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^rotjmettbiflftett  eines  §ammefwerßes  für  ba*  gonbiforeigewerfle. 

Der  SBeruf  eines  (SonbitorS  gehört  ju  benjenigen  ©ewerben,  bie  wegen  bet  au&er» 
orbenttt($en  Sttannigfaltigfeit  in  iljren  ©toffen  uub-  (5r>.cn£niffen  einerfeitS  unb  anbetfeit« 
roegen  iljret  9lb$angigfeit  Don  örtlichen  unb  jeitlidjen  ©ef<$matf3ri<$tungen  auf  Senufcung 
ooa  meljr  ober  weniger  boöjtönbigen  ©amnjehperte«  angemiefen  ftnb,  in  benen  bem  @e« 
ba$tnij$  ju  £ilfe  getommen  unb  mÖglia)fi  ber  gartae  UmtaiS  beS  ©emerbeS  jufammengefo|t 
wirb.  3e  üoüjtönbiger  ein  folä>8  Sammelwut;  ift,  je  lü'iintofer  es  Hustunft  auf  alle  fragen 
gicbt,  bie  bie  ^raiis  an  3tteijler  unb  <&$tff?n  fallt,  um  fo  beffer  erfüllt  es  feinen  3wedf. 

$ttr  ein  cvf<bvpfenbe$  JtammefoerJi  erffifft  feilten  3»«*  JJ**|» 

3a,  man  tonn  fagen:  9lur  ein  erfdfcöpfenbeS  ©ammelmerf  erfüllt  feinen  3toe(f 
ganj.  9lur  aHju  oft  geföieftt  es,  bajj  SJefteflungen  niä)t  ausgeführt  werben  fonnten, 
weil  ber  ftame  beS  SBadmerfeS  ober  baS  Sadwert  felbjt  am  Orte  nid)t  befannt  finb, 
entweber,  weil  es  eine  frembe  ©pejialität  ober  öieflet<$t  .aus  ber  3flobe"  ober  aUju  frifä) 
erjt  „in  bte  SDtobe"  getommen  ift.  S)a  laffen  bann  bie  öorfanbeuen,  unüoUftönbigen,  weil 
örtlia)  unb  $eUH<$  einfeitigen,  tneifi  nur  aus  ben  SBebürfnijfen  eines  engen  ÄreifeS  ent> 
jtanbenen  4>anbbfiä)er  aHju  {jäufig  im  ©tic^e,  fo  tüd)tig  fie  au$  im  <5injelnen  fein  mögen. 

^ot^wenbigßeit  eilte*  fQneft  fißerfla)tfta)ett,  «ämtia)  ber  afp?a6etifa)ett 

Jinorbnnng. 

SS  genügt  aber  ni$t  allein,  bafj  baS  Material  juf ammengetragen  fei,  es  muj$ 
au$  fo  angeorbnet  fein,  bafc  baS  ©ewünfä^te  f$nefl  unb  ftä)er  gefunben  werben  fann. 
liefen  Sortfjeil  gewährt  nur  bie  alpl)abetif$e  Hnorbnung,  bie  teineS  ber  borljanbenen, 
tein  äu|erliä)  fto|tematif<$  angelegten  33tt$er  auftoeift. 

^emnignug  von  Unkbat  größter  a?oITffänbtgßeit  ttitb  nßer(ia)fRa)(let 
^ttorbnung  in  bem  »orfiegenben  perlte. 

$aS  üorliegenbe  6onbitorei*£erjton  Oereinigt  als  einziges  Sßert  feiner  2lrt 
(niä)t  bloj  in  $eutfä)lanb,  fonbern  auä)  im  SluSlanbe)  bie  öor^üge  ber  Soflfiänbigteit 
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unb  alpljabetifdjen  Anorbnung.  (53  entfjält  aufeer  einem  mefc  foßematiföen  Steile 
(f.  toeiter  unten)  gegen  8000  Artüel  in  alpljabetifö  genauer  JReujenfölge. 

geint  ^tci^^ttfttgßett  in  Jiffent  ausgebrfidtf. 

33on  biefen  faß  8000  5tttitcln  (benen  in  ben  gebräu$lü$ften  (Sonbitoreibü^ern 
oon  flradfcart  unb  SBifier  mit  1100  bejügli<$  1825  gegenübcrfteljen)  be^anbeln 

75:  Anleitungen. 

148:  Gompotä  unb  ©aucen  su  Sflcblfpeifen  unb  SßubbingS. 
209:  (Sr&me,  ©#lagfaf)ne  unb  Blanc-manger. 
185:  <5tnma$en  unb  Aufbemaljren  öon  Srüc&ten  auf  aüe  Arten. 
211:  ^  bej.  ©efroren/*.-   . .  m 
218:  $a<$au3brüde.    '•VV /  :  ^ 
93:  ©lafuren  unb  ftarbetf.:  ; 
870:  £efen»  unb  ©<$maljge&dd&  ^eignet*. 
1627:  Öbft«  unb  anbere  :&tu£e#  -* 

897:  kleine«  Söadroet!  unb  3tfrt$r.t  aller  Art  ju  ßaffee,  Sljee  unb  $effert. 
193:  Sebfu$en,  be$.  #onigtu($en,  Sederli,  Sßfeffernüffe  u.  f.  to. 
143:  9Jtaterialien. 

175:  ÜJlafronengebäde,  Sttarjipan  u.  f.  to. 

26 1 :  Elarmelaben,  $ruä)t)äfte,  ©el&S,  ^aften,  (Sonf  erben,  Ofrud^tmart  $u  @ef  rorenem. 
115:  hafteten  (marme  unb  falte). 

625:  ^ubbtng,  Elebjfpeifen,  $ieS,  Gljarlotten,  Strubel,  Aufläufe  unb  ©ouffteeä. 
674:  Sorten. 

86:  Sragantty,  formen,  ftirniffe,  @ffen$en,  (Sjtralte,  ©äfte  unb  6$rup8. 
71:  2afel«Auffäfce,  bej.  ^on-Sorten. 

492:  ©ein,  Siqueur,  33ier,  $unj#,  ßimonaben  unb  fonjrige  ©etränf  e,  falt  unb  warm. 
573:  3udertoert  »ergebener  Art,  alS:  ©<$aumbädereien ,  3uder= Aufläufe, 
7941        SonbonS,  SRorfellen,  Gonferben,  <S$ocolaben=Arbeiten  u.  f.  m. 

^Bobttr^  Mtft  augewbentflrfje  3tria)(kttigftett  erreta)t  motten  iß  unb  aas 

bamit  attgeßteßt  wixb. 

2)iefe  ungemeine  Kei<$$altigteit  mar  nur  ju  erregen  babur$,  bajj  ber  ©erfaffer 
einmal  felbjt  aus  perfÖnIi<$er  (Srfa^rung  einer  über  bterjigjätyrigen  2b,ätigteit  (fotooljl 
in  9corb*  wie  in  ©übbeutfälanb)  f$öpfte,  bajj  er  ferner  bie  SRitljilfe  Don  ßollegen  in 
ben  öerföiebenen  ©egenben  $eutf$lanb8  unb  ben  £>auptpunlten  be§  AuSlanbeS  genop, 
unb  bafe  er  f#liejjli#  bie  bortyanbene  beutf^e  unb  frembe  ga^litteratur  ber  berfajiebenflen 
3eiten  bearbeitete.  9lut  fo  tonnte  er  ljoffen,  feinem  3^*  fine^  toirfli<$  erf^öpfenben 
<Sonbitorbu<$e3  nalje  ju  tommen,  ba§  ben  heutigen  S3cbürfniffen  jebe§  OrtcS  entfpric^t, 
inbem  e5  aus  aßen  3etten  unb  ©egenben  ba§  SBefte  jufammenträgt. 
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§e\ne  etttjefnen  «Äßlüetfongen. 

L  IDgfBifinf  gkrtrarrbiigri. 

£a§  Gonbttorei»ßejriton  entölt  biet  Abteilungen.  3n  ber  erjien  ifi  unter  bem 
Allgemeine  Sorbemerfungen  AflcS  jufammengefafjt,  WaS  an  Faustregeln  ber 
(ionbilorei  befte^t.  #ier  finbet  man  al[o  bie  Elemente  beS  ©ewerbeS,  wobei  jumal 
auf  Anfänger  unb  jene  3ntcrejfenten  33ebad)t  genommen  nmrbe,  bie,  wie  ßöche,  JpauS* 
[tauen,  Sßfefferfüchler,  fteinbäcfer,  nicht  Stach  «Sonbitoren  finb.  t$ür  bie  fertigen  ftach» 
angcljörigen  enthält  biefe  Abteilung  aber  auch  mancherlei  an  prattifchen  333 inten 
unb  9Rath  fernlägen,  bie  aflefammt  ben  2öerth  fyattn,  in  eigener  Erfahrung  erprobt 
ju  fein.  Angefügt  ifi  biefer  Abtf) eilung  ein  Auszug  aus  bem  für  baS  ßonbitoreigewerbe 
fo  eminent  wichtigen  ©efefce  über  bie  Nahrungsmittel. 

TL  7941  fcrükfl  iWabrtittfr  jkilrifflie. 

2Bie  in  einem  ©prachwörterbuch  bie  gewöhnlichen  Sßörter  neben  ben  feltenften 
flehen,  fo  muffen  in  einem  alphabetischen  Kejeptbua^e  fowohl  bie  einfachen  unb  häufigften 
roie  bie  feinften  unb  l)öd)ften  (Srjeugniffe  unfereS  ©ewerbeS  neben  einanber  ju  finben 
fein.  2)ie3  um  fo  mehr,  als  fidj  ein  folct)eS  33uch  nicht  lebiglich  an  ben  erfahrenen 
«Dceijter  unb  ben  tunbigen  ©ehilfen  wenbet,  fonbem  auch  bem  noch  lernenben  unb  bem, 
ber  baS  (Erlernte  noch  nicht  oöttig  feft  beherrfcht,  eine  £>ilfe  fein  will.  6S  burfte  aber 
auch  nicht  »ergejfen  »erben,  bajj  aufjer  ben  eigentlichen  Gonbitoren,  für  beren  ©ewerbe 
biefeS  Such  gewijfermajien  ein  grojjeS  unb  reichhaltiges  SJtagajm  fein  will,  noch  anbere 
3nterejfenten  für  ein  (SonbitoreUtöejeptbudtj  öorhanben  finb,  wie:  ftein*  unb  hafteten* 
bäder,  Seblüchler,  ßöche  unb  f<hlie|li<h  biejenigen  unter  ben  Hausfrauen,  bie  fidt)  and) 
an  fchwierigere  33actarbeiten  wagen.  Auf  alle  biefe  nicht  eigentlichen  gadjleute,  aber  auch 
auf  bie  jungen  ScrufSgenoffen  mujjte  bei  ber  Abfajfung  ber  9tejepte  33ebacr)t  genommen 
werben.  Ohne  weitfehweifig  ju  werben,  mufete  boch  ausführlich  unb  tlar  üerftänblich 
immer  afleS  gefagt  werben,  was  jur  £erfiellung  beS  betreffenben  33acfwer!e8  nöthig  ift, 
auch  wenn  bieS  für  ben  bereits  Jhmbigen  überflüffig  er  f  feinen  fönte. 

IIL  323  $f|f|tf  U0  hr  Gortitirci  friiertr  Jfii«,  mk  16.  laMoirtfrt  an, 

ttlfMbdirdi  gcotbnrt. 

ftür  benjenigen,  ber  feinem  ©ewerbe  nicht  blojj  äußerlich,  fonbem  auch  mit  wirtlichem 
Sntereffe  unb  mit  ßiebe  angehört,  wirb  eS  immer  intereffant  fein,  ßunbe  baöon  &u  er* 
halten,  wie  fich  ber  ©efehmaef,  Don  bem  fein  SBeruf  abhängig  ift,  unb  bamit  biefer  SBeruf 
ftlbjl  entwicfelt  t)at.  3"  biefen  aus  alten  ^Büchern  Oerfchiebenfter  Art  gefammelteu 
Ätjepten  finbet  ein  f olct)er  ^fachgenoffe  eine  Art  t)iflorifcr)en  AbriffeS  ber  (Sonbitorei,  ber 
inbeffen  mehr  als  bloßen  ÄuriofitötSwerth  für  ben  haDen  bürfte,  ber  auch  aus  bem 
fiberlommenen  guten  Alten  praltifche  Anregungen  für  bie  ©egenwart  ju  fchöpfen  weij$. 
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IV.  3«0fabrü4tf,  it4  21  iaitgtrirn  ftttrtuttt  Saifpretifte  Urer  He  fommtü^fii 

Artikel  bes  |oupÜ|fils. 

SDte  miujfame  3ufQwmcnPeflung  eines  (0  umfangreichen  €>a$regijterS  mag  auf 
ben  erjien  Blid  ttberflüfftg  erfä)einen,  boä)  »irb  ber  aufmerfjame  Senufer  beS  $3u<$e» 
in  biefem  töegijter  eine  bisset  aud)  nid)t  entfernt  fo  boflfommen  bor$anbe.ne  3ufammen* 
faffung  be§  gerammten  Stoffgebietes  bei  (Sonbitorei  erfennen,  bie  eine  fcljr  wünf(§en5= 
»ertlje  Uebetfiäjt  alles  beffen  bietet  h)aS  in  einzelnen  ©ebieten  beS  ©emerbeS  Ijerjujlellen 
ift,  unb  bie  ba$er  aud)  iljrerfeitS  eine  gülle  praltifä)er  Anregungen  ju  geben  Dermag. 

^arttm  Sflnflet  \n  fotfengantinrngeit  nia)t  angenommen  »orbe»  ftnb. 

dufter  ju  Sortengarnirungen  ftnb  »eggelaffen  »orben,  einesteils  um  baS  Sejilon 
niä)t  &u  »erneuern,  unb  bann,  weil  baS  ©arniren  ohnehin  bur$  ben  8?ruä)tbelag  ber 
Korten  immer  meljr  unb  meljr  berbrängt  »irb,  jumal  in  ©übbeutfd&lanb.  3m  Uebrigen 
barf  $infi<$tli$  btefeS  fünftes  auf  „ßrad$art"  unb  „©lajj"  in  3Rflnä)en,  fotuie  .Seljrid)" 
in  (£$emni&  §inge»iefen  werben. 

Jlngaße  ber  nttt0e»tt$feit  $aa)-  unb  fönten  Werfte. 

Senn  ber  ©runbftod  beS  (SonbitoreUSesitonS  ber  aud)  aus  über  5000  aus 
perfönliä^er  unb  mitgeteilter  (Srfaljrung  entnommenen  Artiteln  befielt  fo  liegt  es  bem 
JBerfaffer  boa)  ferne,  bie  »eru)bolIe  f)ilfe  |u  bejireiten,  bie  tt)m  aus  bem  ©tubium  bereits 
borfjanbener  tüchtiger,  Wenn  auäj  aflju  unbollfiimbiger  2Berte  entjianben  ijt.  (SS  ftnb  bieS: 
SBifier'S  gefällter  (Jonbitor  (neue  Auflage),  ßrad§art,  neues  iflujhirteS  Gonbitoreibud), 
ju  bejie^en  burd)  bie  SerlagS-Sipebition  ber  Stög,  beutf^en  Gonbitorjeitung,  2Rön$en, 
©erjogfpitaljtraje  19;  33enri($,  neues  töejeptbuä)  für  (Sonbitoreimaaren,  (£l)emni$, 
SJrüljl  26;  2.  bon  ^röpper,  §äuSli($e  (Sonbitorei,  S3erlag  ber  ßöniglid&en  $of= 
buä^bruderei  Sromijfä)  u.  ©o§n,  granffurt  a.  b.  O.;  9lppetit«2ejilon  öon  9iob.  £abs 
unb  2.  9to3ner,  2öien,  $rud  unb  ©erlag  bon  (Sari  ©erolb'S  ©o$n;  Uniüerfal=Serjfon 
ber  floajlunft,  ßeipjig,  »erlag  üon  3.  3.  ffieber. 

$aS  lefctgenannte  ganj  auSgejeidjnete  2öerf  mürbe  befonberS  für  SßubbingS  unD 
We^lfpeifen-Wejepte  angezogen  (natürlia)  unter  33erüdft#tigung  ber  fpejtellen  93ebürfnijfe 
ber  ©onbitorei),  bie  befonberS  für  biejenigen  Gonbitorgefrlfen  oon  SBiajtigfeit  fmb,  bie 
aud)  auf  Stellungen  als  SßätiffierS  in  Rotels  unb  935bern  refleftiren.  2)aS  geijtooll  ge= 
färiebene  Appetit-fierjfon  oon  $t.  §abS  unb  S.  töoSner  mürbe  borjtigii$  für  bie  Attilel, 
bie  oon  ben  oerfd)iebenen  SQBeinen  Ijanbeln,  Ijerangejogen.  5)iefe  Artilel  felbft  fanben 
tyren  $lafc  $auptfü<$li$  beSljalb,  »eil,  sumal  in  9torbbeutf$lanb,  oielfaa)  in  Gonbitoreien 
bejfere  Seine  auSgefd)ön!t  »erben. 

Qtio  Tßiexßaunt. 
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3n  ben  folgenben  SIrttfeln  finb  neben  getoiffen  grunblegenben  Regeln  ber  Eonbitorei, 
bie  fonft  bei  einzelnen  iKe^epten  jn  oft  fyätten  mieberfyolt  tt)crben  muffen,  einige  prartifaV 
2öin!e  $ufammengefajjt  worben,  oon  benen  ber  eine  ober  anbere  gewift  willtommen  fein 
roirb.  $aji  bei  einer  3ufQmmcnPc^u»9  b*r  elementaren  (tyruublagen  unfere§  (bewerbe» 
reic^ltc^  aud)  2)inge  bargelegt  werben,  bie  jebem  erfahrenen  Eonbitor  ofynefjiu  befannt 
jino,  leudjtet  ein,  bod)  finb  unter  ifyncn  aud)  niete  9tatf)fd>läge  üerftreut,  bie  geeignet  finb, 
aud)  bem  fertigen  ßonbitor  al§  Erinnerung  unb  Anregung  «ut  bienen.  Eine  aufmerffame 
Settüre  biefer  Anweifungcn  wirb  fidj  batyer  aüen  Gonbitoren,  bom  Weifier  bis  jum 
Erling,  lolmenb  ermeifen. 

Der  35erfaffer  bilbet  fidj  nid)t  ein,  mit  Ujncn  irgenb  einem  feiner  Kollegen  etwa* 
Muc*  gefagt  ju  tjaben,  aber  er  glaubt,  bafj  aud)  fie  am  ^lafcc  finb  in  einem  2Berfc, 
Da*  bas  Öefainmte  ber  Gonbitorei  enthalten  foll.  Sajmar^  auf  weife  wirft  felbft  bas 
3cl6ftoerftänblid>c  me^r,  ba»  man  oft  gerabe  beStjalb  oergifit,  weil  man  feiner  fo  fidjer 
ui  fein  glaubt. 

Weberftajt  über  bie  allgemeine«  Vorbemerkungen. 

I.  lieber  leige  unb  Waffen,  unb  jmar: 

1.  Blatter*  ober  Söutterteig. 

2.  Hefenteig,  au#  iöärmeteig. 

3.  fflürbteig. 

4.  SMscuitmaffe,  talt. 

5.  „  Warm. 

6.  $utterbi§cuit. 

7.  $cffel*$)laffc,  aud>  Spauijdje  unb  Englifdje  ober  SdjnelU'Wiiffe  genannt. 

8.  ©ebrütyte  Waffe. 

9.  8uppen*$M*cuit5. 
10.  £djaummaffe. 

II.  lieber  bie  Hefjanblung  Don  #rüd)ten,  unb  jwar: 

1.  lieber  bas  Einmachen  unb  Aufbewahren  oon  #rüd)ten. 

2.  lieber  bas  Eonfcroircn  oon  Cbft  mit  flüffigem  Jrudjtäitrfer. 
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3.  lieber  9J?armeIaben  mit  #rud)tjudcr. 

4.  lieber  ^ruc^t=Säftc  mit  3fruc^tjuc!cr. 

5.  lieber  ^tucpt^elee. 

6.  Heber  3ökin=(vklee. 

III.  Bcrfdji  ebenes. 

1.  Einige  Beinerfungen  über  2teumfud)enbäderei. 

2.  Heber  gefüllten  Baumfud)en. 

3.  lieber  ßljocolabenglafur  \m\\  Uebeqieben  öon  Woljrcnlöpfcn  refp.  Liener 
Mrapfen  u.  f.  ro. 

4.  lieber  liMafiren  ber  lorten,  u.  f.  m. 

5.  Grjajj  oon  3d)lagfaf)ne. 

0.  Mucken  mit  SBacfpulDer  ((5$e)unbr)cit«fud)CH). 

7.  Heber  Steden  in  3d>nialj. 

8.  3eljr  praftifdje  Wetljobe,  bas  Sdjmalj  <ut  reinigen. 
<).  Wonbamin. 

* 

10.  3»*  9iotijna^mc  bei  s4teuillc=03efrorencm. 

11.  Einige«  über  tfrud)t*@i*. 

12.  lieber  jrocdmäfnge  Bermenbung  ber  abgeriebenen  Zitronen. 

13.  lieber  ba*  Wanbel  fatalen. 

IV.  Allgemeine*. 

1.  3parfamfeit,  Cibnung  imb  !Rcinlid>feit  in  ber  Badftube. 

2.  $\\\\\  3d)lufr  be§  Berfaffer*  uumaHgeblidjc  Weinung  über  bie  ftrage: 
2Öic  foU  ber  oorroärteftrebenbe  tfonbitorgelnlfe  jein? 


I.  2le0er  £eta,e  tittb  ?8a|fcn. 

1.  fläftfr*  ober  jtaUfrtfi|.  hierbei  ift  bie  A>uptfad)e,  nur  befte  Tafelbutter  unb 
feinfte^  "JWcfjf  ,w  üermenben.  3parfamteit  burd)  etmaö  billigere  Butter  unb  billigeres 
9J?el)l  ift  babei  am  unrcdjtcn  Crte  angcbrad)t;  beibe*  muft  Don  befter  Cualität  fein. 
2Bcr  bei  ber  beften  Butter  nid)t  aud)  befte*  WebJ  nimmt,  mirb  nie  einen  guten  Blätterteig 
erzielen,  ebenfomenig  ber,  ber  umgefebrt  es  fehlen  läfct.  Tie  Butter  barf  nie  fur$ 
fein,  fonbern  redbt  $äf>  unb  gefebmeibig,  uor  allen  Tingen  muf;  fie  ganj  troden  fein  unb 
burdwu*  feine  ^eudjtigfcit  me()r  enthalten.  5m  3ommcr  mufi  fie  längere  3eit  im 
Gi*fd)ranf  ober  in  (Steroaffer  liegen,  bann  mirb  fie  gut  abgetrodnet  unb  mit  ganj  menig 
sJJicf)l  redjt  gut  burd)gefnetet,  fo  bau  fie  gan*  troden  \um  Verarbeiten  lommt;  menn  fie 
nid)t  feft  genug  ift,  muf;  fie  nad)  bem  Turd)tneten  mieber  in  ben  (?i^fcr)ranf  gelegt 
werben.    Ter  2lteffertcig  mufc  ftets  bie  Steifheit  ber  Butter  befreit,    ßier,  ftum  u.  f.  n. 
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}um  Söafferteig  ju  nehmen,  fd)abet  nid)t,  ift  aber  jitm  ©dingen  bes  Blätterteiges  burdjauS 
nid^t  nötf)ig.  Um  baS  3ufammenjiet>en  ju  oerfjinbem,  fmb  alle  Bledje  für  ^piunber- 
uub  Blätterteig  föwad»  mit  Sönffer  )u  beftreidjen.  Mes  Weitere  ift  unter  „Blätterteig" 
ganj  ausfürjrlid)  angegeben.  Blätterteig  in  Berbinbung  mit  Würbteig  giebt  ein 
icfjr  flute*  Badmerf,  fpejielle  Wnweifung  baftti  unter  „Butterbrejeln,  Wünd)ener". 
Wan  fann  aud)  Blätterteig  in  8d)inal$  baden  (was  nod)  wenig  betannt  ift),  es  giebt  baS 
ein  oor$üglid)es  Badwerf.  (3iel)e  „Waultafdjen  in  3d)mal,V',  „Wifjolen"  u.  f.  m.) 
6benfo  liefert  ber  Blätterteig^lbfall  (mit  $üdex  ftatt  Weljl  ausgerollt),  ein  fefjr  fd)mad= 
haftet  ©ebäd.    (8ief)e  „Seezungen",  „Blätterfd)nerfen",  „Warmelabes(>  afeS".) 

2.  §rfrilri|,  audj  glitrtttdrij.  Bei  ber  Bereitung  eines  Hefenteige«  ift  bor  allen 
fingen  511m  Belingen  beS  ©ebäds  nnbebingt  notlnoenbig,  bafc  alle  Beftanbttjeile  lauwarm 
Hub  unb  ber  Xeig  bei  gefdjloffenen  cIbüren  nnb  ^enftem  tjergeftellt  wirb.  3«  einem 
einfachen  Sieige  of)ne  diel  3utl)atcn,  wie  bei  ^roiebad,  £>örnd)en  u.  f.  w.,  bebarf  man  nur 
ir>  bis  20  ©ramm  £>efe  auf  */,  Kilo  Weljl,  wäljrenb  ein  leig,  ber  mit  Diel  Butter, 
»oftnen,  Wanbeln  u.  f.  w.  angemaebt  mirb,  wie  bei  ^apffudjen,  «tollen  u.  f.  to.  auf  7,  ftilo 

'etwa  25  ©ramm  £>efe  brauebt.   Bon  511  oiet  Hefe  mirb  ber  leig  grofclödjerig, 
Datier  giebt  man  bei  manchem,  ben  man  red)t  fein  will,  nod)  meniger,  bod)  mufe  er  bafür 
länger  ge^en.    @ine  genaue  Quantität  ber  £>efe  läfct  fid)  nid)t  gut  angeben,  ba  eS  immer 
auf  bie  Cnalität  ber  .pefe  anfommt.    @tmas  abgetrodnete  Hefe  löft  man  am  beften  auf, 
toenn  man  biefelbe  mit  etwas  3uder  oerreibt.    (*benfo  läflt  fid)  bie  -Quantität  ber  Wild) 
md)t  genau  angeben,  ba  fie  oon  ber  Irodenljeit  bes  WeljleS  abfängt.    $ie  .V)efc  wirb 
mit  laumarmer  Wild)  aufgelöst  (wenn  bie  Wild)  ui  mann  ift,  mirb  bie  .pefe  Derbrütjt 
unb  Ellies  berborben),  mit  einigen  löffeln  Weljl  oerrübrt  unb  gut  ,uigebedt  an  einen 
mannen  Crt  geftellt.    $as  ^Infejjen  eine»  fogenannten  ftefenftüdes  (in  £übbcutfd)lanb 
Tampfel  genannt)  bient  tfyeils  ntr  Beförbcrung  bes  rafd)eren  VlufgefyenS  bei  einem  lelge, 
itjeils  aber  tfjut  man  es,  um  fid)  oon  ber  ©üte  unb  ilöirffamteit  ber  .liefe  ui  überzeugen, 
beoor  man  fie  mit  bem  üeige  oermifdjt.    3Me  Butter  läfct  man  eine  3d*  lang  in  einem 
erwärmten  Saume  fteljen,  bod)  barf  fie  nid)t  jerfliefwi,  ebenfo  tmtjj  man  bafür  forgen, 
baß  bie  forgfam  gemafebenen  unb  gelefenen  9iofinen  ober  (forintfjen,  Wanbeln,  ^uder, 
joroie  überhaupt  alle  3utf)aten,  ja  felbft  bie  8d)üffel  (am  prattifd)ften  finb  £ot$fd)üffeln), 
tfudjenbrett  ober  ber  Badtrog  im  Carmen  geftanben  l)aben;  bie  (Her,  meld)e  man  ba,ui 
öfrroenben  roiü,  muffen  in  etwas  lauwarmer  Wild)  verquirlt  werben.   Wadjbem  nun  baS 
W'enftüd  gehörig  aufgegangen  ift,  oermifd)e  man  es  mit  bem  Wefyl,  füge  bie  bei  jebem 
(fcbäd  angegebenen  Wengen  oon  Wild),  (£iern,  Butter,  $udex  u.  f.  w.,  fowie  auf  jcbcS 
^ilo  Wefjl  einen  fnappen  irjeelöfiel  Ooll  3alj  l)üuu,  unb  jwar  bie  Butter  uiletjt, 
twil  buref)  ein  längeres  Arbeiten  beS  Hefenteiges  mit  Butter  (namentlid)  bei  Zeigen  mit 
oitl  3utr)at),  bie  ©ärjruug  baburd)  erfdjwert  wirb.  3>ann  arbeitet  man  Ellies  gehörig  mit 
finem  rea^t  ftarfen  $od)löffel  refp.  8patel  burdjeinanber,  inbem  man  es  mit  bemfelben  fo 
lange  fAlägt,  bis  ber  2eig  Blafen  wirft,  ober  inbem  man  mit  ben  ^mnben  3tüde  baoon 
l^reiBf  unb  biefelben  eine  geraume  3ett  lang  mit  möglicbfter  ©ewalt  auf  baS  Badbrett 
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ober  in  ben  2rog  fallen  läjjt;  bie»  macht  ben  2eig  febj  fein  unb  mürbe,  wo»  bei  manchem 
Öebarf  fe^r  notljwenbig  ift,  j.  V.  bei  ben  geflogenen  9capffud)en  (fiehe  „ttapf* 
ftidjen,  Wainjer"),  unb  gan^  befonber»  bei  ben  Saljftangen,  bem  fo  beliebten 
ftebiid  ftum  Vier  imb  2ljee,  worüber  fid)  ein  befonberä  empfehlensmerthe»  ftejept  borfinbet 
(fieljc  „Satjftangen,  Öeipjiger").  $er  Villigfeit  falber  tann  man  auch  311m  ^>efenteitj 
bie  Hälfte  Butter  unb  bie  $>älfte  gute»  töinb»marf  refp.  Wierentalg  bermenben;  ba* 
föebäd  wirb  baburdj  feljr  mürbe  unb  büfct  burchau»  nicht»  bon  feiner  ©Ute  ein, 
borauSgejefu"  bafc  ba»  föinbSinarf  ein  wirtlich  gute»  ift;  in  (£nglanb  wirb  basjelbe  ju 
^ubbing  oerwanbt.   9(uch  fann  man  $u  bem  gezogenen  Hefenteig  anftatt  Butter  Ütinb»* 
marf  refp.  9cierentalg  berwenben,  wenn  man  benfelben  mit  etwa»  Wehl  gut  burdhfnetet 
unb  bann  recht  talt  werben  läfct  (fiefje  „Vre^ejn,  £wfer").  2öenn  man  etwa»  Vadpuloer 
mit  TOet)l  burchfiebt  unb  babon  unter  ganj  falten  fertigen  Hefenteig  mijcht,  belommt  man 
ein  fef)r  mürbe»  Vadmerf;  man  mujj  ben  $eig  jebod)  fetjr  fchnell  aufarbeiten  511  (leinen 
Vrejeln,  £d)nirfelu  u.  f.  w.  unb  bann  [ofort  baden  (fiehe  6.  „Millen  mit  Vadpu Iber"). 
$urd)  ba»  Vadpulbcr  wirb  ber  leig  loderer,  nicht  fo  gebunben  wie  ber  reine  Hefenteig, 
fonbern  mehr  bröfelteigartig,  batyer  für  ^fannfuchen  refp.  ftafchingfrapfen  u.  f.  m.  nicht  jw 
berwenben.   3um  Belingen  bon  ^efenbädereien,  überhaupt  bon  allen  Vadmcrfen  ift  ein 
forgfäftige»  Sieben  be»  Wef>le»  unerläßlich.    3>a»  Unterlaffen  be*felben,  bejonber* 
wenn  ba»  Wehl  langer  in  Sorten  gelegen  f)at,  ift  häufig  bie  Urfache,  bafe  ba»  ®ebäd 
nicht  gut  aufgebt,   Wie  Vadwerfe  werben  loderer  unb  leicht  berbaulicher,  wenn  ba* 
Wef)l  gut  gefiebt  wirb;  man  bringt  baburch  mehr  fiuft  in  ben  leig,  ma»  bie  ©är)rung 
(ba»  Aufgehen)  erleichtert,  gleichförmiger  unb  bolltommen  macht.  Um  allem  ^efengebäd 
ein  fd)Öne»  glänjenbeö  Wu&jefpn  jut  geben,  wolle  man,  joweit  bas  (tyebäd  nicht  mit  CFi 
beftricfjen  ift,  beim  s}\b=  bejm.  Wnbaden  ben  Ofen  fchlieften  unb  burch  £>ineinfpri{jen  noch 
etwa»  Vkfferbampf  erzeugen.  3"  bielen  ftefdjäften  ift  e»  üblid),  bajj  ber  Hefenteig  turj 
oor  ftefchäft»fchluft,  ofjne  £>efenftürf  51t  fetien,  fertig  gemalt  wirb,  bann  gut  -uigebetft  über 
vJkd)t  in  ben  Meiler  geftellt  wirb  unb  frül)  bann  jur  Verarbeitung  toinmt.  Gin  feinere» 
ftebad  ift  iebod)  faft  ftet»  ju  erzielen,  wenn  man  früh  ein  ziemlich  weiche»  £>efenftüd  fejjt, 
ba^felbe  gut  yigebedt  ;um  Aufgehen  an  einen  warmen  Crt  ftellt,  in  etwa  einer  Stunbe, 
nad)bem  e»  bie  genügenbe  Wahrung  hat,  bie  übrigen  3uthaten  nebft  ber  erforberlichen 
lauwarmen  Wild)  ftulefct  bie  Butter),  fjinuigiebt,  ben  leig  (weld)er  niajt  ju  feft  fein 
barf),  bor  ber  Verarbeitung  zweimal  etwa»  aufgeben  läjjt  unb  nad)  jebem  s)Jtal  benfelben 
wieber  gehörig  sufammenfa^lägt. 

3.  JHiirbtftg.  Von  all  ben  berfdjiebenen  TOrbteigrejepten  ift  ba»  in  ben  meiften 
ßonbitoreien  eingeführte  unb  unter  ber  Benennung:  ,,6in»,  jwei,  brei"  befannte  9Jejept 
wol)l  ba»  befte,  nämlid):  V«  3»<<f^  1  Butter,  l1/,  Äi(o  Wehl  unb  6  Gier. 
$er  5?ame  entstammt  ber  früheren  (Mewicht»be^eid)nung :  1  ^fuub  3uc^cr'  2  ^Pfunb  Vutter, 
3  s^funb  Wehl.  Die  .^auptfache  babei  ift,  recht  gute  jähe  Vutter,  wie  beim  Blätterteig, 
baju  511  berweuben,  jowie  juerft  ben  3»der  mit  ben  öiern  gut  ju  oerrühren,  bann  Vuttcr 
unb  Wehl  h'nju  511  thun  unb  alle»  red)t  fchnell  jufammen  ju  wirlen,  bainit  bie  Vutter 
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ni(6t  bura?  bic  §änbetodrme  toeic^  wirb,  bcnn  bei  $u  langfamem  unb  ju  Dielem  SBMrfen 
roirb  ber  £eig  furj  unb  „Derbrennt",  tote  man  $u  fagen  pflegt. 

4.  ftltf  fignü'Plff.  $ie  Sereitungöroeife  biefeä  befonberS  leicf>t  Derbaulidjen 
unb  Demzufolge  für  bie  tfranfen«  unb  Äefondale^entenbiät  oft  Dorgefd)riebenen  33adroerf§ 
ift  im  fierifon  in  fefjr  Dielen  töejepten  angegeben.  3UI"  9uten  gelingen  beSfelben  ift 
jtrtä  ein  gute§  ©djaumigrüfjren  ber  Gier  mit  bem  Qudtx  erforberlid),  roobei  ju  bemerfen 
ift,  baß  bie  ßigelb  immer  nur  nadj>  unb  nad)  jum  3u^et  t)injugerüt)rt  roerben  bürfen, 
oot  allen  fingen  aber  muß  baS  (Siroeifj  ju  einem  red&t  fefien  ©djnee  ge* 
i plagen  werben.  2Ran  muß  ju  biefem  Qmdt  bei  allen  fogenannten  falten  ^Raffen, 
\u  meldten  ©dmee  tommt,  circa  ben  Dierten  $t)eil  Don  bem  im  SRejept  angegebenen 
3uder  jurücflajfen  unb  benfelben,  nad)bem  baS  (Siroeiß  tjalb  au§gefdjlagen  ift,  in  ben 
Schnee  nad)  unb  nad)  Iöffelroeife  t)injugeben.  $a$  £>ineinf ablagen  beS  QvidexZ  m  ben 
2d)nee  ift  gan$  befonberS  bei  frifdjen  ßiern  nottjroenbig,  ba  fonft  ber  <3d)nee  jufammen- 
fdllt  refp.  griflirt  unb  feine  f^efttQfcit  Derliert.  *Rad)bem  ber  6d)nee  nun  DoDjiänbig  aus« 
geflogen  ift,  rütjre  man  benfelben  mit  einem  breiten  #od)löffeI  refp.  ©patel  unter 
iortroärjrenbem  langjamen  $ret)en  ber  ©Rüffel,  red)t  befjutfam  unb  leid)t  unter  bie 
töaumiggerütjrte  Stoffe  unb  mifd)e  bann  ebenfalte  red)t  leicht  unb  betjutfam  baS  2Ret)l 
Darunter.  (Sin  leid)te3  unb  bet)utfame§  #ineinmeliren  (Untereinanberrüt)ren)  be$ 
BA>m%  unb  bes  SDtetjlä  ift  baS  £aupterforbernife  bei  aflen  SBiäcuit*  unb  überhaupt 
bei  allen  Sortenmaffen,  ba  bei  einem  $u  ftarlen  unb  $u  Dielen  SHeliren  bie  9Jla(fe 
>ujammengerüt)rt  unb  fd)mierig  gemadjt  roirb. 

5.  {Darme  lisraiHtUff.   hierbei  ift  befonberS  rjeroorjutjeben,  bafe  bie  3Ra(fe  nidjt 
tjeiß  gejeb, lagen  roirb  (man  muß  bie  £>anb,  olme  ftd)  ju  brennen,  unter  ben  ßeffel 

galten  tonnen),  ebenfo  ift  ein  #aupterforbernifj,  baß  baS  9Jce^l  julc&t  red)t  leidet  unb 
betjutfam  tjinein  melirt  roirb.  (53  giebt  t)ierDon  ebenfalls  Diel  Derfdjiebene  Birten  ber 
3ubereitung  im  Serüon. 

6.  $attfr*|i6mü,  and)  {Dirntr*  rffp.  $  unfdjaafr  jrnimt.  2lud)  Don  btefer  (Gattung 
ftnb  eine  SRcnge  fct)r  guter  föejepte  im  ßerjfon,  foroorjl  Don  falten  al§  roarmen  Waffen. 
Öeroorjutjeben  ift  hierbei  genau  baSfelbe,  roaS  über  falte  unb  roarme  $i§cuit-3Raffen 
gejagt  rourbe.  ßrroäljnt  muß  jebod)  nod)  werben,  bafi  man  früher  in  ben  meiften 
§onbitoreien  Don  ber  21njtd)t  ausging,  baß  bie  33utter  ganj  t)ciß  refp.  fod)enb  in  bie 
Ulaffe  tjineintommen  müffe;  in  neuerer  3eit  ift  man  iebod)  anbercr  9tnfid)t  geworben 
unb  gießt  bie  33utter  nur  ganj  lauroarm  hinein.  3)uraj  Dielfaa^e  (Srfabjung  fann  ber 
^erfaffer  nur  betätigen,  bafe  le^tere  ?Ret^obe  bie  beffere  ift. 

7.  firfffl.paff,  nd|  Sprint  Mi  figunr  aber  Sißtbmft  griiri.  ©terju 
iDirb  in  ben  ljalb  au§gefa)lagenen  Schnee  bie  reiajlia)e  §ftlfte  be§  im  »cjept  ange« 
^ebenen  3uderä  naal  unb  nac^  tyineingefduittet  unb  ber  ©djnee  red^t  gut  au§* 
gejajlagen,  bann  bie  baju  ge^örenben  Eigelb  nebjt  ber  anbern  £älfte  3ucfer  mit  bem 
Bajneebefen  leidet  hinein  gerührt  unb  julefct  ba§  betreffenbe  Cuantum  TOet)t  mit  bem 
Mlöffel  refp.  ©patel  reefct  be^utfam  barunter  gerührt.  ?lu*  t)ier  ^at  bie  (Jrfa^rung 
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gelehrt,  ba$  fid>  biefc  39ereitung*meife,  abgefefjen  üon  ber  ©crjnefligfeit,  ju  uerfd^iebenen 
iBadrocrfen,  al*  !Bi*cuitftengel  u.  f.  m.,  ganj  befonber*  aber  ju  ben  9ftof)renf  öpfen 
refp.  SBiener  Krapfen  (f.  b.)  Dorjüglidj  eignet,  ba  bei  richtiger  Sefjanblung  bie  Ecajic 
nie  breit  läuft  unb  fdjön  fjod)  bädt. 

8.  6fbrüljtf  fllafr.   Sei  biefer  9flaffe,  meldjc  ju  SBinbbeutcln  (Sötnbnubcln). 
Spri&fucfoen,  ©djnee&äflen  :c.  Dermanbt  wirb,  r)at  man  t)auptfäd)Iidj  barauf  gu  atzten,  j 
bafj  bie  ÄafJcroHe  ober  ber  $effel,  meldjer  baju  benutzt  wirb,  nidjt      grofj  ift  unb  s 
mäfjrenb  bc*  $ocr)en*  jmgebedt  fein  mufj,  bamit  ba*  2öa{fer  mit  ber  93utter  refp.  bem  I 
redjt  ftarf  foerjen  unb  tjod)  in  bie  §ör)e  mallen  fann,  roa*  jum  Belingen  be*  39admerf?  | 
unbebingt  erforberlidj  ift.   ferner  ift  ftreng  barauf  jut  aalten,  bafc  bie  <Dcaffe  redjt  j 
fdjnell  (nur  ein  paar  Wugenblirfe)  abgeröftet  mirb  unb  baft  ba»  £)tncinrür)ren  Dcr  &ez  ' 
redjt  oorfid)tig  gefctjierjt,  immer  ein*  nadj  bem  anbern,  ba  man  ftd),  meil  bie  Gier 
nid)t  gleid)  grofr  ftnb,  nirfjt  genau  nadj  ber  im  9te$ept  üorgefdjriebenen  3lnjat)(  (Eier 
richten  fann;  fdjon  ein  tjalbe*  (Si  ju  öiel  fann  bie  klaffe  ju  meid)  madjen.   33on  afl 
ben  Dielen  Äejepten,  meldte  ber  33erfaffcr  in  feinem  Dicljär)rtgen  Gonbitioniren  ©elegenfjcit 
rmtte,  fennen  $u  lernen,  ift  unbebingt  ba*  angegebene  SBinbbeutel*  refp.  2Öinbnubel*  I 
9te$ept  ba*  praftifdrfte,  nämlid):  100  ®r.  33utter,  30  ©r.  3uder,  »/,  Siter  Söafjer,  150  Ör.  ! 
SRerjl  unb  circa  6  Gier.   Wan  fann  aua)  ftatt  Surter  gute*  3fctt  (fierje  „Palmin ")  ' 
nehmen,  ma*  auf  bie  (Süte  unb  ba*  (Seiingen  be*  Sadmerf*  burdjau*  feinen  fdjäbigenbcn 
Ginfluji  au*übt.   3n  neuerer  3*it  &ädt  man  aud)  Söinbbeutel  mit  23a|ferbampf  (f.  b.), 
ruelcbe  ftdj  burdj  eine  enorme  Seidjtigfeit  au*jcid)neni 

9.  $njfptn*$uml  (iie^e  „33i*cuit,  (Suppen*)"/ unb  „33i*cuit  mit  Spinat")-  1 
©ei  biejen,  befonber*  in  5kt)em  fefjr  gut  eingeführten  33i*cuit*  ift  bie  ^auptfaaje  gute*  | 
Sdwumigrüljren  ber  33utter,  rooburd)  fie  fefjr  (oder  merben.  $iefe  33i*cuit*  eignen  fid)  I 
borjüglidj  ju  Suppen  unb  ftnb  bem^ufolgc  für  .frotel*  unb  (Saftrjäufer  ferjr  praftifd). 

10.  ^djauramaffe .   hierbei  ift  äunäcfyft  auf  töeinlidjfcit  ber  ©efäjje  ju  fefycn;  ber  j 
Sdjneefeffcl  barf  ju  nidjt*  anberem  al*  $um  Scfynccfdjlagen  öermanbt  merben  unb  I 
mujj  burebau*  blant  fein;  ebenfo  mufj  ber  Sdmeebefen  fcr)r  fauber  fein  unb  nur  jum 
Sd)neefd)lagen  Dermenbet  werben;  ein  alter  abgefangener  Sa^neebefcn  muH  ftet*  bureb  | 
einen  neuen  erfe&t  merben.   G*  mirb  leib  er  grabe  barin  in  fo  mannen  Gonbitoreien 
noeb  reebt  gefünbigt.   g*  giebt  fogar  (Mjilfen,  melcbe  feinen  richtigen  ©^neebefen 
machen  fönnen,  inbem  fte  bie  «einen  inneren  Drähte  fehlen  laffen,  fo  ba$  man  niajt  int 
©tanbe  ift,  ben  (Sdmee  bamit  ^erau*julangen.    grüner  mu^te  al*  ^rüfung*ftüd  unter 
anbem  aud>  ein  ©dmeebefen  gemaa)t  merben;  biefe  (Sitte  fjätte  üerbient,  beftcl)cn  ju 
bleiben.    $a*  ßimeift  muB  ganj  rein  abgelaffen  merben,  e§  barf  burdmu*  fein 
Eigelb  babei  fein,  oor  allen  fingen  bürfen  bie  $änbe  bei  bem  ^Iblajfen  ber  Gier 
nidM  fettig  ober  unrein  fein,  meil  fiel;  fonft  ber  Sdmee  nia^t  fotogen  lä^t.  ^er 
jur  Sd)aummaffe  ju  oermenbenbe  Otaubjiudcr  muß  jur  ^alfte  mit  gutem  mittclfetnen 
JBadjuder  bermtfajt  unb  burdr)geftebt  merben,  bie  9Jtaffc  befommt  baburcr)  einen  befferen 
6tanb;  ebenfo  ift  ein  öaupterforbemijj  für  eine  gute  ©djaummaffc,  ba$,  mie  bei  ber 
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borftehenben  fteffelmaffe,  bie  reichliche  §älfte  bon  bem  im  9tejcpt  angegebenen  Qudtt 
na  et)  unb  nad)  in  ben  Schnee  ^ineingej^Iagen  wirb  unb  nach  bem  bollftänbigen 
Auflagen  bie  anbere  £>älfte  be£  3U(*cr§  m^  oem  Sdmeebefen  leitet  hinein  melirt  wirb. 
3  ollte  ber  Schnee  aber  nic^t  gan&  feft  [ein,  fo  barf  bie  anbere  £>älftc  bc*  3U£fer»  nu^ 
mit  bem  Schneebefen,  fonbern  mit  einem  breiten  Kochlöffel  refp.  Spatel  redjt  belmtfara 
in  ben  Schnee  melirt  werben.  SBon  ber  auf  biefe  2öeife  bereiteten  Scbaummaffe  (in  ber 
Siegel  rennet  man  auf  10  Gimeife  7»  #il0  $udex)  werben  bie  berfebjebenften  Sorten  bon 
Schaumtudjen,  Korten,  Heiner  Skdwerf  u.  f.  w.  gemalt,  welche  in  ber  benfbar  größten 
s])tannigfaltigteit  im  i'ejifon  fpesiell  auf  geführt  finb.  Sie  warme  Schaummaffe  (fielje 
„Sdjaummaffe,  auf  bem  geuer  gefdjlagen")  wirb  mit  wenig  Ausnahmen  nur  ju  Gf)rift= 
baumconfect  benufct. 

II.  Jle0et  bie  Igefwttbritng  von  ?rü^ten. 

1.  GiBHBdjrn  unb  ^ufbrraaljrei.   Dr.     Silbfeuer  giebt  folgenbe  9tatf)fd)läge  jum 
Ginmachen  unb  Aufbewahren  Don  fruchten:  flältc  unb  SicbebJ&e,  £uftabfchluH  unb 
Sitofferentaieljung  fmb  bie  bier  GonferbirungsWeifcn  bei  bem  Ginmachen  unb  Aufbewahren 
ber  grüßte.   Da*  Cbft  birgt  in  feinem  loderen  Öewebc  Qüdcx,  etwa»  (Summi,  organifche 
Sauren,  wie  Apfelfäure,  Gitronenfäure  ober  auch  2Beinfäure,  bie  tljeil»  frei,  theil*  an 
ßali  ober  ßalf  gebunben  fmb,  unb  aufjerbem  enthält  e»  feljr  biel  Sßaffer.   Auch  geringe 
Stengen  aromatifajer  33eftanbtb,eÜe,  Aetherberbinbungen  organischer  Säuren  finb  borhanben. 
Die  glüdlidje  SRifchung  aüer  biefer  33eftanbtheile  bebingt  bic  Grfrijcbung,  bie  man  beim 
©enujj  ber  meiften  buchte  empfinbet.   Da»  Ginmachen  fold)  faftreicher  fruchte  erforbert 
bie  gröfcte  Aufmerlfamfeit  unb  forgfältigfte  Arbeit,  jebe  Heine  Wachläffigfeit  rächt  fich. 
AIS  erfle»  £)aupterforbernifc  für  ba»  Gonferbiren  Don  Gompot  gilt,  bafe  man  bollftänbig 
gefunbe  unb  nid)t  überreife  ^rödjte  bermenbe.   Cbft  mit  fauligen  tykdtn  ift  nicht  ju 
gebrauten,  weil  ber  begonnene  3crfc^un9§Proäefe  m  oen  ftfajchen  unb  ©löfern  weiter 
f ortf abreitet ;  baljer  finb  bie  beeren  fauber  ausliefen  unb  in  einem  Sieb  mit  taltem 
SBaffer  abjufpülen,  ift  ba»  Spülwaffer  abgetropft,  fann  man  mit  bem  Ginmadjen  beginnen. 
Aepfel,  SSirnen  u.  f.  w.  fdjält  man  forgfältig,  womöglich  mit  filbernem  Keffer,  bamit  nicht 
ätoftfleden  ba»  Au»fefjen  beeinträchtigen,  bann  entferne  man  ba»  töernhau»  unb  febneibe 
bie  t^rudjt  je  nach  ber  ©röfce  in  jwei  ober  mehrere  Steile,  fleine  kirnen  unb  Aepfel 
lann  man  auch  ganj  bermenben.   Stachelbeeren  werben  in  unreifem  3uf™nbe  gepflüdt, 
Slät^en  unb  Stiele  werben  bor  bem  Ginmadjen  entfernt.   Seim  Steifen  nimmt  ber 
3udergef)alt  gu  unb  ber  Öetjalt  an  organifcher  Säure  ab.   Steife  Stachelbeeren  haben 
itjre  Säuren  berloren  unb  würben,  fo  eingemacht  einen  faben  Giefchmad  jeigen.  Auch 
bilbet  )\d)  mäljrenb  be»  Steifeprojeffe»  in  ber  53eere  eine  Öallerte,  bie  beim  Ginfieben  bie 
fruchte  leidet  ju  9Jtu§  werben  Iiefje.   Die  Johannisbeeren  läfct  man  erft  am  Stod  reif 
werben,  fie  haben  bann  noch  Säure  genug.   Pflaumen,  Aprifofen  u.  a.  werben  fauber 
flbgewifcht  ober  gar  geftfcält.   Um  bie  Schale  leicht  ju  entfernen,  taucht  man  bie  fruchte 
mit  einem  Sieblöffel  turje  3cit  in  hW§  Sööaffer.   ^pfirfiche  unb  Aprifofen  werben 
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entfteint,  bamit  bcc  conferbirte  «Saft  beä  3u<*cr5  DCffcr  einbringen  fann.  SSejügliä)  ber 
©efäße  ift  tabellofe  ©aubcrfcit  nötbjg.  9flan  bermenbe  gute  irbene  ©efäjje,  finb  fie  neu, 
fo  fo«t  man  fie  erfi  einige  9Jlale  mit  ^^ftgtoaffcr  au§,  bamit  ba§  leidet  lö§lidje  SBlei 
entfernt  merbe  unb  ni$t  al§  Slei^uder  bie  ftrüd&te  oergifte.  39cfonbere  33orfi#t  erfjetfd)* 
bie  Slntoenbung  fupferner  ©efäfje.  9Han  a#te  barauf,  bajj  fic  gut  beginnt  finb,  laffe 
bie  grüßte  niajt  lange  barin  flehen  unb  erfalten,  bamit  bie  33ilbung  bon  (Srünfpan 
bermieben  merbe.  ftür  ben  93erf<f)Iufe  ber  grüßte  bermenbe  man  neue  ßorfe,  bie  man 
Dörfer  brü^t  ober  in  eine  fdjmadje  Söfung  Don  ©alictolfäure  tauä)t.  ferner  tt)ut  man 
gut  immer  Heinere  (Sinmadjbüdjfen  ju  nehmen,  bamit  bie  angebrodjenen  nidjt  lange 
flehen  bleiben.  IDcadjt  ftdj  beim  (Sonferbiren  ein  Umrühren  nötfjig,  fo  gebraute  man 
einen  filbernen  Söffel  ober  einen  gebrühten  ^ofylöffcl,  bamit  bie  ftrüd&te  ir)r  frifdjeS 
91u§fer)en  behalten  unb  nidjt  roftig  werben.  2113  Gonferbirung5mitteI  t)aben  fidj  in  ber 
^Jrarte  bortfjeillmft  ermiejen  3«^^  ®\fi$>  9tam,  9lrac,  Gognac  u.  %,  alle  mirfen  maffer* 
entjierjenb.  2)er  3"^r  mirb,  elje  man  it)n  bermenbet,  in  <Stüde  jerfajlagen  unb  mit 
2öaffer  jufammen  in  einem  irbenen  ®efäf$  getobt.  5)aju  fefct  man  in  faltem  2öaf[er 
gequirltes  ßimeiß  bon  1  bis  2  ßiem.  (£§  fdjmimmt  aule$t  als  «Scbaum  oben  auf  unb 
t)at  alle  Unreinigfeiten  aufgenommen.  Xer  Sdfoaum  mirb  entfernt  unb  bie  frbftaßflare 
gflüffigfeit  burdj  eine  frijd)  gebrühte  unb  abgefpülte  ©erbiette  filtrirt.  $ie  flare  fiöfung 
mirb  eingebampft  -m  ben  berfdjiebenjten  (graben,  je  naebbem  bie  ftmdjt  eS  berlangt. 
Abbeeren,  Himbeeren  k.  bedangen  ba§  Ginbampfen  bi§  jur  SMafe.  $ie[er  ©rab  ift 
erreid&t,  menn  am  herausgenommenen  SieMöffel  beim  #ineinbla(en  93lafen  auftreten. 
$ern«  unb  6tcinobjt  berlangen  baS  Ginbampfen  bis  jur  ^erle;  ein  tropfen  amifdjen 
3eigefinger  unb  Baumen  läßt  fid)  $u  einem  jäljen  gaben  auSjiefjen.  35er  Uebergang 
bon  einem  ©rabe  jum  anberen  erfolgt  äiemlidj  rajd)  unb  mirb  bon  ©eübten  leiebj  erfannt, 
ofme  Slnroenbung  ber  3utfcrmage.  $a§  (Sinbampfcn  be§  3uder§  berlangt  bie  größte 
5lufmerf|amtcit,  ba  bei  beeren  graben  ber  Südtx  leid)t  anbrennt.  $er  eingebampftc 
3ucfer  mirb  auf  bie  ju  con[erbirenben  grüßte  gegoffen  unb  fann  fdjon  in  golge  feiner 
ßoncentration  fdjmerlid)  gätjren.  ©leid?  mistig  mie  ber  3urfer  für  baS  ©onferbiren  ftnb 
baö  ©ieben  ber  grüßte  in  ben  Gonferbe«33üd)fen  unb  ber  luftbidjte  23erfd)luf$  berfelben. 
$urd)  bie  <5ieber)u)e  merben  bie  ©äfyrungSerreger  getöbtet.  ^rifdje  W\lä)  läßt  fia),  mirb 
fie  jeben  2ag  5um  Äod^en  ertn'tjt,  lange  3C^  aufbema^ren;  in  gleicher  Seife  berb,ält  e§ 
ftcb  mit  bem  leia^t  berönberlia^en  2raubenfaft ;  füllt  man  biefen  in  eine  §Iafd)e,  bie  man 
luftbia^t  berfdjliefet,  unb  läfet  ib.n  im  2öafferbabc  fieben,  fo  mirb  ber  menige  ©auerftoff, 
ber  in  ber  glafaje  fidt)  befinbet,  entfernt.  3um  3WC(fe  Dc§  6infiebcn§  fteflt  man  bic 
berfa^loffenen  gefüllten  gruajtbüajfen  in  eine  ßajfcrolle  unb  umgiebt  fic  mit  giltrirpapier, 
.^)eu  ober  <Stro^,  alfo  mit  ja^led^ten  SSärmeleitern ;  bann  giefct  man  faltet  Söajfer  511 
unb  erl)i£t  e§.  ^)ie  ^auer  be»  Äoch,enS  l^ängt  ab  bon  ber  geftigfeit  ber  grüßte. 
3)lea^büa)ien  fteöt  man  erft  auf  bie  eine,  bann  auf  bie  anberc  «Seite;  tft  ber  SBerfdjlufe 
nid^t  bid)t,  fo  jeigen  fieb  531afen  unb  e§  muß  naa^gelötb,et  merben.  Slufter  ben  ange« 
gebenen  6onferbirung§mitteln  ift  noa^  bie  Salicnlfäurc  anjufüb^ren,  meldje  mit  großer 
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Sicherheit  ©äl)rung  unb  ©djimmelbilbung  toerhinbert.  ©ie  löft  fidj  leicht  in  warmem 
&ajfer,  SUfohol  unb  Hether.  Elan  oermenbet  am  bejten  eine  lOproj.  alfohoüfche  Ööfung, 
pon  ber  man  einige  ©ramm  ben  fruchten  jufefct,  inbem  man  giltrirpapier  mit  berfeföen  träntt 
unb  bamit  bie  ftrüdjte  Don  oben  bebedt,  ehe  man  ben  93erfchluß  anbringt;  man  fann 
auch  etwa§  fefte  ©alicnlfäure  jufefcen,  barf  aber  fein  Keffer  baju  öerwenben,  ba  Sifen- 
ccrbinbungen  bie  Salicolfäure  biolett  färben,  3f*  man  ben  allgemeinen  Sortierungen  beim 
hinmächen  geregt  geworben  —  baä  ©enauere  barüber  finbet  ftdj  nach  jeber  einzelnen 
Gattung  im  Senton  — ,  bann  ^anbelt  e§  fid)  nod)  barum,  bie  Früchte  in  einen 
möglicbft  füllen  Kaum  ju  bringen,  bumpfige  Äefler  finb  ber  Aufbewahrung  ber  3frü(^te 
nachteilig. 

2.  ffrbrr  Ins  toafrrwrM  büb  ©bft  mit  flifigrm  JrttdjtjBikrr.   $er  3U<H  melier 
in  allen  fußen  Obftf orten  enthalten  ift,  ^at  ben  tarnen  9rrud)tjuder  unb  unterfcheibet 
fiel)  wefentlicfc  bon  bem  au§  3U(*errüben  ober  Qudtxxoty  gewonnenem  ^ßrobuft,  baS  unter 
ben  tarnen  Staffinabe,  Söürfel-,  $ut»,  ßanbiS»,  SHeliä»  ober  ftrpflaUjuder  in  ben  £anbel 
tommt.   39efonber§  ift  e§  bie  weit  milbere  fjrucbtfüße  biefeS  $ruchtauder§,  bie  ihn 
t»or  jenem  3uder  mefentlich  auljeidmet  unb  bie  ben  füßen fruchten  ihren  charafteriftifeben, 
angenehm  füßen  ©efdjmad  berieft.  (Sin  pfftger  grudjtjurfer  Don  genau  benfelben 
Gigenfcbaften   unb  39efchaffenf)eiten  be3  natürlich  gebildeten  Sruchrjuderä  wirb  Don 
Ii.  0.  ftolleniuS,  ©d&meijer  $rucbt;wderfabrif  in  3ürid),  bargefteUt.   2)ie  Dielen  23or$üge, 
welche  fowof)!  burd)  bie  angenehme  ©üße  al§>  auch  burch  bie  f et)r  bequeme 
StawenbungSweife  biefe»  flüffigen  3"dcr§  geboten  finb,  haben  bcmjclben  f et)r  balb  eine 
günftige  Aufnahme  unb  bielfeitige  Serwenbung,  fowof)l  im  (Großbetrieb  al§  auch  in 
Gonbitoreien  unb  Haushaltungen  berfebafft.   55er  Srudjtjuder  wirb  als  eine  flare 
biete  ^üffigfeit  bargefteUt,  meldte  ohne  weitere  Manipulationen  bireft  öermenbet  werben 
fann,  unb  ba§  ebenfo  läftige  wie  33crluft  bringenbe  Sluflöfen  unb  (Saubern  üom  $\idex 
tjofltommen  erfpart.   S3eim  Umrühren  mifebt  er  fid)  Ieict>t  mit  allen  glüfftgfeiten.  $er 
ttrudjtjuder  bleibt,  bor  ßätte  gefdjüjjt  unb  in  berfdjlcffenen  ©efäßen  aufbewahrt,  trofo 
feiner  hohen  Goncentration  flüfjig  unb  unoeränbert  unb  f Reiben  fid)  auf  ben  in 
biefem  ©orup  eingemachten  fruchten  ober  in  ben  bamit  bargeftcllten  ^robuften  ((Gelee, 
^tormelaben,  ^ruebtfäften)  feine  feften  3uderfrbftalle  au§,  wie  bie§  in  gleicher  Goncentration 
bei  fejtem  3U(to  ber  gaö  ift.   $)er  grucht juder  hat  bei  großem  ©üßoermögen  eine 
fefit  angenehme  milbe  $rud)tfüße,  welche  ben  fpejifijcben  ©efdnnad  unb  baS 
Storno  ber  bamit  berfüßten  ^robufte  nicht  im  minbeften  oerbedt.   tiefer  wefentliche 
$orjug  tritt  befonberS  bei  ben  bamit  eingemachten  fruchten,  bei  bamit  bargeftefltem 
ittuchtgelee,  gruchtfäften  unb  SBomlen  herbor.   ftrud^uderfnrup  wirb  in  einer  folgen 
Goncentration  geliefert,  baß  ein  Siter  be^jelben  ein  &'\io  3uder  enthält,  fo  baß  bei 
^enoenbung  gleicher  3uderquantitäteu  für  je  ein  £ilo  oom  beften,  raffinirten  weißen 
3"der  nur  1  Siter  ftruchtyiderfnrup  anjuwenben  ift.   Sa  bie  ©üße  be§  gruchtiuderä 
aber  größer  als  bie  be§  3lohrjuder§  ift,  fo  läßt  fid)  allgemein  mit  einer  entfprechenb 
geringeren  Duantität  ^ruchtjuder  ber  gleiche  Örab  ber  *3üßigfeit  be§  raffinirten  3uder§ 
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erteilen  unb  genügt  im  Allgemeinen  1  $ilo  gru*t$uder  an  ©teile  Don  1  #ilo  meinem 
3uder.  $ie  ^erroenbung  Don  gru*täuder  geftattet  baljer  im  Söerglcid^  anbeten 
3uderarten  bei  loci t  angenehmerem  ©ef*mad  eine  roefentli*e  (Srfparnifc  an 
Quantität,  3eit  unb  Arbeit.  3Jiit  bem  flüffigen  3uder  ift  eft  fc^r  lei*t,  au*  bei 
ben  bereits  fertigen  ©peifen  unb  ©etränfen  bie  ©üfce  na*  belieben  ju  Dermehren,  ba 
man  öon  biefer  ^lüffigfeit  raf*  jebe  beliebige  beenge  einrühren  unb  gleidjmäjjig  Derweilen 
fann,  mährenb  bieS  bei  feftem  3u<*er  ™&  mögli*  ift 

Seim  Gonferoiren  oon  #rü*ten  fommt  eä  h<"M>tfä*(i*  barauf  an: 

a)  2)afj  bie  natürliche  33eftt)affenr)eit ,  ftorm  unb  ©truftur,  ber  Srü*te  mögli*ji 
erhalten  unb  ein  plöfcli*e§  2öei*roerben  ober  Auf  planen  berfelben  Dermieben  roirb; 

b)  bafc  femer  ber  conferoirten  $ru*t  ber  *arafteriftif*e  @ej*mad  unb  baS  ihr  eigene 
Aroma  erhalten  bleibt  unb  ni*t  bie  ©Ufte  beS  3ua*cr§  f°  fjerüortritt,  bafj  ber  fpejifif*e 
ftru*tgef*mad  unb  bas  Aroma  oerloren  gehen;  c)  bafi  bie  (JonferDen  gegen  (Sintritt 
Don  2uft,  ©*immelbilbung  unb  ©ärjrung  genügenb  gef*üfct  finb.  S)ie  Sertoenbung  be4 
flüffigen  3rtu*t;Uider§  geftattet  nun  na*  ben  fner  angegebenen  33orf*riften  biefe  9cefultate 
auf  eine  fefjr  lei*te  unb  einfa*e  Söeife  Dollfommcn  $u  enei*en.  ftorm  unb  ©truftur 
bet  fjrüc^tc  bleiben  hierbei  unoeränbert  bur*  ba»  glei*jeitige  unb  glei*mäfeige ©rroärmen 
talter  §rü*te  in  (alter  5ru*tjuderlöfung,  mährenb  bisher  bur*  bie  plöfcli*e  Serür)rung 
ber  fo*enben  ßöfung  Don  Stohrjuder  unb  ber  falten  $ru*t  ein  3*"*iften  ber  3^ 
unoermeibli*  mar  unb  fomit  bie  ftrü*te  entroeber  platten  ober  roei*  würben.  3)ie 
milbe  gtu*tfäBe  be§  $ru*tjuder»  oerbedt  roeber  ben  ftru*tgefdjmad  no*  baö  Aromo 
ber  conferoirten  gru*t  im  Sftinbeftcn  unb  ift  weit  angenehmer  al§  bie  ©üfje  be* 
giohrguder*.  3um  ginmachen  benu&t  man  am  beften  gut  abgefüllte  ©läfcr  mit  re*t 
weitem  £al$  unb  bi*tcm  5Berf*lufi,  ober  au*  33le*bü*fen.  S3or  bem  ©ebrau*e  fo*r 
man  bie  ©efäfce  mit  ©oba  unb  bann  mit  2öaffer  grünbli*  auä,  fülle  fie  mit  SBaffer 
Doli,  ftülpe  um  unb  prüfe  ben  2Scrf*lufi.  9Jur  ein  abfolut  bi*ter  93erf*luft  lann 
bie  ßonferDen  gegen  Eintritt  Don  ©*immel  unb  ftäulnift  fehlen.  9iie  ftelle  man  falte 
Ginma*gläfer  fofort  in  fiebenbeS  SSaffer,  ba  fie  planen  mürben,  fonbern  ftetS  in  faltet  ober 
lauwarmes  unb  bringe  erft  bann  baS  Söaffer  jum  Sieben.  33or  bem  ßinftellen  lege  man 
eine  Sage  ©trofj  auf  ben  33oben  be§  ©efäjjes,  bamit  bie  ©läfer  au*  unten  Don  ^ei^em 
2öaffer  befpült  werben.  $)ie  ©läfer  müffen  langfam  in  bem  fte  umgebenben  2Bajfer  erfalten. 
©ollen  Öläfer  mit  t)ei^en  §rü*ten  gefüllt  werben,  fo  müffen  fie  Dorher  erwärmt  roerben. 

3.  IflnrtnrlaJnt  mit  Irnihtmikfr.  £ie  unter  3"fa&  °on  wenig  Söaffer  ju  einem 
Srei  Derfo*ten  5rü*te,  ÖU$  Denen  man  Dorher  ©teine  ober  $erne  roeggenommen,  werben 
bur*  ein  ©ieb  bur*gebrüdt  unb  bann  ber  feine  53rei  mit  fo  Diel  gru*tjuder  Derrührt, 
bi»  man  bie  gemünf*te  ©üfce  errei*t  hat  9Jian  fo*t  bann  unter  bauernbem  Umrühren 
ju  einem  biden  S3rei  ein  unb  füllt  bie  fertige  9J?armelabe  in  ©teintöpfe  ober  ®läjer. 
^ur*  Auflegen  eineä  mit  ftarfem  ©piriruS  getränften  ^apier§  Derhinbert  man  bie  ^ilj« 
bilbung.  ^ic  (SJefäfee  merben  mit  Pergament  jugebunben  ober  mit  einer  Öummifappe 
Derf*loffen  unb  an  einem  trodenen  unb  falten  Orte  aufbewahrt. 
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4.  iniffßftt  ttit  JraMiAer.  Himbeeren,  @rbbeeren,  Johannisbeeren, 
tfirfdben  u.  f.  to.  toerben  mit  faltem  2Öaffer  gereinigt,  too  nötljig  entfernt  bann  in  ein 
emaiüirtes  ©efäfj  gelegt  nnb  biefes  fo  lange  in  fochenbes  SBaffer  eingeteilt  bis  ber 
3nfjalt  tjeifc  iß.  2Ran  fd^üttet  biefe  ^eipe  Frucht  bann  in  ein  leinenes  £udj  unb  preßt 
nun  imtieljt  fjfruchtpreffe  ben  ©aft  fofort  heraus.  3ur  9lbfcheibung  feftcr  unb  fcbleimigcr 
Stoffe  Iäfct  man  ben  ©aft  in  einem  mef>r  hohen  als  flauen  Öefäß  12  ©tunben  bebeeft 
flehen  unb  gießt  ihn  bann  Don  ben  abgelagerten  ©ubftanjen  üorfiebtig  ab.  Jn  1  fiitcr 
Saft  mifcrjt  man  bann  ^  *  ^^er  Snid&tjucfcr  (bic  Süße  ftefle  man  burd) 
^robiren  feft),  unb  bringe  biefc  IRifcbung  juim  Höchen.  3roctt<mä&i9  ift  Qlc"h  e'nc 
iJlefferfpifce  ?üaun  hinzugeben  unb  einzurühren.  (Ss  bilbet  ftch  beim  Höchen  ein  ftarfer 
Staunt,  meldten  man  fleißig  toegnimmt  unb  wirb  bann  ber  Saft  nach bis  J/4  Stunben 
^ell  unb  ttar.  *Rach  bem  CSrfalten  toirb  er  in  ftlafdjen  gefüllt  unb  biefe  gut  toerforft 
unb  oerfiegelt  in  ben  Heller  gefteüt. 

5.  fn#|flef.   ©oll  ber  Saft  Don  Seeren  ju  ©elee  oerarbeitet  »erben  (fie^e 
8ni*tfdfte),  fo  oermifaje  man  1  Siter  Saft  mit  l'/4  bis  l1/,  fiiter  3frua)t^U(fer  unb  biete 
ib,n  ein,  bis  eine  ißrobe  auf  einem  falten  Seiler  balb  *u  einer  ©allerte  erftarrt.  $en 
©elee  fann  man  nur  bann  f)tU  unb  flar  erhalten,  roenn  man  ben  mit  ftruchtjuder 
oerfe$ten  Saft  mit  löorficbt  in  gan*  flauen  Hafferollen  oerbampft  bafi  er  nicht  aufwallt, 
fluch  h«r  gebe  man  eine  9Hefferfpu)e  2lfoun  ju,  oerrühre  benfelbcn  unb  fchäume  ab. 
Den  bieten  gelirenben  ©aft  laffe  man  in  Öläfcrn  erfalten  unb  binbc  biefe  luftbicbj  mit 
Pergament  ober  ©ummifappe  ju.   35urch  längeres  Höchen  toirb  ber  ©el6e  nicht  nur 
trübe,  fonbem  bie  ©äfte  oerlieren  babei  audh  bie  (Sigenfcbaft  ju  geliren.    3)ie  Neigung 
ber  3?rudt)tfäfte  ju  geliren,  toecbfelt  feljr  in  ben  einjelnen  $rucbtarten  unb  Jahrgängen. 
Jn  naffen  Jahrgängen,  alfo  bei  bünnen  Säften,  ift  bic  £)erftellung  Oon  (tyelee  roett 
fchroieriger  als  bei  bieferen  ^fruchtfäften.   ©ehr  leicht  gelirt  ber  Saft  oon  Quitten  unb 
ba  biefer  nur  einen  feljr  inbifferenten  ©efehmaef  hat  fo  fann  man  burch  3u9aDC  öon 
Üuittengetöe  ju  ben  eingebirften  S3eerenfäften  ein  rafdjeres  (Geliren  r)erbcifür)rcn,  ohne 
bajj  bie  Dualität  bes  betreffenben  ftnuhtgelees  barunter  leibet.   Jn  folgen  fällen  fann 
man  bis  */•  De*  SeerengeleeS  an  Duittengelee  3ugeben.   Sei  SJertoenbung  oon  feftem 
3ucfer  fann  man  aUerbings  bas  ©oncentriren  unb  ®eliren  ber  ©äfte  burch  3«0«&e  einer 
großen  SRenge  rafcher  erzielen,  bas  babei  refultirenbe  5probuft  hat  aber  bann  mehr  ben 
öefchmaef  eines  3ucfergel6es  ftatt  eines  ftruchtg  e!6es,  ba  fo  Oiel  f efter  3ucfer  ben 
$rudjtgefchmad  unb  bas  gruchtaroma  gar  nicht  mehr  hwortreten  Iä^t.  21ucb 
froflallifirt  folget  3ucfer  nach  einiger  3eit  in  förniger  ftorm  auf  bem  ©el6e  aus. 

6.  Pfil'Äflee.  Um  (Sitronenfaft  ju  2öein»©elec  u.  f.  to.  recht  fein  flären,  jupfe 
man  etmas  graues  Ööfchpapter  in  fleine  ©tücfe,  laffe  fie  in  faltem  SBaffer  gut  weichen, 
prefle  fic  au§  unb  tr)ue  fie  in  einen  mit  einer  3)tite  oon  Söfchpapier  ausgelegten  Trichter 
oon  ®Ias,  giefce  ben  (Sitronenfaft  barüber  unb  laffe  ihn  gut  burcbtröpfeln;  follte  ber 
Saft  Anfangs  noch  nicht  ganj  flar  fein,  fo  giefee  man  ihn  fo  oft  toieber  oben  ^inetn,  bis 
et  ganj  toafferflar  abtropft.  (Sin  einfacheres  Verfahren  ift  folgenbes:  SJtan  erljijje  ben 
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ausgepreßten  ©aft  bei  Zitronen  in  einem  ©efäfj  au§  ^orjeflan  auf  60  ©rab  GelftuS. 
Dabei  fajeiben  fiel)  bie  meiften  Trübungen  aus  unb  fönnen  bon  bem  nod)  l)ei|en  ©aft 
abfiltrirt  werben,  wobei  ber  Cefctere  Mar  bleibt. 

33ei  aßen  eingemachten  ftrüc&ten  unb  $unftfrtid)ten,  mit  ober  oljne  ^rudjtäuder,  ijt  es, 
beS  guten  GonferoirenS  falber,  burdjauS  nötljig,  naefcbem  biefelben  in  ©läfer  ober  ©teintöpfe 
gefüllt  frnb,  e^e  man  ben  SBerfc&lufc  anbringt  fic  oben  ftarf  mit  ©taub&uder  ju  beftreuen. 

III.  TßttfQUbents. 

1.  diiiff  pemfrbuajrn  über  fanmbttdjrviiiiAfrri.  Sin  fpcjicHc  Enmeifung  baju  refp. 
föe$ept  fielje  „5Baumtud)en,  SRagbeburger".  9iäc&ji  einer  guten,  forgfältig  jubereiteten 
sDtoffe  trägt  bie  Befolgung  folgenber  33emerfungen  $u  einem  guten  gelingen  fiajer  bei:  Die 
Saumfuc^en»2Balje  mufj  oorfyer  im  Ofen  ober  bei  langfamen  Dreijen  am  f^euer  red^t  t)ei0 
gemalt  werben;  baS  %>o\i  mufj  redjt  trotten  fein,  jebodj  nid>t  gar  ju  Ijeijj,  fonft  brennt 
eS  ju  fd&nell  ab,  su  Anfang  trägt  man  erft  */»  ber  2öaljc  auf.  SJor  allen  Dingen  muffen 
bie  erften  ©dncfyten  redjt  gut  auSgebaden  fein,  beSljalb  barf  man  Anfangs  nid)t  ju  fdmeH 
baden;  bei  bem  Auftragen  mufj  ftarfeS  ^feuer  fein,  bann  läfct  man  eS  bei  fdjwädjerem 
Breuer  gut  auSbaden.  Senn  bie  erften  ©djidjten  nid^t  fefjr  gut  auSgebaden  finb,  mup 
man  gewärtigen,  bafe  ber  33aumfud)en  ©prünge  befommt  unb  bei  bem  legten  Auftragen 
bie  klaffe  fid)  loSlöft  unb  inS  ^euer  fällt.  @3  ift  ba,  wenn  man  einen  SBergleidj  wagen 
wiü,  biefelbe  ©adje  wie  bei  einem  £>auSbau;  „wenn  ber  (Srunb  ntd)t  gut  ift,  ftürjt  baS 
£muS  ein".  33ei  bem  jebcSmaligen  Auftragen  ber  SKaffe  mujj,  wie  fdjon  erwähnt  ift, 
ftarfeS  fteuer  fein,  unb,  wenn  bie  Sttaffe  nia)t  mefjr  ftart  abläuft,  jiemlicb  fajneü,  aber 
reajt  gleidjmäfjig  bie  2öal$e  gebreljt  werben;  wenn  bie  flttaffe  angebaden  ift  unb  niefy 
mcljr  abläuft,  muß  langfam  gebrefjt  unb  bie  ©djid&te  bann  bei  fdjwäcfcerem  Qfeuer 
gut  auSgebaden  werben.  Qutyt,  wenn  bie  SRaffe  balb  s"  (Snbe  gct)t,  mufj  bann 
fcbnellcr  gebaden  werben  unb  jwar  fo,  bafc  bie  oorige  9luftragung  nod)  nidjt  ju  feljr 
burdjgebaden  ift;  babura)  wirb  bie  3adenbilbung  (weldje  jebod)  r)aupt)äd)ltd)  nur  buraj 
ein  fct)r  gleichmäßiges  Drcljen  erjielt  werben  fann)  eine  fdjönere;  audj  würbe  ber 
23aumfudjen,  wenn  bie  legten  9luftragungen  fo  lange  unb  fo  ftart  burebgebaden 
würben  wie  bie  erften  ©djidjtcn,  bann  ju  troden  fein.  2öcnn  bie  ÜJcajfe  ju  bidflüffig 
werben  foüte,  fann  man  etwas  $Rilcf>  ober  ©af)ne  jutn  Söerbünnen  nehmen;  jebodj  nur 
in  bem  erwähnten  ftalle;  in  ber  Siegel  oerbünnt  man  bie  ÜJcaffe  nur  etwas  bei  bem 
legten  Auftragen.  3U  oen  33aumfua)en,  weldje  im  Öaben  gum  Slufjdjnitt  tommen,  tljut 
man  gut,  eine  möglidjft  große  2Raffc  ju  Derwenben,  benn  ie  meljr  man  auftragen  fann, 
je  ftärfer  muß  naturgemäß  bie  3<Nfcn&ilbung  werben;  ber  ^reiS  fann  babei  nidjt  in 
Setradjt  fommen,  weil  berfelbe  nad)  bem  ©emidjt  beregnet  wirb,  aua?  ljält  fid)  ein  ftarfer 
Jhidjen  länger  frifa^.  2)er  Saumfucb.en,  eine  Spezialität  9Jorbbeutfa^lanbS,  wirb  in 
©übbeutfc&lanb  weniger  gemalt,  meS^alb  bem  bortigen  angeljenbcu  ßonbitorge^ilfen 
wenig  (Belegen^eit  geboten  ift,  bie  $ereitungSwetfe  beSfelben  fennen  ju  lernen,  in  ö?olge 
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beffen  fMen  fic  ftdj  ba§  Soden  be§felben  fd>wieriger  oor,  al§  e§  in  bet  Sljat  ift.  S3ei 
nötiget  Befolgung  oorfief>enber  Semerfungen  wirb  e3  fielet  Gebern  gelingen,  einen  guten 
$aumfucr)en  fertig  ju  bringen. 

2.  6rfiltrr  JflBikndjrti.  2luf  bie  gefüllten  23aumfud)en  (fief>e  9tejepte  „$aumfud)en, 
gefüllt,  I  unb  II")  fei  befonber§  aufnterffam  gemalt,  fowie  aud)  auf  „93aumfudjen, 
berliner,  I  unb  II.   (Sefjterer  mit  Wprifofenglafur  glafirt.) 

3.  Gl}o(0litferii9lflfttr  ?um  |lrlri}ifl)ri  hob  |Hoi|rfnhÜ|rftH  rrty.  jöiMfr  lupfen  ».  f.  0. 
(bie  Bereitung  berfelben  fierje  unter  „(Slwcolabenglafur  I,  II  unb  III").  $ic  §auptfaa> 
babei  ift  guter  @acao ;  nad)ftet)enbe  39emerfung,  meldje  ber  SScrfaffer  in  feiner  langjährigen 
^ßrarte  erfahren  r)at,  bürfte  flauer  nod)  wenig  befannt  fein:  Um  einen  fdjönen  Ölanj  $u 
erzielen,  giebt  man  etwas  9Rild)  ober  eine  SBenigfeit  ungefaljene  JButter  Ijinju.  $a  man 
nid)t  immer  3"t  t)ot,  fidj  jum  Äodjen  ber  (Blafur  babei  ^injuftellen,  gefdt)ter)t  e§  leidjt,  bafi 
bie  ©lafur  einen  ju  ftarfen  ^aben  befommt,  ma§  fid)  beim  Sabliren  aber  balb  tyerauSftellt; 
bem  fjilft  man  ab,  inbem  man  etwas  28affer  frnjugiefct  unb  bann  rur)ig  weiter  tablirt. 

wirb  toiclf  ad>  angenommen,  bafe  bie  ©lafur,  wenn  man  neuerb  in g$  SBaffer  bjnju= 
gegoffert  ljat,  bann  wieber  foä>n  muffe,  bieS  braudjt  aber  feineäwegä  &u  gefc^er)en. 
Senn  fdfonell  nod)  wa§  ^u  überueljen  ifi,  nadjbem  bie  ©lafur  längft  erfaltet  unb 
bei  Seite  gebellt  ift,  bann  erwärmt  man  biefelbe  einfadj  bei  fortwätyrenbem  Stühren 
o^ne  3U9Ö0C  öon  SEÖaffer  unb  über$ief)t  bann  fofort  offne  flu  tabliren. 

4.  ©lo^rcn  irr  £  arten  1.  f.  «r.  «Dian  fofl  nie  unterlaffen,  aüen  Xorten  bejm.  jeber 
SBadroaare,  ben  in  bem  betreffenben  SRefleptc  angegebenen  Öefa^mad  beizufügen,  ebenfo 
jeber  ©lafur  ben  für  biefelbe  paffenben  ©efdjmad  Innjuflugeben.  Söenn  baä  33admerf 
nidjt  warm  glafirt  werben  tonn,  ift  e§  beffer,  wenn  bie  ©lafur  etwas  erwärmt  wirb,  weil 
fic  bann  fofort  trodnet;  überhaupt  follte  man  alles  glafirte  feinere  ©ebäd,  Korten  u.  f.  w., 
nie  in,  fonbern  nur  an  ben  Cfen  fteflen,  bamit  bie  ©lafur  beffer  in  baS  ©ebäd  hinein 
bringt.  9Jtit  SRild)  Perfekte  Söafferglafur  mad)t  biefelbe  jartcr  oon  ©efd)mad.  $a6 
flmedmäBigfte,  fomof)I  im  ©cfdjmad  als  im  9lnfef)en,  ift  ganfl  entfdueben  bie 
Serroenbung  Don  ^onbant  ju  allen  ©lafuren  (fielje  „ftonbant".)  $ic  befonberS  in  ©üb« 
beutfajlanb  eingeführte  *öcetf)obe,  faft  alle  Korten  unb  feines  SJadmerf  oor  bem  ©lafiren 
erft  mit  Stprifofen*  ober  £üften»  (Hagebutten)  SRarmelabe  flu  beftreia^en,  ift  fefjr  praltifdj, 
foroohl  in  betreff  beS  ©efd>madS  als  aud)  beS  51uSfcr)cnS  falber,  ba  bie  ©lafur  nia}t 
fo  fajneü  abftirbt. 

5.  €rfa$  non  ^djlaßfnljüf.  ßrfati  oon  <Sa)Iagfal)ne  fann  man  leidpt  auf  folgenbe 
2Beife  f)erftcllen.  9Äan  fd)lägt  oon  bem  im  9le^ept  angegebenen  Gimeifc  (fiebe  „»ahmfdjaum, 
fünftlia^")  einen  feften  ©djnee,  oermifdjt  benfelben  mit  feingeftofccnem  Saniüe«3uder  unb 
gic^t  unter  fortmäljTenbcm  ©ablagen  beö  6o>neeS  jerlaffenc  feinfte  Tafelbutter,  wcld^f 
aber  felbftberftänblicb  ofjne  (Salj  unb  nidr)t  mebr  warm  fein  barf,  langfam  t>inein. 

6.  fiaifjfB  mit  fflihünlifT.  (Öefunbb,eit§fud)en.)  Sei  biefem,  befonber§  in  Süb* 
beutfd^Ianb  fo  beliebten  5Badwerf  (fiet)c  „©efunbbeitöludjcn"),  fowie  überhaupt  bei  allem 
Stadwerf,  roo^u  33adpulüer  oerwanbt  wirb,  ift  ftreng  barauf  flu  adjtcn,  bap  ba^felbe  nad) 
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tJertigfleüung  f of ort  in  bcn  Ofen  fommt;  ferner  trägt  fluni  ©dingen  beS  SJadroerte 
in  erfter  Sinie  ein  rec^t  gute»  ©dwumigrüfyren  ber  Sutter  bei;  biefelbe  mufe  fo  flaumig 
gerührt  werben  tote  bei  ben  fdjweren  Sanbtorten,  wenn  ba£  ©ebäd  tabelloä  ausfallen 
fofl.  ftad)  ber  im  töejept  Dorgefc&riebenen  Quantität  <Diildj  fann  nia)t  ganj  genau 
gegangen  werben,  ba  ein  9Jcef)l  meljr  al§  ba§  anbere  anjieljt. 

7.  Mtn  in  SdpRilf.  $abei  ift  ein  Heiner  3ufafc  Don  (Sfftg,  Branntwein  ober 
ein  6tüdd>en  Ingwer  fef>r  angebracht,  weil  baburdj  ba§  S^inalj  niajt  fo  fet)r  in  ba* 
©ebäd  giefy. 

8.  Sfljr  itÄMifdjf  9trt()0lf,  Iis  $4ni(f  }l  rriiigrs.  9cad>  bem  Baden  giefct  man 
baS  fjetfce  $ett  Dorfictjtig  in  ein  ©efäfs  mit  fodjenbem  2öaffer  unb  rüfyrt  baäfelbe  gut 
um,  wobei  fid)  alle  Krümmel,  9Rel)l  u.  f.  id.,  meiere  öon  ben  au^ubadenben  ©egenftänben 
abgefallen  finb,  ju  Boben  jefcen,  mäljrenb  ba§  Sajmalj  nad>  bem  (Srlalten  Döüig  rein 
unb  tlar  ausfielt.  5Ran  nimmt  es  in  einem  feften  biden  &ud)en  Don  ber  Oberfläche 
beS  SBafferä  ab,  trafct  alle  raupen  (Stellen  Don  ber  Unterjette  weg,  unb  fann  e§  an  einem 
füllen  Orte  Diele  SBocfcen  frifet)  unb  gut  erhalten,  immer  toieber  benutzen  unb  auf  biefelbe 
Söeife  reinigen.  3um  Staden  ber  ^fannfudjen,  Sprü)fud)en  u.  f.  n>.,  anftatt  in  (öa^malj. 
ijt  neuerbingä  ein  reines  Pflanzenfett,  Palmin  (f.  b.),  weil  e3  fet)r  nabjfmft  unb  dor 
allem  fet>r  lcid)t  Derbaulict)  ift,  feljr  ^u  empfehlen,  ganj  befonber»  aud)  beäljalb,  ba  e£  ale 
reinem  Pflanzenfett  frei  Don  allen  ranzigen  Beftanbtbeilen  ift,  bic  barin  gebadenen  Pfann« 
fudjen  jet)r  worjlfctjmedenb  finb  unb  Palmin  nidjt  fo  einbringt  beim  Baden  (batyer  grofcf 
<£rfparnijj),  aud)  giebt  eS  bem  ©ebäd  eine  fdjöne  tnuäperige  föinbe;  nur  mujj  man  barauf 
aalten,  bafe  baö  Palmin  redjt  f>ei&  wirb  unb  e$  mehrmals  mit  einigen  tropfen  Uöaffet 
abfdjreden. 

9.  iftoiHmil.  (Brown  «Sc  polfon.)  üKonbamin  ift  ein  Dollftänbig  entöltes  üttateimij 
gewonnen  auä  ben  feinften  Beftanbtljeilen  beä  9Bate  buraj  ein  patentirteä  ©erfahren  h 
alleinigen  ftabrifanten  Brown  &  polfon,  $u  be$iet)en  in  aüen  befferen  kolonial-,  $ehtüuy 
unb  $roguen-£anblungen.   $aä  <Dconbamin  eignet  fitt)  befonberä  ntr  Berbidw  i  r 
(Srßtne,  ftruajtfpeifen,  pubbing  (fielje  „pubbing",  „Econbamin"),  foroie  ganj  deform  >o  f 
©anbtorten,  meldje  baburd)  f)od)fein  werben  (ftelje  „©anbtorten",  „*Dconbawi;!  ;  I 
Befjanblung  ift  biefelbe  wie  bei  jeber  (duneren  ©anbtorte,  in  bie  Utitte  ber  ftom  cur/V: 
es  fict),  einen  ^luSftea^er  .^u  ftellen,  bamit  bie  2orte  beffer  burd)baden  tann. 

10.  Jw  SütitBaijntf  Ift  fn\At*0>tfxu\tntm.  Sei  bem  5tbtodt>en  im  £ 
bejonber§  bei  ©ewitter  ift  anjuratljen,  bie  <3at)nc  juerft  abjufod&en,  bann  ti\i  ^v<*£ , 
93anille  unb  ßier  ^injujugeben,  ba  im  ftallc  beS  ©erinnenö  ber  <5af)ne  bann  bod)  nur 
biefe,  unb  nidjt  aud)  bie  übrigen  3utl>aten  Derloren  ge^en.  %<m\i  baä  SßaniUe«  rejp.  jebe* 
(Sab,ne-©efrorene  einen  redjt  milben  ©efajmad  belommt,  rüf>rt  man  unter  baäfelbe,  naa^bem 
ba§  (Ste  gefroren  ift,  noa?  etwa§  fteif  gefangene  ©ajlagfa^ne.  Um  ganj  fid)er  $u  fein, 
ba^  beim  (Sinfetjen  bc^  ©efrorenen  fein  ©aljwaffer  in  bie  formen  einbringe,  tann  man 
bie  ftugen  ber  gefüllten  ftorm  mit  Sutter  ober  mit  heften  Don  Blätterteig  befireia^en. 
©anj  befonberä  fei  barauf  aufmertfam  gemalt,  bafc  grabe  bei  biefem  ©efrorenen  bie 
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grö&te  SSorficfjt  nötbjg  ift,  bcnn  tf)atfäd)lid)  gefjen  Gigelb  unb  ©afme  bei  gegenfeitigem 
Gontact  unter  getoiften  armofpbärifa)en  $emperaturDerf)ältniffen  in  faure  ©äljrung  über 
unb  bilben  TOIdtfaure,  bie  eben  giftig  wirft  unb  aud)  baS  3inn  ber  ©efrierbücbfe  leidjt 
löft.  Sei  $rud)t*@i$  ift  bieS  nie  ber  ftall. 

11.  üti|ff  ilft  #rw|!.fif.  Nnftatt  2äuter$uder,  wie  faft  allgemein  übli&  aerfd&lägt 
man  3U£*er  m  H*in*  ©tüde,  übergießt  benfelben  mit  frijdjem  SBaffer  unb  läßt  iljn  |o 
in  f altem  3uftanbe  auflöfen  (ftefje  „$rud)t»@efroreneS  ofjne  fiäuterjuder")-  $urd)  biefe 
iBefjanblung  geroinnen  afle  ^nicb>®efrorene  bei  weitem  einen  reineren  2rrud)tgefd)matf, 
ba  buret)  33eimifd)ung  beS  gefönten  3uderS  berfelbe  meljr  ober  weniger  Derloren  geljt. 
(xbenfo  fann  man  burd)  3u9flbe  Don  ungef odjtem  SRafjm  ein  milbeS  $rudjt»©efroreneS 
erzielen,  ßinen  richtigen  Ü8iertel«2iter  guten  ©dflagraljm,  ebenfoDiel  (Srbbeermarf,  3u^er 
uad)  SScbarf,  ©tange  SSaniHe.  SJlan  ftöfet  bie  SBanifle  mit  bem  Qudet  fein,  giebt 
ifjn  über  bie  (Srbbeeren  refp.  jebeS  beliebige  anbere  Qrru(b>9Jcarf  unb  giefet  jule^t  ben 
Scftfagratym,  melajer  iebod)  nidjt  alt  fein  barf,  nadj.  $ann  pafftrt  man  bie  SJtaffe 
burdj  ein  Sieb  unb  fefct  fie  jum  ©efrieren  ein.  Huf  biefe  Seife  fönnen  afle  ftrudjt* 
gefrorene  bereitet  Werben. 

12.  griff  fvrAKiftgc  Pemrihng  Irr  algrriflmiri  fihrnn.  Sei  ben  meiften 
3?örfereien,  befonberS  bei  feinem  Hefenteig,  wie  aud)  faft  bei  allen  Sortenmaffen  wirb 
bie  abgeriebene  (Jitronenfd&ale  als  ©efdjmad  Dermenbet,  bie  ftolge  baoon  \%  bafj  immer 
oiel  abgeriebene  Zitronen  jurüd  bleiben.  Um  nun  ben  <5aft  bcrfelben  auf  eine  ebenfo 
fdmeüe  als  einfache  Söeife  fo  zubereiten,  bafj  er  fta)  auf  lange  3"t  conferDirt,  bamit 
er  gelegentlich  als  ©ef<bmad  ju  ©lafuren,  ©efrorenem  u.  f.  w.  Derwanbt  werben  fann,  preffe 
man  bie  Zitronen  aus,  Derrtifyre  ben  gewonnenen  Saft  mit  ©taubjuder  unb  fülle  ü)n 
in  (Jflafdjen,  welche  man  gut  Derforft  unb  Derladt  im  Heller  jum  gelegentlichen  ©ebrauch 
aufbewahrt. 

13.  Stier  los  jÄa«lflfd)81r«.  Xamit  bie  9JtanbeIn  ihren  guten  ©efdjmad  nicht 
oerlieren  unb  fdjön  weiß  bleiben,  brühe  man  biefelben  nicht,  fonbern  übergieße  fie  mit 
faltem  SEBaffer,  worin  fie  24  ©tunben  liegen  müffen,  worauf  fie  fid)  bann  gan$  gut 
jcbälcn  laffen. 

IV.  JUTgemetnes. 

1.  Sfirfiftkrit,  frlmttg  nnl  griiUöjkrit  ii  Irr  ^aiRfiubr.  GS  fann  mot)l  in  jebem 
Öefcbäft  gefpart  werben,  aber  gewiß  nirgenbs  mehr,  wenn  baS  bamit  Derwanbte  ©efebäft, 
bie  Jhidie,  ausgenommen  wirb,  als  in  ber  Sarfftube  unb  im  Saboratorium  einer  Gonbitorei. 
^an  benfe  nur  baran,  welch  ein  Unterfdneb  eS  ift,  ob  ein  ©efjülfe  beim  lochen, 
^offenfdllagen,  (SrSmeabbrühen  u.  f.  w.  auf  ©aS  mit  bem  fojrfpieügen  SfeuerungSmaterial 
iparfam  umgebt  ober  niebt,  unb  bann  benfe  man  baran,  wie  Diel  nach  unb  nach  Derloren 
ger>t  burd)  baS  unforgfältige  9luSpufcen  ber  3Ra|fen  aus  ©d&üffeln  unb  Ueffeln,  bur(b 
utmötfjige  SSergeubung  Don  ^ßappenbedeln,  bura)  baS  ni#t  forgfältige  ?luSfireid)en  ber 
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Gier,  bur#  baS  fette  SluSftreidjen  ber  Korten«  unb  9topffud)enformen  (moju  mon 
übrigens  anftatt  öutter  ein  gutes  Wierenfett  oerwenben  fann,  weites  aujjer  feiner 
SBUligfeit  aud>  nod>  ben  EortljeU  f>at,  nidjt  gefallen  ju  fein,  weSfmlb  bei  feiner  SBerwenbung 
ein  hängenbleiben  ber  Söadwaaren  in  ben  formen  auägcfdjloffen  ift),  unb  burdj  fo  Dielet 
«nbere  meljr.  (3um  ftormen.  unb  Slet&fdnnieren  ift  übrigens  baS  bereit  erwähnte 
palmin  [f.  b.]  fe^r  $u  empfehlen.  WS  ©trcid)butter  läjjt  man  $atmin  einfacb 
fdjmeläen  unb  fpart  l)ier  einerfeits  ben  ©afc  anberer  Söutter  unb  anbererjeitS  brauet  mon 
nid)t  fo  fett  ju  ftreidjen,  um  beffercS  5lu»ftürjen  ju  erzielen.  (Sbenfo  fann  man  jum 
«Streiken  ber  SIedje  für  feines  ©ebärf,  Sdwumfadjen,  ©onfecte  u.  f.  m.,  fowie  jum 
SluSftreidjen  ber  23uajftaben«,  9teimSbiScuitformen  u.  f.  m.  93ajeline  [j.  b.],  weld)eS,  ba 
es  ein  reines  Mineralprobuft  ift,  Weber  ranzig  nod)  fd)led)t  werben  fann-  [was  bei  allen 
anbern  berartigen  Präparaten  ber  galt  ift,  bie  aus  ^ierfetten  fyergeftellt  finb],  mit  beftem 
Erfolge  anftatt  beS  treueren  2öaajfe5  benufcen.)  9Jor  aOen  Dingen  mujj  bei  bem  Abwiegen 
ber  Materialien  bie  größte  ©orgfalt  am  platte  fein;  nie  barf  ju  reidjlidj  gewogen 
werben,  lieber  etwas  fnapp,  maS  ja  bei  einer  größeren  SRajfe  buräjauS  niajt  ju  merfen 
ift.  S3ei  genauer  Befolgung  biefer  Siegel  im  Saufe  eine»  ^afyu*  merben  aber  gerabe 
baburaj  bebeutenbe  (Srjpamiffe  erhielt  merben.  3n  «nein  alten  feljr  renommirten 
(SJefdjäft  in  einer  größeren  ©tabt  WorbbeutfajIanbS,  mo  ber  SBerfajfer  früher  fonbitionirt 
fwt,  mar  an  biefe  üiegel  erinnert  burd)  ein  großes  ©djilb  mit  ber  Sluffdmft:  „SöaS 
ber  (SJroBöater  gefagt  Ijat".  Dem  bamaligen  Sefifcer  ber  betreffenben  (Sonbitorei 
t)attc  nämtio)  fein  ©roßDater,  ber  ©rünber  beS  ©efajäftS,  ben  fftatt)  erteilt,  obige 
JBemerfungen,  baS  Söiegen  betreffend  jeberjeit  ju  be^erjigen. 

SBenn  bie  (Sicr  fe^r  groß  finb,  fann  man  ftets  eins  weniger  nehmen,  als  wq:  i:.: 
Äejept  oorgefajrieben  ift,  felbftDerftänblid)  aber  nur  in  biefem  Oratte.  Die  ©parfemw:1 
in  ber  Sonbitorei  foll  weniger  barin  befielen,  billigere  Materialien  $u  Dcrwenben,  .i:. 
oielmeljr  in  ber  Äunft,  aus  ben  oerfajieben  angeroenbeten  SSeftanbtljeiten  ben  mögl  rM: 
größten  *Ru£en  ju  jiefjen,  nid)ts  wegzuwerfen  ober  $u  üergeuben,  fonbern  aüeS  Uug 
anmenben  unb  ju  Dcrwcrtfyen  fuajen.  Mit  ber  ©parjamfeit  geljen  £>anb  in  $anb  Orbnunr» 
unb  töeinlidjfeit.  Cfyne  DrbnungSfinn  ift  aber  an  feine  föeinlidjfeit  ju  beulen  unö 
umgefeljrt.  Cfjne  Orbnung  ift  fein  $ertigmerben  möglidj.  3u  einer  unorbenti'dv-. 
Jöarffrube  geljt  alles  Diel  langfamer  Don  Statten,  als  in  einer  orbentliajeu,  benn  bii.c  ih 
biefeS,  balb  jenes  ©erütl),  (ftemürj  u.  f.  m.  md)t  511  finben;  anbereS  ift  Dergcffen  worbe.i  uub 
mufj  erft  im  ^tugenblid  beS  33ebarfS  geholt  werben,  nidjtS  liegt  an  feinem  5pla|e.  3n  bie 
WlcfyU,  3uder«,  $uber«©dmblabe  u.  f.  w.  foü  man  niemals  mit  ben  bloßen  £)änben  hinein« 
langen,  jonbern  ftcts  bie  barin  liegenbe  ©djaufei  gebrauten.  9lüe  ©djüffeln,  Äeffel  u.  f.  w. 
follen  ftets  Dor  bem  ^ngebraua^ne^men  rein  auSgemifdjt  werben.  Die  öünbe  ftets 
fauber  galten  refp.  öfter  wajdjen  unb  baS  Söafa^wajfer  öfter  erneuern,  fowie  bie  33adjtube 
mehrmals  teuren  laifen  (bie  ba^u  nötige  3cit  muB  aflcmal  bleiben,  felbft  in  bem 
flotteften  ©efa^äft),  Damit  man  nidjt  ju  erröten  brauet,  wenn  einmal  frembe  Seute,  j.  33. 
0Jef*äftSfunbfO)aft  bie  33arfftube  befugt. 
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2.  2>e§  2krfafferS  unmapgeblidje  Meinung  über  bie  ftrage:  Pif  ftll  fcft  ooruarts« 
fatale  €iilUir|r|slfr  f«B?  (Sin  Saniftfleüer  fjat  einmal  Hegeln  für  bie  geifügen 
Arbeiter  aufgehellt  biefelben  paffen,  wenn  man  ein  wenig  wegnimmt  unb  anbereS  fjinjufügt, 
für  jeben  Arbeiter,  alfo  aud>  für  ben  ßonbitorgelnlfen :  Gin  ftrebfamer  Arbeiter  foll 
fein  3eitbertröb(er  fein,  ber,  obwo&l  mit  Sleijj  unb  (Sifer  an  bie  Arbeit  geljenb,  bäufig 
plö$Jid)en  Erregungen  folgt,  j.  $8.  mitten  in  ber  Arbeit  abbricht  unb  einer  Anfrage  falber 
\nm  Kollegen  läuft  :c,  bis  irjm  eine  neue  Wlelobie  plöfcliü)  buraj  ben  tfopf  fummt,  ober 
in  ber  3«tung  nad)fief)t,  was  bie  Türfen  madjen;  aus  bem  Augenblitf  wirb  bann  eine 
3runbe,  bie  Stimmung  jur  Arbeit  ift  bann  weg.  ^crjdjloffen,  b.  Ij.  unjugänglidj  foll 
er  fein  roenn  er  arbeitet;  mag  fommen  was  ba  will,  mag  fid)  ereignen,  waS  es  aud) 
fei,  oon  feiner  fejtgefefcten  Arbeitszeit  giebt  er  aud)  leine  Minute  preis.  Sangfam  foll 
ber  tüd)tige  Arbeiter  fein,  baS  fjeijjt:  grünblid),  ficx>er  unb  mit  33ebad)t  fortjdjreitenb. 
Xer  mit  ber  3"t  geijenbe,  orbnungsliebenbe,  für  alle  ftebenbinge  oerjdjloffcne,  langfam 
unb  bod>  eifrig  arbeitenbe  ftetige  Arbeiter  bringt  eS  in  einer  Söodje  weiter,  als  ber 
fUijjigfie  3cu"berläpperer  in  einem  2ftonat.  2öer  fpät  auffterjt,  läuft  er  f)erum  bei 
lag  aud)  nod)  fo  Diel,  ift,  wenn  eS  Abenb  wirb,  nodj  immer  ni$t  am  Qitl. 
§in  3titfj>arer  Derfdnebt  niemals  etwas  auf  morgen,  was  er  beute  macben  wollte.  9lie 
ioß  man  bei  ber  Arbeit  Webengebanten  unb  Träumereien  auffommen  laffen,  ganj  bei 
Der  Sad>e  bleiben  unb  in  bem  Öegenftanb  ber  Saaje  aufgeben;  mit  £  er  5  unb  Äopf 
bei  ber  Sacbe  fein  unb  bleiben,  baS  ift  jeber  Arbeit  törunbbebingung  ju  gutem 
Erfolge,  £ier  tann  (Sigenfinn  $ur  Tugenb  werben,  *u  ber  ftebutbSDermanbtin,  ber 
Stanföpfigfeit;  bie  ftd)  burd)  nidjts  oon  ber  oorgenommenen  Aufgabe  abbringen 
lä&t,  bie  fidj  bura)  etwa  cntfie^cnbe  ©djwierigteiten  nicfjt  abbringen  unb  niajt  et)er 
(oSläBt,  als  bis  ffe  alte  überwunben  finb. 

9tod)  einen  praftifdjen  9tatf)fcf)lag  möd)te  ber  3?erf affer  nidjt  unterbrütfen,  wenn» 
qleia)  es  ben  Anfdjein  r)aben  tonnte,  als  pajjtc  er  nicfjt  eigentlid)  in  ein  ^adjroerf  ber 
(>onbitorei.  Aber  eS  ift  fdblicfjlid)  belanglos,  ob  er  fadjmäjjig  paßt,  wenn  er  nur  geeignet 
ift.  Stoßen  ju  ftiften.  $er  9tatl)fd)lag  lautet:  Sucfjc  jeber  fteljilTe,  ber  barauf  aus  ift, 
?<b  fpäter  einmal  felbftftäubig  ju  madjen,  ober  aud)  nur  eine  Stelle  als  6efd)äftSfüf)rer 
aufzufüllen,  fid)  mit  ber  33ud)fürjrung  toertraut  511  madjen!  (SS  mufj  ja  nidjt  bie  lang« 
roierig  ju  erlemenbe  boppeltc  fein,  cS  genügt  fd)on  bie  jogenanntc  amerilanifdje,  für 
bie  in  jeber  größeren  Stabt  Cetjrer  am  s$la$e  finb.  Wan  tann  fie  in  ad)t  Tagen 
erlernen,  roenn  man  nur  eine  Stunbe  nad)  gfeierabenb  bafür  aufwenbet,  unb  biefe  fleine 
Utäbe  macfjt  fid)  bunbertfad)  bejaht,  benn  auf  Orunb  biefer  tobcllarifcben  einfadjen 
3?ud)füfjrung  fann  man  jeben  2ag  f of  ort  erfcfjen,  wie  man  ftefjt,  unb  cS  b,errfd)t  bann 
md)t  bloS  Orbnung  in  ber  $adftube,  fonbern  auet)  in  ben  5ßüd)em.  Aud)  wirb  fieb 
lebe  ^rau  im  ©cfajäft  leidet  unb  febneü  in  biefe  einfache  labellcn«5Bud)Tül)rung  hinein 
finben,  was  bei  ber  boppelten  «ud)füf)rung,  roelaje  mol)l  bei  einem  Öroffo»  unb 
toihnännifdjen  Öefd>äfte  fetjr  am  ^la^c  fein  mag,  bod)  wobl  nid)t  fo  leitet  ber  Jall 
fein  burfte. 
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3fl(gcmeittc  SJorbemcrfnttßctt. 


Snbem  bcr  33erfaffcr,  bcr  felber  nicht  bloä  SReiftcr,  fonbern  lange  $t\t  auch  @ef)ilfe 
gemefen  ift,  bon  feinem  ftedjt  al«  Veteran  bcr  Sacffhibe  Gebrauch  macht  unb  ben  Kollegen, 
bie  als  ©cfjilfen  thätig  ftnb,  feine  unmaßgebliche  Meinung  barüber  mitteilt,  nach  melden 
®runbfäfcen  fie  il)rc  Arbeit  einrichten  möchten,  bergifjt  er  gan$  geroifj  nicht,  bafe  bie  Arbeit 
eines  Gonbitorgehüfen  auch  Hnfprudj  barauf  hat,  juroeilen  nach  bcr  ^Uofopr)ifci)cn  2ef)re 
betrachtet  ju  werben,  bajj  eä  manchmal  „nicht  MoS  erlaubt,  fonbern  fogar  geboten  ift, 
ein  Sfoge  $uaubrüden".  3n  ber  Siegel  foU  natürlich  bie  Arbeit  jebe  Prüfung  mit  jmei 
fdjarfen  klugen  »ertragen  fönnen,  aber  mir  ftnb  am  öadfofen  bon  fo  mancherlei  3"fäUen 
abhängig,  bafi  man  ^ic  unb  ba  fchon  mirflich  „ein  Wuge  gubrüefen  barf",  —  auch  ein 
9Rctfter§»9Iuge.  9(u§  biefem  ©efüt)Ic  heraus  ift  auch  ber  £mmor  ber  Sadftube  entftanben, 
ber  bei  angebrannten  Saaren  bon  „buchen  mit  Ürauerranb",  „93raunfchtt>eigern"  ober 
„©chmarsburgern"  fpricht,  unb  biefen  f>umor  t)atte  auch  bcr  befannte  Mndjener  ^prin^ipal 
im  öeibe,  ber  einem  neu  eingetretenen  ©eljilfen  auf  jeine  Antwort,  er  t)fl&c  noch  nie 
etmaS  oerbrannt,  ermiberte:  Dann  i)abtn  ©ie  auch  noch  nie  etroaS  gebaden. 

Unb  ma§  bem  mit  Drcffirbeutel  unb  Sprifcbüte  thätigen  Kollegen  recht  ift,  ba$ 
möge  auch  bem  mit  ber  Qfcber  um  fein  Öemerbe  bemühten  33crf affer  biUig  fein:  SJlan 
urtheile  mit  afler  <Sct)ärfc  über  baS  ©anje  feines  SerfeS,  aber  man  brüde  über  etwaige 
untergelaufene  f^e^Icr  unb  Heine  Mängel  mit  freunblichcr  Kollegialität  ein  9tuge  ju. 

Der  Scrfaffer  toirb  für  jebe  9Kittheüung  bon  fehlem  unb  Mängeln  h^idj 
banfbar  fein  unb  in  fpäteren  Auflagen  gerne  alles  corrigiren,  roaS  ju  corrigiren  ift. 


alte  Äöfafcu. 


6*  lebte  einft  i»  ^nbien 
@tn  alter  ßafabu. 
Der  brüefte  beinah'  immerfort 
Da*  eine  9luge  ju. 


Unb  al$  ihm  bie£  entleibet  mar, 
$Öa«  that  ber  Äafabu? 
Gr  madht  ba*  eine  ttuae  auf, 
Da*  minore  brütft  er  5U. 


Da*  mar  ein  großer  ^ftilofoph, 
Der  alte  Äafabu, 
Denn:  roer  3ufrieben  leben  will, 
Drürft  ftet*  ein  Sluge  ju. 


©tt0  &ievbannu 
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gefe&  Betreffe»*  Un  petMt  mit  3fo9tttitg*mttte(it,  geimftmitfefii 

§  10.  (L  6cj.  A.)  mt  Gtefängnifc  bis  ju  fec^S  Monaten  unb  mit  (Uelbftrafc  bis  *u 
fünfjel)nr)unbert  Wart  ober  mit  einer  biefer  Strafen  wirb  beftraft: 

1.  2öer  jum  3roed  öer  Säufdmng  int  $>anbel  unb  93erfeljr  91aI)rungS«  ober 
©enufmtiitcl  nadjmadjt  ober  Dcrfälfc^t ; 

2.  roer  roiffentltdt)  9laf)rungS»  ober  ÖenuBtnittel,  meiere  oerborben  ober  nadjgemadjt 
ober  berfälfdjt  finb,  unter  Serfdjroeigung  biejeS  UmftanbeS  berfauft  ober 
unter  einer  jur  $äufd)ung  geeigneten  33ejet^nung  feilhält. 

§11.  (A.)  3ft  bie  im  §  10  flr.  2  be$eia)ncte  Spanblung  auS  ftaljrläffigteit 
begangen  roorben,  fo  tritt  Oelbftrafe  bis  ju  eint)unbertfünfjig  SJiart  ober  £aft  ein. 

§  12.  (L.)  ÜHit  ftefängnitf,  neben  meinem  auf  SSerluft  ber  bürgerten  (Sfjrenredjte 
erfannt  roerben  lann,  roirb  beftraft: 

1.  2Ber  borfäfclid)  ©egenftänbe,  roeldje  beftimmt  ftnb,  Stnberen  als  War/rungS» 
ober  Öenufjmittcl  ju  bienen,  berart  IjerftcIIt,  bajj  ber  ©enufe  berfelben  bie 
menfd)lid)e  ©cfunbt)cit  ju  befajäbtgen  geeignet  ift,  ingleiaVn  wer  roiffentlid) 
©egenftänbe,  beren  Öenup  bie  menfdjlidje  Qefunbrjeit  ju  befd)äbigen  geeignet 
ift,  als  Wahrung*-  ober  Öenufcmittei  berfauft,  feilhält  ober  fonft  in  23cr!el)r  bringt. 
(L.)  3ft  burd)  bie  ipanblung  eine  fernere  Äörperberlefcung  ober  ber  2ob  eines 
$tenfa)en  öerurfaajt  roorben,  fo  tritt  3"^t^au§ftrafe  bis  $u  fünf  Sauren  ein. 

§  13.  (Sw.)  2Bar  in  ben  fallen  beS  §  12  ber  ©enufl  ober  ber  ©ebraueb,  be* 
GegenftanbeS  bie  menfdjlid&e  ©efunbtjeit  $u  jerftören  geeignet  unb  mar  biefe  ßtgenfajaft 
t»em  $r)äter  betannt,  fo  tritt  3ut^tt)auSftrafe  bis  $u  jefjn  ^a^ren,  unb  roenn  bur$  bie 
Oanblung  ber  Xob  eines  3Jlenfa)en  Dcrurfadjt  morben  ift,  3uWauSftrafe  nidr)t  unter 
«fjn  %ät)xtn  ober  lebenslängliche  3U(*Mau§f*rofc  em-  hieben  ber  Strafe  fann  auf 
3uläffigfeit  Don  ^olijeiauffiajt  erfannt  roerben. 

§  14.  (L  be$.  A.)  3ft  eine  ber  in  ben  §§  12,  13  bejeiameten  £>anblungen  au* 
?»<u)rläffigfeit  begangen  roorben,  fo  ift  auf  ©elbftrafe  bis  ju  eintaufenb  Etarf  ober 
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©efängnifjftrafe  bis  ju  fechä  Monaten  unb,  (L.)  roenn  burch  bic  Spanblung  ein  Stäben 
an  ber  Öefimbfjeit  eine§  9J2cnf(t)cn  oerarfacht  roorben  ift,  auf  Gtefängnijjflrafe  bi§  $u 
einem  3a$re,  toenn  aber  ber  2ob  eine»  9Jtenfchen  üerurfacht  morben  ift,  auf  ©efängniB« 
frrafe  bon  einem  9)ionat  bis  ju  brei  3ah«n  5"  erlernten. 

§  15.  3n  ben  ^öflen  ber  §§  12  bi»  14  ift  neben  ber  ©träfe  auf  ©injirijunq 
ber  ®egenftänbe  ju  erfennen,  roclcbe  ben  bezeichneten  Sorfchriften  jimriber  ^ergefteflt 
berfauft,  feilgehalten  ober  fonft  in  35erfetjr  gebraut  finb,  ohne  Unterfchieb,  ob  fie  betn 
23erurtheilten  gehören  ober  nicht;  in  ben  r$äütn  ber  §§  8,  10,  11  fann  auf  bic  Ginjichung 
erfannt  werben. 

§  16.  $n  bem  Urtfyeil  ober  bem  Strafbefehl  tann  angeorbnet  tociben,  baß  bi( 
SBerurtheilung  auf  Soften  bc3  Schuftigen  öffentlich  befannt  ju  machen  fei. 

Wuf  Antrag  be§  freigefprochenen  SJngefchulbigten  t)at  baS  (Bericht  bie  öffentliche 
SSefanntmachung  ber  ftreijprechung  an^uorbnen ;  bic  StaatSfaffc  trägt  bic  ßojten,  infofem 
biefclben  nicht  bem  Wnjeigcnben  auferlegt  morben  finb. 

^n  ber  Wnorbnung  ift  bie  9lrt  ber  Sefanntmachung  ju  beftimmen. 

§  17.  iöcftcht  für  ben  Ort  ber  lfm*  eine  öffentliche  Slnftalt  ^ur  technischen 
Unterfuchung  Don  Währung««  unb  Öenuftmittcln,  fo  fallen  bic  auf  (Mrunb  biefcä  ®efc$e? 
auferlegten  ©clbftrafen,  foroett  biefclben  bem  Staate  juftchen,  ber  Äajfe  5U,  welche  bic 
Soften  ber  Unterhaltung  ber  Wnftalt  trägt. 
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Hbatn  Derlot  ba8  $arabei3 
$urdj  eine  tolje  5l|jfelf|>etf'; 
ffliellei^t  bog  langet  et  btiit  ßefeffcn, 
£ätt'  et  ben  Slpfel  conbitt  ßefleflen. 


Aachener -"-Printen  (f.  „Äräuter»  Printen, 
Sladjener"). 

AoC-"2?aßefe.  35er  getöbtete  9lal  roirb  ge= 
bautet,  bcr  #opf  abgefc^nitten  unb  ba§  Ginge» 
roeibe  herausgenommen.  9iun  fdmeibet  man  ben 
§ifd)  in  beliebig  breite  Stüde,  löft  ba§  Stüdgrat 
heraus  unb  marinirt  bie  Stüde  in  einer  Warinabe 
Don  Pfeffer,  Salj  unb  Gitronenfaft.  Sann  macht  j 
man  eine  ^ifehfarce  au§  Don  §aut  unb  ©raten  | 
befreitem  §ed)t  ober  3<"iber,  inbem  man  ba§ 
ftleifd)  mit  brei,  in  Wild)  eingeroeidjtcn,  roieber 
gut  au§gebrüdten  Wild)bröbchen  in  bem  Uteibe- 
jiein  gut  rür)rt,  in  roeldje  man  einige  geriebene 
S<balotten,  8  Gibotter,  SarbeÜenburter,  ^ar» 
mefantafe,  Pfeffer,  etroa§  WuSlatnufi  unb  in 
Butter  gefchroibte  feine  Kräuter  hinzufügt.  9?un 
füQt  man  bie  'flalftfide  mit  ber  garce,  legt  fie 
bidjt  nebeneinanber  in  ein  ®efd)irr,  übergiefjt  fie 
mit  einer  SBrühe  oon  rjalb  SBeifjroein  unb  l)alb 
SSouiÜon,  iSBurjelmerf,  Schalotten,  Kräutern, 
Stoiebeln  unb  ©eroürjcn,  in  melier  man  ftc 
meto)  fod)t,  ^ebt  fie  mit  einer  §ifd)fd)aufel 
Dorftdjtig  ljeran§  unb  legt  fie  in  eine,  auf 
eine  Sd)üffel  gefegte,  blinb  abgebadene  haftete 
oon  Blätterteig,  giebt  noct)  ein  SRagout  oon 
Trüffeln,  gifcf)Höfscf;en  unb  Äreb§fd)toän5ä)cu 
fraui,  giefjt  über  ba§  ©anje  etroa§  oon  ber  öifd)1 
btühe  barüber,  bedt  ben  SBlätterteigbedel  barauf 
unb  feroirt  fie  mit  folgenber  Gapernfauce:  3n 
%  Siter  brauner  SRtnbfleifd)fauce  tod)e  man  ein 
Lorbeerblatt,  einige  Schalotten,  foroie  einige  fiöffel 
(Fftragoneffig  gut  burd),  entfette  bie§,  feirje  cS 
burdj  unb  gieße  e§  über  brei  Cöffel  Kapern. 

AßfTamtncn.  Sd)aumtorten,  fo  toie  alles 
SBadroerf,  roeldjcS  mit  Sdjaummaffe  überfiridjen 
ober  befpri&t  roirb,  turje  3eit  in  ben  ^ei^en  Ofen 
fteflen,  bi§  eS  eine  lid)tgefbe  Jfrufte  befommen  t)at. 

AßgerüÖrter  Creme  mit  "ganifte  (f. 
,6r6me,  abgerührter,  mit  SBaniHe"). 

Jl6gerür)rtcr  38afaga-grt>me  (f.  „Greme, 
abgerührter,  mit  9Maga"). 

Otto  »ietbaum,  ©onbttoreuCejilon. 


Aßufrireu  »on  Wülfer.  33utter  roirb  abgc« 
flärt,  inbem  man  biefelbe  in  einer  Äafferolle  über 
gelinbeS  firnex  fefct  unb  langjam  lochen  läfjt, 
aber  ja  nicht  bräunen.  £ann  Iäjjt  man  fie  furje 
3eit  ruhig  flehen,  bamit  fid)  ba§  Salj  ju  ©oben 
fc$t,  fchäumt  fie  mit  bem  Schaumlöffel  unb  gießt 
bie  Hare  Butter  in  ein  anbereS  Öefäfj,  fo  baß 
ber  93obenfafc  jurüdbleibt. 

Abfallen.  Wit  biefem  9lu§brud  bejeidjnct 
man  ba§  Richen  be§  GiroeifjeS  Dom  Gigelb. 

,Ä0q»irf<ii.  Um  bünnfiüjftge  Waffen  ju 
machen,  roerben  juerft  bie  Gier,  refp.  Gigelb  mit 
bem  Qudcx  gut  gequirlt;  roenn  nach  33orfd)rift 
Wer)!  baju  fommt,  mufj  baSfelbe  nad)  unb 
nad)  baruntcr  gerührt  unb  bann  erft  mit  bei 
betreffenben  Wenge  Wild)  ober  Salme  oerbünnt 
roerben. 

Aßreißen.  Gitronen  u.  bergl.  auf  3nder  ober 
bem  9teibeifen  abreiben. 

£0rdflfit.  Gine  Waffe  fo  lange  über  bem 
fteucr  umrühren,  bi§  fie  fid)  oom  tfefjel  ober 
ÄafferoU  ablöft. 

Aßrüfiren.  S)ie  9?eftanbtheile  einer  Waffe  nad) 
unb  nad)  untereinanber,  refp.  fd)aumig  rühren. 

<Ä6  Wöllmen.  £a§SIbfd)öpfenbe§  Schaumes 
beim  3uderfodjen,  Cbftfaft  :c. 

Aß fri) utc dien.  Gine  Waffe  ober  3!cig  burd) 
baS  fd)lief$liche  ipinjufügen  Don  ©erourjen  ober 
anberer  3ulhat<n  fertig  ju  machen.  9luch  nennt 
man  3lbfd)meden  baä  Soften  Don  Jrucht^e- 
frorenem,  roährenb  beffen  3ubereitung,  roa§  man 
nach  bem  f)in^ufügen  ber  etroa  nod)  fehlenben 
3rud)t=  ober  Gitronenfäftc  :c.  fo  lange  roieber* 
holen  mufe,  bi§  bie  Wifdnmg  ben  crforbcrIid)en 
©efchmad  befi^t. 

Aßfcfirecftcu  nennt  man  e§,  roenn  man  3.  59. 
in  fod)enben  3ud*er  etroa§  lalttfl  Gaffer  gicfjt, 
um  bie  rafd)e  Klärung  beSfelbcn  herbeizuführen, 
auch  Schmalj  fdjredt  man  öfters  burd)  ctroa§ 
lalteä  Sßaffcr  ab,  um  ba3  ©cbäd,  ^fannfuchen 
u.  bergl.  reäjt  tnufperig  ju  machen. 


« 
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Albaner. 


Abftntf),  ein  fidjtcngrüner  SßermuthSliqueur 
oon  würdig  bitterm  ©efchmad,  ber  urfprünglich 
nur  als  Wrjnei  in  ©ebraud).  erft  feit  1791  jum 
Sknge  eines  ©cnufjmittelS  gelangte.  Seit  einigen 
30  fahren  ift  ber  fiiqueur  in  ©erruf  geraden, 
bod)  olme  fein  Söerfchulben,  benn,  waS  ^äupg  als 
Nbftnth  gefdjentt  wirb,  ift  in  2Bahrr)eit  nur  ge* 
färbte  unb  mit  Pfeffer,  Scr)wefeljäure,  Tupfer* 
oitriol  unb  anberm  ieufclSjeug  oerfefcter  tfar* 
toffelfchnaps,  beffen  fortgefeJjtcr®enujjanerbingS 
jum  Säuferwahnfinn  führen  mufj.  Keiner  5lb« 
fintt)  buftet  ftar!  nach  Senkel  unb  ?liu§  unb 
trübt  fta)  milbig,  fobalb  man  etwas  SBajfer 

JtBfortibefn  (f.  „<ttbquirlen"). 

i\ßßerßen,  barunter  oerfteht  man,  namentlid) 
bei  Bereitung  üon  SBonbonS  u.  f.  w.,  wenn  ber 
3uder  nad)  bem  HuSgiejjen  auf  bie  platte  trüb 
unb  ftüdig  wirb. 

Jt6tmßen  einer  üftaffe  ift  baSfetbe  wie  „%b* 
rühren". 

jtßji^ftt  (f.  „abquirlen-). 

Aceto  dolce.  Gine  Wrt  Konfitüren  oon 
grüßten,  wie  Cuitten,  ^feigen  u.  f.  to.,  welche 
mit  SBeincffig  übergoffen  werben,  worauf  man 
einige  Söffel  i£raubcnfnrup  ^injufügt,  fo  bafj  bie 
5rüd)te  einen  pitanten  ©efchmad  ermatten. 

Adjaros  ober  i\ri)tar.  Gine  9lrt  ginge» 
madjte§,  welcr)e8  au§  Werften  ju  un§  fommt, 
unb  meifi  aus  Jungen  SBambuSfpröfjlingen  unb 
aflerljanb  SBurjeln  beftefjt,  bie  in  Söeincffig  unb 
fdjarfen  ©emürjen  eingelegt  fmb  unb  jur  Gr» 
regung  beS  2lppetitS  bienen. 

jUia  ober  <Äjla.  Schneit  ben  befc^riebenen 
„SlcharbS". 

ü b am.  SDortmunber  Gsportbier,  bem  langes 
Sägern  einen  meinartigen  ©efdjmad  oerletht. 

£befaibe.  Ginc  «rt  falten  Gräme.  «Dean  fefct 
7»  fiitcr  SSaff  er  jum  ^euer,  in  baS  man  etwa  25  ©r. 
£>aufenblafc  fdmeibet  unb  fo  lange  barin  lochen 
läfet,  bi§  fie  oöUig  aufgclöft  ift,  worauf  man  baS 
SBaffer  burd)  eine  Scroictte  feirjt.  9iun  fügt  man 
200  ©r.  3ud*er,  Q"f  bem  man  bie  Skalen  oon 
4  91pfelftncn  abgerieben  $at;  ben  Saft  biefer 
9lpfelftnen  brüdt  man  burdr)  ein  Sieb  unb  fügt 
ein  grofjcS  SIBcinglaS  üofl  «Dtobcira  ^inju,  was 
man  mit  ber  aufgelösten  ipaufenblafe  gufammen 
auffodjen  läfjt.  tlad)  bem  Grf alten  giefjt  man 
ben  Grt'tne  in  eine  mit  ÜJtanbelöl  beftridjene  unb 
mit  3ucfer  auSgeftreute  Sorm,  ftellt  fte  jwei 
Stunben  auf  GiS,  hält  fte  einen  Moment  in 
laucS  SQBafier  unb  fn'irjt  fie  auf  eine  Scr)üffel, 
worauf  man  ben  Gröme  mit  fleinen  53aiferS  unb 
rothglafirtcm  93iScuit  garnirt. 


Jtbmiraf.  Gine  halbe  ^flafdje  föotbwetn  wirb 
mit3uder,  etwas  ganjem  3»wmt  unb  einem  Stüd 
SBanifle  !/4  ©tunbe  getobt,  3  Gibotter,  bie  man 
juüor  in  fairem  Sein  jerquirlt,  hinzugefügt,  ba» 
©etränf  bann  über  bem  tyutx  ju  ©ä)aum  ge- 
fd*)Iagcn  unb  feroirt 

JtffetttQarer,  milber,  burgunberäljnlid&er 
9Jotr)tDciu  Dorn  2)orfe  9tffentfml  in  ber  Ortenau 
(SBaben),  ber  al§  2:iia^wein  beliebt  ift  unb  Don 
33aben«SBaben  unb  5Rainj  au§  fogar  bis  nac^ 
^Imerifa  oerfdjidt  wirb.  3n  neuerer  3eit  gilt  ber 
5?ame  juweilen  für  alle  babifdjen  9?ot^weine. 

^c?ar-Agar.  Qm  9rt  ?Ugen  oon  gaQert» 
artiger  33efdjaffenf)eii,  weldje  an  ben  Äüften  be§ 
oftinbifd^en  5lra)ipelS  im  ÜKeere  warfen  unb 
oon  Oftinbicn  aus  in  getrodnetem  3uftanbe  in 
ben  £>anbel  fommen,  um  als  Söinbemittel  bei 
ber  ^Bereitung  oon  ©el^eS  benufct  ju  Werben, 
wie  bie  Jpaufcnblafe,  ©elatine  :c.  Man  rü^nit 
baS  31gar«9lgar  als  fc^r  angenehm  unb  brauch- 
bar, ba  cS  biet  wohlfeiler  ift  als  bie  §aufenblafe, 
fo  wie  fthmaefhafter  als  bie  ©elatine.  Sa§ 
?lgar»9lgar  erhält  man  in  ©eftalt  oon  poröfen, 
feberlcid)ten  Stangen,  bie  eine  gelblia^«wei^e 
frarbe  haben.  ÜKan  nimmt  je  nach  ber  SDtenge 
beS  erforberlid^en  ©eteeS  eine  bis  l1/,  fold^er 
Stangen,  weidje  fte  in  frifd^em  SBaffer  ein, 
brüde  bann  bie  fd)mammig  geworbene  ÜRaffc 
attS,  3crfer)neibe  fie  in  Heine  %t)e\U,  gie&c  2Bcin 
ober  Söaffer  r)inju,  unb  laffc  eS  im  Ofen 
Vi  Stunbe  bis  jur  oöfligen  sÄufIöfung  lochen, 
worauf  man  eS  burd)  ein  feines  %ud)  jeüjt  unb 
MeS  iufammen  abermals  jum  8oa)rn  bringt. 

,Agrcfl.  Unreife  Söeinbecren,  bie  mit  @fft« 
eingelegt  ftnb,  fo  wie  ben  auS  unreifen  SBein 
beeren  gepreßte  Saft,  fodjt  man  mit  3uder  bis 
3ur  ^ide  oon  St;rup  unb  oerwenbet  ihn  $u : 

Agrc nwadfr,  einem  fehr  fühlenben  uito  cr- 
frifienben  Öetränt  für  j?ranfe. 

&§tbt(xm  (f.  o.  w.  „fd&watje  3©^annlS. 
beeren"). 

ilifle Cßccren.  Sübbeutfche  SBenennuu^  füi 
§cibelbecren. 

Aroßajant.  Gin  amerilantfjheS  l\tr(bil. 
3n  einen  ©laSpoIal  gie^t  mau  einen  Shceloj,  - 
oofl  ?lngorftnra=33itterliqueur,  gwei  Stheelöffel 
Gurarao,  1  3:r)eclöffcl  üofl  3"der,  1  ^hcelöffel 
ßitronfaft,  fowic  «/,  SBeinglaS  ooll  Gognac, 
füllt  ben  $o!al  mit  feingeftofeenem  6iS,  fluttet 
9lflcS  eine  3fitlang  oon  einem  ©laS  in  ein 
anbcreS  tyn  unb  her  unb  feifjt  eS  bann  burd;. 

iUfuntcr,  weiter  unb  rother  SJcuScateflcr» 
wein  beS  2UbancrgebirgeS,  ber  theilwcife  fogar 
bem  berühmten  SJtontcfiaScone  oorgejogen  wirb. 
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£ö«rf  g aftes  (f.  „6afeS,  Ulbert"). 
ACßerifpeifc.  ftorm  mit  9iujjeiä  auslegen. 
iSdjlagfahne  mit  5lprifofenmart  unb  Slprifofen 
bajmiichen,  in  obigeS  6i8  füllen,  gefrieren  unb 
nach  bem  Stürzen  mit  ßroquantbögen  Derberen 
(f.  „eroquant"). 

,Äfc.  ein  febr  ftarfe§  ljelleS  englifc^e§  Bier; 
befonberS  beliebt  finb  ba3  $ale  %\t  unb  bas 
j^ottifdje  SSurton  Slle. 

iUc-Zyfip.  ein  englifd&e8  SBarmbier.  2Kan 
nimmt  auf  l1/,  Siter  2Ue  einen  Gfclöffel  boH 
geftofcenen  3"dcr,  1  ®tüd  SRuSfatblüthe,  1 
hielte  unb  «in  HeineS  Stüd  Butter,  unb 
bringe  bie§  jum  Äoeb,en.  £ann  quirlt  man 
ein  HeineS  6i  nebft  4  lottern  in  einem  Söffe! 
lalte  9llc,  mifdjit  eS  unter  baS  focr)enbe  töicr 
unb  giefet  baS  ©anje  rafd)  einige  SHinuteu  in 
2  ©efäjjen  Ijin  unb  Ijer. 

Afe-^unfö.  3u  einem  fiiter  Wie  nimmt 
man  1  (SHaS  Sßierenfteiner  2öein,  1  SöeinglaS 
pott  Branbö,  ebenfoöiel  toeifcen  Sudtt'B^xup, 
ben  6aft  einer  Gitrone  nebft  ettoaS  (Zitronen» 
^djale,  ein  roenig  geriebene  9)cuSfatnufi,  unb 
ein  etiief  geröfteteS  Brob,  mifebt  MeS  gut, 
läßt  e§  gugebedt  2  ©tunben  falt  fielen,  feü)t 
es  burdj  unb  fertürt  ben  Sßunfcb- 

Areianbfrfdjnitfe.  2  Böben  öon  9flürb= 
teig  mit  ÜRarmelabe  gefüllt,  bann  siemlicr)  bid 
mit  Sa^aummaffe,  melier  ettoaS  abgeriebene 
Slpfelftnenfdjale  beigegeben  ift,  beftridjen,  mit 
gefdjnittenen  Ütfanbeln  beftreut,  mit  Qudn 
beftaubt,  abgedämmt  unb  mann  gefcfjnitien. 

&UxanbtTtoxtt  L  250  ©r.  Sftanbeln 
werben  fein  gerieben  unb  mit  250  @r. 
SKtft  250  ©r.  Butter,  250  ©r.  3uder,  3 
ganjen  (Eiern,  etroaS  3immt,  1  SÜiefferfpifcc 
öoU  helfen  unb  ebenfoöiel  ©arbamomen,  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  eine  ÜJceffcrfpijje  ©alj 
U  einem  2eige  gemirft,  bann  rollt  man  3 
tunbc  Blätter  aus  unb  bäcft  biefelben  ^ell= 
braun,  füllt  fie  mit  SohanniSbeermarmelabe, 
belegt  baS  obere  Blatt  mit  eingemachten  Äirfdjen, 
bie  man  mit  ©cbaummaffe  mefferrüdenbict  über* 
jh-eidjt,  macht  ein  üeiggitter  barüber,  beftreiebt 
tl  mit  6i  unb  beftreut  baS  ©an^e  mit  fein» 
gtjdjnittenen  Spiftajien,  bäcft  bann  bie  Sorte 
nodfmalS  in  einem  nid)t  ju  rjei^cn  Ofen. 

—  II.  8  Böben  oon  ÜJiürbteig  gebaden, 
mit  £imbeer=  unb  ^Iprifofenmarmelabe  gefüllt, 
mit  Crangenblüthentoafjcrglafur  glafirt,  unb 
(in  5Diafronenranb  barauf  gelegt. 

—  III.  3  SDRürbtcigböben  gut  burdjgebaden, 
mit  ücrfdjiebencr  SDcarmelabc  gefüüt  unb  mit 
Gitronenglafur  glafirt. 


—  2Jai>ri((0.  Bon  Sinjertortenteig  toirb 
ein  runber  Boben  ausgerollt,  auf  ein  Blech 
gelegt  unb  ein  fingerbider  SRanb  Ijcrum  gefegt. 
3)ie  Sorte  wirb  mit  eingemachten  Slmoreüen 
gefüllt,  mit  ©djaummaffe  übcrftria)en  unb  oon 
berfclben  Sttaffe  ein  ©itter  barüber  gefprtyt, 
baS  ©anje  mit  feingefebnittenen  Sßiftajien  beftreut 
unb  in  einem  Üiljlen  Öfen  blajjgelb  gebaden. 

Aficantwfin.  (Vino  moscatell  de  A 1  i - 
cante.)  6in  fpanifd^er  SCBein  erften  9langc§ 
oom  9?orbabl)ang  be§  ©a)lo^bcrgcä  ju  ?llicante, 
jeidntet  fiel)  bura^  auSgejproa^ened  Ülroma  unb 
tiefbunflc  ftatbc  au§,  bie  fi<$  jeboer)  mit  ber 
3eit  an  ben  ^Iafdjenmänben  abfegt,  fo  bajj 
alter  ?llicanttoein  bura^fic^tig  purpurn  erfdjeint. 
W  9)iagenftärfung  berühmt  unb  in  ber  Üljat 
me^r  ^Irjnei  al§  ©etränf,  barf  er  nur  in 
(leinen  $ofen  genommen  merben.  3m  £anbel 
werben  übrigens  neben  bem  ÜttoöIateH  alle 
befferen  SBeinjorten  <Süboalencia§,  namentlich 
ber  Vino  blanco,  bcrSßanell  unb  ber  §onbeüol 
als  ^licantmein  bejeic^net. 

i\ rger ienu eü .  250 @r.  Blätterteig,  bem  man 
6  Touren  gegeben  bat,  boppclt  mefferrüdenbirf 
aufrollen,  blattförmig  oöal  au§ftcd)en,  mit  Ei- 
gelb ftreidjen,  mit  Jpageljuder  beftreuen,  fd^nell 
baden,  bann  über  ein     lidoi^  legen. 

Alftcriuf  £ifai't  ift  entmeber  bie  Suflöfung  beS 
^uloerä  eine§  in  ber  6onne  gefrodneten  3n- 
jelteS  (fierme§«6d)ilblau§),  bie  man  in  ber 
9lpou)efe  fertig  erhält  unb  al§  unfcr)äblicr)ed 
Littel  äum  Siotbfärbcn  oon  Badmerl,  ©elöe 
u.  f.  m.  benuben  fann,  ober  ber  Saft  ber 
#erme§beere  (f.  b.). 

^fftermestorle.  Si^cuitmaffe  färbt  man 
mit  SUfermesfaft,  füllt  fie  in  eine  mit  Butter 
geftridjene  iortenform  unb  glafirt  bie  Sorte 
nach  bem  Baden  mit  5Rofenmaf|erglajur. 

Mmucfts-^aflcttflcn.  9Jian  legt  Heine 
runbe  3?örmcb,en  mit  Blätterteig  au#,  bie  man 
mit  trodenen  Srbfen  ausfüllt,  unb  roenn  bie 
5ßaftetcbcn  ausgeholt  unb  bie  Srbfen  heraus- 
genommen finb,  füllt  mau  fie  ftatt  beren  mit  einer 
tmftiföen  bereiteten  feinen  garce  (f.  „Farcen"), 
beftreut  fie  mit  geriebenem  ^armefanfä|e ,  be- 
träufelt fie  mit  iirebsbuttcr  unb  läfet  fie  noch- 
mals V4  ©tunbe  in  einem  r)eipen  Cfen  Udm. 

^ffioncef^nitten  L  125  ©r.  mit  Sffiafi'er 
geriebene  SKanbclu,  125  ©r.  3uder  mit  8 
ßigclb,  fchaumig  gerührt,  bie  eine  £)älfte  mit 
geriebenem  (Hchmar^brob  oermifd)t,  julefct  40  ©r. 
3«ehl  mit  6  (SimcifcScbnee  leicht  hinein  melirt,  in 
eine  ^apierfapfel  gefüüt,  gebaden,  mit  Banifle- 
glafur  glafirt  unb  mit  gehadten  Wanbeln  beftreut. 
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UMattcefcflniffe»  IL  Würbteig  mit  trieb 
in  jroei  gleite  Streifen  ausgerollt,  nad)  bem 
3?acfen  mit  3ohanniSbecrmarmeIabe  gefüllt,  roeifj 
glafirt  unb  f^marj,  roeijj  unb  rotb  marmorirt. 

^ttiancetoxU  I.  500  ©r.  33utter  wirb 
ju  ©d&aum  gerührt,  bann  rührt  man  nadj 
unb  nad}  5  ganje  @ier  unb  4  @igelb  barunter, 
foroie  löffelroeife  500  ©r.  3uder,  875  @r. 
Wehl  unb  250  ©r.  $uber  ^inju;  aisbann 
gicfjt  man  unter  fortroährenbem  Stühren  lang» 
fam  */4  fiW«  bifc  füjje  Safme  barunter.  Söon 
bicfer  Waffe  bade  man  6  runbe  tortenböben, 
beftreidje  2  baoon  mit  9lpritofcnmarmelabc 
unb  fülle  3  53öben  mit  folgenber  Siqueur» 
Gräme:  150  ©r.  3ucfcr  roirb  mit  6  Qribotter 
flaumig  gerührt,  Siter  füfje  ©ar)ne  baju 
gegoffen  unb  auf  bem  tjeuer  bis  jum  Steigen 
abgerührt,  bann  Dom  ftcuer  abgenommen , 
20  ©r.  aufgelöste  ©elatine  unter  fortwähren» 
bem  Schlagen  barunter  gerührt  unb  mit  bem 
©ablagen  fortgefahren  bis  ber  Gröme  fid)  Der» 
bidt,  bann  7,  ©cciliter  WaraSdn'no  hinju» 
gerührt.  $ann  legt  man  ben  feajften  ©oben 
barauf,  fdjncibct  bie  3:orfe  runb  unb  glafirt  fic 
mit  einer  (Sitroncnglafur. 

—  II.  Wan  giebt  ein  SBlatt  Orangentortc 
,,n>ifä)en2  3Mätter  Don  Gljocotabetorte,  beftreid)t 
ie  mit  berftfjiebener  Warmelabe  unb  übcrjterjt 
ic  mit  ©lafur. 

—  III.  250  ©r.  gefdjälte  Wanbcln,  roo* 
runter  einige  bittere  fein  müfjen,  werben 
mit  SBafier  gerieben,  bann  250  ©r.  3"<H 
roooon  etwas  jum  §incinfd)lagen  in  ben  ©chnee 
jurüdgelaffen  roirb,  h'njugethan  unb  mit  14 
Gigelb  flaumig  gerütjrt,  (litronenfdjale  baju, 
bann  80  ©r.  Wehl  unb  7  ßiroei&=©d)nce  be» 
hutfam  hineingejogen.  ©iefe  Waffe  roirb  in  8 
iljeile  geseilt,  roooon  ber  eine  %i)tÜ  fo  bleibt, 
ber  jroeite  %t}e'd  mit  Gljocolabe  unb  ber  britte 
2$eft  rotr)  gefärbt  unb  bann  fd)id)troci)e  in 
eine  mit  93nttcr  geftridjene  unb  mit  Wehl 
auSgcftreute  §orm  gefüllt  unb  langfam  gc= 
haien  roirb. 

—  IV.  ©in  Wanbelbobcn  mit  ©djlagfafjne 
gefüllt,  ©robboben  barauf  unb  mit  Siofaglafur 
glafirt. 

—  V.  2  39öben  Don  folgenber  Waffe: 
90  ©r.  Wanbcln  mit  2  Giroeijs  reiben, 
bann  60  ©r.  3uder  ba$u  unb  mit  10  6i* 
gelb  flaumig  rühren,  65  ©r.  ßacao  unb 
25  ©r.  TOer>t  barunter,  aulefet  ben  ©rfmee  oon 
5  ßiroeife  leidu*  hinein  meliren.  —  85  Ör.  3nder 
mit  6  (Eigelb  fcf)aumig  rühren,  ba§  ©elbe  einer 
Zitrone  r)in3u,  bann  50  ©r.  roarme  SButtcr  unb 


julefct  ben  ©djnee  bon  6  ßiroeifc  nebfl  50  ©r. 
Sßuber  leidet  hinein  meliren.  3>iefer  ©oben  mufj 
2  (Ringer  breit  Heiner  fein  als  ber  anbere,  toeldher 
mit  ßirfajmarmelabe  beftridjen  roirb,  bann  toirb 
ber  Heinere  ©oben  barauf  gefefct,  mit  Zitronen* 
glafur  glafirt  unb  mit  <£itronenfpär)nen  (f.  b.) 
oer^iert. 

—  aus  ^rätferfeig.  Blätterteig  rolle 
man  h^lbfingerbid  au§  unb  fermeibe  ir)n  gu 
2  runben  platten  unb  burdjftedje  fie  hie  unb  ba 
mit  ber  ©abel  bamit  fie  beim  SBaden  feine  UMafen 
belommen,  lege  fte  auf  ein  93ledt)  unb  bade  fie  in 
einem  ziemlich  ^ci^cn  Cfen  gut  burdt);  eine  ba* 
oon  beftäube  man  mit  ©taubjuder  unb  (teile  fie 
nodunalS  in  ben  heifjen  Ofen,  bis  fie  glänjenb 
glafirt  ift.  $ann  fülle  man  bie  eine  platte  mit 
folgenbem  ßröme  unb  fefce  bie  glaftrte  platte 
barauf.  fcrörae:  500  ©r.  gute  reife  SBalberb« 
beeren  roerben  mit  etroa  150  ©r.  ©iaubjuder 
oerrührt.  £>ann  rühre  man  100  ©r.  3uder  mit 
6  ©ibottern  ju  ©d)aum,  füge  7»  ßiter  fü^e 
©ahne  r)inju  unb  fa^Iage  bie  SDiaffe  über  gelinbem 
fteucr  bi§  fte  ju  fteigen  anfängt;  bann  nehme 
man  fic  oom  §euer  unb  jiehe  foglcia)  20  ©r. 
aufgelöffe  ©elatine  barunter,  fdfjlage  ben  6röme, 
bis  er  bidlid)  roirb  unb  mif(r)e  Die  ferbbeeren  ba« 
runter. 

—  mif  6  »ergebenen  mättetu.  9Wan 
beftreicht  ein  93latt  §afclnu§maffe  mit  9Ipri« 
fofenmarmelabe,  giebt  barauf  ein§  Don  <5r)oco« 
labetorte  mit  9)cara«dpino  befeuchtet  unb  mit 
Slpfelmarmelabe  beftridjen,  bann  ein§  Don 
^iftajientorte  mit  9lnana§faft  getränft  unb  mit 
gejudertem  ßrbbeermu^  beftridjen,  eines  Don 
Örangentorte  unb  barauf  ein  ©itter  Don  ge* 
badenem  fpanifchem  2öinb  (f.  b.). 

JUTiance  bt  ^leitfdjafef.  ein  roarmeS  © 
tränf,  roela^eS  man  anftatt  beS  SßunfdjeS  giel  • 
6  6ibotter  roerben  mit  250  ©r.  3uder  unb  be '.: 
©oft  Don  einer  3lpfelfme  fd()aumig  gerührt, 
roährenb  man  1  tJIafa^e  JHothroein  mit  etroaS  Hein  ■ 
geschnittener  Söaniüe  jum  tfodjen  bringt,  rot>rauf 
berSBein  unter  ftartem  Schlagen  mit  bem  gdiuce- 
befen  31t  ber  fdmumig  gerührten  Waffe  ßegoffen 
unb  baS  flaumige  ©etränlc  in  ©Iäf  er  f  eroirt  roirt . 

«ÄffitineHes.  310  ©r.  Wehl,  60  ©r.  »utter, 
5  ©r.  ©alj,  1  ßigelb  unb  ©ahne  ju  einem  2eig 
angemadht,  bünn  aufgerollt  unb  lang  gefdt)nittcn. 
Wit  einer  ©treidge  Don  ©ahne,  ßigelb  unb  ©alj 
beftridhen,  bann  rafa^  gebaden. 

^fmonb-^ontib-eoße.  7,  ^iloßuderunb 
7,  Äilo  93uttcr  roerben  fdjauntig  gerührt,  bann 
nad)  unb  nad)  8  (Jigelb,  baSli»cIbe  einer  Zitrone, 
foroie  500  ©r.  mit  ga^en  6iern  geriebene 
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SJtonbeln  rjinjugerürjrt,  bann  julejft  ben  S$nec  1 
Don  8  (Siroeifj  nebft  340  @r.  ÜKc|l  unb  2  ©r. 
flmmoniaf  lei$tb,ineinmelirtunbin  einer  großen 
ruitben  %orm  gebaden. 

^Cpenfirfi^eit.  2  fiiter  Baffer,  7,  fiiterTOd) 
roerben  mit  etwas  rotier  Qrarbe  oermengt  unb  in 
einer  treppenförmigen  runben  §orm  gefroren, 
bis  ju  einer  ©tärte  oon  2  dm.,  bann  fdjütte  man 
baS  übrige  SBaffer  IjerauS  unb  fc^c  e§  auf  einen 
tiefen  Xefler,  roo  ein  ^appbedel  mit  £öd)ern  oer-- 
l'eljen  barüber  liegt,  bamit  baS  SBaffer  ablaufen 
lann.  SBenn  bieS  gefd)er)en,  fo  belege  man  bie 
(Stufen  mit  (SiSblumen  unb  Oerjiere  baS  ©anje 
mit  grünen  ^Blättern  unb  gefponnenem  3udcr. 
2?eim  ©eroiren  [teilt  man  ein  brennenbeS  2\ä)t 
hinein. 

Alsacierme  (£is).  3u  biefem  wirb  eine 
prfUSpüdlerform  mit  23anillc»®efrorenem  aus- 
gelegt unb  mit  rofa  gefärbter,  mit  6rbbeeren 
bcj.  6rbbeerenmarf  oermifdjte  6d)lagfalme 
gefüllt. 

Mbeutf&e   STapfßutfen  I.   500  ©r. 

Butter  mit  500  ©r.  r)alb  9He$l,  ^alb  $uber 
Idiaumig  gerührt,  500  ©r.  mittelfeiner  3ucfer 
nebft  16  ßiern  nadj  unb  nad)  f)inäuaurüt)ren, 
ebenfo  ba§  ©erbe  einer  Zitrone,  35  ©r.  gc= 
jtopene  bittere  QJianbeln  unb  etwas  ÜNuStat« 
blutige,  in  mit  33utter  ausgetriebener  92apftudt)en- 
form  gefüllt  unb  gebaefen. 

—  TL  250  ©r.  Butter  rüt)rt  man  ju6djaum 
unbrü^rt  nad)  unb  nad)  333  ©r.üJter)!  barunter, 
©leic&jettig  lafjt  man250©r.3uder  mit  65  ©r. 
jüfjen  unb  25  ©r.  bitteren,  mit  giwcifj  geriebenen 
ÜHanbeln  unb  mit  8  Dotter  red)t  flaumig 
rühren,  mifcfjt  bann  beibe  ÜJinffen  jufammen,  fügt 
1  Girroncnfd)ale,  etwas  'JJin»tat blütfje  unb  etwas 
Garbamomen  binju,  jiefjt  8  Sdjnec  barunter  unb 
füllt  biefe  TOaffe  in  eine  mit  Söutter  gcftricr)cne 
unb  mit  geriebener  Semmel  ausgestreute  %oim 
unt  bädt  fie  eine  ftarfe  Stunbe. 

—  HL  #ilo  3uder,  flilo  Sutter, 
Vi  Äilo  balb  $uber,  falb  2Nebf,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone,  250  ©r.  geriebene  SJJanbeln,  barunter 
einige  bittere,  unb  12  (?ier.  Sie  Butter  roirb 
mit  bem  Ü)?ef)l  unb  $uber  flaumig  gerührt, 
aisbann  werben  bie  Qricr,  ber  3uder  unb  bie 
^tanbeln  nact)  unb  nad)  unter  fortwäf)renbem 
Kü^ren  baju  $ctt)an,  bis  bie  SRaffc  redjt  flaumig 
geroorben  i|t,  bann  in  eine  gut  gebutterte  Mapf* 
lufynform  gefüllt  unb  etwa  eine  (Btunbc  lang 
gebaden. 

—  IV  (mit  ^Jadlpufoer).  250  ©r.  «Butter, 
etoaS  gitronenfdjale  unb  ÜJiuSfatblütfje,  wirb 
mit  250  ©r.  3uder,  wooon  etwas  jum  ©d)nec 


jurüdbleibt,  flaumig  gerührt,  bann  nacb,  unb 
nad)  8  (Eigelb  r)in}ugerüf)rt,  unb  ,\ul cm  ber  ©d)nee 
oon  8  eitoeijj  mit  125  ©r.  gjuber  unb  125  ©r. 
"Slchh  fotoie  etwaS93adpuloer  hinein  melirt,  bann 
in  mitSÖutter  geftridjene  unb  ausgemerzte  9?  apf» 
tudjenform  gefüllt  unb  gebaden. 

—  V.  250  ©r.  SButter  mirb  gut  fdjaumig 
gerührt,  bann  375  ©r.  9Jtef)l  nad)  unb  nacb 
löffelmeife  barunter  gerührt,  wäbrcnb  eine  anbere 
^erfon  250  ©r.  3udcr  unb  100  ©r.  füfje,  nebft 
16  ©r.  bittere,  geflogene  ÜHanbeln,  baS  ©elbe 
einer  (iitrone  unb  ein  wenig  ßarbamomen  mit 
10  6igelb  ferjaumig  gerührt  bot,  bann  beibe 
Waffen  untereinanber  mengt,  unb  julejjt  ben 
Schnee  ber  10  Ghoeifee  leicht  hinein  melirt. 
Tann  toirb  bie  ÜKaffc  in  eine  gut  gebutterte  unb 
mit  2Rel)l  auSgeftreute  9iapftucf)enform  gefüllt 
unb  bei  guter  £ifee  gebaden. 

JlCtbfutf($e  ioxttnmaflt.  250  ©r.  Sutter 
wirb  mit  812  @r.  SBeijenpuber  flaumig  gerührt. 
Unterbeffen  fd|lage  man  6  )u  feftem 

©c^nee,  fcr)ütte  ju  biefem  6  Eigelb,  250  för. 
3uder  unb  25  ©r.  geflogene  bittere  ©tanbeln, 
fdjlage  bie  2Jiaffe  buret)  unb  gebe  ditronen-  unb 
9j£u§tatgefd)mad  rjinju,  fc^ütte  bie  9Jiaffe  au§ 
bem  ©cbneeteffel  jur  ©uttermaffe  unb  rubre 
9llle§  jufammen  gut  barunter,  bade  bie  2Hafje 
in  SBobenformen  ju  Korten  ober  in  ^apftudjen« 
formen.  (^ltbeutfd)e  formen.) 

A f töcuf  fröer  T!f*f iOnarß tsfturfu'n.  500  ©r. 
SButter  mirb  ju  ©a^aum  gerührt,  bann  nac^  unb 
nact)  oon  500  ©r.  ßiern  (mit  ben  ©dmlen  gc« 
wogen),  ba8  ©elbe  ^inangcfüQt,  bann  rübre 
man  Iöffchoeife  500  ©r.  3uder  unb  500  ©r. 
SJieljl  barunter,  fügt  bann  250  ©r.  gereinigte 
(£orintf)en  nebft  bem  ©elben  einer  Gitrone  ^inju 
unb  melirt  julefct  ben  (Bajnee  ber  (£itoeif$e  leid)t 
binein,  füUt  bie  Waffe  in  eine  gut  gebutterte,  mit 
sShf)\  außgeftäubte  gorm  mit  Kobr,  bädt  fie  in 
einem  nicfyt  ju  ^ctpen  Cfen  unb  ftedt  beim 
8eroiren  ein  jierlid)e§  mit  i'id)td)en  unb  ßonfett 
gefdjmüdteä  Gr)riftbäumcr)en  in  ba§  9iobr. 

$LtU  ^n«efcrn.  625  Ör.  9Reft  125  ©r. 
Butter,  50  ©r.  3uder,  etroaS  3immt  toirb  mit 
lauwarmer  W\\ö)  ju  einem  Xeige  angemad)t, 
biefer  jur  S)ide  eines  9J?efferrüdenS  ausgerollt, 
mit  einem  Jiucbenräbdjen  in  2  Ringer  breite  unb 
1  Ringer  lange  Stüdcfjcn  gcfcr)nitten,  in6d)malj 
gebaden  unb  mit  3"der  unb  &\mmt  beftreut. 

^««Bürger  ^fa$.  60  ©r.  Butter  mit 
60  ©r.  3oder  rühren,  6  gan^e  6ier,  6  ßigelbe, 
'/,  l'iter  Kum  unb  500  ©r.  Üftcbl  nad)  unb 
nad)  baju,  bann  tüchtig  fd)lagcn  unb  bünn  aus» 
roCcn  ju  12  runben  Jhidjen,  mit  iöutter  ftreid)en 
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unb  Ijeifj  baden.  !Rad^  bem  Baden  wieber  mit  I 
Butter  ftreidjen  unb  mit  3udcr  unb  3immt  bc* 
[treuen  (200  ©r.  Butter  jum  ©treiben  Der» 
menben). 

iUtenßurgcr  £t$ro&lfoffe.  Bon  750  @r. 

Wlcty  unb  65  ©r.  &efe  ein  fcefcnftüd  gefegt  (mit 
ber  baju  nötigen  lauwarmen  TOdj),  bann  no# 
mit  750  @r.  *Dlef)l,  400  ©r.  erweichter  Butter, 
200  ©r.  geriebenen  SRanbeln,  200  ©r.  3uder, 
ba§  ©etbe  einer  Zitrone  unb  etwas  Salj  ju 
einem  feften  Üeige  angewirft. 

iUnmetfi.  3?Iajd)e  Burgunber  wirb  mit 
250  ©r.  3uder,  etwas  3immt,  9J2u§tatblütr>e, 
Sorianber  unb  1  Lorbeerblatt  jum  tfodjen  ge» 
bracht,  mit  brennenbem  Sßapier  angejünbet  unb 
bann  brennen  gelaffen  bis  cS  öon  felbft  oertöfdjt, 
bann  in  ©läjcr  gefüllt  unb  warm  feröirt. 

i\tnancfi"3- Afmßir.  Bon  Päte  de  Pistaches 
(f.  b.)  werben  2  SJknbelfdjalcn  auSgebrüdt, 
eine  weifje  SRanbel  eingebt  unb  canbirt. 

Amari-flYn  ober  Ammern  finb  J^irfdjenfor- 
ten  öon  bräunlidjrotfyer  ftaxbt,  r)cUem  9?Ieifdj,  mit 
nict)t  färbenbem  <Baft  unb  Ileinen  Blättern,  oon 
jüfjiäucriicr)em  ©efd;mad  unb  mit  jiemlic^  furjem 
Stiel. 

—  cinjumadjen.  $)ie  Stiele  werben  öon 
ben  ßirfdjcn  abgepflüdt  unb  bie  fferne  b,crau§= 
genommen;  auf  1  tfilo  ^?irfct)cn  rennet  man 
500  ©r.  3uder,  fod)t  il)n  ju  Sörupbide  ein, 
läfjt  bie  Vi  mau  Ken  einmal  barin  auffod)cn, 
fdjäumt  fic  gut  ab  unb  läßt  ftc  über  9?adjt  fter)en. 
?lm  anbern  Ü£ag  fodjt  man  ben  3uder  abermals 
auf,  fdiäumt  ifjn  ab,  legt  bie  tfirfdjen  einige 
Vlugcnblirfe  hinein,  läfjt  jie  wieber  ausfüllen 
unb  wieberfwlt  bieS  aud)  am  britten  Jag,  fügt 
ju  bem  Snrup  eine  Hein  gefdmittene  ljalbe  8d)otc 
Banifle,  Iod)t  bie  Jlirfdjcn  bann  auf,  füllt  fic  in 
©läfcr  unb  ftreut  Staubjuder  barauf. 

^raßfr-^ubbtttfl,  £ttßri(<$er.  eine  $ub= 
bingform  wirb  mit  Blätterteig  aufgelegt  unb  eine 
ftüfle  l)ierp  bereitet,  inbem  man  250  ©r.  Butter 
mit  200  ©r.  3uder  gut  öermifdjt,  bann  8  ganjc 
(Sier  unb  bie  auf  3»der  abgeriebene  Sdjale  wie 
ben  Saft  oon  2  'Jlpfclfinen  barunter  mengt,  bieS 
\MlleS  in  bie  fioxm  gicfjt,  mit  einem  £edel 
oon  Blätterteig  bebedt  unb  1  Stunbe  in  einem 
mäjjig  lüften  Ofen  bädt;  biefer  Tübbing  fann 
ebenfo  wof)l  warm  mit  einer  Cbftfauce  als  audj 
falt  feröirt  werben. 

Am Brofta  (a mertßani (fies  Peffert).  9ttan 
fd)ält  einige  Orangen  C2lpffl)"inen)  ober  eine 
l'djöne  reife  2lnanaS,  jertrjeilt  bie  grüßte  in 
»Scheiben,  legt  eine  Sdjidjte  baoon  in  cine©faS» 
fatale,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  fcudjtet  fie  mit  | 


Sperre  an.  ©ann  fommt  eine  Cage  (EocoSmifc 
barüber,  bie  man  mieberum  mit  3»der  beftreut: 
bie  folgenbe  Sdjidjte  befter)t  wieberum  aus 
Orangen  ober  9lnanaS,3udcr  unb  ©ein  u.  f.  f., 
bis  bie  Schale  genügenb  gefüllt  ift.  $ie  ofeerfte 
Sage  muf?  jeboeb,  au§  feocoSnujj  unb  3uder  gebilbct 
fein.  3Ran  giebt  BiScuit  ober  ÜJiafronen  baju. 

Atnßrofia-PclTert.  3Wan  reibe  baS  t$Ieijd) 
einer  (SoeoSnufi.  fdjneibe  einige  fdjönc  Slcpfel  in 
(Bleiben  unb  tb,cilt  einige  $öfelftnen  ober  reife 
?lnana§  in  ©djeiben.  ®ic  geriebene  6oco§nup 
nebft  ben  Gipfel«  unb  Stpfclfinenfdjnitten  beftreuc 
man  mit  BaniKejudcr,  fa^üttet  bann  abmecr)fclnb 
9iu^  unb  grüßte  in  einer  @Ia§fdmte,  begieß 
baS  Seffert  mit  SRabeira  unb  Iäpt  e§  eine  3ctt 
lang  jiet)cn. 

jitnßrofla  (QbtUxfpcxfe).  1  '/s  ÄÜo  2J?ar* 
jiöan,  250  ©r.  BaniHejuder,  250  ©r.  Staub« 
juder,  100  ©r.  ßacaoöuloer,  100  @r.  ^acao» 
maffe  (aufgelöfte).  Bon  biefer  Waffe  Heine 
Üafeln  ausgerollt  unb  in  Stanniol  eingewidelt. 

i\mßroOa  ( Kranit ai.  1  Siter  Sa$nc  wirb 
mit  3ude r  natf)  Belieben  öerfü^t,  etwas  Banille, 
tfirfdjwaffer,  fowie  Hein  gefaSnittene  ?lnana§ 
hinzugefügt,  in  6i§  geftellt  unb  al§  ©ranita 
feröirt. 

Amer  iß  au  tftics  ^adiiücrf?.  OTan  fdjTage 
5  (Eiwcijj  tu  fteifem  Schnee,  melire  bann  500  ©r. 
Staubjuder,  einen  Üljeelöffel  JRartoffclmct)!  unb 
eine  Ijalbe  geriebene  6oco§nu^  barunter,  formire 
bann  mit  ben  £>änben  fleine  £>änfd)en  auf 
Rapier  barauf  (nid)t  ju  na^e  aneinander)  unb 
bade  fie  auf  einem  Blecfc  bei  mäßiger  ^»i^c. 

Amcrißnner-Brob.  2Ran  öerrübrt  3  ganje 
6ier  mit  150  ©r.  3udcr,  mifd^t  unter  fort- 
wäljrenbem  Äußren  150  ©r.  2fiel)I,  60  <55r. 
Koftnen,  60  ©r.  6orintr)en,  etwa§  Banillejncffr 
70  ©r.  ^ignolcn,  ebenfoöiel  ÜKanbeln  un^ 
^iftajien,  afie§  länglich  gefa^nitten,  ^tnjn  unb 
bädt  bie§  in  einer  Iänglidjen,  mit  Butter  au^ge-- 
ftridjenen  unb  mit  3unebad  beftreuten  ^orm. 
^meriftanir^c  gaßes  (f.  „6afe§,  ?Imerif."k 
^meriftanir^e   §xa&exs  (f.  „Traden, 

Vlmeritanifaje"). 
i\  nt  c  ri  ruuüfifjcr  $itrac40pttnf<$  (f.  „£u- 

raraopunfdj,  ^Imerifanifdjer"). 
AmexibanUüfx  £o<tftt\tsMtn.  man 

rübre  250  ©r.  Butter  unb  250  ©r.  3uder  ju 
Sdjaum,  gebe  6  ßibotter  baju,  bann  125  ®r. 
Wliffl,  bierauf  250  ©r.  gut  gewnfd)ene  6"orint^en, 
250  ©r.  Siofmen,  125  ©r.  fein  gefa)nittene§ 
ßitronat,  V,  6&IöffeI  3immt,  1  3:i)cclöffel  ge« 
riebene  ÜJ?u§Iatnu9,  Vi  3:f)cclöffct  ©ewürjnelfen 
[unb  V»  2öeingla3  feinen  Branntwein,  jule^t 
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wirb  her  fieife  ©dtjnee  her  6  (?iroeifce  unb  nocr> 
mal«  125  (Mr.  9ttef)I  leicht  hinein  melirt.  ©iefe 
Waffe  wirb  in  eine  tiefe,  mit  gebuttertem  Rapier 
ausgelegte  23Ied)form  gefüllt  unb  l1/»  ©tunbe 
lang  gebacleri,  bann  mit  Giroeifjglafur,  welche 
mit  §itronenfaft  oerfefct  ifi,  glaftrt. 

Ammern  für  «Äurfkn  aufjnBeroafiren. 
2  V,  tfilo  #irfd)en  auSgefieint,  625  ©r.  3uder, 
f>  ©r.  ©alicilfäure  auflohen  laffen,  in  ©läfer 
füllen  unb  Staubjuder  barauf. 

Amraontafi,  aucr)  ©almiaf  unb  £irfd)fjorn= 
fab  (j.  „Sßarfpuloer"). 

A«o«rettes.  33on  185©r.93utter,250  @r. 
$Ref)l.  125  ©r.  3uder,  60  @r.  Gorinthen,  etwa« 
^mmoniaf  unb  ^Banidejucfer  mit  2  ganzen  ©ern 
(in  lieig  gemacht,  Heine  ooale  .ffucfjcn  baoon  au§« 
geftod)en,  auf  gebutterten  ©lecfjen  gebaden  unb 
mit  SSanitleglafur  glafirt. 

Ananas.  5)iefe  fübameritanifdje,  aber  aud) 
jonft  in  r)ei§en  Sänbern  unb  bei  un§  in  Xreib* 
bäujern  gezogene  §rud)t  roirb  foroof)I  rob, 
in  Scheiben  gefdjnitten,  aI3  eingemacht  Derart 
unb  gelangt  in  ber  Gonbitorei  ju  mannigfacher 
^ertoenbung,  abgcfeljen  üon  ir)rer  SBebeutung  für 
Bowlen  unb  als  Safelfdjmud.  3n  3)eutfd)lanb 
pflegt  man  bem  gerippten  9(nana3  ben  Sßorjug 
m  geben,  in  Gnglanb  ben  Cueen-5lnana§,  in 
grantreicr)  ben  2Jcartinique-9lnana§.  ^Beliebte 
Spielarten finb  femer:  gkooibence,  Ganennc  unb 
entifle. 

Ananas-"£Jauaroifc.  $ine  abgefdt)älte  9Ina« 
naS  roirb  auf  bem  föcibeifen  gerieben,  f)ierau 
' Xaff e  SBaffer  unb  250  @r.  3utfer  getfjan, 
mela)c§  man  einige  Minuten  !od)en  lafjt,  burd)  ein 
Sieb  ftreidjt,  mit83  ©r.im  mannen  SBafferaufge* 
löfter  ©elatine  gut  oerrüljrt  unb  mit  einem 
Iitappen  fiiter  frifchgefcfjlagener  Scfjlagfabne  Oer« 
mengt.  $ann  frrcict)t  mau  eine  ftorm  mit^anbcl» 
öl  au§,  füllt  ben  Gxfjme  hinein,  ftellt  it)n  auf 
£is  unb  läfjt  irm  erftarren,  ftürjt  ihn  auf  eine 
Sct)mlel  unb  garnirt  üjn  mit  tleinen  ©i§cuit§ 
ober  Patronen. 

Ananas  in  ÜUc ff) ßürfifen  einjumarfien. 
Sie  flncmaS  roirb  gefdjält  in  Scheiben  gefdmitten, 
in  bie  99üd>fen  gelegt,  mit  Üäuterjudcr  übergoffen, 
bie  93ücf)fe  oerrbthet  unb  3Jt  Stunben  im  SBaffer- 
babe  gelocht. 

Ananas-"2»otnßc  I.  SJfan  mifcr)t  9lnana§ei§ 
mit  Sc^lagfarjne,  legt  bie  SBombc  mit  3lnana§= 
färibeu  au§  unb  u)ut  in  3Jcara§quino  getauchte 
$i*euit§ftrcifen  bauchen. 

-  II.  ©aft  üon  einem  3  9Jcart9lnana§=©la§ 
mit  4  ßiern  auffd)lagen,  */«  Siter  gut  au§ge= 
Hagener  ©djlagfahne  mit  21nana§ftüdcr)en  ba« 


I  runter  meliren  unb  gefrieren.  SRadj  bem  ©türjen 
mit  ©chlagfabne  garnirt. 

—  III.  SBombenform  roirb  mit  CrbbeerciS 
ausgelegt,  bann  fernlägt  man  7,  Siter  ©ä)lag» 
far)ne  unb  oermengt  e3  recht  ftarf  mit  iMnanaSfaft 
unb  -ftüdcfjen.  $>ie8  roirb  gefroren  unb  nach  bem 
Stürzen  mit  Söaffeln  unb  \x Illingen  oer^iert. 

Ananas-^owfc  1.  2luf  eine  ©üchfe  9lnana§« 
fet)eiben  gic^e  man  2—8  glafdjen  Sßein,  tt)ue 
ben  nötigen  3uder  ^in$u  unb  Iaffe  baö  ©anje, 
gut  jugebedt,  mehrere  ©tunben  jie^en,  bann  ben 
anberen  SGßein  mit  etroa§  Kot^roein  barauf. 

—  IL  grifef/e  9lnana§,  roeldje  man  fcfjält  unb 
in  ©Reiben  gefa^nitten  mit  3"der  beftreut,  12 
Stunben  in  einer  gut  jugebedten  Sterrine  mit 
einer  §lafa^e  SBein  jieljen  lä^t,  bebarf  me^r 
3uder,  man  rennet  auf  eine  §lafcf;e  Söein  etma 
200  ©r.  3"der,  giefjt  6  glaf^en  ober  me^r  auf 
eine  9lnana§  unb  jule^t  1  ftlafaje  6eft  nebft 
einigen  $tofdt)cn  !ol)lcnfaure§  2öaffer  barauf. 

Ananas -^röbdjen.  *Dcan  tod)t  400  ©r. 
3uder  ju  Heinem  glug,  tablirt  i^n,  fügt  60  ©r. 
eingemachte,  in  f  leine  ©tüdd)en  serfajnittene^na» 
na§  h»"P/  füllt  bieS  in  tleine  ^apiertäftdjen 
unb  bädt  e§  auf  einem  SBIed>  in  einem  Ialten 
Ofen. 

Jmonas-^arbinaf.  Gine  frifdje  9lnana§ 
mirb  in  eine  ierrine  get^an,  eingepudert  unb 
mit  einer  ftlafcfye  ÜJiofelroein  übergoffen,  einige 
Stunben  ftet)en  gelaffen.  $5ann  gie^t  man  ben 
übrigen  üöein  ba^u,  judert  i^n  naa)  ©ejajmad 
unb  ftellt  trjn  auf  6i§. 

Ananas-crrmc  mit  icOragrafme.  3n  bret 
ßitronenfäften  fügt  man  eine  Üaffe  ooll  Saft  oon 
eingemadjtcr  9lnana§,  5  in  tleine  SBürfel  ge= 
idr)nittene  ?lnanaöfcheiben,  90  ©r.  3"der,  Oer« 
mifdr)t  bie§  mit  36  ©r.  S)au\ enblafc,  bie Stunbc 
lang  in  7<  Eiter  Sßaffer  getobt  unb  burd)ge» 
ftrid)en  ift,  rii^rt  Ellies  gut  burc^einanber,  mifct)t 
1  Siter  gefd)lagene  Satjne  baju  unb  ftellt  c§  in 
einer  ftorm  auf  Giä. 

Ananas- Ii  n  -  in  c  ■  £•  o  1 1  c.  Q'm  mit  einem  f-  v !i nt 
Sianb  gebadener  3Dhlrbteigboben  roirb  mit  einer 
frifc^en,  gefc^älten,  auf  bem  fteibeijen  geriebenen, 
ftarf  gejuderten  9lnana§,  bie  man  mit  bem  frifa> 
gefdilagenen  Sdjaum  oon  1  i'itcr  Sc^lagfabne 
gut  oermifc^t  rjat,  gefüllt,  unb  in  einem  abgeiüf)l= 
ten  Cfen  überbaefen. 

—  mit  ^nfim-Sffiuec.  ftinc  gute  reife  ?lna= 
na§  roirb  rein  gefrijält,  in  Sdjciben  gefdjnittcn, 
mit  grobem  3iidcr  geflogen,  ju  einem  ^Jürcc 
burdjgeftricbeti  unb  bann  roie  9ial)m»Sctjnce« 
Sorte  mit  ßrbbeeren  jubereitet  (f.  b.). 

Ananas-^is.  9iacb,bem  bie  Schale  einer 


8CW  **  jm  **  jm  A  -  flH  Ü  9t     «•  **  M  j«  M 


2Inana&fran$  üon  gefeit  tcta,. 


flehten  3lnanaS  mit  3uder  abgerieben  ift,  wirb 
bie  Ananas  im  SReibftein  jcrricben,  500  @r. 
3uder  getobt  unb  mit  ber  SlnanaS  üermifdjt, 
2  (Sitronenfäfte, ftlafdje  SHofelwein  unb  2  <£i» 
weiß*©djnee  t)injugetf)an,  aud)  fann  man  ftatt 
beS  90Beine§  V4  fiiter  ©aljne  nehmen,  ebenfo  an 
©teile  ber  frifdjen  9lnanaS  SlnanaSfaft  nehmen. 

Ananas  -firr b Beeren  finb  eine  %rt  ©arten« 
(frbbeere,  mit  großen,  rötljlidjen,  etwas  fäuerlid) 
fd)medenben  ftrüdjten. 

—  einjnraaaV ».  ©d)öne  reife  9lnana§«$rb* 
Beeren  fpiilt  man  im  falten  Söaffer,  Iäfet  fic  auf 
einem  ©ieb  ablaufen  unb  legt  fte  in  bie  baju 
fceftimmten  ©läfer;  auf  '/»  fiiter  SBeeren  nimmt 
man  '/«  fiiter  frifdj  ausgepreßten  ipimbeerfaft, 
fodbt  U)n  mit  250  ©r.  3"tfo  flar,  fdjüttet  $n 
nad)  bem  erlalten  auf  bie  93eeren,  miebert)olt 
bieS  nod)  2  Jage  unb  läßt  bie  Söecren  ben  jwei« 
ten  Jag  einmal  mit  bem  ©aft  auflösen,  nimmt 
fte  l)erauS,  todjt  ben  3uder  bis  jum  tieinen  ftlug 
unb  gießt  itjn  au§getii^It  auf  bie  Grbbeeren. 

Ananas  ein ju m a rfj en.  ©d)öne  reife  SlnanaS 
werben  gefd)ält,  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  in 
©laSbüdjfen  gelegt,auf  jebe  größere  Srua^t 800©r. 
J3uder  geregnet,  ben  man  unter  f)äußgem91bfd)au= 
men  !od)t,  erlalten  läßt  unb  bie9lnanasfd)eibenba« 
mit  übergießt.  2Ran  mieberfiolt  bieS  ©erfahren  in 
3wifd)enräumen  oon  3  Jagen  nod)  jmeimal ;  ba§ 
lefcte  2WaI,  wenn  ber  3"der  bis  jur  ©örupbtde 
gefönt  ift,  läßt  man  bie  9lnanaS  einmal  barin 
auffieben,  tyut  fie  nad)  bem  (Halten  mieber  in 
bie  ©läfer,  ftreut  ©taubjuder  barauf  unb  »er» 
binbet  biefe  gut  mit  531afe. 

—  einjunt  ad)en  o f)ne  %n  R od)c n.  Tic  9tna* 
na§  werben  nidjt  gcfd)ält,  fonbern  bloß  bie  garten 
(Srt)öt}ungen,  ©tiel  unb  tfrone  abgepttfct  unb 
ganj  feine  ©Reiben  gefd)ttitten,  bie  man  einjeln 
in  eine  große  ©laSbüd/fe  auf  eine  Sage  oon  3  bis 
4  Eßlöffel  ©taubjuder  legt,  mieber  bid  mit 
3udcr  überftreut  unb  fofort  immer  eine  ©djeibe 
5lnana§  unb  barauf  3"der;  obenauf  wirb  finger» 
bid  3«^cr  ßeftreut  unb  bie  93ü$fe  mit  Rapier 
überbunben,  wobei  man  täglid)  nad)fef)en  muß, 
ob  ber  ©aft  ben  oberen  Qu&tt  burd)bringt,  in 
meinem  fralle  fletS  frifdjer  3«der  barauf  getfjan 
wirb,  bis  fidj  eine  Trufte  baoon  bilbet,  bie  man 
aud;  an  ben  ©eiten  burdj  ^injufügen  oon  3«der 

.  oeroollftänbigen  muß.  3ft  bie  Trufte  ringsherum 
feft,  fo  überbinbet  man  bie  93üd)fe  mit  $erga* 
mentpapier  unb  ftcüt  fte  an  einen  füllen  Ort. 

Änana5-cj>efee  in  5ormcn.  @ine  Ananas 
wirb  fauber  gefdjält,  in  Viertel  jertljeilt  unb  biefe 
Wieber  in  bünne  ©Reiben  gejrfjnitten,  600  ©r. 
3uder  mit  V4  fiiter  SBaffer  gellärt,  bie  SlnanaS» 


fdjeiben  fammt  iljren  ©analen  unb  bem  ©aft  öon 
4  fleinen  Zitronen  f)injugctl)an  unb  einige  Stti* 
nuten  barin  aufgefotten.  SDann  nimmt  man  bie 
"ÄnanaS^erauS,  gießt  ben  ©aft  burdj,  fügt  80  ©r. 
©elatine  unb  einige  ©läfer  ffljeinroein  litn^u, 
gießt  etwas  oon  bem  ©el6e  in  bie  ijorm,  Iä^t  es 
auf  ©S  erftarren,  barauf  legt  man  einen  tfranj 
oon  9lnanaSfa^ciben,  bie  man  mit  ©elöe  bebeett, 
was  man  Wieberljolt,  fo  oft  eine  Sage  baoon  auf 
bem  6iS  fteif  geworben,  bis  bie  3form  »oll  ifi, 
bie  man  nod)  eine  ©tunbe  auf  bem  6i3  fielen 
läßt. 

—  jnm  (Änföeniaßrftt.  S)ie  fein  gefdjnitte* 
nen  ©Reiben  einer  fe^r  weisen  ?lnanaS  werben 
bid  mit  ©taubjuder  beftreut  unb  2  Jage  flehen 
gclaffen.  S)er  babura^  gewonnene  ©aft  wirb  ju 
bem  burdjgegoffenen  ©eI6e  aus  2  S)u^enb  feinen 
^lepfeln  ^injugefügt,  worauf  man  ben  gnid)tfaft 
10  Minuten  mit Siter  Cäuter juder  tod)en  läßt, 
burd)feil|t  unb  in  ©läfer  füllt. 

Ananas -ßufcp,  «AtneriKamftfer.  Sine 
Ananas  wirb  gefcr)ält  unb  in  bünne  ©d)eibd)cn 
gefdjnitten,  bie  man  in  eine  S3owle  tljnt,  worauf 
man  ben  ©aft  oon  2  Orangen,  */„  fiiter  £>im* 
beer»©nrup,  Vio  fiiter  SJtaraSdjino,  '/,0  fiiter  alten 
©6n,  1  Slafdje  aJiofclwein  unb  etwa  V,  Äilo 
reines  geftoßeneS  SiS  f)injufügt.  SllleS  fe^r  gut 
oermif djt  unb  in  ©läfer  füllt. 

AnanasTtranj  von  Hefenteig,  ^ierju  finb 
jweierlei  formen  erforberlia),  erftcnS  eine  glatte 
tfranjform  oon  SBled)  in  ber  Me  oon  5  Genti= 
meter  unb  18  Zentimeter  im  ^urdjmeffer,  bann 
eine  ^Bcdjcrform,  ebenfalls  oon  93led),  in  ber 
^)öl)e  oon  9  Zentimeter  unb  folgern  $urd>meffer, 
baß  fte  gerabe  in  ben  mittleren  leeren  9iaum  bet 
ihanjeS  paßt  250  ©r.  3J?eI)l  wirb  mit  br 
nötigen  lauen  5ERUdr)  unb  15  ©r.^efe  angeriibrt ; 
wenn  eS  gegangen  ift,  fügt  man  100  ©r.  Mutier, 
30  ©r.  3uder,  2  ganje  unb  2  gelbe  Zier  unb 
etwas  ©alj  bei,  fdjlägt  baS  ©anje  gut  ab,  füll: 
bie  9Jtaffe  in  bie  mit  Sutter  auSgeftridicuc  r-orr»! 
läßt  eS  nochmals  gc^en  unb  bädt  eS  fd)ön  gelb, 
bann  wirb  ber  flranj  auf  bie  ©djüffel  gelegt, 
mit  einem  fa^arfen  unb  bünnen  Keffer  fä)icf  lau 
fenb  in  fingerbide  ©Reiben  gefa^nitten,  fo  baß 
©djeibe  an  ©d)eibe  bleibt  unb  ber  Äranj  nid)t* 
an  feiner  ©eftalt  »erliert.  ^er  anbere  Jhidjen 
auS  ber  93ed^erform  wirb  unten  an  feinen  beiben 
©eiten  glatt  gcfdjnitten  unb  in  ben  Äranj  gefteflt, 
baS  ©anje  wirb  mit  SlnanaS*  ©Reiben  belegt 
unb  mit  bem  SlnanaSfafte  begoffen,  aisbann 
nod^  mit  eingemad^ten  ^rüa^ten  belegt,  bann  mit 
^Iprifofenmarmelabe  mit2Wabcira  ju  einer  ©auce 
oerrütjrt  unb  baju  gegeben. 
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Ananasßu^cu,  marine.  2J?an  fd^Iägt  atfjt 
(Ttcr  mit  250  <Sr.  3uder  fajaumig  unb  öemtyrt 
bieS  mit  125  ©r.  3iei§mebl,  250  ©r.  gefömol- 
jrner  93utter,  ctroa§  Sah,  6itronenf<|aIe  unb 
etwas  %um  511  einem  Xeige,  bem  man  julejjt 
einen  Teelöffel  ©adpuloer  bcifejjt.  $)iefc  Uftajfe 
wirb  in  fleine,  mit  93utter  geftridjene  unb  be« 
nullte  93led)förmd)cn  •/«  doü  gefüllt,  in  ein  ©c= 
fäjs  mit  fodjenbem  SBaffer  geftettt  unb  V»  Stunbc 
lang  geformt,  bann  ftürjt  man  bie  ßudjen,  fdjnei* 
bet  eine  Scheibe  oben  ab,  böf}lt  fic  bebutfam  bi3 
auf  2  Zentimeter  9ianb  au§  unb  fliegt  bieroon 
fleine  #nöpfe,  bie  man  mit  Cnmeijj  auf  ber  ab« 
gefa^nittenen  #ucbenfd}eibe  befeftigt  unb  fo  Heine 
2>cdelcbcn  gewinnt,  dine  fleine  93üd)fe  9lnana§ 
bat  man  unterbefj  geöffnet,  bie  ftrudjt  toürfclig 
gefc^nitten  unb  mit  ctwa§  2lprifofenmarmelabe 
unb  2ttabeira  bermifajt.  2)iit  biefer  9)tifd)ung 
werben  bie  tt  udjen  gefüllt  unb  bie  2>edel  barauf 
gefegt.  2)ann  legt  man  allen  ßudjenabfall  auf 
eine  blecherne  Tortenform,  orbnet  bie  gefüllten 
£ud)en  barauf,  beftreut  fic  mit  gewiegten  ^ifta* 
jien  unb  übergießt  fte  mit  einer  SJlijdmng  au§ 
bem  erbieten  Slnanasfaft,  cttoa-3  SJiabeira  unb 
40  ©r.  ©utter,  bann  ]  5  ÜKinuten  gebaden  unb 
fofort  ferttirt. 

i\nanü5- iiqttcur.  9lnaua§  toirb  ungefdjält, 
nur  fauber  abgewifdjt,  in  Heine  SBürfel  gc)d)nit» 
ten,  300  ©r.  3uder  in  Citer  SBaffcr  gcfodjt, 
abgefebäumt  unb  nebft  ben  91nana§*2Bürfeln  in 
einem  Steintopf  mit  1*/,  Sitcr  feinem  3Rum  über- 
goffen  unb  fo  14  Xage  lang  an  einem  mannen 
Crte  jicrjen  gelaffcn,  worauf  man  bie  ftlüffigleit 
filtrirt  unb  in  r*lafd)en  füllt. 

£nanas-28anncfabe.  (?ine  gefällte  2lna= 
na§  reibt  man  in  einem  SJiörfcr  fein,  nimmt  auf 
1  ßtlo  2lnana8  cbcnfoöiel  3uder,  fod)t  bie§ 
jufammen  V»  Stunbe  unb  bewahrt  bann  bie 
sDiarmelabe  in  einem  Topfe  auf. 

iluanas-^ndilTcn.  Sßon  einigen  einge* 
matfjten  9lnana§fd)eiben  unb  400  ©r.  Quher 
jomie  bem  Saft  ber  9lnana§  wirb  eine  beifee 
sJJlaffe  gemadjt,  meldte  man  in  eine  Heine  tfapfcl 
mit  HuSgufstyut  unb  über  einer  ©aSflamme  unter 
beftänbigem  Diübren,  otyne  bafi  fie  locbt,  fo  ejrbifct, 
bafj  ftc  pf fig  ift,  unb  gie|t  fic  bann  tropfenmeije 
auf  ein  mit  Stafeline  geftrtd)cnc§  Söeijiblcd). 

Ananas-"2?ubbing. ! alter,  auf  föniglicbeSlrt. 
$on  einer  großen,  frijeben  9lnana§  werben  bie 
äußeren  Sßunfte  abgcfdjnittcn,  bie  91nana§  feljr 
bünn  gcfdjält,  bann  in  Scheiben  gefdjnitten,  bie 
fünften  baoon  fleinwürfelig,  mit  '/•  Üiter  ooll 
£äuter3ucfer  auf  tfoblenfeuer,  jugebedt,  Iongfam 
roetcr)  gebünftet  unb  hierauf  talt  gefteUt.  MeS 

Otto  »ietfcaunt,  Gonbttorei.ßejtton. 


Uebrige  oon  ber  9lnana§  wirb  geflogen,  in 
VL  £iter  foa^cnbe  Sa^ue  get^an  unb  jugebedt 
bei  Seite  geftellt.  Unterbeffen  werben  500  ©r. 
3uder  mit  20  Crigelb  gut  oerrübrt,  nad)  unb 
nad)  mit  ber  Sabne  untermengt  unb  auf  bem 
ßoljlenfeuer  ju  einem  6r6me  abgerührt,  welchen 
man  bura^  ein  feineä  £aarfieb  [treibt  unb  ben 
Snana§»St;rup  ba$u  rüljrt.  53on  biefem  6r6me 
wirb  ber  a$te  Xbeil  in  eine  ^orjeHanfa^üffel 
get^an,  bie  übrige  in  ber  ©efrterbüdjfe  gefroren 
unb  red)t  fein  unb  jart  abgearbeitet.  3|t  nun 
bie§  erreicht,  fo  wirb  74  fiiter  oofl  Scblagfal)ne 
|  barunter  gerüfjrt  unb  850  ©r.  gewafdjenc  unb  auf 
einer  Seroierte  abgetrocfnete51marellen,175  ©r. 
ju  Stiftcln  gefdmittene  ^iftajien,  4  abgcfdjälte 
unb  würfelig  a.efd)nittene  Sirnen  ber  beften 
©attung  unb  bie  gefa^nittene  "JlnanaS  barunter 
I  gemengt.  2  ao  ©anje  wirb  nun  in  bie  eine  $albe 
©tunbe  ^uoor  in'ö  (Eis  gegrabene  ?j3ubbingform 
•  obne  (Sinfak  gegoffen,  oben  ganj  glatt  geftridjen, 
mit  einem  Rapier  überbedt,  mit  bem  2)edcl  gut 
gef^lofien  unb  audj  ganj  mit  Gi§  überbedt. 
!ftad)  2  Stunben  wirb  bie  ftorm  auS  bem  Giä 
genommen,  einen  Wugenblid  in§  lauwann c 
Söaffer  getauebt,  febneü  abgetrodnet,  ber  £cdel 
unb  ba§  Rapier  abgenommen  unb  ber  ^ubbing 
auf  eine  Sajüffcl  geftürjt  unb  fogleia)  ju  üfd) 
gegeben.  2)er  jurüdge^altene  6r6me  wirb  mit 
gefangener  Saline  untermengt  unb  als  Sauce 
ejtra  gegeben. 

.Auuiifl'.-.-'^unfrfj,  Amcridanifdjer.  Wan 
febält  unb  febneibet  brei  nic^t  ju  grofee  3lnana^, 
legt  bie  bünnen  Sa^eibd)en  mit  ba^wifdjen  ge- 
ftreuten  Vs  Qudtx  in  eine  ierrine  unb 
läfit  bicfelbe  jugebedt  an  einem  füllen  Crte 
fielen,  bis  ber  3uder  in  bie  9lnana§fa}eiben  ein« 
gebrungen  ift.  9iun  fügt  man  '/,  5?iter  3amaifa= 
Sum,*/i2iter  beften  6ognac,,/,('itcr  6ura<;ao  unb 
ben  Saft  oon  5  Zitronen  bei,  legt  ein  Stüd  6i§  in 
bie  ÜHitte  ber  Terrine,  gic^t  äulcl^t  unmittelbar 
oor  bem  Auftragen  3  glaft^en  (»l)ampagncr  ju, 
foftet,  ob  ber  ^Junfa^  füy  genug  ift  unb  feroirt 
iljn  in  GbonU^önergläfern. 

<Änanas-"??Mn(<$.  2  ßilo  3uder  wirb  mit  3 
£iter  beigem  äöaffer  aufgelöft,  gicfje  4  §lafd)cu 
s}Jiofclwcin,  1  ftlafcbe  Dium  unb  1  S$fof$c  (vbam» 
pagner  tyn^u,  laffe  bie§  auf  einem  beiden  ^)crb 
gut  jugeberft  jieljen  unb  tbue  julc^t  ben  Saft 
einer  geriebenen  SlnanaS  ju. 

£uanas-$$aum  (f.  ,,^lnana§»6remc"). 

,Ananas-^uf$e  (f.  ,^lnana§=©c(<5c"). 

Auanas  -  £  ort  iTetts.  SBon  ©iÄeuitmaff« 
werben  Heine  Sörnidjen  gefüllt  unb  gebaden. 
^aaj  bem  (Srfaltcn  ^ö^Ie  man  fte  aus,  fülle  ba* 
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3nnere  mit  fleingefcbnittcncn  Wnanaßfiüddjen, 
jprifce  Sdjlagfabne  mit  Saniflcjudcr  f>albfugel* 
förmig  barauf  unb  garnirc  fie  mit  rofa  gefärbter 
Sdjlagfabne. 

Jinanas-^orte  I.  9Son  leidster  Sanbtorten* 
maffe  badfe  man  in  einer  6  6m.  f)o$en  SRingform 
einen  Jftanj,  ben  man  nacrj  bem  Grfaltcn  in 
f^räge  Sa>ibcn  t^eilt,  jwifdrjcn  roeldje  man  je 
eine  ftnanaSfdunbe  Don  eingemad^tem  9lnana§ 
fd&iebt,  meldte  aber  gut  abgetropft,  gleidjmäfcig 
jugefdmitten  unb  etma§  über  bie  £ortenfd)eiben 
tyerDorragen  mufj. 

—  II.  8  SÖöben  Don  SBicnermaffe  mit  9lnana§= 
(Er6me  gefüllt  unb  mit  9lnana8«©lafur  überwogen. 

—  III.  93on  Sienermaffe  merben  2  Sööbenge» 
baden,  mit  gel)adtem  9lnana§,  tueldje  mit  9lna= 
na§glafur  bermifdjt  ift,  gefüllt,  mit  Sdjaummaffe 
geftridjen,  Derart,  beftaubt  unb  abgeflammt. 

—  IV.  SJiit  Slpfelmarmelabe,  mela>  mit  ge= 
badten  WnanaSfdjciben  Dermifa)t  ift,  fülle  man 
2  Sanbböbcn,  glafire  bie  Xorte  mit  SlnanaS» 
glafur,  fefce  einen  9^arjibanranb  ^erum  unb  lege 
in  bie  Ecitte  eine  9tofe  Don  eingemachten  3lnana§= 
ferjeiben. 

i\nanns-?Fc in-ßr.Mit e.  2Bein*Gr6me  (f.  b.) 
mirb  Dor  bem  Wbfodjen  mit  ctwa§  fein  gefdmit* 
tenen  9lnana§ftüdd)en  unb  SlnanaSfrucfyrjudcr 
Dericfct. 

ilnanas-IFein-ti  W-nuf  orte.  Srei  23iener= 
böben  werben  mit  9Inana§mein=Gr6me  (f.  b.) 
gufammengefefct,  ber  9ianb  fd)ön  jugefcr)nitten, 
mit  SDcarmelabe  bünn  befinden  unb  ein  9Jiar- 
jipanftreifen  berumgclegt.  2)ann  wirb  bie  £orte 
mit  Gitronenglafur  glafirt  unb  mit  9lnana§ftüd= 
a)en  belegt. 

Anaretis  aux  Pistaches  (Patronen  mit 
^iftajien).  280  ©r.  bittere,  trodene,  gefd)älte 
9)canbeln  reibe  man  mit  2  Giweifj  fein,  fd)üttc 
bann  280  ©r.  3»der  tynsu  unb  rül)re  e§  gut. 
Unterbeffcn  werben  200  ©r.  Staubjuder  mit  2 
Giweijj  fdjaumig  gerührt  (bie  QJtaffe  mit|  äiem- 
Iicr)  feft  fein);  bann  rubre  man  bie  geriebenen 
9Jcanbcln  mit  bem  3udcr  Wnju,  füge  ettoa§ 
Vanille  unb  ein  menig  9)cet)l  l)in$u,  breffire 
auf  Rapier  fleine  runbe  2Ra!ronen,  ftecTe  in  bic* 
felben  in  feine  Streifen  gefefmittene  $ifta;u'cn, 
beftäube  fie  mit  Staubjudcr  unb  bade  fie  jiem- 
lief)  !alt. 

&nbxaf(n-£u$tn.  9J?an  [tofcc  250  ©r. 
5Jcanbeln  mit  375  ©r.  3"der,  fiebe  fie  buref}  ein 
Sieb,  Derrüt)re  fie  in  einer  ©ct)üf)el  mit  9  Gigelb 
unb  brei  ganjen  Giern,  gebe  geflogene  Vanille 
baju,  riibre  bie  SDiaffe  red)t  flaumig,  ein  fleine* 
@la§  ßirfcr)waffer  nod)  baju,  rüt)re  bann  nad) 


unb  nacr)  180  ©r.  9ceifimet)l  fowie  375  ©t.  3er» 
laffene  Söutter  jur  SJiaffe  unb  aier}e  julefct  ben 
Sdjnee  Don  9  Giweifj  leiert  barunter.  *Dian  bädt 
ben  $udjen  in  einer  ißapierfapfel,  entfernt  ir)n 
Dom  Rapier,  [treibt  Slprifofenmarmelabc  barauf, 
bann  eine  ©Iafur  Don  2Jcara§cr)ino*£iqucur  unb 
Staubsuder  barüber. 

i\nbrc a5-^uc^cn.  kleine  runbe  9Kürbteig= 
boben  merben  mit  Gi  befinden,  mit  «Btrcu^el  be« 
ftreut  unb  gebaden. 

«ÄnbroifUs.  250  ©r.  3uder  werben  mit  4 
Giern  flaumig  gerührt,  bann  25  ©r.  geftojjene 
SJcanbeln  nebft  65  ©r.  SJkber  unb  julefct  125  ®r. 
ertalteter  ÜButtcr  binju  gerührt,  ^»ieroon  brefftre 
man  fleine  mnbe  Jhtcrjen  auf  gan§  fdt)ma(^  mit 
93afelinc  beftriaVnc  »leaje.  92aa^  bem  93aden 
merben  bie  tfudjen  mit  Äirfa^glafur  glafirt,  in 
bie  2)iitte  eine  eingemaa^te  ^irftc  gelegt  unb  ein 
9tanb  Don  ©prifcglafur  ^erum  gefpri^t 
.Ängefißo-^is.Gingemad^te^lngelita'Stengel 
merben  mit  400  ©r.  §uder  fein  gerieben,  füge 
etma§  Don  bem  Säuterjuder  ^inju,  morin  fie 
eingemadt)t  mürben,  unb  Derrü^re  bie§  gut  mit 
Vi  fiiter  ©abne  unb  8  Gibottern,  laffe  c§  unter 
beftänbigem  (Schlagen  mit  ber  ©a^neerutbe  jum 
Ä'odjcn  fommen,  ncljmc  e§  Dom  geuer,  fa^lage  e§ 
falt  unb  laffe  e§  gefrieren. 

Au [\c f  1  ßa  ober  ^ngefmurj  ift  ein  ©olben» 
gemäa^ö  mit  grünlichen  33lütt)en,  beffen  SBursel 
in  ber  S)eilfunbc  megen  tr)rer  mageuftärtenben 
unb  fa^meifetreibenben  2Birfungen  ^ermenbung 
finbet,  möl)renb  feine  Stengel,  bie  einen  meit 
milbern  ©efebmad,  ebenfalls  Diel 9lroma  enthalten, 
bäufig  jum  Ginmad^en  oermenbet  merben. 

Mgefifia-iiqucur.  9Rati  jerf  ct)ncibct  60  ©♦ 
frifebe  ober  getrodnete  9lngclifattmr^el  in  Keine 
Stüde  unb  tijut  fie  nebft  10  ©r.  Weifen,  10  ©r. 
Garbamomcn  unb  20  ©r.  ganjen  3immt  in 
eine  ©IaSflafdje,  gie&t  8  i'iter  tJranjbrainitweii 
barüber,  Iäpt  bic§  ?lQc§  an  einem  mariu'ii  Crt 
4  2Hod)cn  Rieben,  Derfüfjt  c»  mit  500  ©r.  3»uifT, 
bie  in  1  i'iter  Gaffer  geläutert  merben,  filivirt 
ben  Siqueur  unb  füllt  if)n  auf  ^lafd)en. 

^nflerißa-^fcngef  cinjunta^en.  ÜJcan 
ftbneibe  fie  ber  £änge  nadj  burd),  laffe  fic  int 
SBaffer  einmal  auffodjen  unb  bann  barin  erfalten, 
jiebc  fie  ab,  fod)e  fic  nod)mal§  auf  unb  lege  fte 
fo  lange  in  frifd)c§  SBaffer,  bi«  fic  fid)  jerbrüden 
Iaffen.  hierauf  fodt)e  man  ftc  einigemal  inbünnem 
Cäuterjudcr  auf,  laffe  fic  über  yiadjt  au^füblen, 
iuicberbolc  bie§  2  2:agc,  unb  bcmaljrc  fic  bann 
in  ©läfcrn  auf. 

<Äna,erifia-1S*ur$cr.  ^ann  ebenfo  bc^anbelt 
werben  wie  3lngelita=3tengcl.  • 
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imfiatts-iturficn  von  £ffenfeifl.  33on 
1  flilo  ÜKc$I,  250  ©r.  Sutter,  '/,.  Sitcr  Saf)ne, 
etwa«  Sal^,  50  ©r.  3uder  unb  50  ©r.  auf* 
gclöfter  5J3refiljefe  marf)t  man  einen  lofen  £eig, 
arbeitet  ü)n  gut  burd),  lä&t  tyn  gelten,  rollt 
ibn  hierauf  fingerbid  auS,  läfjt  iim  abermals 
cjcljen  unb  fdjiebt  ifm  in  ben  Ofen.  SBenn  er 
eine  Seile  gebaden  r)at,  beftreief^t  man  if>n  bief 
mit  Sutter,  ftreut  3udcr,  getiefte  ÜHanbeln 
unb  Meine  9tofmen  barauf  unb  läjjt  Um  bann 
t>ollenb§  baden. 

,Äni5  tfi  ber  grüngelbe  Samen  ber  9lntS» 
jrimpernelle,  bie  in  Süb»  unb  Mitteleuropa  bor* 
fornrat.  Gr  wirb  in  ber  Gonbitorci  unb  in  ber 
Seftillation  Don  Siqueuren  oiclfadj  benufct.  $er 
tübc  italienifd)e  unb  ber  franjofifd)e  gilt  als  ber 
befte  für  bie  Siqueurbereitung;  fünft  Ijatberfpa» 
nüdje  ben  b,öcr)ften  9?uf,  bodb,  gilt  aua)  ber  dune« 
fija>  unb  iapanifdje  fjod). 

Aniö-jSiddicret  (breffirt).  l'/t  Äilo  3udcr 
mit  1  ftilo  250  för.  Gier  warm  gef ablagen,  bann 
na<$  bem  flaltfälagen  1'/,  tfilo  250  ©r.  Ottcl}! 
nebft  10  ©r.  ^tntmonial  unb  etwas  SlniS  leicht 
hineingerür)rt,  bann  mit  bem  Drefjirf  ad  auf  ge* 
firidjene  unb  bemeljlte  58led)e  ßränje  unb  Sd»iör= 
Kl  breffirt,  etwas  trorlnen  laffen  unb  !alt  baden. 

Ausflögen.  ÜJtan  rüljrt  4  Gier  mit  4  Gier 
jafaer  3utf«  rett)t  flaumig,  mifä)t  3  Gier  ferner 
?)Jcf)l  baju,  mad>t  mit  einem  £öffel  tr)a!eraro^e 
Sjäufdjen  auf  baS  mit  Sßafeline  bcftrirfjene  3Med), 
ftreut  9lniS  unb  3uder  barauf  unb  bädt  fte  tütyl. 
iöenn  man  fie  t)eif$  com  23led)  nimmt,  biegt  man 
\\t  über  ein  runbeS  ftolj,  ober  man  bereitet  bie 
Bögen  wie  bie  93iScuitbögen  unb  ftreut  WniS  ftatt 
ÜJZünbetn  barauf. 

«ÄÄis-'gJreieftt.  400  ©r.  SDccljl,  250  ©r. 
Suttcr,  200  ©r.  3"der,  8  Gibotter  unb  60  ©r. 
ftniS  werben  ju  einem  Seige  gefnetet,  ben  mau 
an  einem  tub,len  Orte  rubren  läßt,  bann  werben 
$rejeln  barauS  gemadjt,  mit  Giweijj  beftrict)en, 
mit  3iidcr  beftreut  unb  auf  einem  ©leer;  mäfjig 
mann  gebaden. 

,ÄnU-]Sr0&  I.  885  ©r.  3uder  mit  16  Gi- 
gflb  flaumig  geriiljrt,  bann  10  Gimeifj*  Schnee 
nebft  885  ©r.  ÜJcebJ  unb  etwas  SlniS  leidjt 
mneingerü^rt,  bann  wie  baS  5liü§tr>eebrob  in 
lange  tfömgSfudjenformen  gefüllt  unb  auef)  fo 
fceb,anbelt 

—  II.  «man  rübjt  210  ©r.  3uder  mit  4 
Giern,  giebt  15  ©r.  SlniStörner  unb  140  ©r. 
jReJl  lunju  unb  beftreut  eS  in  ber  §orm  mit 
toüstornertu 

iUts-23roö-3orfe.  12  ganje  Gier  unb  4 
Setter  rüt)rt  man  mit  500  ©r.  3"der,  etwas  | 


Gitroncnfd&aTe,  80  ©r.  21niS,  20  ©r.  ftendjel, 
50  ©r.  gefjadte  ^iftajien,  100  ©r.  tiein» 
gefdjnitteneS  Gitronat  unb  400  ©r.  2Jceb,l  ge- 
hörig ab,  rollt  einen  runben  Sßoben  baoon  auS, 
melden  man  eine  Stunbe  bädt  unb  bann  glafirt. 

ftnis-gonftet.  3  ßilo  3uder  mit  2  ßifo 
Gier  warm  gefd)lagen,  bann  lalt,  naa)b,er  3  Wilo 
*Dteb,l  mit  etwas  9lni3  leiajt  bjneimnelirt,  auf 
geftridjene  unb  bewerte  SMedje,  Singe,  Sctmör» 
tcl  2C  breffirt,  mit  ^ageljuder  beftreut,  ettoaä 
trodnen  laffen  unb  falt  baden. 

Entfette  ober  Anis-iiinicur.  3 Siter 
braunhoein,  ber  mit  75  ©r.  geflogenem  Stern» 
?Ini§,  60  ©r.  geiüöfmliaym  ^ni§,  ber  fein  ge- 
fdjälten  Schale  oon  einer  Gitrone  unb  15  @r. 
ganzen  Qxmmt  oerfetjt  ift,  lä^t  man  3  SBodjen 
an  einem  mannen  Crte  sieben,  bann  oerfüf}t 
man  e§  mit  600  ©r.  3"der,  meldjer  mit  3  Siter 
SBaffer  ju  fiauterjuder  getodjt  toirb,  filtrirt  ba3 
©anje  unb  jietjt  eü  auf  $lafcb,en. 

i\ut6gc6fl(fu'nc5,  parmftäötcr.  500  ©r. 
mittelfeiner  3"*cr  mit  4  Gieni  red)t  fajnumig 
gerührt,  bann  250  @r.  ?Puber  unb  250  ©r. 
vJJiel)l  barunter  gemirtt,  ausgerollt,  Sterne,  Sta- 
fetten ic.  au§geftoajen,  auf  f abroad)  geftriajene 
unb  bemer)lte  331ecb,e  gefegt,  circa  1  Stunbe  trod- 
nen laffen  unb  niajt  gar  ju  lalt  gebaden. 

—  arspeil)ntt(0t5confed.  SRofetten,  0«je 
2C.  au§  ber  eben  befajriebenen  ÜJ^affe  auögeftodjen, 
getrodnet  unb  gebaden,  bann  garnirt. 

i\itiö-iiüfatrftjcn.  Wlan  xüf)xt  7  ganje  Gier 
mit  250  ©r.  3"^«  flaumig,  rüljrt  bann 
aamär)Iicr)  375  ©r.  3Hc$l,  ehoa§  Gitronenfcr)aIe 
unb  20  ©r.  gefto^enen  9lni8  b^inju,  fejjt  oon 
biefer  SJiaffe  mit  einem  £öffel  Heine  ^aufdjen 
auf  ein  butterbeftridjeneS  Sjlcct),  bie  mau  eine 
Stunbe  fo  flehen  lä^t  unb  bann  jul leinen  runben 
ßue^en  brüdt,  worauf  man  fie  bei  gelinber  ^)i^e 
fa^ön  gelb  bädt. 

ilttis-^ranj  nt«  $efe.  3n  2  £iter  Wtfjl 
mifd)t  man  140  ©r.  3"der,  '/,  Citer  Sabine  unb 
40  ©r.  aufgelöfte  &efe,  maa^t  ein  Jpefenftüd,  unb 
wenn  baffelbe  aufgegangen  ift,  fügt  man  2  Gier, 
etwas  Salj  unb  20  ©r.  geftofjcncn  9IniS  fun^u, 
Inetet  bieS  ju  einem  £eig  unb  t^cilt  ib,n  in  3 
Xf)cile,  aus  benen  man  einen  3o»f  flicb,t,  ben 
man  §u  einem  Äranj  5ufammenbreit,  mit  Gi  be- 
ftreut unb,  nad)bem  er  nod)  eine  SBeile  aufge- 
gangen ift,  bei  gelinber  £)ifce  bädt. 

(Äniöftränif.  3n  ben  feften  Sdjnee  bon  10 
Giwei^  werben  350  ©r.  3uder  unb  175  ©r. 
mei)\  nebft  etwnS  91niS  leidjt  melirt,  auf  ge- 
ftria^ene  unb  beftaubte  SBlecb.e,  ßränje  brefftrt, 
I  trodnen  laffen  unb  gebaden. 
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£n\S'$tapftn  mit  «&efe.  135  ©r.  Söutter 
werben  mit  6  Gibottern  gut  abgerieben,  IjierjW 
20  ©r.  Qufgclöfte  ^referjefe,  ■/•  ^cx  ©a$ne, 
125  ©r.  ßudcr,  eine  $rife  ©alj  unb  250  ©r. 
9Jcer)I  gerührt,  ba|  ein  ganj  Ioclerer  £eig  wirb, 
bcn  man  fo  lange  fdjlägt,  biä  er  fidj  Dorn  ßöffcl 
ablöft,  unb  bann  beim  Cfen  geben  läfjt.  hierauf 
fefct  man  flehte  £äufd)en  auf  einbutterbeflridjeneS 
58ledj,  beftreut  ffe  mit  3ud  er  unb  gefio jjenem  sÄni§ 
unb  bädt  fte  mäfjig  marm. 

Ani5-<Ärapfen  ju  §ßee,  von  Jöcfcnf  cig. 
ÜJcan  rüfjrt  150  ®r.  SButter  mit  etwas  3uder 
unb  6  ®ottern  flaumig,  giebt  15  ©r.  ftefe, 
Vl0  £iter  6arme,  6alj  unb  fo  toiel  ÜJtcfcl  baju, 
bafj  e§  ein  jiemliä)  meiner  Üeig  wirb,  bann  fernlägt 
man  iljn  gut  ab  unb  läfjt  iljn  gerjen.  9luf  ba§ 
mit  Scrmtalj  beftridjene  SMecr)  macfjt  man  mit 
einem  Söffet  fcäufer)en,  beftreut  fte  mit  9lni§= 
törnern  unb  Quitt,  Iäfjt  jie  etwa§  getyen  unb 
bädt  fte. 

JlttUßttcQen  (leichte  TOaffe).  250  ©r.  3uder 
mit  12  Gigelb  flaumig  gerührt,  bann  250  ©r. 
Sflety,  9lni8törner  unb  8  Giweif$.6er)nee  leicht 
bineinmelirt;  auf  leicht  geftridjene  unb  bemerkte 
Siedle  breffirt,  trodneu  laffen  unb  falt  baden. 

<*misßin$en  (fernere  üttaffc).  500  ©r.  3uder 
mit  8  Giern  marm  unb  falt  gefdjlagen,  bann 
500  ©r.  2Jcer}l  mit  etwas  2ltti§  leidet  I>inein= 
melirt,  auf  beftrietjene  unb  bemerkte  5Mecr)e  bref= 
firt,  ctwa§  trodnen  laffen  unb  Iangfam  badm. 
(©ic  muffen  einen  ftufc  befommen.) 

jlnisfaiOf.  1  Pilo  3«<Ier  mit  21  Giern  redjt 
flaumig  gerührt,  bann  5  ©r.  9tmmoniaf  unb 
V,  Sitcr  SBaffer  baju  gerührt  unb  julefct  V/t  Pilo 
9Jcerjl  unb  eine  rjanbooH  §lni§!örner  leidjt  ba« 
runter  melirt,  auf  beftritfjcne  beme^ltc  33Icd>e  mit 
bem  $reffirfad  runb  breffirt. 

<Änis.£Uttfle  L  3?on  330  ©r.  9Hcr)I, 160  ©r. 
3uder  unb  1G0  ©r.  SButter,  4  (Fibotter  unb 
20  ©r.  geflogenem  9lni§  madjt  man  einen  £eig, 
treibt  tyn  einen  falben  Ringer  bid  au§,  ftidjt 
SRinge  barau§,  beftrcidjt  fie  mit  Gi,  beftreut  fte  mit 
3uder  unb  bädt  fie  auf  einem  93ledj  bei  gelinber 

—  II.  53röfeIteigt»onl40©r.?meI)UOO  ©r. 
99utter,  70  ©r.  3uder,  2  fjartgefottene  unb  1 
friferjen  Softer  unb  geflogenem  SlniS  treibt  man 
balbfingerbid  au§,  ftidjt  ifjn  j«i  fingen  ab,  bie 
man  mit  Gi  befind)«!  in  Spagcljuder  briidt,  9Ini§» 
förner  barauf  ftreut  unb  auf  ba§  93te$  gelegt 
bädt. 

jinisftfntffett  (f.  „flniSlatM").  $iefelbe 
SDlaffe  wirb  mit  bem  ©rcfftrbeutel  auf  ein  be* 
ftrid&cncS  unb  bemerktes  ©leer)  ju  3  aufammen« 


rjängenben  ©treifen  (circa  8  Gm.  breit)  in  bet 
3Med)Iänge  breffirt  unb  gebaden.  9?ad)  bem 
58aden  gletdr)  roarm  roie  Heine  3toie&ade  ge- 
fdmitten  unb  geröftet. 

Aniößängcfn  mit  ftßcrs  (Sanne).  2ttan 
ma(f)t  $cig  oon  210  ©r.  Etebl,  100  ©r.  Sutter, 
100  ©r.  3udcr,  9lni§,  4  ®otter  unb  1  fiöffel 
Salme,  Iäfjt  ifyn  auf  6iS  raften  unb  mac^t 
Söiirftc^en  baöon. 

Antsflattgefn  mit  "^Hum.  Schnee  bon  3 
ditoei^,  4  S)otter  unb  200  ©r.  3"der  rü^rt  man 
red)t  flaumig,  giebt  2  Cöffel  9fum  baju,  bann 
35  ©r.  jerlaffene  Stttter,  etma§  jerfto^enen  9lnt§ 
unb  200  ©r.  Sfle&l  unb  läfet  es  im  Pefler 
7j  ©tunbe  rufjen,  bann  arbeitet  man  ben  2eig 
auf  bem  beme^Iten  23rette  ab,  rollt  bann  finger« 
lange  SSürftdjen,  bie  man  mit  Gi  ftreia^t  unb 
mit  ^ageljuder  unb  9Ini§  beftreut. 

^itis-^trifaern.  3n  420  ©r.  ÜJicIjl  giebt 
man  100  ©r.  SButter  unb  ma(|t  mit  1  (Ei,  1  Softer, 
100  ©r.  3"cter,  gefto^enem  5lni§,  7io  Sitcr 
W\ä),  30  ©r.  $efe  unb  etma§  (3alj  ben  £eig 
auf  bem  93rettc  äufammen,  flidjt  baoon  fleine 
breifad^e  3öpfc,  briidt  bie  (Sttben  ber  ©triejeln 
etroaä  gufammen,  Iä^t  fie  ge^en,  beftreidjt  fte,  c^e 
man  fie  bädt,  mit  £t  unb  beftreut  fte  mit  9lni§. 

^nis-^triejern  ober  -iiran}  von  Hefen- 
teig. 9J?an  fe^t  oon  20  ©r.  ^)cfe  mit  Vi«  Sitcr 
m\$  unb  800  ©r.  2J?ebl  ein  ^efenfiüd,  fefct 
bann  1  Gi  unb  150  ©r.  3«der  gu,  bann  tniföt 
man  bcibe§  noc^  mit  cttoa§  SDie^l,  giebt  6alj, 
grob  geflogenen  5lni§  unb  100  ©r.  Butter  baju, 
fnetet  e§  auf  bem  Brette  ab  unb  flehtet  einen 
3opf,  ben  man,  nad^bem  er  gegongen  ift,  mit 
(Ii  ftreid)t  unb  mit  ÜJknbeln  unb  3"der  beftreut, 
bädt.  Ober  man  brerjt  bcn  3opf  ju  einem  Pranj 
jufammen,  rü^rt  1  dotier  mit  1  l'öffel  SPutter 
unb  etroaS  Sa^ne,  beftreid;t  ir)n  bamit  unb  frreut 
3uder  unb  91ni§  barauf. 

^nistßeeßrob.  1'/,  ßilo  3»^r  mit  Z&'uo 
250  ©r.  Gier  (circa  54  8t.)  redht  fdjauintg  ge» 
rü^rt,  bann  1  tfilo  750  ©r.  lWel/1  mit  etmas 
?lni3  baruntcr  gebogen,  in  3  lange  5°™*™  ge. 
füllt,  Iangfam  gebaden,  bann  in  bünne  ©tretfen 
gefdmitten  unb  hellgelb  geröftet. 

«Anis-^eme».  Wan  fa^lägt  1  ©  unb  6 
©ottcr  mit  200  ©r.  Qudtx  gut  flaumig,  bann 
giebt  man  9lni§  unb  280  ©r.  Wel)l  Ijinju  unb 
rüt)rt  2  bünne  SBeden  auf  ba§  SBlcct),  bie  man 
rjalb  Qtbadtn  mit  Gi  beftrcidjt  unb  falt  in  bünne 
©cfynittcn  fa^neibet  unb  röftet. 

Jlnis-^urft^en.  260  ©r.  2J?er)T,  260  ©r. 
fein  gewiegte  9)?anbcln,  260  ©r.  3uder,  6 
botter,  2  fiöffel  öofl  ^Inieliqueur  werben  ju  einem 


Digitized  by  Google 


Slni^ttncbncf  mit  #tft. 

2eig  gemengt  SBürfttfjen  barauS  geformt,  mit 
6  befinden,  mit  Anis  bestreut  unb  bei  feljr  ge« 
linber  £ifce  hellgelb  gebaden.  0 

Ani^roicbaot  mit  S.xU.  3  tfilo  2Jfehl, 
ein        baoon  mit  150  ©r.  $efe  unb  SKilct) 

einem  £efenpd  angerührt,  nacf>bem  baSfelbe 
gegangen  ift,  200  ©r.  3uder,  6  ©er,  Salj, 
Vlni§  unb  875  ©r.  39utter  htnju  gegeben,  bann 
mit  2JHld)  unb  bem  übrigen  SDterjl  ju  einem  recht : 
fefien  £eige  angeroirtt,  5  lange  Stangen  baoon 
machen,  gäljren  laffen,  mit  di  ftreidjen  unb  baden, 
bann  fdnteiben,  in  3U(fer  paniren  unb  röften. 

£UtC<itnng  äum  (Sinfejjen  ton  gefrorenem 
Creme,  §ür[t  ^üdler*  refp.  Sdjlagfahnc« 

Um  ba§  93erfalaen  biefer  Speifcn  3U  Oermten, 
mufc  man  öor  bem  Ginfeijen  Darauf  fefyen,  bafj 
ber  baju  oertoenbete  SBe^älter  am  SPoben  mit 
einem  £od)  öerfeben  ift,  Damit  baS  Saljmaffer 
ablaufen  tann.  Natürlich  muffen  biefe  Speifen 
minbefienS  3—4  Stunbcn  fte^en.  9toch  $wei= 
frünbigem  Steden  mufj  baS  5Rof)eiS  äufammen« 
cejtfjüttelt  unb  nadjgefcjjt  werben. 

Anna-2Scm6on (Sücanbelberg).  ©ehaefteunb 
Qcröftete  SJcanbcln  werben  nach  bem  @rfalten 
unter  erwärmte  6oubertüre  gemifrfjt,  bann 
breffirt  man  mit  einem  Übeelöffcl  fleine  £äuf= 
d)en  baoon  auf  Rapier  unb  bringt  fie  möglid>ft 
ftfmell  jum  Abrufen. 

Anfchen.  So  oiel  wie  ein  ftefenfiüd  ju 
machen. 

-tlnnjcifung  3 um  Sp  ritten  mit  (S cm iutI ürc. 

3u  500  ©r.  gefdjmoljener  ßouoerlüre  gieße 
man  20  ©r.  flüffigeS  weifjeS  2öad)S  unb  rühre 
beibe«  in  einen  warmen  9Iapf  fo  lange  bis  bie 
Waffe  wie  Sprifcglafur  fte^t,  nur  mufj  bie 
Sprifcbüte  ertoärmt  fein. 

iWpfet.  gs  giebt  mef>r  als  1000  Varietäten 
»erebelter  Aepfel.  $>ie  Jpauptf  laffen  ftnb:  flant», 
%|eu«,  SRambourSäpfel,  Sfeinetten,  Streiflinge, 
£pü)*  unb  ?ßlattäpfel.  3^re  öielfadje  Skrmen* 
bungSart  in  ber  (Jonbttorei  ergiebt  ftd)  auS  fol« 
genben  zahlreichen  Kejepten. 

£cpfef  aßjußacßcn.  Am  bequemften  unb 
Wid)teften  läfjt  fid)  bieS  in  befonberen  ©bftbarr« 
öfen  bemerfftefligen  ober,  inbem  man  bie  Aepfel 
auf  Horben  in  einen  33aefofen  fdjiebt,  nadjbcm 
ba§  $rob  herausgenommen  ift. 

Aepfff-Auflauf  I.  2Han  rührt  400  ©r. 
Butter  ju  Schaum,  fügt  unter  beftänbigem 
3J%en  16  Gibotter,  baS  erfaltete  3JtuS  aus  20 
Äpfeln,  bie  gejd)ält  unb  mit  einem  ©Iafe 
SBeifemein  unb  250  ©r.  3uder  geforf)t  unb  ge* 
rüfa  werben,  noch  250  ©r.  3uder,  baS  ©elbe 
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einer  Zitrone,  etwas  SBanille  unb  ben  Sdjnee  f 
Donl6  diweifj  baju  unb  bädt  bie§  in  einer  mit 
99utter  geftridj*nen  \$orm  ili  ©tunben  lang. 
AcpfcC  unb  kirnen  auf j »üemaßrcri  f. 

ÜJian  bebedt  ben  S5oben  einer  Äifte  ober  eines 
gaffeS  mit  gemöfjnlicrjer  ^Ifd)e,  legt  barauf  eine 
£age  ^lepfeT,  auf  biefe  toieber  eine  Sage  9lfd>e 
unb  fo  fort.  £>ierburdj  ert)ält  fid)  baS  Cbft  bis 
jum  3luguft  beS  nädjften  3a^reS  ebenfo  fd)ön 
unb  frifd),  als  fäme  eS  erft  00m  ©aume.  ÜJJan 
pte  ftd)  aber,  me§r  grüßte  auf  einmal  als  man 
nötfytg  ^at,  herauSjunehmen,  weil  fte  bei  längerem 
Siegen  an  freier  Suft  fdjwarj  werben. 

iWpfcC  anfaubtwai)x<n  II.  Wan  bringt 
bie  Döflig  reifen,  frifd)  00m  ©aum  gepflüdten 
?lepfel  (natürlid)  nur  bie  SBinterf orten,  meldje 
aflein  eine  längere  Aufbewahrung  geftatten)  in 
Raffer,  jwifdjcn  Sagen  oon  feinem  trodenen  Sanb, 
fo  bafj  feber  Apfel  ganj  booon  umgeben  ift,  oer= 
ftf)liefjt  baS  §a^  bann  mit  bem  $)edet  unb  erhält 
auf  biefe  Art  bie  Srrüdjte  bis  $um  näd)ften  §rüh» 
jat)r  ooOflänbig  frifa),  wobei  ihnen  auch  baS 
Aroma  bewahrt  wirb.  Äleirtere  Sonäthe  feiner 
Aepfel  padt  man  jmifdjen  6anb  ober  ÄIcte  in 
gro^e  ©teintöpfe  mit  feftfchlie^enbem  Werfet 
unb  pellt  biefelben  an  einen  fühlen  Ort.  3n 
manchen  ©egenben  füllt  man  bie  Aepfel  in  eine 
$onne,  bebedt  fie  oben  hanbhodj  mitSöachhoIber» 
jweigen,  gic^t  reines  2Baffer  hinein,  bafj  bie 
2:onne  bis  oben  herauf  öofl  ift,  unb  legt  einen 
mit  (Steinen  befdjwerten  $cdel  barauf. 

ApfiTbaifcrs  in  "^apierßör6rf)tn.  ÜHan 
Bade  5  grofjc  Aepfel,  reibe  fie  buret)  ein  Sieb, 
thue  375  ©r.  8taubjuder  unb  1  Giwei&  hinein» 
rühre  Alles,  wenigftenS  2  Stunben  lang  in  eine 
mit  6iS  umgebene  Schüffei,  bis  bie  ÜJiaffe  wei^ 
unb  fo  bid  wirb,  bafj  ber  Söffel  in  berfclbcn  ftchen 
bleibt;  barauf  lege  man  bie  #ud)en  auf  Rapier 
ober  fülle  mit  biefer  üftaffe  fleine  s^npierförbchen 
oon  6  6m.  Sänge,  beinahe  27,  Gm.  99reite  unb 
£>öhc,  fteüc  fte  nach  2)(ittag  in  einen  leidjt  er- 
hi^ten  Cfen,  aud)  bie  ganjc  9iact)t,  bis  fte  gänjlid) 
auStrodnen,  nehme  barauf  baS  Rapier  ab  unb 
ftelle  fie  auf  einer  Schüffcl  wieber  in  ben  Cfen, 
wo  fte  bis  jutn  Seroiren  fter)en  bleiben  müfjen. 

Jiepfef  \n  1&t&tUxtc\i.  Blätterteig  in  oier> 
edige  Stüde  gef dritten,  ben  Apfel  in  je  2  ober 
4  Steile  gefchnitten,  bie  Äeme  heraus  gemacht, 
auf  febeS  Stüd  in  bie  SJlitte  ein  Stüd  Apfel 
gelegt,  bie  öier  Gden  in  Sorm  eines  (iouoertS 
jufantmengelegt,  mit  ©i  befinden,  bann  mit 
^ageljuder,  welcher  mit  gcftofjenem  3n>iebad 
oermengt  ift,  beftreut  unb  gebaden,  nad)  bem 
«Baden  wieber  mit  3uder  beftreut. 
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SIcttfel,  Hur* Surfer. 


2f  epft  l-Ct  r6mc:Xort  c. 


Äejjfef,  ^ovsboxfet ,  mit  12?aniu*e(auce. 

«Dian  fd)ält  etwa  25  Stüd  BorSborfer  Wepfel, 
ftidjt  ba§  ©cf)äufe"  heraus  unb  bämpft  fic  in 
■/,  Eiter  «Baffer  mit  einem  ©lafe  SBeißwein, 
200  ©r.  3"tl"/  droaS  ganjem  3immt  unb  Gi» 
tronenfdjale  weid),  worauf  man  fie  mit  einer  in» 
äroifdjen  bereiteten  (Sauce  überfliegt,  bie  man 
herfteflt,  inbem  man  */i  Sttec  «Beißwcin,  250 
©r.  3"cter  unb  etwas  Banifle  lochen  läßt.  S>ie 
^lepfel  werben  bann  falt  als  <£ompot  ober  $effert 
gegeben. 

^tpfet-l&owU  (f.  „Bowle,  Apfel"). 

«ÄepfeN^rdbtM  (f.  „Nepfel  in  Blätterteig" 
ober  „Wepfel  im  Sdu*afrod''). 

£epfef-(Saftf,  cni\fif'ificr.  750  ©r.  3"*" 
wirb  in  1  i'iter  ©affer  gelocht,  bis  er  einen 
Haren,  biefen  Sorup  bilbet,  bann  trntt  man 
r/a  Pilo  gefdjälte  unb  gefefmittene  Slepfel  oon 
einer  faftigen  Sorte,  fowie  ben  Saft  unb  bie 
Sdjale  oon  2  Zitronen  ^inju,  focht  bieS  unter 
öfterem  Umrühren  2  Stunben  lang  jufammen, 
gießt  cS  in  eine  %oxm,  in  ber  man  ben  (Safe 
bis  jum  folgenben  $age  falt  fter)en  läßt,  bann 
auf  eine  Sdjüffel  ftür^t  unb  mit  Gierfar)ne 
feroirt. 

ji epf d -Ciliar rotte.  2Jcan  fdt)ält  unb  jer» 
fd)neibet  etwa  1  SDufcenb  gute  «Jlepfel  in  feine 
Scheiben,  tr)ut  fte  mit  120  ©r.  3ucfer,  ©laS 
SBeißwein,  etwas  3ium  unb  125  ©r.  Geringen 
in  eine  Pafferoll  unb  bünftet  fie  '/»  Stunbe. 
5>ann  beftreiä)t  man  eine  6I)arIottenform  gut 
mit  geftt^moläencr  Butter,  fehneibet  9J?ilcf)brote 
in  recht  gleichmäßige  Scheiben,  taucht  biefe 
in  jerlaffene  Butter  unb  belegt  ben  Boben  roie 
bie  Scitenmänbe  ber  §orm  bidjt  bamit,  legt 
hierauf  bie  Slepfel  unb  bebeeft  biefe  Wieberum 
mit  Semmel)" Reiben,  ftellt  bie  Charlotte  auf 
einen  2)reifuß  in  einen  gut  gebeizten  Cfen, 
bädt  fte  eine  Stunbe  bis  '/«  Stunben  unb 
giebt  fie  geftürjt  ober  in  ber  §orm,  mit  3"ä*er 
unb  3immt  beftreut,  nebft  einer  SBeinfauce  ui 

-Aepfcf- tiontpof  famt  man  auf  fer)r  Der« 
fri)iebene  SÖeife  bereiten,  entmeber  als  «Jlcpfel* 
«DfuS,  ober,  inbem  man  bie  Vlepfel  ganj,  in 
Sd)ciben  ober  in  Hälften  bünftet.  Xaju  wählt 
man  am  beften  BorSborfer.  «Dean  jdjält  bie 
«ilepfel  rcdjt  glatt,  ftidjt  fie  aus  unb  legt  fie 
•/*  Stunbe  in  etwas  mit  Gitroncnfaft  gefäuertes 
«JSaffcr,  woburd)  fie  fel)r  weiß  bleiben,  ober  legt 
fie  nebeneinanber  in  eine  weite  ßaffcroU  unb 
preßt  ben  Saft  einer  Zitrone  barüber,  über= 
gießt  fie  mit  */«  fiiter  Söeißwein,  ebenfotoiel 
SBaffer  unb  fügt  300  ©r.  3"cfer  nebft  etwas 


Gitronenfctjale  hin^u,  worin  man  fie  weich  bünfler, 
ohne  baß  fie  jcrfaüen  bürfen,  bann  legt  man  fte 
befjutfam  in  eine  Schale,  gießt  einige  i'öffel  oon 
ber  Brühe  barüber  unb  focht  bie  übrige  mit 
noch  einigen  Söffeln  3"tfo  bis  3"nt  Öelöe  ein, 
läßt  bieS  erlalten  unb  oerjiert  bie  9lepfel  bamit, 
inbem  man  baoon  Heine  «Jiofetten,  Sterne, 
föunbungcn  :c.  auSfticht.  Bor  bem  3erfallen  be- 
wahrt man  bie  Slepfcl  am  beften,  inbem  man  fie 
bei  fefjr  gelinber  Cfenmärme  bünftet,  nach  bem 
äücid)merben  Dorn  tyutt  nimmt,  aber  nodt) 
*/4  Stunbe  feft  jugebeeft  flehen  läßt,  beoor  man 
fie  in  bie  Schüffei  orbnet.  3|t  bie  Brühe  döflig 
eingelocht,  fo  muß  man  ein  ©las  Söein  mit 
etwas  3nder  unb  Gitronenfd)aIe  auffod)en  unb 
ausgefüllt  über  ba§  tüMiipot  gießen.  91  ml)  lann 
man  bicfc§  ?tepfel  =  6ompot  mit  eingcmad)ten 
Äirfchen,  Himbeeren  :c.  au§pu^en. 

^pfer-^rime.  «Dean  bämpft  20  Bor§* 
borfer  tMepfel  fammt  ber  Schale  unb  ohne 
SBaffer  oöüig  tocich,  jieht  bann  bie  Schale 
ab  unb  ftreicht  bie  Slepfel  burch  ein  Sieb. 
Snjmifchen  t)at  man  300  ©r.  3u^r  <w  ber 
Schale  einer  Zitrone  abgerieben,  ben  3ncTer  ge= 
ftoßen,  mit  6  ßibotter  gu  Sd)aum  gerührt, 
'/,  £iter  2Beißmein  baju  gegoffen  unb  bei  ge« 
linber  £>ifce  unter  fortmährenbem  Schlagen  mit 
bem  Sdmeebefen  bi§  jum  lochen  erhijtf;  nun 
rührt  man  ben  Wpfclbrei  barunter,  läßt  bie  SJcnffe 
nochmals  bi§  511m  Äochen  heiß  werben,  nimmt 
fie  oom  Sfeuer  unb  öermengt  fie  mit  bem  fteifen 
Schnee  ber  6  (Eiweiß  unb  einem  Söffel  bofl 
sJium,  worauf  man  ben  Grömc  falt  werben  läßt 
unb  mit  fleinen  «Diafronen  garnirt. 

^fpfer-greme-tlortc.  Bon  375  ©r.3ucTcr 
bem  ©elben  oon  2  Zitronen,  ben  Holter  oon  4 
hart  gefochten  Giern,  baju  4  rohe  Gibotte:  unb 
2  Giweiße,  V«  flilo  flein  gefchnittenen  Butter, 
625  ©r.  «Kehl,  1  SOBeinglaS  noU  feinen  «Jrunt  UBb 
2  2öffel  Drangen«Blüthenwaffer  fnetel  man  }U 
einem  £eige,  ben  man  an  einem  falten  die  rurjtn 
läßt,  unb  bann  auf  einem  Bled;ji'  einem  runben 
Jortenboben  Hein  unb  fingerbid  mCront,  neu 
5Ranb  mit  Gi  bepreid)t  unb  einen  bieten  gefntf« 
fenen  «Jtanb  barauf  legt,  worauf  ber  Bobcu  etwa 
74  Stunbe  lang  gebaden  wirb.  «Dcittlerweile 
bereitet  man  ein  91pfelmu§  oon  5erfchnittenen 
faftigen  «ilepfeln,  etwas  SBeißwcin,  3"(f"  unb 
3immt,  ftreid)t  e§  burch  ei«  Sieb,  oermifcht  e5 
mit  6  Gibottern,  bie  man  mit  ctwa§  SBeißwein 
unb  3nder  jerquirlt,  jieht  ben  Schnee  ber  6  Gti« 
weiß  barunter  unb  füllt  bie  Üorte  bamit,  fiebt 
3ucfer  barüber  unb  läßt  fte  boüenbS  noer)  eine 
reidjliche  halbe  Stunbe  baden. 
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il  epf  e  f  on  Domino  (f.  „9tcpfel  im  ©djlafroc!''). 
ßbenfo  beljanbelt,  nur  ba|  ^tcr  bic  Slepfel  nur  mit 
3ium  befeuchtet  werben  unb  bann  einige  ©tunben 
in  einem  juoebecften  ©efäjse  liegen  bleiben. 

iUpfe  fein  junta  eben,  ©ute  Siebfei,  bie  reif, 
aber  nodj  gang  hart  jinb,  fdfjält  unb  tjalbirt  man, 
idineibet  ba§  ÄernljauS  au§,  legt  fte  in  einen 
ßejfel,  übergießt  fie  mit  foajenbem  SBaffer  (auf 

Sdjod  Slepfel  2  fiiter  Söaffer  geregnet),  fügt 
eine  Stange  ganzen  3iwwt  hinju  unb  läfjt  fie 
einigemal  bamit  auffodjen,  worauf  man  fie  her* 
ausnimmt  unb  auf  einem  $urd))d)laa,  abtropfen 
läßt.  Sann  läutert  man  auf  1  ßilo  Wepfel 
750  ©r.  Sucfer  in  1  fiiter  SBoffer,  brfidtt  ben 
Saft  öon  4  Zitronen  binju,  legt  auch  bie  ©djale 
einer  ©trone  hinein,  läfjt  bie  9lepfel  barin  jiemlid) 
roeidj  fteben  unb  tlmt  fie  nad)  bem  (Halten  in 
bie  ©nmad)gläfer.  25er  ©aft  wirb  nod)  bi§  jur 
Sijrupbide  eingefodjt,  au§getüf)lt  unb  bann  über 
bie  flepfel  gegoffen,  bie  man  mit  ©taufyuder 
betreut,  mit  einem  mit  Diu m  befeuchteten  Sßapier 
bebeeft  unb  an  einem  fühlen  Ort  auft)ebt. 

Acpf  ff  -Cr  is.  SSon  au§erlefenen  SReinetten 
idjält  man  10  bi§  12  ©tüd,  jerreibt  fie  in  beut 
Keibftein  mit  250  ©r.  grobgeftofjenem  Qüdtr, 
moeicejt  fie  mit  bem  ©aft  Don  2  (Eitronen  unb 
bem  Jucferfgruj)  toon  S75  ©r.  3uder,  ber  in 
7S  fitter  SBaffer  geflärt  morben ,  fowie  einigen 
Söffeln  feinem  Slraf,  arbeitet  Me§  gut  bura> 
einanber  unb  tfjut  e§  in  bie  ©efrierbüdjfe. 

Acpfcf,  gefüllte.  Wepfel  werben  gefdjält, 
au§geftodjen  unb  an  beffen  ©teile  Slprif  ofenmar- 
melabe  fnneingefüllt,  oben  unb  unten  ein  ©tüd 
©emmeltrume  hineingeftedt,  bann  menbet  man 
fie  erft  in  Üflerjl,  hierauf  in  jcrquirltem  (Ei  unb 
geriebene  ©emmel,  bädt  fie  in  ©djmeljbutter  unb 
beftreut  fie  mit  Saniflejuder. 

—  gebätnpff  e  (f.  w91cpfcl=£ompot"). 

toitt-Qttet  I. 1  fiiter  ©oft,  250  ©r.3uder, 
ben  3aft  erfl  fod)en,  bann  ben  3"^r  r)inju  unb 
fertig  lochen. 

—  II.  Sie  flepfcl  »erben  mit  einem  $ud)  rein 
aba,ewifd)t,  in  ©lüde  jerfetmitten  unb  mit  taltem 
SBaffer,  bajj  bie  9lepfe(  gerabc  baoon  bebedt  fmb, 
ynm  geuer  gefegt  unb  langjam  meid)  getodjt,  fie 
»erben  bann  auf  ein  £aarfieb  gcfdjüttet  unb  leidjt 
geprefet ;  ber  baburd)  erhaltene  ©aft  toirb  nod)» 
mal§  burd)  eine  ©eröiette  ober  einen  giltrirfad 
paffirt,  fo  baß  berfclbe  ganj  tyll  unb  llar  ift,  unb 
toirb  auf  500  ©r.  ©aft  500  ©r.  3uder  gegeben, 
mit  bem  ©aft  oermifdjt  unb  baö  ©an*e  unter 
forgfältigem  9lbfd)äumen  jum  Srehlauf  getod)t. 

Äepfef  mit  $eCee.  geinc  flepfel  fctjält  man, 
föneibet  fie  in  £dlften,  bie  man  uom  Äernhau«  be* 


freit  unb  choaS  auSljöhft,  worauf  man  fie  in  einem 
weiten  ßafferofl  mit  üiel  SBajjer,  einem  ©lafe 
SBeifjwein,  3"cfcr,  3«nmt  unb  Gitronenfdjalc 
roeid)fod)t,  bann  öorfid)tig  herausnimmt,  ablaufen 
läfjt  unb  mit  ber  r)or)len  ©eitc  nad)  oben  in  eine 
©dniffcl  legt.  SBcnn  fie  faltfinb,  füüt  man  fie  mit 
9lpfel«©etee,  ba§  man  über  bem  0euer  flnffig 
mad)t  unb  barüber  gie§t.  Ser  burd)  ein  ©ieb 
gefeilte  ©aft  mirb  mit  250  ©r.  3uder  bid  ein- 
gefodjt  unb  menn  er  bid  ju  merben  beginnt, 
mit  bem  ©aft  Don  2  Zitronen  über  bie  2lpfel= 
^ätftcn  gegoffen. 

jkepfef-^äfe.  Qfcine,  etma«  fäuerlidje  ?lepfel 
merben  feljr  toeidt)  gefodjt,  burd)gefd)lagen  unb 
mit  bem  ©aft  Don  2  Gitronen  oermifa)t;  auf 
jebe§  i?ilo  bicfe§  8afte§  mitd)t  man  1  Äilo  3udcr 
bin^u  unb  fod)t  bic§  jufammen,  bis  fia)  bie  Stoffe 
com  fiöffel  ablöft.  2)ann  gic^t  man  fic  in  eine 
üorljer  mit  faltem  Söaffer  angefeud)tcte  ttjönerne 
Oform,  Iä^t  fie  ausfüllen,  ftürjt  fie  au«,  legt  fie 
auf  Rapier,  lä^t  fie  nod)  eine  Söeile  in  ber  oberen 
Scötjre  trodnen,  hierauf  midelt  man  fie  in  Rapier 
unb  ^ebt  fie  auf. 

£epfet-£xapftn.  S3on  ©tätterteig  ftid)t  man 
runbe  platten  au§,  beftreidjt  fie  runbum  mit  6i, 
fcjjt  in  bie  2JIitte  ein  Ipäufdjen  öon  gebämpften 
sHepf  elf  d)eiben  mit^orintben  unb  geioür^tcn  SDcan» 
beln,  fdjlägt  ben  $eig  ju  einem  ^albfrciS  jufam- 
men,  brüdt  bie  Siänbcr  aneinanber,  beftreidjt  ben 
ifrapfen  mit  6i  unb  glafirt  iljn  nad)  bem  SBaden 
mit  SaniHcglafur  ober  beft(iubt  ibn  mit  3uder. 

^pfeflMC^en  mit  Äpf  ef  finrn.  53on  TOrbteig 
wirb  ein  runber  Äudjen  febertielbid  au§gcroÜt, 
ein  9tonb  herum  gelegt  unb  fyalb  gar  gebaden. 
2öäl)renb  biejer  3^'t  bat  man  enoa  1  fiiter  gute 
Wcpfel  gefchält,  in  Vierteln  gefdmitten,  ba§  ^ern» 
hau§  l)prrtu^9fnonimcn  unb  mit  400  ©r.  3u<frr, 
etroa§  2öein  unb  ßitronenfdjale  gebämpft,  bod) 
fo,  baB  fie  ihre  ftorm  behalten,  ©benfo  hat  man 
6  ?lpfelfincn  gefdjiilt,  ba§  2öeifee  unb  bie  ßerne 
entfernt  unb  in  feine  ©djeiben  gefdjnitten,  bann 
in  fiäuterjuder  burchgefd^menlt,  worauf  man 
biefen  ©aft  abgießt  unb  mit  bem  ebenfalls  abgc« 
goffenen  ©aft  ber  Tlepfel  bid  einlocht.  3e^t  be- 
legt man  ben  ßudjen  ganj  bidjt  unb  jdjön  gleich- 
mäöig  mit  ben  erfalteten  3lepfeln  unb  fteÜt  ihn 
nod)  '/4  ©tunbc  in  ben  Ofen,  legt  nun  aud)  bie 
Npfclfmen  barauf  unb  giefjt  ben  eingefod)ten 
©aft  barüber. 

—  "2.HitnififuT.  gjean  fd)äle  bie  9lepfel, 
fchneibe  fie  in  Viertel  unb  in  feine  ©djeiben, 
oermifdje  fie  mit  ein  wenig  geftojjenen  bittern 
JRanbeln,  3n^cr.  Crangenfchale,  9him  unb 
3immt,  unb  laffe  fie  1  ©tunbe  ftcljen,  bann 
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madjt  man  bon  mürbem  Xcig  einen  runben 
Äudjen,  füllt  il)n  mit  ben  Slepfeln  siemlid)  öofl 
unb  bädt  ijm  in  einem  mäfjta  ijeifjen  Ofen  gar, 
übergießt  bie  Cberfläaje  be§  #in$en9  mit  %pxu 
fofcnmarmelabe,  [treibt  Scfyneeglafur  barüber 
.  unb  läfjt  ilm  fd)ön  gelblidj  baden. 

—  mit  Zitrone.  2>ie  fein  abgeholte  Schale 
oon  2  Zitronen  toirb  in  ganj  feine  Streiften 
gefdjnitten  unb  mit22ö[feI2Banertt)ei(^gebün[tet, 
bann  ba§  ÜJlart  ber  Zitronen  mit  einem  £ljec= 
Wffcl  au§  ben  Däfern  gelöft,  bie  Äerne  entfernt 
unb  ba§  üflart  in  Heine  Stödten  gerlegt.  Sann 
»erben  10  gute  Mepfel  auf  bem  9ieibeifen  gerieben, 
auf  ein  ©leb  jutn  Ablaufen  gefajüttet,  mit  400  ©r. 
3uder,  ber  Gitronenfdfjale  unb  bem  9ttarf  oer= 
mengt  unb  9lHe8  auf  einen  jiemlia^  biet  au§ge* 
rollten  runben  33lätterteigboben  gefiridjen,  toobei 
aber  ein  ettoa  baumbreiter  5Ranb  frei  bleiben  mufj, 
ben  man  mit  (Ei  beftretdjt  unb  einettoaä  größeres 
Slätterteigblatt  barüber  legt,  feft  anbrüdt  unb 
ettoa§  nad)  oben  biegt.  25er  tfuefjen  toirb  bann 
mit  ©  befiridjen,  bei  guter  §i$e  gebaden,  bann 
mit  (iitronenglafur  glafirt. 

—  «it  PedU.  9luf  einem  93oben  oon  ObfU 
fudjenteig  mit  Kanb  toerben  ettoa§  angefdjmorte, 
mit  3imnitäuder  unb  <£orintf)en  oerfcfcte  Eepfel» 
fpalten  ftart  gefüllt,  bann  eine  Scdc  oon  ©lütter» 
teig  barüber  gelegt,  toeldjer  an  ben  Seiten  gut 
eingefniffen  wirb,  bann  mit  (Ei  geftridjen  unb 
gebaden,  bann  glafirt. 

—  einfacher  (f.  „einfacher  9lpfclfud)enw). 

—  gfßerfefber.  «u§  250  ©r.  3KeM,  125  ©r. 
Stotter,  30  ©r.  3uder  unb  %  fiiter  guter 
Saljnc  toirb  ein  Xeig  gemalt,  bamit  eine  fladje 
Sorm  aufgelegt,  biefc  mit  gefd&älten,  in  Stüden 
gefetynittenen  unb  mit  3uder  unb  3immt  Oer» 
mifcfyen  9tepfeln  gefüllt  unb  tyalb  gar  gebaden, 
worauf  man  einen  ©ufj  au§  ',/,  fiiter  Sal)ne, 
bie  man  mit  3  Gibottcru  ocrmifd)t  unb  julefct 
ben  Srljnee  oon  3  (Sitoeifj  barunter  meürt  bat, 
barüber  giefjt  unb  ben  ffudjen  ooUenbä  gar  bädt, 
bann  gut  mit  3udcr  beftreut. 

—  gugtifcpcr.  125  ©r.  «Butter  toirb  mit 
250  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  nad)  unb  nad) 
8  (Sibotter,  ba§  ©clbe  einer  (iitrone  unb  250  ©r. 
9JM)l  fyiujugcrüljrt,  julcfot  ben  Sdjnec  ber  8  GU 
toeijje  hinein  melirt  unb  2  runbe33öbenbaoonge= 
baden.  2BäI)rcnb  biefer  3cit  reibe  man  8  gute 
Slepfel  auf  bem  9ieibeifen,  oermifdje  ftc  mit 
150  ®r.  3uder,  bem  Saft  einer  Zitrone  unb 
ettoa§  5punfd)=(Fffenj,  fülle  bamit  bie  33öben  unb 
glafire  beu  ftudjcn  mit  Gitronenglafur. 

—  mit  §ette  I.  SDian  bereitet  oon  TOrb-- 
teig  einen  fluten  mit  SRanb  unb  bädt  tyn.  Unter» 


beffen  »erben  ettoa  30  gute  Wepfel,  jeber  in  6 
Steile  gefdmitten,  rein  gefehlt  unb  in  einem 
flactjcn  ©efa)irr  mit  300  ©r.  3uder  unb  bem 
Saft  einer  Zitrone  Iangfam  toeid)  gcfodjt,  toorauf 
man  fie  in  ujrem  Saft  fall  toerben  läfjt.  hierauf 
toerben  ftc  auf  ein  Sieb  3um  Abtropfen  getrau 
unb  fobann  in  ben  mit  Vlpritofenmarf  auSge* 
ftridjenen  tfutfjen  in  fd)önfter  Orbnung  eingelegt. 
2>er  2lpfelfaft  mirb  nun  in  eine  #af|erofl  gegoffen 
unb  mit  noa^  einem  Stüd  3"der,  bis  ber  Saft 
einen  gaben  äicljt,  eingefotten,  toelrfjer  gang  marm 
über  bie  Wcpfel  gegoffen  unb  gleich  bid  barüber 
geftridjen  toirb. 

—  mit  fietvc  n.  6in  gebadener  3Würbteig= 
boben  mit  blana^irten  ?lepfelfc^eiben  belegt  (beim 
Söland^iren  1  Zitrone  ^ineingefd^nirten),  bann 
toirb  ber  Saft  ju  ©elec  gefönt,  toarm  mit  bem 
^infel  barüber  geftrid^en,  unb  mit  21epfel*@clee 
belegt. 

—  «if  ^efee  DL  €in  gebadener  SKürb. 
teigboben  mit  Stanb  mirb  mie  folgt  belegt:  2  fiiter 
fäuerlidje  cnt^ülfte^lcpfel  toerben  mit  ettoa  1  fiiter 
SBaffer  getobt,  ber  Saft  bann  abgegoffen  unb 
jum  ©elöe  oertoenbet.  Unter  biefe  9lepfel  mifdjt 
man  60  ©r.  gut  gereinigte  ßorint^en,  etma§ 
SaniHejuder,  40  ©r.  gebobelte  geröftete  ÜKan- 
beln  nebft  100  ©r.  3ucto  unb  giebt  bie§  auf 
ben  ü)ütrbteigboben.  hierauf  foct)t  man  ben 
Saft  mit  200  ©r.  3"df«r  ä"r  ©eleeprobe,  be= 
ftreic^t  ben  ^uä^eit  bamit,  färbt  ben  SReft  rofa 
unb  brefftrt  bamit  beliebige  &effin§  barauf.  ©er 
3eiterfparni§  megen  nimmt  man  in  ber  Siegel 
fertigen  ©elöe,  melden  man  nur  anmiirmt. 

—  mit  $eree  IV.  2  Stxlo  «cpfel  mi* 
300  ©r.  3uder  in  Söaffer  formen,  ben  Saft  ui 
einer  ©elöebcde  lochen.  Sie  in  Sdjeibeu  o,^ 
fd^nittenen  unb  gebämpften  5lcpfel  auf  cinrn 
gebadenen  2Rürbteigboben  gelegt,  mit  O'orint^eti 
unb  3immt5iider  beftreut  unb  bie  ©eleebecfe 
barüber  gelegt. 

—  mit  Qetee  V.  9J?an  belegt  ein  X>  urt?cn= 
blea^_  mit  9)lürbtcig,  bädt  benfelbcn  hellbraun, 
bünftet  injn)ifd)en  30  feine,  geja^ältc,  tu  6  bte 
8  3:^eile  gefa^nittene  9lepfcl  mit  bem  Saft 
einer  Zitrone  unb  300  ©r.  gut!«  Iangfam 
toeulj,  lä^t  fie  in  i^rem  Saft  erfalten,  be« 
ftreid)t  ben  gebadenen,  ausgefüllten  Äuc^en  mit 
?lprifofcnmarmclabe  unb  orbnet  bie  au§  i^rem 
Saft  genommenen  Wpfclftüde  jierlic^  barauf. 
2>ann  Iocr)t  man  ben  i?lpfelfaft  mit  nod)  etroa§ 
3uder  bid  ein,  unb  giefjt  u)n  lautoarm  über 
bie  Hepfet 

^pferftua^en,  gerteßm.  6in  ^ua^en  au§ 
Hefenteig  (f.  „«pfeKu^en,  gebedter"),  beftriajen 
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mit  folgenber  TOoffc:  8  bis  10  große  fäuerlidjc 
■Jlcpfcl  werben  auf  bem  9ieibcifcn  gerieben,  bann 
150  ©r.  mit  6  GHbotter,  150  ©r.  ge» 

ftoßenc  2HanbcIn,  ber  ©d)ale  einer  Zitrone  unb 
cttoaS  geftoßenen  3immt  flaumig  gerührt,  bie 
Vlepfel  unb  ber  6d)nee  oon  6  ©weiß  barunter 
gesogen. 

ilpff rßuctjcTicxtif;.  '/,  fiiter  faure  ©atme  wirb 
mit  4  Gier  gequirlt,  circa  6  Söffet  baoon  auf 
einen  ßudjen,  nachdem  berfelbe  halb  gebaefen  ift, 
Segoffen  unb  bann  oöflig  fertig  baden  Iaffen. 

Apfefßudjen  mit  ihnf}  I.  Vlätterteigbobcn 
mit  Stanb,  Ijatb  angebaden,bann  mit  gefefnnorten 
Npfelfdjcibcn,  meld)e  mit  3immr5uder  unb  Co- 
rintben  angemaßt  finb,  belegt.  $>ann  nochmals 
in  ben  Cf en  unb  f aft  ganj  auSbaden  Iaffen,  natfj* 
ber  folgenben  ©uß  talt  barauf  geftrid)en,  flüchtig 
aebaden,  »arm,  ganj  bünn  glaftrt  ober  ganj 
ja)wad)  »arm  mit  3"der  beftäubt,  bamit  ber 
#ud)en  bie  gelbe  ^arbe  nid)t  oerlicrt.  ©uß: 
80  ©r.  Butter,  30  ©r.  Wltty,  2  Gigelb  unb 
V,  fiiter  Wlild)  wie  Gräme  abgerührt,  bann  2  Gi* 
weiß*©d)nee  barunter. 

—  EL  Ginen  9lpfelfud)cn  mit  $pfclfd)eiben, 
l^armelabe,  ober  aud)  mit  geriebenen  9lepfeln 
belegt,  läßt  man  nid)t  ganj  auSbaden,  übergießt  i!m 
mit  Vi  £iter  f  aurer  unb  '/s  fiiter  fiiter  ©alme,  bie 
mit  200  ©r.  §u  ©djaum  gerührter  «Butter,  4  Gß» 
löffei  feinem  ÜJccfyl,  bem  ©clben  einer  (Zitrone, 
250  ©r.  3uder  unb  bem  ©dmee  oon  12  Gimeißen 
berrübrt  worben  ift,  beftreut  ben  fluchen  mit  ge« 
miegten  Wanbeln  unb  bädt  ib,n  bei  äiemlid)  ftarler 
W  fertig. 

£?fetRuüVn,  ÄamCurger.  12  fd)öne9lepfel 
fäneibet  man  in  ©Reiben,  beftreut  fic  mit  3uder 
unb  3immt,  übergießt  fie  mit  etwas  5Rum  unb 
fteflt  fie  eine  ©tunbe  lang  warm,  mäfjrenb  man 
einen  Teig  auS  V,  tfilo  9Jtehl,  35  ®r.  geweifter 
fiefe  unb  lf4  fiiter  lauwarmer  ÜJlild)  anmaßt 
v)tatf)bem  baS  Jpefenftüd  aufgegangen,  rührt  man 
300  Ör.  Vutter  ju  Schaum,  mengt 250  ©r.  3uder, 
8  Gibotter  unb  4  ganje  Gier  baui,  ebenfo  bie  auf 
3uder  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  unb 
20  ©r.  geflogenen  3iwmt,  mifdjt  bicS  mit  bem 
Xeig,  ben  91epfeln  unb  bem  ©djnee  ber  8  Gimeiße 
sujammen  unb  läßt  baS  ©anje  nod)  1  ©tunbe 
lang  aufgeben,  Gine  irbene  gönn  mit  Dielen 
Vertiefungen  (etwas  größer  nl§  bie  in  ben  SSinb» 
beutelformen)  wirb  gut  mit  Vutter  auSgeftrichen, 
in  jebe  Vertiefung  ein  gehäufter  fiöffel  ooÜ  Teig 
ßdlian,  etwa§  gehen  gelaffen,  hellbraun  gebaden 
wb  bann  mit  3uder  unb  3immt  beftreut. 

-  Dt aftcniföicr.  300  ©r.  geflogene  ÜEan» 
Mn,  300  ©r.  3udcr,  baS  ©elbe  einer  Zitrone, 
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etwa§  3immt,  helfen  unb  ©al*,  fowie  300  @r. 
lerbrödclte  gute  Tafelbutter  werben  mit  5  Giern 
jcfmell  ju  einem  Teig  gewirlt.  Von  biefem  Teige 
wirb  ein  runber  Sueben  mit  hohem  Staub  ge* 
baden.  Söährenb  biefer3eit  mäfcht  man  200  ©r. 
9tei§  lauwarm  ab,  Iod)t  ilm  mit  140  @r.3uder 
in  1  fiiter  2Rild)  bid  ein  unb  oermengt  i^n  mit 
einem  ©lä§d)en  Ü)?araäa)ino.  5)ann  jcfyält  man 
20  SBorSborfer  s?Iepfcl,  fehmibet  fie  in  6  T^eile, 
toetjt  fic  in  einem  ftad)en  ©efd)irr  mit  300  ©r. 
3uder,  bem  nötigen  2öafter  unb  bem  Saft 
einer  Zitrone  weid),  lä^t  fie  in  u)rem  <5aft 
erfalten  unb  auf  einem  ^aarficb  abtropfen. 
$ann  legt  man  ben  gebadeneu  Äucfjen  auf  eine 
Tortenfajüffel,  beftreidjt  ben  ©oben  mit  s)lpri» 
tofenmarmelabc,  über  biefe  bann  ben  Dteiä  unb 
barauf  bann  fd)ön  gleichmäßig  bie  ?lpfelfd)eiben, 
worauf  man  ben  ju  ©el^e  eingefod)ten  ^Hpfclfaft 
barüber  gießt  unb  mit  3lpfel'©el<$c  garnirt. 

—  ft feine,  bereitet  man,  inbem  man  oon 
^Blätterteig  ober  2Jcürbteig  runbe  ©Reiben  aul« 
ftidjt  unb  einen  9canb  barauf  legt.  $ann  orbnet 
man  bie  fleinen,  feingefa)älten  ?lpfelfd)eiben, 
meldje  man  bid  mit  3"der  unb  3iwmt  beftreut, 
eine  Stunbe  lang  in  bie  obere  Cfcnröfyre  warm 
geftellt  ^at,  ftreut  aufgequellte  (£orintf)cn  barüber, 
jerquirlt     fiiter  ©a^ne  mit  5  ßibotter  unb 

2  6|l5ffel  üoll  3uder  unb  übergießt  bie  ^urf)cn 
bamit,  welche  Vi  bis  %L  ©tunben  baden  müffen. 
@benfo  lann  man  nad)  ©utbünten  bic  ^lepfel  511 
biefer$rt#ud)cninfleine3G3ürfel  fajneiben,  ober 
mit  etwas  SButter,  3"der,  SBein  unb  (Eorinujen 
ju  einer  2Kaffe  bünften. 

ApftfAua)cn,  ^Ininjer.  Von  üTcürbteig 
wirb  ein  ca.  40  Sm.  langer  unb  10bi§  12  6m. 
breiter  ©treifen  ausgerollt,  ring§  ^crum  ein 
SRanb  barum  gefegt  unb  ^alb  gebaden,  bann 
fetjr  ^od)  mit  gefdmittenen  91epfeln,  welche  mit 
3uder,  (£orinu)en,  gefd)nittenen  5JcanbeIn  unb 
3immt  oermifd)t  fmb,  gefüllt,  bann  folgenbe 
3J?affe  barauf  geftridjen:  50  ©r.  3ucta  mit 

3  ßigelb  fdjaumig  gerüfjrt,  bann  3  ©rf)nee  unb 
50  ©r.  3Jcef)l  barunter  gebogen,  auf  biefe  Sflaffc 
werben  ganj  fdjmale  ©treifen  oon  mürbem  Teig 
fd)räg  gelegt,  mit  Gi  beftridjen  unb  gebaden, 
nad)  bem  5)aden  warm  mit  O'itronenglaf ur  glafirt. 

—  38a«n0eimer  I.  ©cfd)älte  ?lepfet  werben 
in  ©Reiben  gefd)nitten  unb  bid)t  auf  ein  mit 
SButterteig  belegtes  .Qudjenbled)  gelegt,  wouad) 
man  fie  reid^lid)  mit  3»der  beftreut  unb  ben 
tfudjwi  in  mäßig  beiß«"  Cfcn  balb  gar  badt. 
Sßä^renbbem  ftößt  man  120  ©r.  ÜHafronen, 
rü^rt  fie  mit  120  @r.  3u*er  unb  6  Gibotter  gut 
-ab,  fügt  herauf  faft  •/»  Sit«  füße  fette  ©a$ne 
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bjnju  unb  gießt  bie  Sflaffe  über  ben  $ud)en,  ber 
nun  üoÜenb§  auSgebaden  wirb. 

—  ^ScmnQetniei  II.  eine  Tortenform 
mirb  mit  Blätterteig  aufgelegt,  mit  gefehälten 
unb  ju  Bicrtcln  gefebnittenen  9lepfeln  gefüllt,  gut 
mit  3uder  unb  ctroa§  3»!"»"*  beftreut  unb  in 
einem  mäßig  büß™  Ofen  ^alb  gar  gebaefen. 
SBäfjrenb  biefer  3eit  rütjre  man  125  @r.  ge» 
ftoßene  Patronen  unb  125  ©r.  3"der  mit 
6  ßiern  flaumig  unb  gieße  '/*  ^itcr  gute  füße 
Salme  barunter,  fdnitte  biefe  SRaffe  bann  auf 
ben  halb  au§gcbad enen  #ua>n,  bade  ihn  öollenbs 
gar  unb  beftäube  ibn  bann  gut  mit  3u<fo. 

—  ( Orfjntft).  Diing  mit  mürbem  2.eig  au§= 
legen,  bann  mit  Ijalb  augefchmorten,  mit  3immt= 
juder  unb  Sorinthen  angemaßten  9lepfelfd)cibcn 
belegt,  nachher  bie  &älftc  ber  ©ußtuchenmaffe 
(f.  „©ußfuchen")  barüber  geftrietjen. 

—  mit  £lreu&ef.  ERürbteig  mirb  5U  einer 
runben  platte  aufgerollt  unb  ein  SRanb  herum 
gelegt,  bann  mit  gefehälten,  in  bünne  Scheibcben 
gefchnittenen  Slcpfcln  recht  gleichmäßig  bic^t  be» 
legt,  mit  SRum  befpritjt  unb  mitßorintben  beftreut, 
reichlich  mit  Butterflödeben  belegt  unb  mit  einem 
(Streusel  oon  60  ©r.  3uder,  60  ©r.  feinge* 
riebenen  Ulanbeln  unb  einem  fiöffel  geftoßenem 
2öcißbrot  beftreut,  aläbann  bei  guter  §ifce  gebaden. 

—  ofyut  $etg  I.  400  ©r.  3udcr  rührt  mau 
mit  8  ganjen  eiern  rcd)t  flaumig,  fügt  250  ©r. 
ijerlaffene  Butter,  etmaS  eitronenfßale,  2  Kaffee« 
USfftl  oofl  3immt  unb  400  ©r.  flflebl  ^inju, 
befrreid)t  ein  Jhicbenbleeh  mit  Butter,  beftreut  e§ 
bid  mit  geriebener  Semmel,  füllt  bieflflafje  gleich* 
mäßig  barauf,  belegt  bic§  mit  Slepfclfcheibcn, 
beftreut  fic  mit  250  ©r.  Südtx,  ber  mit  etma§ 
3immt  oermifßt  ift  unb  mit  200  ©r.  feinge* 
miegten  SRanbeln  unb  bädt  ben  flud)cn  bei 
ftarfer  ftifce  '/«  bi§  V«  Stunbcn. 

—  o&ite  §eifl  II.  860  ©r.  3uder  mirb  mit 
8  eiern  gut  fcr)äumig  gerührt,  bann  360  ©r. 
9)iehl,  ba§  ©elbc  einer  eitronc  unb  julefct  250  ©r. 
jerlaffenen  Butter  barunter  geriibrt,  9tüe§  in 
eine  gebutterte,  mit  geftebtem  3n)iebad  au§ge= 
ftreute  ftorm  gefüllt,  unb  mit  gefällten  unb  fein 
gefchnittenen  2Iepfcln  belegt.  5>ann  merben 
250  ©r.  3uder  mit  150  ©r.  gestoßenen  <Dcanbcln 
unb  5  ©r.  Qxmmt  gemifcht,  über  ben  Äußcn 
geftreut  unb  bei  guter  §u>  gebaden. 

—  mit  ^ttniffe-fer^mc.  ein  gebadencr 
9)iurbteigbobenmit  9tanb  mirbmitBaniu*e=er6me 
beftridjen,  bann  mit  gebünfteten  9lcpfelfpalten 
belegt,  jebe  ©palte  wirb  mit  einem  Studien 
rotbem  9lpfel«©clee,  2  Sorint^cn  unb  gefdmittenen 
2JcanbcIn  garnirt. 


Apfffßnnjen,  f^wä6ifa)e.  100  ©r.  Butter 
rürjrt  man  fdjaumig,  bann  meiert  man  3  ü)cila> 
bröbehen  in  9)cilcb,  brüdt  fic  feft  au§,  menn  fic 
gan  j  oollgcfogen  finb,  unb  rührt  fie  nebft  5  ganzen 
eiern  jw  ber  Butter ;  ebenfo  mengt  man  6  ge« 
fdjälte  unb  in  Scheiben  gefehnittene  Slepfel, 
125  ©r.  3«der  unb  cimn*  Gitroncnfchale  binju, 
füllt  bie  2Jcaffe  in  eine  mit  Butter  bestrichene 
Blcchform  ober  Pfanne  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 
&ifce. 

«Apfef-^Jartncfabe.  3ttan  fatale  unb  jcr= 
fchneibe  gute  SIepfel,  lege  fie  in  einen  tfcffcl  unb 
gieße  fo  öiel  üßkffer  barüber,  baß  c§  bic  Stepfcl 
tnapp  bebedt,  bann  fod)c  mau  fte  unter  jcmeiligcm 
Umrühren  ju  Brei  unb  reibe  fie  bnrd)  ein  Sieb. 
Wuf  jebe§  V»  Wpfelmarf  nehme  man  300 
©r.  3uder,  füflt  hierauf  ba§  9lpfelmarf  nebft 
etma§  fein  gebadter  Gitronenfcbalc  b'«3"/  läfst 
bie§  noß  Vi  ©hinbe  jufammen  gut  lochen  unter 
beftänbigem  Umrühren  mit  einem  hölzernen 
Spatel  unb  füllt  bic  9)carmclabc  in  einen 
Steintopf. 

J\  p  fVrmuo  f;  l«  cu,  worni  (f.  „9lnana§Iuchen, 
roarm").  ebenfo  behanbelt,  nur  baß  hier  bic 
Meuchen  mit  Apfelmus  gefüllt  merben. 

.Aepfer-^ttflen.  Ü3canf ehält  feine  9lepfel,  ftidjt 
ba§  Äcrnhau§  h^au«  unb  fetu"  fte  mit  fcr)r 
toenig  frifchem  SBaffer  über  gclinbc§  ?feuer ; 
menn  fie  weich  finb,  rührt  man  fie  burd;  ein 
£>aarfieb,  läßt  ben  Saft  noch  jur  Hälfte  ein« 
lodjen  unb  nehme  bann  auf  jebe*  7*  ä\\o  Gipfel» 
marl  ebenfooiel  3uder,  ben  man  oorher  läutert 
unb  bid  eiuficbct,  herauf  mit  ber  Slpfelmaffe 
^ufammen  noch  einmal  aufmallen  läßt.  5)ann 
breffirt  man  baoon  Heine  5piättchen  auf  SSeiß» 
blech  unb  läßt  bie  ^aften  troden  merben. 

Acpf cf  ix  Im  "Portugal fc.  D3ian  fchälc8  arof;c 
fchöne  9lepfel,  fteche  fie  au§,  gieße  bann  in  einen 
fteffd  V.  Sit»  SSaffer,  flutte  125  ©r.  3udcr 
hinju,  menn  bieg  !od)t,  lege  man  bie  Hejpfd 
hinein  unb  laffe  fic  bämpfen  bi§  fie  mcidi  finb. 
^ann  merben  fie  in  eine  eompotjdjüffcl  ge« 
orbnet,  ber  Snrup  rotr)  gefärbt  barüber  gegoffen 
unb  jeber  Gipfel  mit  oerfdjiebener  SWarmelabe 
öerjiert. 

Apferpn&btng,  <ftta,rtfc$er  (f.  „englifchcr 
?lpfelpubbing"). 

—  fleßa<ft«t.  «man  fchält  20  fchöne  flepfcl, 
fchneibet  fic  in  SBürfel,  beftreut  fie  mit  3udcr 
unb  3immt ;  inbeffeu  rührt  man  300  ©r.  Butter 
ju  Schaum,  rührt  200  ©r.  3uder,  8  eibotter, 
*L  fiiter  5Jcilch,  500  ©r.  geriebene  Semmel,  ba§ 
©emc  einer  Zitrone,  200  ©r.  eorinthen,  8  ei» 
weiß- Schnee  unb  bie  Slepfcl  hinju,  bädt  bieS  in 
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«ner  gut  mit  Butter  bestrichenen  gorm  unb 
icrutrt  it)n  mit  einer  SScinfauce. 

—  ä  la  reine.  10  (Sibotter  werben  mit 
250  @r.  3"cf«  &u  ©dwum  gerührt,  worauf 
man  nach  unb  nach  600  @r.  9flebl,  250  ©r. 
«rlaffcne  SSutter,  etwaä  Gitronenfdjale,  eine  ^3rife 
2alj  unb  einen  Eßlöffel  9tum  hinju  mifd)t,  ben 
Zeig  gut  burchfnetet  unb  auf  einem  mit  5Jtebl 
beftäubtem  5Med)e  ju  jwei  SRefferrüden  ftarfen 
ttudjen  aufrollt/  ÜKit  bem  einen  berfefben,  legt 
man  eine  mit  33utter  beftrid^enc  ÜKe^lfpeifenform 
sbC.  3Die  ftülle  jU  Dcm  ^ubbing  [teilt  man  f)er, 
inbetn  man  2  Sufccnb  93or«borfer  «epfel  fd)ält 
unb  in  2BürfeIn  fehneibet,  bie  man  mit  2  Ü5Iäfer 
*?<in,  250  @r.  3uder,  250  ©r.  gereinigte 
tforintfjen,  145  ©r.  fein  gehadten  füfjcn  unb 
rtlicben  bitteren  SHanbeln,  ctwaS  Gitronenfchalc 
«nb  4  fiöffet  flirfchfaft  turje  3eit  bünftet,  au3= 
!üt)len  läfit  unb  in  bie  %oxm  tlwt,  wo  man  fte 
mit  bem  jweiten  Seigfutfjen  bebetft.  25er  2)edel 
unb  bie  Slänber  werben  jufammen  getniffen,  ber 
^ubbhtg  mit  (Siwcif*  geftrichen  unb  l'/i©tunbe 
gebaden. 

—  genoßt.  Cuirte  3  (?ier  mit  6  gehäuften 
(»Blöffel  oofl  ÜKef)l,  l/4  SMter  ÜWilct),  eine  3J?effer« 
ipü)c  ©al}  unb  10  in  ©djeiben  gefchnittene 
tepfel  giefce  bie  SJiaffc  in  eine  mit  ©urter  ge= 
ftridjene  ftorm,  fefce  biefe  in  ein  Jfaffcrofl  mit 
beigem  SBaffet  unb  !oct)e  bann  ben  Tübbing 
1' ,  ©tunben;  er  wirb  mit  SBeinfnuce  ferüirt. 

—  Hafte.  15  ©tüd  2lepfel  bratet  man,  fcf)ält 
ßc  ab  unb  ftreicf)t  fie  burcf>  ein  ©teb;  400  @r. 
3udtr,  an  bem  man  eine  Zitrone  abgerieben, 
ibut  man  nebft  einem  ©tüd  3immt  in  7,  i'iter 
"UiofeltDein,  wenn  bie§  focht,  fügt  bann  ben 
s)lpfetbiei  tyn%u,  ocrquirlt  150  ©r.  Slrromroot 
mit  ttoa§2Baffer  unb  oerfocht  e§  mit  ber  Gipfel- 
mafie,  giefet  uilefet  noch  ein  @Ia§  Söeifjwein  mit 
150  @r.  (Eorintpen  tynqu,  &at  bie§  etwa  eine 
ctunbe  gefocht,  fo  fehüttet  man  c§  in  eine  mit 
©affer  auSgefpülte  ftorm,  bie  man  in  6i§  fteflt, 
ipätcr  auf  eine  ©cfntffel  ftürjt  unb  mit  einer 
lalten,  füfjen  ©auce  feroirt. 

Aepfef-  unb  (?  ui  1 1  cum  ü  rfl  ff)  rn  in  Orfi  m  a  f  \ 
$tia&tn.  2Han  *crbrüdt  ba§  Q^eifdt)  Don  meiä> 
gefottenen  ober  gebratenen  Guitten  ober  Wepfctn, 
mii<^t  3-.:dcr  unb  3immt,  ober  Gitronenfchalen, 
1  6i  unb  fo  Diel  93röfel  baut,  bafr  e3  jufammen 
bdlt,  formirt  SSürftrfjcn  bauon,  bie  man  in  ge* 
id)laqenem  G  i  unb  33röfel  brct)t,  in  8d)malj  bädt 
«nb  mit  3  uder  b  eftreut. 

Apfc f-Tiän \rfjfn.  2Kaultafa^en  tion  ©lätter= 
t<ig  gemalt,  mit  gef^nittenen  unb  r)aI6  gc= 
f^morten  iepfeln,  meiere  mit  3immt3urfer,  ge* 


fa^nittenen  9J(anbcIn  unb  ßorintljen  angemacht 
finb,  ftart  gefüllt,  mit  (Ei  beftridjen  unb  nad) 
bem  S3aden  mit  ditronenglafur  glafirt. 
«Änfefrtnge  in  $tt)ntttf$  geBaAen.  Xul 

12  frönen  mürben  ^tepfelu  merben  bie  tferne 
auSgeftoa^cn,  bann  gefcr)ält  unb  in  ©Reiben 
gefa^nitten.  5?iefe  Slpfelfdjeiben  werben  gut  mit 
3uder  beftäubt,  ein  fiiqueurglä§a^en  oott  5lraf, 
Äirfdjroaffer  ober  2)tare§quino  bagu  gegoffen, 
jjugebeeft  unb  eine  ©tunbe  marinirt.  Jhirj 
oor  bem  ?lnridr)ten  werben  fie  in  S3adteig  ge= 
taucht,  in  tyifam  ©^mal^  Icia^t  braun  gebaden, 
auf  einen  flauen  ©edel  gelegt,  ftart  mit 
3uder  beftäubt,  unb  mit  ber  glüljenben  Sa^aufcf 
glafirt. 

genfer  rot fi  %u  ßonjen.  Wan  foct)t  1  £iter 
gute  reife  Preiselbeeren  mit  200  ©r.  3"der, 
etma§  ©anitte  unb  fiiter  SSaffer  eine  ©tunbe 
lang,  gie^t  ben  ©oft  bur(^  ein  ©icb,  bann  fd)ält 
man  15  gute  9lepfc(,  fct)netbct  fte  in  Spälftett, 
legt  biefe  in  ben  sjßreifjelbecrenfaft  unb  lä^t  fie 
barin  langfam,  gut  jugebedt,  toeia)  lochen. 

—  mit  Ülotrimein  in  Scbnta^  geßarfteu. 
6§  werben  mit  einem  langen  3lu§ftctr)er  att§ 
10  ©tüd  gleid)  großen,  frönen  5^or§borfcr 
Mcpfeln  bie  fferne  au^geftodjen,  gefd^ält,  in 
sJJcct)l  umgetebrt,  in  abgcfa^lagene  gier  eingetaucht 
unb  mit  geriebenem,  weifjcm  ®rot  gut  beftreut, 
Diefe  Mepfel  Werben  leicht  braun  im  beften 
frifdjen  ©d^malje  gebaden,  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ittcr  gelegt,  mit  eingemachten  SScicbfcln  gefüllt, 
unb  einer  neben  ben  anbern  in  eine  fladje  ÄafjeroH 
gefegt,  mit  200  ©r.  3uder  beftreut,  etwa§  3«ntmt 
unb  Orangcnfa^ale  baju  get^an,  mit  Kotbwein 
übergoffen  unb  gut  jugebedt  auf  Äo^lenfeuer 
weic^  gebünftet.  ©ie  werben  in  eine  fladje 
^orjellanfchale  angerichtet,  ber  jurüdgcbliebene 
©aft  barüber  gegoffen  unb  warm  jur  £nfel 
gegeben. 

i\pfcf-^loufabc.  ©efrf)älte  9Iepfel  red)t  fein 
gehadt,  3uder,  ßimmt,  Gorintben  unb  etwas 
iRttm  ju,  bamit  ein  banbbreiter  ©treifen  Blätter» 
teig  belegt,  jttfammengerollt,  in  ©rüde  gefchnitten, 
$u  fingen  geformt,  mit  6i  beftrirtjen,  gebaden 
unb  bann  mit  ^unfdjglafur  glafirt. 

Jlnfeffttff .  3  £'iter  gute,  faftige  9lepfel  «jettt 
man  ungcfdjält  in  Viertel,  fctjneibet  ba§  Äern« 
t>au§  au«,  gie^t  1 V,  fittcr  Baffer  barauf  unb 
läfjt  fie  oöllig  jerfodr)en,  feifjt  fie  burd)  ein 
giefet  am  anberen  iagc  ben  ©aft  bebutfam  ab, 
rechnet  auf  1  Sitcr  ©aft  100  ©r.  3udcr  unb 
fiebet  bic§  üufammen  *'4©tunben  lang,  läfjt  ben 
©aft  au§!ü()len,  füllt  if)n  in  glafchen,  oertorft 
unb  ocrftegclt  biefclben. 


Digitized  by  Google 


20  mpftWüum,  tatt 


Styfctföntttc  mit  aöct^fettt. 


Sipfctföaum,  loff.  3u  1  Sufcenb  fdjöner 
Seinetten  nimmt  man  500  ©r.  aerftofjcnen, 
feinen  3"tf«,  82  ©r.  ©elatine,  4  Gitronenfäfte 
unb  etwas  SRum.  SDie  Slepfel  fd^ött  man,  träfest 
ftc  fauber,  fefct  fte  mit  ber  ©d)ale  einer  Zitrone 
unb  etwas  SÖaffcr  auf'§  ftmex,  fod)t  fie  rocic^ 
unb  ftrcicfyt  fte  burdj  ein  ©ieb  in  eine  grofje 
©djüfjel.  9Ran  fügt  ben  Qudcx,  ben  Zitronen» 
faft  unb  bie  aufgelöfte  ©elatine  funju,  fdjlägt 
bie§,  nadjbem  c§  lauwarm  geworben  ift,  mit 
einem  ©cfcneebcfen  bi§  e§  feljr  weifi  unb  bid  ift, 
mtfe^t  julefct  ein  wenig  5Rum  bantntcr,  füllt  ben 
Slpfelfcbaum  in  eine  ftorm  unb  läfjt  ifyn  auf 
bem  (£ife  bann  an  einem  falten  Orte  erftarren. 

—  mann.  6  bi§  8  grofie  Slepfel  fdjält  unb 
jerfefoteibet  ma«,  bämpft  fie  mit  einem  ©laf  e  2Bein 
meid),  [treibt  fte  burdj  ein  Sieb,  rüfjrt  125  ©r. 
ganjen  3uder,  an  bem  man  eine  (Fitrone  abgc* 
rieben,  r)inju,  oertod&t  U)n  mit  bem  9J?u§,  fd&lägt 
6  (Siroeifj  ju  ©d)nee,  ben  man  beljutfam  unter 
ba§  HpfcImuS  mifebt,  füllt  benfelben  bergartig 
hod)  auf  eine  mit  Butter  beftridjene  ©Rüffel, 
beftreut  it)n  bief  mtt3uder  unb  bädt  bicSlangfam 
beffbraun,  worauf  mau  c§  warm  ferrnrt. 

ApfVrfcfieißcn,  ausgeflogene.  (Mrofjc  feine 
Slcpfel  werben  gefdjält  unb  in  fingerbiefe 
Scheiben  gefdjnitten,  bie  man  mit  einigen  i'öffeht 
9?um  begießt,  mit  3uder  beftreut  unb  woljl  üer= 
beeft  eine  3eit  lang  fteljen  läfjt,  worauf  man 
fie  an  eine  ©abel  fteeft  unb  in  eine  Sadfläre 
taucht,  bie  man  au§  */4  Siter  biefer  ©alme,  3  (Si« 
bottern,  einigen  Söffein  2Rel)I  unb  bem  Schnee 
ber  3  Gier  bereitet  f)at.  &ann  bädt  man  fie 
in  fo<$enbem  ©c§meläbutter  braun,  läfjt  fie  auf 
einem  £öf$papier  abtroefnen  unb  beftreut  fie  mit 
3immt3ucfer. 

HepUt  im  ^räfafrodL  Schone,  mittelgroße 
5tepfel  werben  gefdjätt  unb  mit  einem  9lu§ftecber 
ba8  tfernl&auS  au§geftod(jen,  bann  fticf>t  man 
runbe  93öben  oon  Blätterteig  au§,  fcju"  bie 
Slepfel  in  bie  9J?irte,  füllt  bie  £ö§Iung  mit 
Gorintljcn  unb  3i>nmt3udcr,  &effrcid)t  ben  Sieig 
mit  Eigelb,  widfelt  if)n  um  bie  9lepfel  unb  legt 
bie  ©teile,  welche  ben  ©cfyluji  bilbet,  nad)  unten 
auf  ba§  58Iedt),  bcflreic^t  fie  wieber  mit  ßigelb, 
unb  bäcft  fie  tyeifj,  furj  oor  bem  ftertigbaden 
beftäubt  man  fie  mit  Qudex  unb  bäcft  fie  Döflig 
au§. 

—  in  $$mati.  6ine  flnjal)!  *8or§borfer 
SIepfel  werben,  naebbem  baä  flerngebäufe  au§= 
geftod^en  unb  bie  ©cbale  entfernt  worben,  mit 
etwa§  Sudex  unb  SBcijjwein  furj  unb  jiemlia^ 
weidf)  gebünftet,  bann  mit  etwa§  guter  flHarmelabe 
gefüllt,  in  bünnem  2flürbtcig  eingcfdjlagcn,  in 


beifjem  ©$malj  gebaden  unb  mit  3ucfer  unb 
3immt  beftreut. 
&eVftt  in  ^dimafs  geßadten.  8  bi§  10 

Stüd  fäuerlid^e  9lepfel  werben  gefdjätt,  in  ©Rei- 
ben gefdjnitten  unb  biefe,  naä^bem  man  ba§  Sttxn* 
^au§  au§geftocf)en,  einjeln  in  9J?eljl,  bann  in 
Söeinteig  getauft,  in  ©a)malj  gebaden,  unb  mit 
3uder  beftreut. 

i\cpfer-Oa)marrcn.  6in  falber  £iter  Wlild) 
wirb  mit  3  ßibotter,  etwas  ©alj  unb  125  ©r. 
9ttef)I  gut  gequirlt,  baju  mifc^t  man  6  würflig 
gefdjnittene  9lepfel  unb  150  ©r.  3uder,  gie^t 
bie  9)(affe  in  eine  Pfanne  mit  50  ©r.  lodjenber 
33utter,  bedt  biefelbe  ju  unb  ftellt  fie  tL  ©tunbe 
in  bie  obere  SRöljre,  worauf  man  ben  S)edet  ab« 
nimmt,  ben  ©djmarren  auf  beiben  ©eiten  fd)ön 
bxaun  bädt  unb  bann  mit  ber  ©abel  in  grofjc 
■©roden  jerrei^t. 

AvUt-5$n<nfic.  eine  92apf(uä^enform  wirb 
mit  Blätterteig  aufgelegt,  ber  grofj  genug  fein 
mu^,  baß  er  weit  über  ben  9?anb  ber  §orm 
^erab^ängt,  um  bann  ben  tfudjen  ju  bebecten. 
hierauf  f  djneibct  man  9lcpf  el  in  bünne  ©a^eibdjen, 
fdr)idr)tct  eine  4  bi§  5  Zentimeter  fiolje  Sage  baoon 
in  bie  ftoxm,  beftreut  fie  reia)lid)  mit  3«rffr  unb 
3immt  unb  fä^rt  bamit  fo  fort,  bi§  bie  gotm 
ooll  ift,  fd)Iägt  ben  über^ängenben  Xcig  barüber, 
beftreidjt  i^n  mit  ßigclb  unb  bädt  bie  5lepfel* 
©djnede  l*/t  ©tunben  im  Reiften  Ofen. 

JiPf^f-^^nee.  8  gro^e  ?lepfel  werben  Qe= 
faiält,  äerfa^nitten  unb  mit  etwaä  Saffer,  3«dcr 
unb  Sitronenfa^ale  ju  einem  fteifen  93rci  gcfodjt, 
ben  man  burdj  ein  ©ieb  ftrcid)t.  hierauf  be= 
reitet  man  au§  6  Siwei^  unb  2  ßjjlöffcl  Doli 
3uder  einen  feften  ©djnee,  ben  man  unter  ba« 
Apfelmus,  bem  man  noa^  ben  ©aft  einer 
Zitrone  jugefe^t  bat,  leidjt  hinein  melirt.  Ü?ian 
l'cbicbtet  if>n  möglid)ft  f)oö)  auf  einer  ©lasidnijici 
auf,  oerjiert  i$n  mit  ©elöe  unb  eingemaAicn 
grüßten. 

Apfcrfdjnitf  c,  gfafirte.  (5inburd)geftdcf)ne§ 
"JlpfelmuS  oennifdjt  man  mit  au£a.equellten  6o« 
ringen,  ge^adten  2Jlanbcln,  Sitronenfa^ale  unb 
3uder,  ftreid^t  biefe  f^üfle  auf  längli^oiereefige 
platten  üon  Blätterteig,  bedt  eine  Seigbccle 
barüber,  bcftreidjt  biefelbe  mit  €i  unb  bädt  fie, 
bann  beftrcidjt  man  fie  mit  ©dfjaum,  bcjuclcrt 
fie  unb  Iäfjt  fie  im  Cfen  abflammen,  bann  in 
©treifen  gefdjnitten. 

Apfcrfcfinitti*  mit  2Pf xtifdn  flffnfft  unb 
in  Sdimaf:,  gcßadlcn.  9JJan  wählt  l)icrju  btc 
beften  Reinetten;  au§  biefen  werben  mit  einem 
langen  ?lu§ftecber  bie  ßerne  au§geftodjen,  bic 
Slepfel  in  ©Reiben  geseilt,  nochmals  egal  ju« 
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tjefdjnitten,  fo  bafj  fie  gleite  ©röjje  ^oBen. 
£ann  »erben  fte  in  Väuterjucfer  ziemlich  meid) 
gefönt,  unb  in  ihrem  lurjen  Safte  ertalten  ge» 
laffen.  Unterbeffen  werben  bie  nötigen  Oblaten 
in  ber  ©röjje  ber  Hepfel  runb  gefachten,  fo 
Dafj  auf  eine  $lpfelfcheibe  2  Oblaten  fommen. 
fturje  3eit  öor  bem  Anrichten  wirb  auf  jebeö 
8tüdcr)en  Oblate  eine  Sfyfelfajeibe  gelegt,  in  ber 
Glitte  mit  eingemachten  Söeichfeln  gefüllt,  roieber 
mit  einem  Oblatcnftüdchen  gebedt  unb  in  ben 
$üdteig  getauft,  unb  fo  jebeS  2M  6  bis  8  Stüd 
auf  einmal  leidet  braun  gebaden.  Sie  werben 
auf  ein  ©itter  jum  (Entfetten  gelegt,  bann  an 
eine  ©abel  geftedt,  bie  ferjönere  Seite  in  jum 
^rud)  geloteten  3uder  getaucht  unb  mit  fein  ge« 
jdmittenen  Sßiftajien  beftreut.  SBenn  bie  nötige 
änjaljl  folct)er  9lpfelfchnitte  gebaden  unb  auf 
bie  angegebene  2Beife  glafirt  finb,  werben  fie  auf 
einer  flachen  Sd)üffel  über  einen  ^ortenboben 
im  tfranje  ergaben  angerichtet  unb  feröhrt. 

&Vftt'&onffte.  (Sine  2Jtanbel  Slepfel  werben 
gebünftet,  burer)  ein  Sieb  geftridjen  unb  mit 
150  @r.  3utfer,  6  ßibotter,  etwas  3immt  unb 
tfarbamom  oerrühri,  ber  Schnee  ber  6  ßiweifje 
leicht  hineinmelirt,  bie  9lcpfel  in  eine  mit  33utter 
kftrichene  SouffI6»frorm  fletr)an,  20  Minuten 
gebaden  unb  fofort  feroirt. 

iVpfcf Cp eife  I.  20  Stüd  gute  Slepfcl  mittlerer 
®rö|e  werben  gef  (hält,  baS  ßerahauS  ausgebohrt, 
mit  Korinthen,  tleingefa^nittenem  ßitronat,  3ucfer 
unb  3invmt  gefüllt,  auf  jebeS  ein  tJrlöddjen 
Butter  gelegt  unb  neben  einanber  in  eine  gut 
gebutterte,  mit  geflogenem  3ttMDad  beftreute 
Öorm  gefiellr.  S&ann  werben  150  @r.  3uder 
unb  125  ©r.  geriebene  9Jianbeln  unb  etwas 
SJcuStatblüthe  unb  3immt  mit  6  Gibottcrn  gut 
fdjaumig  gerührt,  bann  ben  Schnee  ber  6  fe* 
roeiße  leidet  barunter  gerührt  unb  biefe  9J2affe 
ü&er  bie  Slepfel  gegofjen  unb  ber  Äuajen  eine 
reiaje  Sfunbe  lang  gebaden. 

—  II.  9lepfel  werben  gefcfjält,  fein  gefchnifct, 
gut  gejudert  unb  inS  SBarme  jum  ^Durchziehen 
eine  längere  3«t  ^ingeftellt.  (Sine  Shtgahl  3roie» 
bade  werben  in  fingerbide  Stüde  gefebnitten  unb 
einige  Minuten  in  ÜJlildt)  geweift.  2)ann  wirb 
eine  Sage  SIepfel  in  eine  bide,  mit  Butter  aus» 
geftridjene  unb  mit  Semmel  beftreute  Qform  gCa 
jdnehtet,  auf  biefelbe  ftreut  man  grofje  unb  Heine 
SRofinen,  Ileine  SButterfloden  unb  3uder,  bann 
folgt  geweifter  3roiebad  unb  ^warbid,  ber  eben» 
falls  mit  töofmen,  93utterunb3uder  belegt  wirb. 
tn\  biefe  äBeife  wirb  fortgefahren,  bis  bie^orm 
reidjlid)  */4  öott  ift,  bann  bereitet  man  einen  ©ufj 
aus  «/,  £iter  faurer  Sahne,  6  Eigelb,  3"tfer, 


WpfcUt&traubcn  in  2$mal$.  21 

einigen  gefrorenen  bittern  Sftanbeln  unb  etwas 
jjerlaffener  93utter,  bie  barüber  gegofjen  wirb. 
Äurj  oorbem§erauSner)menauS  bem  Ofen  be» 
ftreidjt  man  bie  Steife  mit  bem  Schnee  ber  (Ei* 
meijje,  beftreut  benfelben  recht  bid  mit  Qu&tx 
unb  läfjt  benfelben  im  Ofen  überflammen. 

ilpfcffpcifc,  cltnjer.  6  Gier  werben  hart 
getobt,  bie  SJotter  burdj  ein  Sieb  geftrieben,  mit 
160  ®r.  3uder,  125  ©r.  füfkn  unb  ein  paar 
bitteren  geflogenen  DJlanbeln,  ber  abgeriebenen 
Schale  unb  ben  Saft  einer  Zitrone,  120  ©r. 
äerfdjmoljene  SButter,  6  rohen  (Sibottern,  3  ge- 
riebenen 2Rild)bröbd)en  unb  bem  burajgeftridjencn 
3Ru8  t>on  12  guten  Sepfeln,  nebft  bem  Schnee 
oon  6  (Eiweifjcn  oermifcht,  in  eine  mit  Stattet 
beftridjene  gorm  gefüllt,  mit  3"<fo  beftreut  unb 
1  Stunbe  bei  mä|iger  §i|je  gebaden. 

jttfftfretfe  mit  ^Sanbefn.  15  ©orSborfer 
*ÄepfeI  werben  in  Scheiben  gefd^nitten  unb  mit 
etwas  SBeifjtoein,  3udtx  unb  100  ©r.  6orintl)en 
weirf)  gebämpft,  nach  °em  ^uS!ür}Ien  ifjut  man  fte 
in  eine  mit  SButter  beftridjene  unb  mit  SBröfel  be« 
ftreute  Qform  unb  übergießt  fie  mit '/» Siter  ^ERildt), 
bie  mit  14  CEibotter,  120  ©r.  füfeen  unb  einigen 
bittem  geflogenen  ÜJknbeln,  fowie  120  ©r. 
3uder  aufammengequirlt  unb  mit  bem  ©d§nee 
ber  14  giweifj  üermifct)t  ift,  bann  1  Stunbe  ge« 
baden. 

ilpfeffpeife  mit  "ülcis.  Wlan  fdt)ält  etma 
12Stüd93orSborfer9lepfel,  ftidr>t  baS  Äern^auS 
heraus  unb  bämpft  fte  mit  etmaS  SBeifjwein  unb 
3uder;  nach  bem  (Erf alten  fe^t  man  fie  neben 
einanber  auf  eine  runbe  Sßorjeuanfchüffel  ober  in 
eine  53adf  orm,  füllt  fie  mit  gingemachtem  unb  legt 
eine  Schicht  öon  etwa  200  ©r.  StciS  barüber, 
ben  man  mit  Söeifjmein,  3u<fo  unb  3immt  bid 
aufgequillt  hat.  5)ann  fcr}lägt  man  fteifen  Schnee 
oon  5  ©iweifj,  Oermengt  baSfelbe  mit  125  ©r. 
Staubjuder  unb  125  ©r.  fleingehacften  IRanbeln 
nebft  2  (Spffcl  boll  9tum,  ftreia)t  bie  Schaum« 
maffe  über  ben  9iei3  unb  bädt  fie  ■/,  Stunbe 
lang  bei  mäßiger  ^)i^e,  inbem  man  bie  Schüffei 
auf  ein  mit  Sanb  beftreuteS  93lech  ftellt. 

Apfef-^lraußcn  in  ^ntaf|.  Ountbcm 
man  100  ©r.  ©utter  ju  Schaum  gerührt  hat, 
fügt  man  nadj  unb  nach  3  ßibotter  unb  2  ganjc 
6ier  nebft  160  ©r.  3»'^r  r)inju  unb  mengt 
bann  etwas  föum,  ßitronenfchale,  6  gebratene 
unb  burch  ein  Sieb  getriebene  flepfel,  etwas 
3immt  unb  250  ©r.  feines  SJcehl  barunter, 
macht  barauS  einen  leichten  $eig,  treibt  ben» 
felben  auS,  flicht  Streifen  ober  SBlätter  aus, 
bädt  biefefben  in  Schma^  fd)ön  hellbraun  unb 
j  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3immt. 
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i\pfcf-S  f  rubcf.  Wanmad)t  einen  Strubelteig 
öon  1  £iter  Wehl,  60  @r.  Butter,  4  gier,  etwa§ 
Salj  unb  laue§  Söaffer,  arbeitet  u)n  tüchtig  burdt), 
bis  er  Blafen  jiebt,  beftreid)t  U)n  mit  lauem 
Söaffcr,  berft  eine  erwärmte  Scbüffel  barüber, 
unb  lä|t  Um  1  Stunbe  n;  tu  n .  Stonn  breitet  man 
ein  weifjc§  Sud)  über  einen  Üifd),  beftäubt  e§ 
mit  Wehl,  treibt  ben  £eig  etwa*  mit  bem  9iott* 
bolj  au§,  legt  ihn  auf  ba§  $ud)  unb  jie^t  U)n 
öorfid)tig  mit  ben  beniesten  jpänbcn  rings  t)crum 
au§,  ba&  er  bünn  wie  Rapier  wirb,  aber  feine 
fiödjer  befommt.  $ann  beftreidjt  man  ben  £eig 
leicht  mit  gejrf) meißener  Butter,  überftreut  ihn  mit 
geriebener,  in  Butter  geröfteter  Semmel,  legt 
bünne  9lpf  elf  Reiben,  bie  mit  3udcr,  3immt,  au§= 
gequellten  Korinthen  unb  fein  gehadten  Wanbeln 
oermengt  fmb,  barauf,  bebt  ba§  £ucb  auf  einer 
Seite  mit  beiben  £>änbcn  in  bie  £>öbe,  rollt  ben 
£eig  jufatnmen,  brcljt  it)n  febnedenförmig,  bcelt 
bie  mit  Butter  geftrirt)ene  ftorm  barüber,  nimmt 
ba§  Zttfy  auf,  fo  baft  ber  Strubel  in  ber  ftorm 
liegt,  giefjt  bebutfam  ctwa§  ^ei^e  Wildj  ring§ 
in  bie  3orm,  ohne  ben  Strubel  ju  berühren,  unb 
bädt  bcnjelbcn  ■/<  Stunben  bei  ziemlicher  iptye. 

ilepfer-Otrubcr  von  2$fclttfrteig.  6twa§ 
fäucrlicr)e,  gefd^älte  unb  febr  feingefebnittene 
Slepfel  werben  mit  gehobelten  WanbeIn,(Sorintben, 
etwa§  SRum  unb  3uder  "nb  3»ntmt  üermifebt, 
unb  auf  bünn  ausgerollten  Blätterteig  gegeben. 
5)ann  wirb  biefer  öon  allen  Seiten  gut  über* 
einanber  gefdjlagen  unb  mit  abgeräbelten  formalen 
Blätterteigftreifen  bübfcb  gleichmäßig  belegt,  ba§ 
©anje  mit  gefcblagenem  (£i  beftria^en  unb  bei 
mäßiger  §tye  gebaden. 

ilpfef-Surje  (f.  „Mpfel^ette"). 

Aepfcf  en  surtout  (f.  „9lcpfel  in  Butter* 
teig"). 

£pftttarUMt*  L  (f.  „flpfcltortc  Ban« 
rifebe'').  ^)iefc  Waffe,  welche  mit  "Jlpritofenmar* 
mclabe  öcrmifd)t  ift,  fülle  man  in  mit  Würb= 
teig  aufgelegte  ftormdjen  unb  jwar  fo,  bafe 
ring«  tyxum  fin  formaler  Staub  frei  bleibt,  bann 
macht  man  ein  fleine§  ©itter  über  bie  War« 
mclabe,  ftreiebt  e§  mit  Gi  unb  bädt  fie. 

—  II.  Förmchen  mit  Blätterteig  ausgelegt 
unb  folgenbe  Waffe  bineingcfüllt:  250  ©r.  gc= 
fcbältc  Ttcpfcl,  250  @r.  StiiibSfett,  250  ©r. 
©orint^en  unb  125  ©r.  3ucfer  fein  gebadt,  ba= 
1U  Vi«  Biter  5Rum,  3immt,  helfen,  Zitronen* 
fcbale,  Pitroncnfaft,  etwa*  Wanbeln  unb  jwei 
©ibottcr,  bann  mit  einem  §cdel  üerfeben,  mit 
(Ii  geftrieben  unb  gebaden. 

£pfettoxte  I.  Bon  Würbteig  rollt  mau 
einen  Boben  au§  unb  fefct  einen  ftarten  9fanb  | 


mit  CEigcfö  barauf,  bann  bädt  man  ben  S3obcn 
halb  au§,  beftreidjt  U)n  mit  einer  güHe  bon 
70  ©r.  geftofienen  Wanbeln,  bie  man  mit  80  ©r. 
3uder  unb  */4  ßiter  ©ahne  üermengt  r)at  legt 
barauf  eine  Sd)icr)te  feingefa^nittencs}lpfelfa^cibcn, 
mit  (Sitronenjuder  unb  Gorintben  Dcrmifcfjt, 
fejit  bie  $orte  mieber  in  ben  Ofen  unb  begießt 
fle  nacb  unb  nad)  mit  einer  reichlichen  Obertaffe 
Sabne,  bie  man  mit  5  ganzen  diern,  80  ©r. 
3uder  unb  ctraaf  geftopenem  3'^^l  ^erquirli 
bat.  Diadjbem  bie  5:orte  bei  langfamer  ^)i^e  1 
Stunbc  gebaden,  beftreut  man  fie  mit  3"^* 
unb  3»ntmt. 

—  II.  Boben  öon  Cbftfudjcnteig,  mit  ge« 
l'fbnittenen  unb  gefd>morten  ?lcpfcln,  meld)c  mit 
3immt3uder,  gefebnittenen  Wanbeln  unb  dorm* 
tben  angemad)t  ftnb,  ftarf  gefüllt,  SDede  Don 
Blätterteig  barüber,  mit  CFi  geftridjen  unb  nach 
bem  Baden  mit  Gitronenglafur  glaftrt. 

ApfcHorte  mit  Butter.  10  gefebälte  unb 
in  bünne  Scheiben  gefd)nittene  Slepfel  werben 
mit  60  ©r.  Butter  unb  100  ©r.  3uder  auf 
febroadjem  Äoblenfeuer  meiebgebämpft,  bann 
glatt  oerriibrt  (nötbigenfallö  burd)  ein  £>aarfieb 
getrieben),  mit  Zitronat  unb  ^ommeran^en« 
fcbale,  öon  jebem  jtnei  ßöffel,  mit  3  l'öffel  ooü 
rcingenmfdjenen  tlcincn  JKofinen,  1  Stt>celr3ff*I 
@ itronenfd)alc  unb  ettöa§  3intmt  oermifebt.  ^ami 
mirb  biefe  Waffe  auf  einen  mürben  Boben  (fiebe 
„Würbteig  ju  Cbftfudjen  auf  Blätterteigart"), 
moju  noch  120  ©r.  3«dcr  lommcn,  gefüllt,  eine 
anbere  Würbcnplattc  barüber  gelegt,  9lanb 
herum  gefegt,  ettoa«  geftochen,  mit  ^i*  gcftridt)eu 
unb  nicht  ju  Ijeifj  gebaden. 

&pftttoxte9  3*ranjö(lfc6e.  Würbteigbobcn 
mit  gefniffenem  9tanb  gebaden  unb  folgenoe 
Füllung  hinein:  320  ©r.  Wcpfcl  mit  65  Mr. 
3uder,  65  ©r.  Wanbeln  (einige  bittere  bnlu  : 
unb  2  Gitronenfäfte  gerieben,  bann  eine  Sajannu 
maffe  non  3  C^itüeijj  unb  100  ©r.  3»tfer  unb 
3immt  barauf  geftridjen,  mit  3uder  beftänbi 
unb  mit  gefdjuittenen  Wanbeln  beftra.t,  banu 
abgeflämmt. 

Apfrrtorfe,  "gtormegif^e.  6  gro^e,  ge- 
fällte, in  bünne  ^djeiben  gefchnittene  ^lepfcl 
werben  in  einem  ©efäfj  mit  60  ©r.  Butter,  100 
©r.  Qiiücx,  1  t  £itronenfd)alc,  etma§  3immt  unb 
V4  £iter  SÖeiRioein  auf  bem  Reiter  halb  gar  ge= 
bämpft,  roährcnb  bicier  3«*  ba§  ©efä§ 
öfter  gefefnuungen  merben,  bamit  bie  9lepfelnid)t 
am  Boben  anhängen,  benn  bie  Wepfel  bürfen 
nicht  aufgerührt  werben,  weil  bie  Sdjcibdjen  ganj 
bleiben  füllen,  nad)  bem  Bcrrühren  rührt  man 
|6  Dotter  mit  •/.  SMtcr  Wila),  giebt  2  fein  ge« 
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ßofcene  3rotebäde  unb  6  Giroei|j'6d)nee  baju 
unb  roenn  ba£  mit  ben  Derbäinpften  Slepfeln  gut 
»crmijcrjt  ift,  giebt  man  bic  9J?affe  in  eine  mit 
Butter  au*geftrid)ene  unb  mit  ©emmelbröfeln 
ouegcftreulc  Tortenform  unb  bädt  fie  bann  mit 
^uder  beftreut. 

Apfcftortc  mit  Saßngufi.  Sin  runber 
33oben  üon  9)türbtcig  (fiefje  „5Rürbteig  ju 
Cbfttudjen  auf  SMätterteigart"),  roirb  ausgerollt, 
•it  jerbrüeften  ÜHafronen,  SMScuitS  unb  ge* 
tiadten  üflanbeln  beftreut  unb  mit  gcfdjälten 
Vlcpfetn,  roeldje  fein  gefdjnittcn  finb,  unb  ftart 
a,ejudert  nebft  ctroaS  Qxmml  bidjt  belegt,  mit 
linigen  Cffjlöffeln  Doli  (firronenjuder,  25  ©r. 
^cwnfajenen  (korintfjen  beftreut  unb  mit  25  Ör. 
Hein  gebrötfelter  f  rifdjer  33utter  belegt;  bie  Torte 
>';igleicf)  in  ben  Cfen  geftellt,  uarf)  */i  Stunbe, 
wenn  fie  balb  gebaden  ift,  roirb  ein  ©uf; 
(nerje  „flirfätortc  mit  9iaf)mguf}"),  Darüber  gc= 
soffen  unb  fertig  gebaden,  bann  mit  ßitrouen* 
r,lajur  glafirt. 

Apfcftortc  mit  Srfjanm.  Sin  ©oben  Don 
Sftürbtcig  (fielje  „iücürbteig  |n  Cbftfua>n 
auf  ©lätterteigart"),  rooju  nod)  120  ©r.  3uder 
fommen,  roirb  ausgerollt,  ein  Kaub  berum  ge= 
feftt  unb  mit  berfclben  Süllung  roic  „Wpfeltortc 
mit  SButter"  bid  bcftricr)en  unb  gebaden,  bann 
3a)aummaffc  barüber  geftrirfjen,  unb  mit  bem= 
fetten  Schaum  oben  garnirt,  mit  3uder  beftäubt 
unb  abgeflammt. 

Apfcftortc  mit  £<$ragfci6ne.  (Sin  TOrb» 
teigboben  mit  Dianb  gebaden,  bann  9lpfel= 
marmelabe  barauf  gefüllt  unb  mit  Sd)lagfaf)ne 
bübfcf)  garnirt. 

Apfcftortc,  SdnueiufffK.  ©oben  0011 
^ürbteig  mit  gefajnittenen  unb  gefetymorten 
SIepfeln,  meiere  mit  3imnvtpder,  gefdjnittenen 
Wanbrln  unb  Gorintfjen  angemacht  ftnb,  ge= 
hiüt,  ein  ©itter  oon  ©lätterteigftreifen  barauf 
stiegt,  ©lättertcigranb  ^crumgcfejjt  unb  ge= 
baden,  bann  in  bie  (JarreS  rofa  $unfd)glajur 
gefprifct. 

hvftttotU  mit  28ei»-gr£mf .  Sine  9ln$at>I 
?lepfel  merben  gefehlt,  in  Viertel  gef  dritten 
unb  mit  Söein,  3udcr  unb  ßitronenfdjale  meid) 
gtbünftet,  fo  bafj  ber  (Saft  ööflig  eingctoajt  ift. 
Tiad)  bem  Qtrfalten  legt  man  bic  s#pfelfa>iben 
auf  einen  gebadenen  ©lättcrteigboben  mit  t)ot>em 
$anb.  sJiun  rüf)rt  man  10  Sibotter,  '/,  fiiter 
2&i&tt>ein,  ben  ©aft  ber  auf  Sudcx  abgeriebenen 
£cbale  einer  (Zitrone,  foroie  100  @r.  3uder  einen 
ttome  ab,  jietjt  rafd)  ben  ©ajaum  oon  6  ©roeif? 
darunter,  (treibt  ben  (Er&me  r^etf}  über  bie 
Torte  unb  fertrirt  fte  fofert. 
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©r.  3udcr  fodjt  man  jju  fdnoadjem  ftlug,  giebt 
420  ©r.  roürflig  gefdjnittene  9lepfel  ba$u  unb 
focf)t  fte,  oljne  oiel  umjuriifjren,  bis  fie  bura> 
fia^tig  finb,  bann  mrffy  man  40  ©r.  Crangen» 
fcbale,  70  ©ramm  Gitronat,  30  ©r.  ^iftajicn, 
s4UcS  nubelig  gefdjniften,  50  ©r.  ganje  s43ignoli 
unb  50  0r.  geftifteltc  SJianbeln,  Sitronenfdjalcn 
unb  <5aft  baju.  Üftan  ftreia^t  e§,  toenn  fta^  ber 
3aft  eingefor^t  ^at,  auf  Cblateu  in  ben  Torten» 
reif,  taudn*  biefen  oorljer  in  faltet  SBaffer,  bc» 
ftreid)t  bie  Oberfläche  mit  ÜSaffer,  ftreut  3uder 
barauf  unb  brüdt  c§  fdjött  gleia).  ÜHan  lä|t  bie 
Xortc  3  Tage  im  warmen  3immer  trodnen, 
nimmt  babei  ben  Steif  meg  unb  jiert  fie  mit 
nfrüa^ten.  3um  ^od>en  be§  Qudexä  fann  man 
Orangenfaft  ftart  SÖaffer  nebmen. 

Acpfcftörtdjcn  I.  5örma)cn  mit  Blätterteig 
aufgelegt,  gefüllt  mitoieredig  gefa^ntrtenen  «pfcl» 
ftüddjcn,  meiere  mit  3itnmtjuder,  Sorint^en  unb 
(£itronenfrfjalc  oermifa)t  finb,  bann  ftart  über* 
ftridjen  mit  einer  ©lafur  oon  ganjeu  Siern  mit 
3uder,  worunter  etwas  9)iebl,  geljodte  sJ)tonbeIn 
unb  Cfitroncnfft)ale  ift,  alöbann  gebaden. 

—  II.  9lud)  biefe  merben  toie  bie  ^Iprifofcn- 
törta^en  mit  ÜRanbclfern  bereitet;  eö  roirb  eine 
gute  6orte  9lpfel  (nid)t  ju  grojse)  gefdjält,  oon 
einanber  gefpalten  unb  in  i'äuterjuder  ^alb 
roeic^  gefodjt;  naa^  i^rem  ©arbaden  belegt  man 
biefe  Törtchen  mit  eingemachten  ^firfc^en  ober 
mit  grofjcu  au^getemten  Kofinen,  bie  in  bem 
Wpfclfnrup  einmal  aufgelöst  babeu. 

—  in.  12  runbe  9iinge  mit  Sölättertcig  au§= 
legen,  auf  jebes  eine  fein  gefa^nittene  9lpfelfcheibc 
legen,  mit  3"dcr  beftreuen  unb  \)a\b  baden, 
bann  mit  einer  Cbfttud)en=(Sr6me  begießen,  aus* 
baden  unb  ben  9lpfel=©el6e  barauf  legen. 

—  IV.  Tian  rollt  einen  feinen  Etürbtcig 
ober  fiinjerteig  bünn  auf  unb  legt  enhoeber 
flehte  3Med)formen  bamit  aus  ober  ftidjt  mit 
einem  ^Iu§fterf)er  runbe  Reiben  baoon,  auf 
bie  mit  Sigelb  ein  fingerbreiter  9tanb  gefegt 
roirb.  ©ebünftete  sJlepfel  reibt  man  burd)  ein 
Sieb,  mifdjt  3udcr,  Gitronenjuder  unb  Zitronen« 
faft  unb  feingcljadtc  3Jldnbcln  baruntcr,  füllt 
bie  formen  ober  Törtdienböben  bamit,  beftreiajt 
fte  bünn  mit  <Sd)aummafie  unb  bädt  fie  bei 
ziemlich  ftarfer  £ijje. 

—  mit  Butter  nnb  $$aum.  Tic  mit 
TOrbteig  ausgelegten  ftörma)en  roerben  mit 
einer  Slpfelmarmclabe  (fielje  „?lpfeltorte  mit 
33utter"),  eingefüllt  unb  im  heilen  Cfen  etroaS 
fdjnell  gebaden.  Sie  roerben  bann  gcftürjt,  oben= 
auf  bünn  mit  SBinbmaffe  bcftrid)en;  in  ber 
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2Ritte  eines  jeben  3:örtd>enS  loirb  ein  bicfer 
Änopf,  unb  am  Slanb  Ijerum  Heine  perlen  ge* 
fprifct,  bann  beftaubt  unb  abgeflämmt. 

Äpf  eftranß.  12  Slepfel  !oct)t  man  mit  ettt)Q§ 
Gitronenfcfjale  unb  120  ©r.  3uder  in  1  fiiter 
SOBaffer  eine  Stunbe  lang,  feibj  fie  burdj  ein 
Sieb,  unb  fugt  ein  ©las  äBcifjwein  t)inju. 

£epiet-&awtx.  150  ©r.  3ucfer  foa)t  man 
mit  etwas  2öaffer  3u  Sörup,  t^ut  150  ©r.  würf- 
Iig  gefdmittcne  SBorSborfer  Slepfel  r)inju  unb 
focfyt  ftc  bis  fie  burdjfidjtig  fmb,  bann  mijdjt 
man  40  ©r.  fleingefcfmitteneS  Zitronat,  ebenfo» 
biel  fleingeljadte  ^iftajien  unb  Sjßinienferne,  ben 
Saft  unb  bte  abgeriebene  Sdjale  einer  Zitrone 
unb  50  ©r.  Ouittcnmarmelabe  I)inm,  fcjjt  fleine 
£äufdjen  auf  Oblaten  unb  läfjt  fie  trodnen. 

bepfctmaffex.  GS  ift  eine  fiimonabe  für 
Jfranle.  6  ^tepfcl  werben  mit  ber  Sdjale  in 
Stüde  jerfa^nitten,  mit  1  i'iter  (odjenbem  SBaffer 
übergoffen,  worauf  man  50  ©r.  §onig  unb  ben 
Saft  bon  2  Zitronen  fjinjufügt  unb  baS  ©anje 
eine  Stunbe  üetyen  läßt. 

Äepfefwei«-^owf€,  gngnftfe.  2  Gfjtöffel 
bott  %tyt  wirb  mit  */>  Siter  fodjenbem  SEBafjer 
übergoffen  unb,  metm  berfelbc  •/«  Stunbe  ge= 
jogen  t)at,  in  eine  Terrine  gefdjüttet,  baju  fügt 
man  800  ©r.  3»**,  2  Marien  Wpfclmein,  4 
Söeingläfer  boll  33ranbö, fiiter  faltcS  Söaffer, 
einige  frifetye  ©urfenfdjeiben,  einige  93orretfc^= 
Blätter,  fowie  4  ©lätter  bon  ber  römifdjen  Salbei 
unb  [teilt  bie  93owIe  auf  GiS. 

ilpf  efwürftajeu.  15  ©orSborfcr  Eepfel  »er- 
ben gebraten,  burd)  ein  Sieb  geftridjen,  mit 
125  ©r.  Südex,  etmaS  ^xmmt,  Gitronenfdjale, 
einem  Gi  unb  fo  tuet  geriebener  Semmel  ber- 
tnifdjt,  bajj  ein  faltbarer  £eig  barauS  entfielt, 
bon  bem  man  Heine  SBürftdjen  formt,  bie  man 
in  Gi  unb  geriebener  Semmel  wenoet,  in  Sdjmalj 
badt  unb  mit  Qüdtt  unb  3immt  beftreut 

£j>fef- Radier.  SRan  löft  250  ©r.  ganzen 
3udcr  im  ffiaffer  auf  unb  tbdjt  u)n  ju  Garamcl, 
fdjüttct  aulefct  2  Gfelöffel  üoH  9lcpfcl=©etee  I)in= 
ju,  bermifdjt  eS  gut  mit  bem  3uder,  bann  giefjt 
man  bie  «ERaffe  auf  eine  mit  Oel  beftridjene 
«Dtarmorplatte  unb  jerfdjnetbet  fie  in  Streifen, 
bie  man  fo  lange  r)in»  unb  r)erro£(t,  bis  fie  runb 
unb  erfaltet  ftnb,  worauf  man  fie  in  Staniol 
widelt  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt. 

jlpfeffute  ober  prange  ift  bie  grucr)t  einer 
Slbart  beS  Orangenbaumes,  bie  juerft  1548  bon 
ben  Sßorrugicfen  auS  Gljina  in  Guropa  einge« 
für>rt  würbe.  $>ie  borjüglitr)ften  Slpfelfmen  er» 
galten  wir  auS  Stalten,  namentlich  aus  Sicilien, 
9Jcalta,  ©enua  unb  oom  ©arbafee;  beim  ein- 


laufen berfelben  liat  man  barauf  ju  fer)en,  bafj 
bie  Schale  möglidjft  bünn  fei,  weil  bie  bünn- 
fdjaligen  §rüd)te  ftetS  bie  reifften,  feinften  unb 
faftigften  fmb. 

ApfcrOuen  einjmna^en.  fteinfdjalige  fefte 
91pf  elfinen  werben  mit  einer  9?abel  öfter  einge= 
ftodjen,  3  bis  4  £age  in  SBaffer  gelegt  (baS 
Söaffer  täglid)  geWedtfelt),  bann  inSöaffcr  wetet) 
gelobt,  in  Scheiben  jerf^nitten  unb  biefe  einige 
Minuten  mit  Säuterjudfer  aufgefoajt,  bann  in 
©Iäfer  gelegt,  ben  Qudez  barüber  gegoffen, 
welker  bann  noä^  brcimal  bon  Beuern  aufge- 
loht werben  mujj,  bann  in  ©läfer  gefüllt  unb 
ftarf  mit  Staubjuder  überftreut. 

Äpfcffincn,  cattbirte.  Tie  ttpfelfineu 
werben  abgefa^ält,  in  Steile  jerlegt,  an  feine 
§oIäfprie^d)en  geftedt  unb  in  jum  §lug  cinge« 
fönten  Qudet  getauft,  etwas  tablirt  unb  jum 
ßrfalten  auf  ein  mit  feinem  Oel  eingeriebenes 
iBlect)  gelegt. 

—  caramcCirtc.  ßbenfo  be^anbelt  wie  can- 
birte,  nur  ba^  biefelben  in  Garameljuder  ge« 
tauajt  werben. 

Jtpfetflne n-Bavaroise.  6  Gibotter,  2  gan^e 
Gier,  ber  Saft  bon  6  flpfelfinen,  1»/,  ©loS 
9Beijjwein  unb  250  ©r.  3«der,  auf  bem  man 
bor  bem  Stoßen  bie  Sd)ale  einer  9lpfclfine  ab- 
gerieben liat,  werben  gut  bermifä)t  unb  auf  bem 
^eucr  $u  Gräme  gerührt,  worauf  man  45  ©r. 
aufgelöfte  ©clatine  jufe^t,  ben  Gräme  auf  C£iS 
ftcUt  unb  fortfährt  au  f plagen,  bis  man  it)n  mit 
*l4  Siter  gut  gefajlagener  Sa^lagfa^ne  gut  Der- 
mengt  r)at.  ®ann  lä^t  man  ihn  eine  Stunbe 
auf  bem  Gife  ftel)en,  ftürjt  iljn  unb  garnirt  it)n 
mit  53iScuit  unb  «Matronen. 

JlpfefBnftt-^isctiit,  ^ngfif^es.  2  fd}öne 
Wpfelfinen  werben  in  SBaffer  gelobt  unb  bnt* 
SBaffer  3  bis  4  mal  erneuert,  bis  bie  fruchte 
meid)  fmb,  bann  fa^neibet  man  fie  entjrcc:. 
f^neibet  baS  2Jcart  gut  ^erauS,  wiegt  bie 
Skalen  unb  nimmt  boppelt  fo  biel  an  ©etol^t 
3uder,  ben  man  mit  ben  Stpfelfinenfcrjalen  unb 
bem  2Jiar!  in  bem  Äeibftein  ju  einer  ftetfen 
3J(affe  oerreibt.  £iefe  ^iaffc  ftreia^t  mau  auf 
?PorjeIlanplattcn  unb  lä^t  fie  in  ber  Sonne 
trodnen;  ift  er  auf  einer  Seite  troden,  fo  löft 
man  it)n  bon  ber  platte  unb  trodnet  i^n  oon 
ber  anberen  Seite. 

&9ittflutn-&ou>U.  5Dlan  reibt  bie  Se^ale 
oon  einer  großen  Epfelfine  auf  3uder  ab,  ben 
man  mit  einer  f^lafc^e  leisten  9Rofelwein  über= 
aiejBt  unb  einige  Stunben  fielen  lä^t;  bann 
fa^ält  man  5  Slpfelfmen  unb  t^eilt  ftc  in  Sdtjeu 
ben,  aus  benen  bie  tferue  entfernt  worben  unb 
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bereu  inmenbige  Schale  man  etwa*  ablöfi,  ba- 
nnt ber  Saft  ausfliegt,  überftreut  fie"  mit  4  bis 
500  ©r.  3utfcr,  giefjt  nodb,  5  ftlafäm  2öeifj» 
jnein  barüber,  fteHt  bie  Sowie  auf  CiS  unb  fügt 
Dor  bem  Auftragen  eine  ftlafät  tyam pagner 

jlpferflnfii-'&ranot),  guftrifötr.  500  ©r. 

3uder,  6  ganje  Slpfelfinen,  eine  Stange  ganzen 
3immt  werben  in  3  £iter  beften  33ranbo  ge- 
tban,  ben  man  in  einen  grojjen,  wobloerbedten 
©teintopf  4  9Boct)en  fielen  läfct  unb  täglidj  um» 
rülut;  bann  giefet  man  ben  33ranbn  burefj  einen 
prrirfad  unb  aiefjt  if)n  auf  ftlafd)en. 

Aptcrfincn-iiaröinaf.  2Ran  fcfjält  mehrere 
Slpfelftnen  redjt  jein  ab,  giefct  4  ftlafcfjen  2Rofel» 
oein  barauf,  läßt  bieS  minbeftenS  12  ©tunben 
liefen,  feit)t  ben  SBein  burd)  baS  Sieb  unb  fügt 
bann  ben  Saft  oon  8  flpfclftnen  unb  500  ©r. 
3utfer  ^in.)U. 

Äpfcrfinen-ßompot.  8  fdjöne  flpfelftnen 
©erben  gefdjält,  fo  bafj  nidjtS  oon  ber  meifcen 
Schale  baran  bleibt,  worauf  man  fte  in  bünne 
tbeile  jerlegt  ot)ne  bie  §aut  ju  befdjäbigen,  unb 
bie  Äerne  barauS  entfernt,  hierauf  fod)t  man 
<?äuteruider  au§  «/,  Siter  Sföaffcr  unb  250  ©r. 
3uder,  auf  ben  man  bie  Schale  öon  mehreren 
flpfelfmen  leicf)t  abgerieben  $at.  ffienn  ber  3udcr 
gut  abgeffijäumt  ift,  legt  man  bie  ^pfelftnen* 
jdjalen  hinein  unb  läfjt  fie  10  ÜJHnuten  barin 
bünften,  $ebt  fte  be^utfam  mit  bem  Sdjaum» 
löfffl  IjerauS  unb  orbnet  fie  auf  eine  Gompot» 
fäüffel,  mäfjrenb  man  ben  Säuterjuder  jiemlie^ 
bid  eintodjt,  etwas  auStütjlen  läfjt  unb  barüber 
giefct 

Apfeffhteti-gonfecf.  ÜKan  fc^att  Apfel» 
ftnen  nebft  einigen  bitteren  Orangen,  über» 
gießt  bie  Segalen  mehrere  !£age  mit  reinem, 
öfter  erneuertem  Jffiaffer,  focfjt  fie  am  britten 
läge  im  SSaffcr  feljr  metefj,  brüeft  fte  feft  aus 
unb  wiegt  fie  mit  einem  SSMcgemeffcr  fo  fein 
Bie  mögiidj.  3näWifd)en  fodjt  man  oom  beften 
.Raffinabejuetet  in  gleichem  ©emicljt  wie  bie 
Skalen  bis  jum  flarfen  gaben,  fügt  bie  fein» 
gewiegte  Sdjate  tynju  unb  läfjt  beibeS  nod)  ein» 
mal  auflösen.  $ann  beftreut  man  ein  33rctt 
mit  Staubjuder,  formt  auf  biefem  je Jraffec* 
löffei  ber  SJcarmelabe  ju  fleinen  Äugeln,  melcfje 
man  glatt  brüett  unb  legt  fte  auf  ein  mit  3uder 
beftreuteS  jroeiteS  93rett,  auf  bem  man  fte  DöUig 
troefnen  Iä|t,  bcoor  man  fte  in  beliebige  6c$aä> 
teln  jum  Stufbemafjren  füllt. 

«Äpferftnen-gtäme.  300  ©r.  3ucfer  rüfirt 
man  mit  10  GFibotter  etwas  flaumig,  mengt  bie 
auf  3uder  abgeriebene  Schale  einer  9lpfelftne 
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I  unb  ben  Saft  t»on  3  9lpfelftnen,  2  Inappe  Gfj» 
löffcl  Sttefjl  unb  7,  fiter  2ftofelwein  baju,  rüfjrt 
eä  auf  bem  fteuer  iu  Creme,  läfjt  eS  etwas  aus- 
füllen unb  nermifajt  e§  mit  bem  Schnee  oon 
6  Gimeifj.  liefen  Creme  oerwenbet  man  jur 
5üßung  oon  Korten  unb  anberem  SBadwert. 

—  geflfirjt.  138  ©r.  3"dcr,  8  (?igefi>,  8 
SMatt  (Gelatine,  ctroaä  9lpfelftne  unb  Zitronen« 
jaft,  roarm  unb  (alt  gefdjlagen,  bann  3  @itoei§» 
Schnee  hinein  melirt,  in  eine  mit  Oel  au^ge» 
ftria^ene  unb  mit  feinem  3"der  auögeftreute 
gorm  gefüllt,  in  £te  gefteOt  unb  geftürjt. 

«Äpfefrtntn-gr^meftn^eii.  74  ßiter  SBein, 
200  $r.  3udcr,  8  Eigelb,  1  ganjeS  6i,  ehnaä 
^uber,  4  3Matt  ©elatine,  fomie  etmaö  Slpfel» 
ftnen»  unb  6itronenfaft  ju  Greme  abgerührt, 
4  6iroci&»Sa^nce  hinein  melirt,  bann  auf  einen 
gebadenen  ^ürbteigboben,  auf  meieren  oon 
Schaum  mit  ber  Sternbülle  ein  bider  Sianb 
gefpri^t  unb  überflammt  ift,  gefüllt  unb  mit 
biefem  Gr6me  garnirt. 

Apf erflncu-iSn'me t orte  I.  Sin  2Rürbtcig* 
boben  mit  gejadtem  Sianb  gebaden,  ?lpfelftnen» 
Creme  barauf  geftridjen,  Gr6me»?lrabe§fen  unb 
rott)c  ^prifofen-IRarmelabe  barauf  garnirt  unb 
mit  carmelirten  9lpfelfinenfa)eiben  unb  Örüdjten 
belegt. 

—  n.  125  ©r.  mit  Saffer  geriebene  9Han= 
beln  roerben  mit  125  ©r.  3"der  unb  8  Gigelb 
fcfjaumig  gerührt,  bann  40  ©r.  9Jtcf)l  unb  8 
GiroeiB=Sd)nec  baruntcr  melirt,  baoon  3  ©öben 
auf  Rapier  in  einen  iortenreif  gebaden  unb 
mit  folgenbem  Creme  gefüllt :  160  ©r.  3"der, 
6  ©gelb,  1  ©las  SSein,  1  Zitrone  unb  2  2lpfel» 
ftnenfäfte  abgerührt  unb  4  Giroei&»Sa^nee  ba» 
runter  gejogen.  9?acf;bem  nun  2  33öben  mit  bem 
Creme  gefüllt  ftnb,  wirb  ber  brüte  33oben,  wel» 
d^er  aU  Dede  benufot  werben  füll,  mit  etwas 
erwärmter  Epfelfinenglafur  (weld)e  ftarf  mit 
auf  3uder  abgeriebener  tttpfclftne  unb  Slpfel» 
ftnenfaft  oermifct;t  ift),  glajirt,  bann  in  12  i^eile 
abgeheilt  unb  jeben  £ljetl  bann  wie  bei  ber 
©irafftorte  auf  ben  Creme  al§  jweiten  iöoben 
einjeln  gelegt,  unb  auf  jebeS  Stüd  eine  carame= 
lirte  ober  mit  Crangenglafur  glaftrte  ?lpfelftnen= 
fc^eibe  gelegt  unb  mit  rotljem  ©elöe  refp.  2Rarmc^ 
labe  garnirt.  $a§  oorberige  ^urcfjfc^neiben  unb 
Auflegen  ber  12  Xr>eile  'ift  befonberä  ju  em» 
Pfeilen,  ba  fonft  ber  Creme  ju  feljr  auslaufen 
würbe. 

—  III.  160  ©r.3"^r  mit  10  Cigelb  fcfjaumig 
gerührt,  160  ©r.  Sßuber  unb  bann  Schnee  oon 
6  Ciweife  leicht  t)inein  melirt,  bann  160  ©r. 
warme  93utter  barunter  gerührt,  8  ©oben  baoon 
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gemadjt  unb  mit  fotgenbem  (Sräme  gefüllt:  112 
@r.  3ucfer,  4  Gigelb, '/,  ©laS  23ein  unb  2  Slpfel* 
fmenfäfte  ju  (Erfcme  abgerührt,  bann  3  (Eiweifc- 
Sa^nee  leidet  hinein  melirt;  bann  fo  be^anbelt 
Wie  9tpfetfinentorte  II. 

£pffCfttten-$i$  I.  SaS  ©elbe  bon  3  auf 
3uder  abgeriebenen  Styfelftnen  wirb  abgejdjabt, 
2  flpfeifmen*  unb  12  Gitronenfäfte,  1  ßilo  ge= 
fiofjener  3uder,  nebft  Säuterjuder,  unb  2  £öffcl 
etroeifeglafur  barunter  gerührt  unb  ju  22  ©rab 
gefroren. 

—  II.  $>ie  SdjaTe  bon  4  SIpfelfinen  wirb  auf 
3uder  abgerieben  unb  abgefdmbt,  ber  (Saft  ber 
Slpfelftnen  unb  ber  oon  einer  Zitrone  barauf= 
gebrüeft,  mit  etwas  SBaffer  bermifdjt  unb  burdj 
ein  §aarfieb  gefeilt,  worauf  man  geläuterten 
3uder  jjufefct  unb  bie  «Waffe  in  bie  ©efrierbüajfe 
tl)ut.  9?acr;  ber  3«rfenoaage  fann  man  bie 
2flifcf)ung  auf  18  ©rab  galten. 

^pfeifinen-feis  mit  Safmc.  9)tan  quirlt 
7t  Sitcr  Satjne  mit  5  Cibottern  unb  550  ©r. 
3uder,  an  ben  man  bie  Sdjale  bon  3  tapfelftncn 
abgerieben  r)at,  rüfjrt  bieS  auf  bem  fyutx  wie 
5kmfle*(£i8  ab,  feitjt  eS  burdj  ein  §aarfieb,  Iäfjt 
eS  erfalten  unb  gefriert  eS. 

A?Utfincn-$ttet.  10  ©r.  #aufenblafe 
fdmeibe  man  Hein  unb  Iaffe  fie  in  V»  Siter  Sßaffer 
todjen,  bis  biefeS  jur  Hälfte  eingelöst  ift,  bann 
füge  man  200  ©r.  3uder,  an  bem  man  bie 
Sdjale  bon  2  deinen  9lpfclfincn  abgerieben  l)at, 
fowie  ben  Saft  oon  3  äpfelfmen  r)inju,  rüb> 
sMeS  über  bem  fteuer  gut  burdjeinanber,  Iaffe 
eS  jeboer)  nidrjt  fod)en,  feitje  eS  bura)  ein  %ud) 
unb  ftefle  e§  an  einen  falten  Ort. 

^pfefflnengfafnr.  £>ie  (Bemale  einer  Slpfet* 
fvne  wirb  auf  3uder  abgerieben,  biefer  fein» 
gcftofjen  unb  mit  250  ©r.  Staubjudcr  nebft 
etwas  Söaffer  ju  einem  bidfen  93rei  bcrrüfjrt,  ben 
man  erwärmt  unb  bann  bie  Sorten,  Äua^cn  jc. 
bamit  glafirt. 

£yfetfineu-£vi$tt.  2Han  reibt  bic  Sdjale 
bon  jwei  9lpfelfincn  an  300  ©r.  Qudtx  ab, 
welken  man  mit  100  @r.  gefdjälten  5Ranbeln 
ftö jjt,  oerrü^rt  il)n  mit  2  (Eiweißen,  40  ©r.üflern* 
unb  etwa§  3immt,  fefct  bon  biefer  9)caffe  flcine 
fcäufdjen  auf  Cblaten  unb  bädt  fie  bei  gelinber 

<Äpf 1 fflnen finden  »««Äffe.  53on4  9lpfeI= 
finen  wirb  bie  Sdjale  fet)r  fein  abgefajält,  mit 
80  ©r.  3"äer  nnb  einer  £affe  Söaffer  DöUig 
wcicf)gefod)t,  auS  bem  SBaffer  genommen,  flein» 
gefdjnitten  unb  bid  mit  3uder  beftreut,  nod)  eine 
SBeile  im  Ofen  bämpfen  laffen.  130  @r.  Sutter 
rityrt  man  ju  Sdmum,  mifd)t  5  (Sibotter,  3  ganjc 


&pfriftttCtt'3Rorf*ttctt. 

Gier  unb  300  ©r.  Qudev,  an  ben  man  bie 
(Basale  bon  3  Slpfelftnen  abgerieben  f)at,  1  Äüo 
feines  Üflcljl, *(,  Siter  9)Mlcf)  ober  Sa$ne,60©r. 
in  2Jcitcf)  aufgelöste  £efe,  etwas  Salj,  ben  Saft 
ber  3  Slpfelfinen  unb  bie  mit  3uder  gebämpfte 
9lpfelfinenf<$ale  fynju,  mengt  bieg  ju  einem 
loderen  Seig  unb  läjjt  benfelben  eine  Stunbe 
aufgeben,  hierauf  fügt  man  ben  Sdtpee  ber 
5  (Siweifie  bei,  füllt  bie  9Jlaffe  in  eine  mit  SButier 
beftridjene  9?apffud)enform  unb  Iä|jt  fte  1  Stunbe 
baden.  5ludj  tann  man  bon  ^Blätterteig  einen 
^ud^en  bon  beliebiger  ©rbfje  auSroUcn,  benfelben 
mit  borfidjtig  auSeinanber  gelöften  %t{>fflfmcn- 
fdjeib^en  unb  nad)  obiger  Eingabe  eingefod^ter 
s2lbfelfinenfd)ale  belegen,  bid  mit  3"tfcr  beftreueit 
unb  auf  bem  SBIed)  im  Ofen  hadtru 

&pfttfln(n-($,imonabt.  3u  »/,  Siter  foltern 
SBaffer  nimmt  man  ben  Saft  oon  2  Slpfelfincn, 
reibt  bie  Sdjale  berfelben  leidjt  auf  3"dcr  ab, 
gie&t  1  ©las  9)bfelwein  baju  unb  bcrfü$t  bu 
Simonabe  nad)  belieben. 

^pfefflnen-cltqtieiir.  3n  1  £itcr  feinen 
^Branntwein  tb^ut  man  bie  feingcfa^älte  Sd)ale 
bon  3  Spfelftnen,  brüdt  ben  Saft  berfelben  au{ 
300  ©r.  3"der,  ben  man  ^injufügt,  fobalb  er 
gcfa^moläen  ift,  Iä^t  baS  ©anje  bei  täglia^em 
Umrüfjren  mit  einem  Spoljlöffel  6  SÖoa^cn  fterjen, 
filtrirt  bann  ben fiiqueur  unb  jieb^t  ir)n  auf  ^taf a> n. 

^pfffflnett-^Sarntefabe.  12  fa^öne  2lpfeN 
fmen  werben  gefdjält,  bie  Schalen  fo  lange  in 
SEBaffer  gefönt,  bis  fie  ganj  weieb^  finb,  WaS  man 
am  beften  barauS  erficht,  wenn  fie  bon  einer 
Stridnabel  Ieiajt  herunterfallen,  bann  giept  man 
baS  SBaffer  ab,  legt  bic  Slpfelfinenfdjalen  in  ein 
©efä^  mit  faltcm  Ußaffer  unb  lägt  fie  einen  Xc 
barin  wäffern.  2)ie  abgefa)ä(ten  tSpfelfmen  y. 
fct)neibct  man  in  tieine  Stüdrt)en,  wobei  man  Die 
Äerne  entfernt.  S5ie  gewäfferten  Schalen  fcfu'iit ' 
man  auf  ein  Sieb,  lägt  fie  rein  ablaufen  \iv 
entfernt  bie  innere  beljige  weige  f)aur,  bann 
wiegt  man  fie  mit  bem  SBiegemeffer  i^anj  fein. 
9hm  wirb  1  #üo  guter  ^utjuder  511  ttnöen 
gefodjt,  bann  bie  gefr^nittenen  tMpfelfincn  nebft 
ben  fein  gewiegten  Skalen  b,ineingefct)ürtet  unb 
unter  ftetem  Umrühren  mit  einem  ^oljfpatet 
bid  eingefoet)t,  worauf  man  bie  Sftarmclabe  in 
flcine  Steintöpfe  fd)üttet,  bie  man  nad)  bem  <£r* 
falten  gut  jubinbet. 

^pfcff\nentn«fureft  (f.  „Gitronenmafurel"), 
nad)  Äleinruffifdjer  WA.  ©euau  fo  bereitet. 

Jlpferflitett-SSorfeffen.  9luf  750  ©r.  3uder 
1  grofje  5lpfelfine  abgerieben,  bann  ben  3"der 
mit  etwas  ©elb  ju  §(ug  gefönt  unb  wie  2Kagen= 
ÜJ^otfcUcn  betianbclt. 
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tyfetfiutn-'&afltu.  5  9lpfelftnen  jerfchneibct 
man  in  Viertel,  brüdt  bcn  Saft  au 3,  toirft  fte  in 
fr><hcnbe§  SSaffer,  läfjt  fte  gut  aufwetlen  unb  legt 
fic  bann  in  lalteS  SÖafjer  bis  fie  ganj  Weier)  ftnb; 
nadibem  fie  auf  ein  Sieb  gelegt  unb  gut  ab- 
gelaufen finb,  ftöjjt  man  fie  in  einen  Sficibnapf, 
ftreiö)t  bie  Sftaffe  burcf)  ein  £aarfteb  unb  röftet 
biejcS  SDtort  über  fteuer,  toiegt  eS,  nimmt  baS 
gleiche  Öeroicitf  an  minder,  ben  man  mit  bem 
SRarf  jufammen  mehrmals  auffteben  läfjt.  I an n 
brefftrt  man  oon  biefer  ÜJiaffe  burct)  einen  $reffir« 
fail  ganj  flehte  Spiä&chen  auf  Söeiplccr/,  la jjt  bie 
»a)en  trocfnen  unb  löfi  fte  mit  einem  in  heifjeS 
üöajfer  getauften  SDJeffer  ab. 

ApfcTftnen-^ubbtntt..  3n  einer  Äafferoll 
bringt  man  400  ©r.  ©utter  jum  lochen,  rü&rt 
400  @r.  3Rehl  unb  140  @r.  3uder  baju  unb 
tbenfo  nact)  unb  nach  '/,  fiiter  locr)enbe  aJcilcr), 
ma§  man  fo  lange  über  bem  §euer  Iangfam 
umrührt,  bis  ftcf)  ber  Srei  bom  ffafferoll  ablöft, 
worauf  man  ben  Saft  oon  8  Slpfclftnen  burct) 
ein  Sieb  hineinbrüdt  unb  baS  ©anje  noch  einige 
Minuten  foct)en  unb  bann  auSfüblcn  Iafet.  9luf 
400  6r.  3ude r  reibt  man  borher  bie  (Basale  ber 
8  ftpfelftnen  ab,  ftofjt  ben  3uder  unb  nibrt  itm 
mit  18  Sibotter  unb  4  ganzen  (Siern  ju  Sct)aunt, 
mifa^t  bieS  mit  etwas  Salj  unb  Qxmmt  fammt 
bem  Sdjnee  ber  18  Giweifje  ju  ber  SJfaffe,  tr)ut 
ir)n  in  eine  mit  SButter  geftrierjene  unb  mit  93röfel 
auSgeftreute  Sorm  unb  foct)t  irm  2  Stunben  lang 
in  ffiaffer,  worauf  man  ihn  ftürjt  unb  mit  SBcin* 
jauce  jeroirt. 

Apfffftnen-^unfa^.  4  Wpfelftnen  reibt  man 
auf  ff  er  ab,  ben  man  in  eine  Xerrine  legt, 
roorauf  man  ben  Saft  oon  8  2lpfelftnen  unb 
3  thronen  burdt)  ein  Sieb  Jpre^t,  750  &t.  3uder 
mit  einer  ftlafche  SJiofelwein  unb  1  fiiter  2Baf  jer 
?.um  Äo^en  bringt,  in  bie  Xerrine  giefet  unb  noct) 
2  §Iafd)en  2Bei|wein  nebft  •/«  fiiter  feiner  Slral 
ober  $unfd)  ^injufügt. 

Äufefflttfnfaff.  9J?an  prefjt  ben  Saft  oon 
tiner  beliebigen  9ln jar)I  2lpfelfinen  auS,  filtrirt  ihn 
burd^  grliefjpapier,  nimmt  ba§  gleiche  Öewujjt 
3utfer,  ben  man  läutert  unb  ju  Sörup  einlöst, 
rüb,rt  oor  bem  OöMgen  ßrfalten  biefeS  3««*«= 
forups  ein  Sßiertel  oon  bem  Saft  unb  ben  Üag 
barauf  ben  übrigen  Saft  fnnju,  unb  füllt  ihn  in 
Slawen,  tiefer  Saft  ift  feb,r  gut  ju  fiimonabe 
unb  ju  ©3  oerroenbbar. 

Apfel ftnenfaff  31111t  fronten  ber  Sorten- 
6ö6rx.  1  fiiter  Epfelroein  roirb  mit  «/,  £iter 
tfäuterjuder  oerbünnt  unb  mit  Gitronenfäure 
tmbfcpfelftnengefchntad  üerfefci;  bie  Sortenböben 
bamü  fehr  ftarf  getränft. 


-ftpfefltnen-Sauce  $u  $8eQ(freifett.  9tuf 
300  Ör.  3uder  reibt  man  4  Styfelfinen  ab,  fa^ält 
eine  fünfte  fefyr  fein  unb  todtpt  bicSdjale  in  '/jl'iter 
SBaffer  aus,  giejjt  bicS  bura)  unb  oerrü^rt  e§  mit 
etroaS  bell  er  lUi'iiiijdiuni'.e,  bie  man  mit  einigen 
i'öffeln  2öein  unb  einer  5ßrife  Salj  bermifdjt  ^at. 
2Benn  baä  SBaffer  roieber  mit  ber  feinbrenn  Iotr)t, 
fügt  man  bann  5tpf  elfinen  juder,  ben  Saft  ber 
5  grüßte  foroie  '/*  %la\ä)t  ailofelroein  baju  unb 
legirt  bie  Sauce  mit  8  &ibottern. 

2ip1rffinenftiaUn  attf}n0e»aQrett.  2>ie 
sJlpfeIfinenfa^aIen  werben  mit  einem  feinen  s3)?e^cr 
möglich  bünn  geja^ält  unb  biefe  Sdmlen  in  ber 
oberen,  möglia^ft  toarmen  Ofenröhre  getrodfnet, 
roorauf  man  fte  in  einer  jugebunbenen  ©la§büa)fe 
aufbewahrt;  ebenfo  tann  man  fie  aua)  fein  ge^adt 
ober  auf  bem  Äeibeifen  abgerieben  unb  ftarf  mit 
3uder  oermengt  in  @läjem  aufbewahren;  bie 
ledere  Wti  wirb  befonbcrS  ju  ben  meiften 
©ädereien,  Xortenmaffen  unb  Hefenteig  Oer- 
wenbet. 

—  ein juut aßen .  ^ierju  ftt)ält  man  bie  ganje 

bide  Sajalc  ber  Srüa^te  in  großen  Stüden  ab, 
foajt  biefelbe  in  SBaffer  weich,  legt  fte  einige 
Stunben  in  talte§  SBaffer  unb  läfjt  fte  bann  auf 
einem  Siebe  abtropfen.  9luf  '/«  Ätlo  Sdjalcn 
rennet  man  600  ®r.  3u<Icr,  focht  ihn,  gie&t  ihn 
auf  bie  Skalen  unb  Iä|t  fte  fo  über  Wacht  flehen, 
unb  am  folgenben  !£age  focht  man  bie  Schalen 
mit  bem  3uder,  bis  erftere  burchftttjtig  unb  ber 
3uder  oöllig  oerbidt  ift.  Stonn  fa^üttet  man  fte 
mit  bem  3u<to  in  Steintöpfe,  brüdt  Rapier 
barauf  unb  binbet  fte  ju. 

Jtpfefflitenfpeifr.  $on  400  ©r.  altbadener 
Semmel  wirb  auf  bem  Äeibeifen  bie  9tinbe  ab- 
gerieben, worauf  man  fie  in  •/>  fiiter  Sahne  eine 
Stunbe  lang  einweicht,  bann  mit  250  ©r.  SButter 
in  einer  ÄajferoEI  über  bem  §euer  fo  lange  oer- 
rührt,  bis  fich  biefe  9Kaffe  oom  ßafferoÜ  ablöfl 
3ft  fit  erfaltet,  fo  rührt  man  20  Gibotter  mit 
240  @r.  3uder  fdjaumig,  fügt  bie  ÜKaffc  löffel- 
weife allmählich  hm3u*  *bm\o  bie  auf  3*"*« 
geriebene  Schale  unb  ben  Saft  oon  einer  Slpfel- 
ftne  wie  ben  Schnee  ber  20  (Eiweifj,  thut  bie 
ÜJiaffe  in  eine  mit  Jöutter  geftrichene,  mit3wiebad 
auSgeftreute  Sform  unb  bäcft  fie  eine  Stunbe  lang. 

£pUtfintn>$pxnv  (f.  „Slpfelftnenfaft"). 

Apfefnncntortc  L  Wem  bädt  2  runbe 
Xortenböben  oon  ßinjerteig,  wenn  biefelben 
V,  Stunbe  im  Ofen  gewefen,  beftreicht  man  ben 
einen  mit  2lpfelfmen«9)carmelabe,  fefet  ben  anbern 
barauf,  belegt  ihn  mit  Slpfelfinenfcheiben,  über» 
frreicht  ihn  mit  bider  9lpfelftnenglafur  unb  ftellt 
bie  Sorte  nochmals  in  ben  Ofen. 
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—  II.  ÜHargipanmaffe  mit  Slpfelfinen«  unb 
ßitronenfaft  red)t  pilant  angemacht,  bann  auf 
9)ianbelböben  gefüllt  unb  mit  9lpfelfinenglafur 
glafirt. 

^jjfcfnncntortcnßöbcn   jn   3  Sorten. 

660  ©r.  Söuttcr  wirb  mit  660  @r.  3uder,  wooon 
man  etwas  Qudcx,  jum  ^>ineinfct)Iagen  in  ben 
©dmee  äurüdläftt,  flaumig  gerührt,  bann  nad) 
unb  naef)  40  Eigelb  binjugerübrt,  fjitrauf  ber 
©dmee  ton  40  Gimeifj  nebft  660  ©r.  balb  9Jtebl, 
balb  ^uber  beljutfam  Darunter  melirt.  ©on  biejer 
ÜJZaffc  werben  9  93öben  in  ©ledjringen  gebarfen. 

(Apfcrrmcn-3ud';cr.  ÜBon  2  frönen  9lpfel= 
fmen  reibt  man  bie  gelbe  ©d)ale  baoon  auf  3ucfer 
ab,  fcr)abt  bie§  auf  einen  Heller,  troefnet  e§  an 
einem  warmen  Ort,  ftofjt  e§  mit  200  ©r.  3ud er 
im  Dörfer,  ftebt  benfelben  burd)  unb  r)ebt  i^n  in 
einer  oertorften  ©la§büd)fe  $ur  ©erwenbung  für 
33adwcrf  auf. 

«ÄpofleC-^röbcöf*.  SÜon  1  ffilo  feinem 
Tlc\)\  rübrt  man  ben  4.  Tbeil  mit  20  @r.  in 
lauer  SRila)  aufgelöfter  £efc  an  unb  läjjt  biefeä 
£?efenftüd  an  einem  Warmen  Orte  aufgeben; 
bie  übrigen  750  ©r.  9Jtel)I  tnetet  man  mit 
20  ©r.  3uder,  20  ©r.  ©alj,  600  ©r.  SButter, 
7,  fiiter  lauem  Söaffer  unb  8  ganzen  Giern  ju 
einem  feften  Teige  unb  fügt  nad)  wieberboltem 
kurzarbeiten  nadj  unb  nadj  nodfj  6  bi§  8  Gier 
binju,  bis  ber  Teig  weid)  unb  gefd)meibig  wirb, 
worauf  man  it)n  mit  bem  £efenftüd  burdjwirlt 
unb  5  ©runben  lang  geben  läfjt;  bann  treibt  man 
ben  Teig  au§,  ballt  ityn  wieber  gufammen,  wibcr= 
holt  bie§  mehrmals  unb  läfjt  ihn  bann  nod) 
2  ©tunben  ru^ig  fteljen,  arbeitet  ir)n  abermals 
einigemal  burd),  fteKt  \l)n  einige  ©tunben  in  ben 
Heller  unb  formt  it)n  jule^t  in  ooale  ©röbdjen 
in  franbgröjje,  bie  man  mit  Gi  beftretdjt  unb 
\/4  ©tunbe  baden  läfjt. 

^poPeftufleit  ober  "g&riofle  I.  125  ©r. 
«Dtcbl  rübrt  man  mit  20  ©r.  £efe  unb  »/,  Taffe 
lauem  SBaffer  ju  einem  #efenftüd  an,  weldjcS 
man  1  ©tunbe  geben  läfjt,  toäljrenb  man  440 ©r. 
9Kebl  mit  250  ©r.  ©utter,  8  Giern,  f/4  £iter 
©atyne,  75  ©r.  3urfer  unb  etwa§  ©alj  ju  einem 
Teige  oerarbeitet,  ben  man  bann  mit  bem  ftefen« 
ftüd  jufammen  fo  lange  burdwrbeitet,  bi§  er 
33Iafen  wirft  unb  fta)  oon  ben  ftänben  löfi,  wo= 
rauf  man  U)n  ju  einem  ©allen  formt,  in  eine  mit 
ÜJkljl  beftreute  ©eroiette  fdjlägt  unb  über  9ladjt 
in  ben  Mer  ftellt.  9lm  folgenben  borgen  wirb 
er  bann  fo  belmnbelt  wie  SBriocrpeS  erfter  Hrt. 

—  II.  200  ©r.  2We$l  werben  mit  60  ©r. 
£iefe  unb  ber  nötigen  lauwarmen  ÜKil^  gemifd^t 
ju  einem  £efenftüd  gefegt,  hierauf  wirb  au§ 


875  ©r.  redjt  trodenem  Wltl)\,  500  ©r.  feinfter 
Tafelbutter,  12  gangen  Giern,  8  Gfjlöffcl  ©abne, 
1  Tbeclöffel  ©alj  unb  30  ©r.  3uder  ein  Teig 
gernetet,  ber  bann  mit  bem  $efenftüd,  nad)bcm 
baffelbe  gegäljrt  ifi,  Dermifd)t  wirb,  berfelbe  mufj 
ein  glängenbeS  9lu§feben  bnben,  elaftifir)  fein, 
Tid)  leidet  oon  ben  ipänben  unb  ber  Tafel  loSlöfen. 
Gr  wirb  nun  in  einem  runben  ©allen  jufammen« 
gebrebt,  in  eine  tiefe  mit  SJtebl  beftaubte  böljenic 
3d)üffel  gelegt,  mit  einem  Tud)  bebeeft,  im 
©ommer  an  einem  füllen,  im  SBinter  an  einen 
warmen  Ort  gefteöt.  $>iefcr  Teig  mu^  menigften§ 
12  ©runben  oorber  gemalt  werben,  e5  ift  bar)er 
am  beften,  wenn  man  ifm  beS  9lbenb§  in c.dn  unb 
über  yia<i)\  ftetjen  läfjt,  ben  folgenben  9Jtorgen 
wirb  bann  ber  Teig,  ber  jweimal  fo  bod)  auf« 
gegangen  fein  mufj,  über  ben  mit  Webl  be= 
ftaubten  SBacftifd)  geftür^t,  noa)maI§  überfragen 
unb  wieber  in  bie  ©d)üffel  jurüdgelegt,  nact) 
2—3  ©tunben  wirb  ba§  3«fawmenfd)lagen 
nocbmalS  wieberbolt  unb  bann  genau  fo  be» 
Imnbelt  wie  53rioct)e  erfter  5lrt. 

—  III.  750  ©r.  feine«  3Jiel)I  werben  auf  bem 
©adtifcb  311  einer  ©rube  geftrtajen,  625  ©r.  ge» 
fd)tneibige  93utter  barauf  geppüdt,  8  ganje  Gier, 
1  ©la§  ÜRabeira,  80  ©r.  3uder  ünb  eine 
$rife  ©alj  binjugefügt  unb  9llle§  jufammen  mit 
ber  £anb  gu  einem  blafigen  Teige  gearbeitet. 
35a§  aufgegangene  2)ampfel  (^>efenftüd)  üon 
50  ©r.  in  «Dcilcb  aufgelöfter  £)efe  unb  40  @r. 
Üftebl  wirb  nun  barunter  gemifa^t,  bann  fo  be» 
banbelt  wie  9lpoftellucben,  ©rioebe  I. 

—  IV.  1  tfilo  120  ©r.  mty,  90  ©r.  §efe 
700  @r.  SButtcr,  16  Gier,  jwei  Kaffeelöffel  ©0J5, 
jwei  Gfelöffel  3«der  unb  '/.o  fiiter  gute  ©abuc, 
bann  ebenfo  bcbanbelt  wie  ©rio^e  I. 

i\poflcrftud)cn,  "23riotfjc,  mit  "-ttoftner .  3u 
biefen  erfteren  ^udjen  werben  250  ©r.  ©ultaih 
Kofincn  unb  125  ©r.  Goriiitben  genommen. 

ApoflcfPaKCen  mit  £äfe.  3>er  Tetr,  wirb 
gang  in  berfelben  SBeife  bereitet,  nur  fupt  man 
nod)  200  ©r.  geriebenen  Sßarmefanfoi'c  unb  eben 
fo  Diel  in  SBürfel  gefd)nittenen  guten  ©a^weiier* 
täfe  bingu,  ben  man  gut  unter  ben  Tciq.  mifebt. 

AppetitsßilTcn  ober  3$osu$äes.  Guie  91rt 
©lätterteig^aftetajen  mit  pifanter  ober  fü^er 
Füllung,  welche  man  jum  Tbee  ober  aueb  bei 
grübftüden  feroirt. 

i\ppctit6ßi|Tcn  von  efiocofaoe.  12  Gi« 
bortet  rü^rt  man  mit  400  ©r.  3udcr  ju  ©djaum, 
fügt  400  ©r.  %W  unb  ben  ©dmee  ber  12  Gi« 
weifee  binSu»  Don  biefem  Teige  mnbe 
©Reiben  aus,  bie  man  auf  Rapier  bäcft,  worauf 
man  fie  mit  Slprilofcnmarmelabe  beftreict)^  2 


Digitized  by  Google 


3lppctitdbtffcn  mit  Himbeeren.      Slprifofcn,  cttt;umaciictt  in  3uefcr.  29 


Reiben  übereinanber  legt  unb  mit  Srjocolaben« 
glafur  überjieljt. 

-üppettUbifTcn  mit  ^imßeerm  werben 
cbenfo  berettet  wie  bie  Don  6r)ocoIabe,  aber  mit 
£imbeer«©el6e  gefüllt  unb  mit  §imbeer»Ölafur 
überwgen,  inbem  man  3uderfnrup  mit  £im= 
herfaft  Dermifdjt,  bie  SlppetitSbiffen  tjineintaudjt 
imb  im  Cfen  rrodnen  läjst. 

Aprißofe,  aud)  flrmeUe,  HKarifle,  SBariüe 
cenannt,  wirb  in  etwa  20  Birten  gejogen  unb 
jmbet  in  ber  Sonbitorei  fcljr  vielfältige  Wnwen« 
bung^u  allerlei  Öebäden,  ÜHarmelaben,(£r6mcS, 
(gefrorenem  ic.  Slufjer  ber  frifa>n  grud)t  tommt 
fte  gebörct  (Waltefer),  eingemadjt  unb  canbirt 
(rranjöftfdje)  unb  al§  ©eI6e  in  ben  fxrnbel.  2)ie 
tftrne  werben  jur  &erfteüung  beS  SRatafia*£i- 
queurS  oerroenbet. 

Aprißofen,  canöirte.  @ingemad)te  Hpri« 
Icien  legt  man  auf  ein  (Sieb,  beftebt  fte  bidjt  mit 
Glaubjuder  unb  läfjt  fie  einen  Jag  über  auf 
einem  ©iebe  in  einem  ausgefüllten  Öfen  trod» 
nen,  toaS  man  ben  anberen  lag,  naebbem  fie 
abermals  mit  3uder  beftreut  worben,  nochmals 
roieberljolt.** 

i\prißofat,  Hnjumacßcn  in  2>ferf)ßüc$(Yn. 
$od)  ganj  fefte  grüdjte  werben  gefdjält,  in  £älf* 
ten  jerfd>nitten,  in  bie  $led)büd)fen  gelegt  unb 
mit  bid  eingefoebtem  3uderfnrup  übergoffen,  wo« 
rauf  man  ben  ©edel  gut  üerlötfjet,  bie  SBüdjfcn 
in  einen  J?effcl  mit  faltem  SSaffer  fteflt,  lcfc= 
tereS  langfam  ^um  $odjenfommenunb  74©tun« 
ben  fortfodjen  läfjt.  Üiun  f>ebt  man  ben  tfeffel 
Dom  fteuer,  läfjt  bie  S8ücr/fen  bis  jum  folgenben 
lag  barin  au§füf)len,  trodnet  fie  ab  unb  bewahrt 
fte  auf. 

Aprißofen,  etn^umaajt'nin  X>ampf.  SRcife 
Spritofen  werben  gefdjält,  r)aI6irt,  in  ©las» 
flddjen  mit  ber  aufgefa)nittcnen  ©cite  nad)  unten 
Gelegt  unb  mit  jjum  33reitlauf  eingefod)tem3uder« 
jqrup  übergoffen,  worauf  man  bie  abgefaulten 
tferne  mit  baju  tt)ut,  bie  Slafdje  erft  mit  Sein« 
toanb,  bann  mit  SRinbSblafe  gut  überbinbet,  mit 
fteu  umwidelt,  in  einen  mit  §eu  gefüllten  tfeffel 
bineinfefct  unb  mit  faltem  Söaffer  übergiefjt, 
weites  a0mär)lic^  jum  #od)en  gebraut  wirb. 
>>at  baS  SBaffer  einigemal  tüdjtig  gewellt,  fo 
nimmt  man  ben  #effel  oom  §euer,  läfjt  9lfleS 
bi§  jum  folgenben  lag  rutjig  flehen,  trodnet  bie 
fTlaföen  gut  ab  unb  bewahrt  fie  an  einem  füllen 
Crte  auf. 

Aprifiofcn,  cinjumaolen  in  £flig.  tHuf 
1  flilo  gefdjälte  unb  f>albirte  9Iprifofen  rennet 
man  '/,  £iter  feinen  SBeinefftg,  ben  man  mit 
375  ®r.  3U(fo  auflöst  unb  abftfjäumt;  man 


läfjt  bie  Srüdjte  einmal  barin  auffieben,  nimmt 
fie  berauS,  legt  fie  fammt  ben  gefällten  flernen 
in  bie  Öläfer,  fodjt  ben  @fftg  mit  etwas  ganjem 
3immt  ju  einem  bünnen  ©ürup  ein,  fcif)t  i^n 
burdj,  läfjt  it)n  auStüfjlen  unb  giefjt  if>n  über  bie 
ftrüdjte;  naef)  ©erlauf  oon  3  lagen  wirb  er 
nochmals  aufgeloht. 

AprtßofnucinjumnrtjeitinSrnnjßranitt- 
wein.  ftrifcrjgepflüdte  fefte  ftrürfjte  burd)fti<$t 
man  einige  Dkl,  bringt  fie  mit  faltem  28affer 
bis  jum  i?od)cn,  nimmt  fie  fjerauS,  läfjt  fte  auf 
einem  Sieb  abtropfen,  legt  fte  in  eine  lerrine, 
rennet  auf  jcbcS  Otto  $rüa>  800  ©r. 
3uder,  flärt  unb  fdjäumt  bcnfelben  unb  giefjt 
it)n  über  bie  5lprifofen.  9lm  folgenben  läge  läfjt 
man  fie  einmal  mit  bem  3"derfaft  auflodjcn, 
nimmt  fte  r)erauS,  frebet  ben  «Saftnoa^  eine  SBeile 
ein  unb  giefet  iljn  über  bie  t$nirf)te.  ?lm  britten 
läge  mieberljolt  man  bieS,  legt  bie  grüßte  in  bie 
6inmadb,gläfer,  lod)t  ben  ©aft  ju  bidem  ©prup 
ein,  öermifcfyt  i^n,  wenn  er  auSgefüblt  ift,  mit 
etwas  mebj  als  ber  gleiten  Ouanrität  feinftem 
5ran3branntwein,  oerrüb^rt  bieS  gut  unb  über« 
giefct  bie  9lprifofen  bamit. 

Aprifiofcu,  ein^tttttcuQett  mit  ^rurfjf- 
jurßer.  sJlprifofen  werben  nod)  b,art,  alfo  noct) 
nidjt  ganj  reif  oerwenbet.  5J?an  frf)ält,  I^albirt 
unb  entfernt  bie  ftritdjte,  ertji^t  je  1  Äilo  ber« 
felben  mit  1  Siter  $rud)t$uder,  o^ne  ba^  bie 
3Kaffe  auffodjt.  9lm  näd)ften  läge  gie^t  man 
ben  füfeen  ©aft  ab,  fodjt  iljn  auf  unb  giefet  trjn 
nod)  warm  wieber  auf  bie  grüßte,  ^er  Saft 
mu|  über  ben  grüßten  fielen. 

Jiprißofen,  einsutnaiQftt  mit  ?rua)t- 
juAer  in  £uuß.  Steife,  aber  noa)  fefte  9lpri« 
fofen  werben  gefd^ält,  ^albirt  unb  bie  ßerne 
herausgenommen.  Wan  füllt  fie  bann  fo  in  bie 
©efäfje,  bafj  bie  ©cbnittflädb,e  nad)  unten  r)in 
fommt,  legt  fte  redjt  feft  auf  einanber  unb  begießt 
fte  mit  tJrua^tjudcr,  bann  wie  alle  $unftfrüd)te 
be^anbelt,  aber  nid)t  länger  als  8  bis  1 0  Minuten 
foc^en  laffen. 

Aprißofcn,  einjttma^ett  in  Surftcr.  Tie 
^rüa^te  werben  in  Hälften  getbeilt,  gefa^ält,  in 
f odjenbem  SSaffer  einmal  überwellt,  bann  in  falteS 
SOBaffer  gelegt  unb,  wenn  fte  abgelaufen  ftnb,  mit  et- 
was Söaffer  unb  bem  gleiten  $ewid)t  3"der  eine 
furje  3«t  gefönt,  hierauf  nebft  ben  abgefaulten 
fernen  in  eine  ©djüffel  gettian  unb  mit  bem 
©aft  übergoffen,  welker  an  benbeiben  folgenben 
lagen  jebeSmal  wieber  aufgefodjt  unb  r)eifi  auf 
bie  §rüa)te  gcfd)üttet  wirb.  3lm  öierten  läge 
ftebet  man  tr)n  ju  einem  biden  ©nrup  ein,  läßt 
bie  3lprtfrifcn  einmal  barin  auffoa^en  unb  füllt 
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fte  nadj  bem  Grfalten  in  bie  ©la§büd)fen,  ftreut 
©taubjudcr  barauf,  bebedt  fie  mit  rumgetränltem 
Rapier  unb  überbinbct  fte  mit  SBlafc. 

^priftofen  ober  IPftrfufe,  in  £(fimar$ 
geßadUn.  Sßfirfidje  ober  Mprifofen  gefeplt, 
tjalbirt,  gepudert,  läfjt  man  1  ©tunbe  liegen, 
taucht  fte  in  bünn  gehaltenen  Hefenteig,  ober 
man  giebt  nebft  100  ©r.  3uder  1  fiöffel  Sium 
auf  bie  Srüdjte,  bret)t  fte  bann  in  9ftcl)l,  barauf 
in  ©er  unb  feine  2?röfel  unb  bätft  fte  in  fyeifjcm 
©dunalj.  £en  inbeffen  gelobten  ©oft  giefit  man 
barüber. 

&pMofen-knftauf.  Wan  fodjt  oon  20 
irfjönen  Slprifojen  unb  225  ©r.  3u<frr  titie  bide 
ÜJlarmelabe,  [treibt  biefelbe  burdj  ein  Ipaarfieb 
unb  üerrüfjrt  fte  mit  75  ©r.  ©taubjuder,  worauf 
fte  bann  mit  bem  feften  ©dntee  üon  12  (Jiweifi 
oermengt,in  eine  gorm  gefüllt,  mit3uder  befireut 
unb  bei  gelinber  £>ifce  gebaden  wirb. 

Aprihofcu-^auaraifc.  16  fdjöne  unb  fer)r 
reife  Tlprilofcn  werben  gefdjält  unb  burdf)  ein 
©ieb  gefunden;  ba§  burc^geftrtc^cnc  ÜHu§  Oer* 
mijri)t  man  mit  300  ©r.  ©taubjuder  unb  80  ©r. 
aufgelöster  ©elatine,  riujrt  bie  2)ii|'df)ung  eine 
3eit  lang  gut  bura^einanber,  oermengt  fie  bann 
rafdj  mit  red)t  fieif  gefdjlagener  J/4  Siter  ©cf>lag= 
faljne  unb  ftellt  fie  auf  (Eis. 

Aprifio  fen-lßom ß c.  3  ganje  Gier  mit  ctwa§ 
Säuterjuder  auffd)lagen,  V,  Siter  tttprilofen= 
marmelabe  nebft  200  ©r.  Suder  f)ineingerüf)rt 
unb  mit »/,  fiiter  gut  ausgeflogener  ©a)Iagfa^ne 
melirt,  gefroren,  unb  naa)  bem  ©türjen  mit 
©d)lagfaf)ne  gamirt. 

«Äyrißofeii.^rob  in  £apfetn.  125  ©r. 
s3prifofenmarmelabe  arbeitet  man  mit  800  ©r. 
©taubuider  unb  bem  Saft  oon  Zitrone 
gut  burdjeinanber,  formt  Heine  kugeln  barauS, 
toenbet  fte  in  fein  geftofjenem  3uder  unb  trodnet 
fte  auf  Sßapier  im  ausgefüllten  Cfen.  2>ann 
fd^netbet  man  IRunbungen  au§  Weijsem  Rapier 
im  S)urd)meffer  oon  5  6m.  ferbt  bie  SRänber  mit 
einem  Sttcfier  faltig  ein,  ftreut  fie  mit  3nder  au§ 
unb  legt  bie  Slprifofenbröbdjen  hinein,  nad)bem 
man  in  bie  2Hitte  oon  jebem  eine  SManbel  geftedt. 
(9hif  biefe  9lrt  lönnen  oon  allen  anberen  SDiarme» 
laben  berartige  ©röbe^en  gemalt  werben.) 

iXpriftofcn-^röbificn,  ausgeßadieu  mit 
<Äefe.  250  ©r.  2Jce$l  rityrt  man  mit  100  ©r. 
aufgelöfter  $efe  ju  einem  £efenftüd  an,  welches 
man  aufgeben  Iäfjt,  wäl)renb  man  1  tfilogr. 
ÜKe^I  mit  200  ©r.  3uder,  etwa«  6itronenfd>ale 
unb  ©al$,  8  ßibottern,  Vi  Siter  lauer  ©afme 
unb  300  ©r.  ©utter  oermengt,  worauf  man  baö 
aufgegangene  &efenftüd  hinzufügt  unb  SlKeS  fo 


lange  burrfjarbeitet,  bis  ein  Blafenwerfenbcr 
£eig  entfteljt,  aus  bem  man  länglidjc  93röbd)en 
formt,  bie  man  nadj  bem  Sufge^en  bei  mäßiger 
Jpijjc  bädt.  ©inb  fte  ausgefüllt,  fefmeibet  man 
aus  ber  unteren  Seite  ein  ©tüd  tycrauS,  fjöljlt 
fte  etwaS  au§,  füllt  fte  mit  2lprtfofenmarmeIabe, 
fetjt  baS  auSgefdmittene  ©tüd  mit  ©igelb  wieber 
barauf,  wenbet  bie  SBröbdjen  in  @i  unb  geriebener 
©emmel,  bädt  fte  in  ©rfjmalj,  beftreut  fte  mit 
3uder  unb  feroirt  fie  mit  einer  Söeinfauce. 

ApriBofcn-tfnarfoftc.  15  fcfjöne,  nid)t  §u 
reife  Slprifofen  werben  gefd^ält,  ijalbirt  unb  mit 
100  ©r.  3uder  nebft  10  ©r.  frifa^cr  ©utter  eine 
3eit  lang  unter  öfterem  Umfajütten  gebämpft. 
2)ann  ftreid)t  man  bie  ftorm  mit  93urter  au§, 
taucht  ©Reiben  oon  ÜJlila^brob  ober  (£inbad  erft 
in  gefc^moljene  ©utter,  bann  in  Quin,  legt  bie 
gorm  unten  unb  an  ben  ©eiten  bidjt  bamit  au§, 
jdjürtet  bie  31prifofcn  hinein,  bebedt  biefelben  mit 
ebenfold^en  3J2tld^brobfcr)eiben ,  befireut  fie  mit 
3uder  unb  bädt  fie  im  peifjen  Ofen  */4  ©tunben 
lang. 

jkptifLofeU'iompoL  fyrii^te,  bie  ätoarreif, 
aber  noa)  feft  ftnb,  brüljt  man  einige  Momente 
in  fodjenbem  SBaffer,  legt  fie  barauf  in  falte« 
2Bafler,  fa^ält  fie,  fdmeibet  fte  in  ^älften,  nimmt 
auf  7,  tfüo  300  ©r.  3uder  unb  eine  Xaffe 
ooÖ  Söaffcr,  bämpft  bie  QFrüd^tc  tangfam  barirt, 
bamit  fte  nid)t  äerfaflen,  nimmt  fte  ^erau§,  fdf)Iägt 
bie  #eme  auf,  brürjt  biefelben,  jieljt  fte  ab  unb 
lä^t  fte  in  bem  ©aft,  bi§  er  fta)  oerbidt  l)at, 
foa^en,  worauf  man  ifjn  auf  bie  §ru$te  gie^t  unb 
bie  i?crne  jierlia)  auf  bemfelben  orbnet. 

i\priftofcn-iiompot  von  gnnjen  i\pr; 
ßofe«.  92oa^  I;artc  9lprifofen  brür)t  unb  fcf)äl: 
man,  ftidjt  fte  mit  einer  92abel,  wirft  fte  bann  in 
fiebenbeä  SBaffer  unb  nimmt  fte  ^erau?  fobalb 
fte  obenauf  fa^wimmen,  legt  fte  in  bie  (>omtoi- 
jd^üffel,  oerfod)t  eine  Saffe  Doli  oon  bem  2£a  ff  er 
mit  800  ©r.  fleingefd&lagcnem  3u^ct  tu  einem 
bidlia^en  ©orub,  giefet  il>n  über  bie  or üa^te  unb 
läfjt  ba§  Sompot  erfalten. 

^Vriftoren-^otifrcf.  125  ©r.  9lprtfofen» 
marmelabe  wirb  mit  125  ©r.  ©taubjuefer, 
125  ©r.  9JW)I  unb  etwa§  6i weife  ju  einem  feften 
3!eige  gefnetet,  bann  auf  ber  Üftarmorplatte  mit 
©taubjuder  ausgerollt,  mit  beliebigen  Heina; 
i^örmdjen  auSgeftod^en  unb  im  ganj  aufgefüllten 
Ofen  mef>r  getrodnet  al§  gebaden.  —  £benfo 
fann  man  ba§  (Sonfect  oon  allen  anberen  9Kar= 
melaben  marfjen. 

&pxi!ioftn-§xkmc*uQtn.  Unter  V«  ßiter 
©d)Iagfaf)ne  wirb  ?lbrifofenmarf  (fte^e  „3lpri> 
f ofenmarf")  gerührt,  bann  mit  4  931art  gut  auf» 
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gelöjier  ©elatine  melirt  unb  cbetifo  befjanbelt 
roie  2lpfelftnen*(£römcfuchen  (ftehe  „Slpfelftnen- 
£remefuchen"),  nur  wirb  jum  ©arniren  obiger 
fcröme  oerroenbet. 

Aprifcofen  -  iSrentff  orte  mit  Sarjne- 
Sa)n*e  (f.  „©atme- ©dmee»  Torte  mit  ©rb- 
beeren").  (Fbenfo  jubereitet. 

ilprißoffn-v&io.  SJtan  fdjncibet  feljr  reife 
'Jlpritofen.  ftreidjt  fie  burd)  ein  Sieb,  gicfjt  etwas 
frii'(f;e§  SBaffer  unb  fiäuterjuder  h'nju,  fieflt  eS 
auf  20  *,  ftöfjt  bie  Äerne  unb  mifct)t  fie  barunter, 
roorairf  man  bieS  eine  ©tunbe  lang  flehen  läfjt; 
Dann  brüeft  man  ben  ©oft  einer  zitrone  bajut, 
jtty  $tte§  nochmals  burch  unb  tf)ut  eS  in  bie 
6cfrierbü(f)fe. 

ilprift off n-(5is  mit  Saßne.  $ie  91prifofen 
merben  ebenfo  berjanbelt,  nur  rührt  man  r)tcr 
anfiatt  beS  SBafferS  unb  ettronenfaftS  je  nach 
bei  Wenge  beS  ©efrorenen  3ucfer  mit  (Sibotter 
uj  Schaum,  quirlt  füjje  ©ahne  barunter  unb 
wnmfdjt  btefeS  mit  bem  bur#gefirid)enen  9lpri« 
IpfenmuS  unb  läfjt  eS  bann  gefrieren. 

Apriftoffit-$ts  mit  $wa)t$u<fter.  SBirb 
genau  fo  ber)anbelt  wie  9lprifofen»(!iS,  nur  nimmt 
man  hier  anfiatt  bem  fiäuteräuder  fjfruc^täucter 
ba$u. 

£prift0fe«-$ttäe.  16  ©tüd  gefällte  unb 
Ijalbirte  Slprifofen  nebft  ihren  abgezogenen  fferucn 
locht  man  in  '/*  ^ilo  mit  '/i  l'iter  2öaffcc  ge» 
läutertem  3uder  weich,  nimmt  Tie  heraus,  läfjt 
fie  ablaufen,  feirjt  ben  ©aft  buret),  oermifa^t  ir)n 
mit  bem  ©aft  einer  falben  (Sitrone,  einem  ©lafc 
%rmt>em  unb  80  @r.  aufgelöfter  ©elatinc, 
giejjt  ettoa§  baöon  in  eine  §orm  unb  läfjt  eS  auf 
erftarren,  barauf  legt  man  eine  ©chidjt  91pri- 
fofen,  bie  man  mit  ©aft  übergießt  unb  feft  merben 
m  unb  fäl)rt  fo  fort,  bis  bie  ftorm  gefüllt  ift, 
nadjbem  fie  eine  3«*  ^«8  auf  ®s  geftan- 
t>m,  auf  eine  ©dntffcl  ftürjt. 

£prifto(fis  •  Qttet  mit  ?ru<$f  juefter. 
(►benfo  ber)anbelt,  nur  bafj  man  hier  anftatt  beS 
SäuterjuderS  Srucf)rjuder  öermenbet. 

ApriRofen-^örnajen.  28ie  93lätterhörn» 
eben  (f.  b.)  ausgerollt  unb  A  gefd&nitten.  S)ie 
Füllung  giebt  man  auf  eine  breite  ©ette  unb 
rollt  biefe  nad)  ber  gegenfeitigen  ©pifce  leicht 
juiammen. 

Jtyriftofm-^am,  ängfiföes.  1  £iIo  reife 
flprifofen  »erben  tjalbirt  unb  auSgefteint,  in 
tat«  S^üffcl  gelegt,  mit  250  ©r.  3uder  be* 
jlreut  unb  10  ©tunben  fo  ftet)en  gelaffen.  9?un 
tfjut  man  fte  fammt  bem  herausgelaufenen  ©oft 
mit  einigen  ber  abgefaulten  #ernc  unb  noch 
400  ©r.  3uder  in  eine  ÄafferoÜ,  läfjt  fte  eine  | 


halbe  ©tunbe  lochen  unb  fa;iittet  fie  nad?  bem 
ßrfalten  in  einen  ©teintopf. 

«Äyriftofen-^äfe.  JReife  9tprifofen  merben 
gefehlt,  ^albirt  unb  o^ne  SBaffer  gebämpft,  bis 
fie  xotxd)  genug  ftnb,  ba^  man  fie  bura^ftreid^en 
tarnt,  bann  mifdjt  man  ben  ©oft  Don  einer  Zitrone 
unb  baS  gleite  ©emic^t  öon  geflogenem  3nder 
baju  unb  (oa^t  fte  unter  fortroäfyrenbem  Um- 
rühren fo  lange,  bis  ftd>  bie  OJcaffe  com  fiöffel 
ablöft,  worauf  man  fte  in  fladje  Q-o^fn  gie|t. 
bie  mau  oorfjer  in  falteS  SBaffer  getauft,  naa) 
bem  ßrfalten  umftürjt  unb  auf  $apier  in  ber 
Of  enröbre  trodnet.  ©päter  merben  biefe  Slprif of en- 
Sia\t  in  Rapier  gemidclt  unb  an  einem  trodenen 
Orte  aufbetoaljrt. 

&9Mofen-£oQ  (f.  „9Iprifofen-?Iuflauf"). 

i\priRorcu--Hucficn  I.  ^rifofen  werben  in 
Hälften  geseilt,  bid  mit  3uder  beftreut  unb 
mit  einigen  Coffein  2Bein  begoffen,  worauf  man 
fte  in  einer  jugebedten  ©djüffel  einige  ©tunben 
lang  fteljen  läßt.  3näwifä)en  rü^rt  man  800  ©r. 
33utter  ju  ©ajaum  unb  Derarbeitet  biefelbe  mit 
9  r)artgetod>ten  eibottern,  180  ©r.  3uder,  an 
bem  man  juoor  bie  ©cr)ale  einer  Zitrone  abge> 
rieben,  unb  V»  #ilo  Wltty,  nebft  einigen  Söffeln 
©a^ne  ju  einem  £eige,  ben  man  1  bis  2  ©tunben 
rutjen  läfet,  bann  ju  einem  runben  ihtd^en  aus- 
rollt, mit  einem  Sianbe  berftef)t,  mit  ben  ftprifofen 
belegt,  bie  man  mit  bem  angefammelten  ©aft 
begießt,  bid  mit  3"^«  beftreut  unb  mit  einem 
Üeiggitter  bebedt,  meldjeS  man  mit  6t  ftreiä^t. 
worauf  ber  #ud)en  auf  einem  Sied)  fdjön  hell- 
braun gebaden  wirb.  Anftatt  ber  frifdjen  ?lpri- 
fofen  Iann  man  auch  2Rarmelabe  nehmen. 

—  II  (f.  „Spfirftchfuchen").  biefelbe  ©ehanb- 
hing,  nur  anftatt  $ftrfich=  Wpritofen-SJcarmelabe. 

—  III.  250  ®r.  geriebene  ÜRanbcIn,  worunter 
einige  bittere  ftnb,  unb  250  ©r.  3ucto  werben 
mit  9  ©ern  fchaumig  gerührt,  bann  werben 
300  ©r.  geriebene  6f)ocolabe  unb  100  ©r.  ge- 
rottetes unb  geriebenes  ©djwaräbrob  nebft  einem 
ßiqucurglaS  SRum  baju  gerührt,  ©te  ^>älfte  oon 
biefer  9)iaffe  wirb  bann  in  eine  gebutterte  unb 
mit  ©emmelbröfel  auSgeftreute  Tortenform  ge- 
füllt, mit  enrfteinten,  ^afbtrten  unb  gut  einge- 
puderten Slprilofen  bidt)t  belegt,  bie  übrige  2J?an» 
belmaffe  barauf  geftrichen  unb  bei  mäßiger 
^»t^c  l1/,  ©tunben  lang  gebaden,  bann  mit 
3udcr  beftreut  unb  feröirt. 

—  IV.  (Sin  mit  Sfanb  gebadener  runber 
9Jtürbteigboben  wirb  mit  ?lpriIofen-3Jlarmelabe 
beftricf)cn  unb  ein  ^unfchblatt,  welches  oben  unb 
an  ben  ©eilen  mitWprifofen-SJtormelabe  gefhichen 
unb  mit  SBanilleglafur  glaftrt  ift,  barauf  gelegt. 
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—  V.  Bon  5Jtürbteig  wirb  ein  runber  Kucrjen 
mit  9ianb  aufgerollt  unb  ganj  mit  Ijalbirtcn, 
red)t  reifen  Slpritofen  ausgelegt  unb  in  rjeifjem 
Ofen  gebaden,  nadjbem  Dörfer  ein  gebuttertes 
Rapier  über  bie  Slprifofen  gelegt  rourbe;  bann 
ftart  mit  3udcr  beftreut. 

JlftUofm-^u^ett,  »arm  (f.  „SlnanaS* 
fudjen,  roarm").  C*benfo  befjanbelt,  nur  bafi  rjier 
bie  Studien  mit  9lpritofen«3)tarmelabe  gefüllt 
roerben. 

Jtyriftofen-^iqueur.  12  Nprifofeu  roerben 
Ijalbtrt,  fammt  i^ren  im  Dörfer  aerftojjcnen 
Kernen  in  einen  Stcinfrug  getljan,  125  ©r. 
3uder,  3  ©eroüränclten  unb  etroaS  3»nmt  Inn* 
zugefügt,  7,  Sitcr  feiner  Branntwein  barüberge* 
goffen  unb  gut  jugebedt  ober  zugepfropft  unter 
jeweiligem  Umfdjütteln  4  2öod)en  an  einem 
roarmen  Orte  fielen  geladen,  bann  burct)gefeir)t 
unb  in  ftlafdjen  gefüllt. 

£priftofenmarll  (|u  &s).  4  Kilo  «Hprifofcn 
mit  3  Kilo  3»t*«  formen,  burdjpaffiren  unb  wie 
3oljanniSbeer  befjanbelt  (f.  „3of)anniSbeeren  pi 

eis-). 

Aprißo(en-"28armefabe.  ÜHan  ftrcidH"  bie 
febr  reifen,  ööflig  gefunben  Srürf)te  buxä)  ein 
Sieb,  nimmt  auf  febeS  '/»  wn  ocr  5nid)t« 
mart  bie  gleite  Ifterige  3u^cr  unb  fod)t  bcibeS 
unter  beftänbigem  Umrühren  ju  einer  3Rarme« 
labe  ein. 

—  mit  5rua)*s«<ß<r.  ©enau  fo  belmnbelt, 
nur  roirb  rnerju  anftatt  £äuter=  ober  anbercr 
3urfer  grudjtjuder  genommen. 

Jlprtßofen-^Sirrtions.  kleine  5örmd)en 
werben  mit  Blatter-  ober  TOrbteig  aufgelegt, 
mit  feftcr  Sprifofenmarmelabe  gefüllt,  mit  fein= 
gelmdten  Üttanbeln  unb  ^ageljuder  beftreut  unb 
bei  mittlerer  £>ihe  gebaden. 

£ytißo(en-'2!Sits.  24  fdjöne  reife  Slprifofen 
werben  fwlbirt,  mit  200  ©r.  3"tto,  einem 
Stüd  Butter  unb  einem  ©lafe  ÜBeifjroein  ööüig 
roeidjgebünftet,  burd)  ein  £marficb  geftridjen  unb 
mit  BiScuit  ober  ÜHafronen  garnirt. 

i\pvtftofcu-YafliH.  Ü^an  bereitet  biefefben 
gan$  roie  9lprifofen=Käfe  (f.  oben),  fpritjt  fie 
in  runben  ^Mäfcdjen  auf  S91edr)platten  unb  fefet, 
wenn  fie  troden  finb,  immer  jroei  oon  benjelben 
aufeinanber. 

Aprtftofen-^ie.  Sine  SJ3ic-3form  wirb  mit 
Blätterteig  ausgelegt,  bann  fajiajtet  man  gefdjälte 
unb  in  Hälften  geseilte  Slprifofen  barin  auf, 
beftreut  fie  bid)t  mit  3"*«  u"b  ben  gefd)älten 
unb  geftofjenen  fernen,  mad)t  einen  3)edel  oon 
Blätterteig  barüber  unb  bädt  ben  tyit  bei  mäjjiger 
fcifce. 


Jlprißofen  unb  ^flrflöje  im  £d)rafrodL 

©efdjält  unb  rmlbirt  brcljt  man  biefeS  Cbft  int 
geftofjenen  Sufcx,  elje  man  eS,  roie  bei  ben  UIcpfeln 
im  Sdjlafrod  angegeben  ift,  in  ben  Blätterteig 
einfcljlägt.  $unftgefottene  grüßte  Iä&t  man  1 
Stunbe  abtrodnen.  2öenn  eS  aus  bem  Ofen 
lommt,  giebt  man  mit  einem  Kaffeelöffel  etroaS 
oom  eingelösten  Safte  bei  ben  Oeffnuugen 
Ijincin. 

ilpriRofen- tS?uM)in(i.  •/«  £iter  fodjenbc 
3af>ne  roirb  auf  9  (^löffcl  üoü  geriebener 
Semmel  gegoffen,  roenn  bieS  erfaltet  ift,  rüljrt 
man  225  ©r.  3uder,  6  Ciborter,  V/t  ©las 
sJJcabeira  unb  18  gefdjälte,  Ijalbirte,  gebämpftc 
unb  burdjgefajlagcne  Slprifofcn  nebft  8  @iroeifj= 
Sdjnee  ^inju,  tl)ut  bie  3)iaffe  in  eine  mit  Blät* 
terteig  ausgelegte  ftorm  unb  bädt  fie  eine  f)albe 
Stunbe. 

Apri fi o Un  mit  ^leis.  375  ©r.  JRci§  roerben 
in  eine  Äaf eroU  mit  V4  l'iter  «Dlila),  ctroaS  But- 
ter, 3  £fjlöffel  öoü  3uder  unb  ber  Sdjale  einer 
Zitrone  jiemlia^  roeia)  geformt,  bann  bie  6irronen= 
fatale  herausgenommen,  unb  6  gan^e  verquirlte 
ßier  baju  gegoffen,  mit  benen  man  ben  SReiS 
unter  fortroäljrenbcm  Umrühren  auftoe^en  läfet, 
bann  breitet  man  ben  SReiS  f  ranjf  örmig  auf  eine 
grofje,  flactje,  runbe  ©d)üffcl  unb  lä|t  in  ber 
iüiittc  einen  leeren  SRaum,  auf  ben  man  bie 
2lprifofen  ^oa^  auffaßtet,  nad^bem  man  18 
®tüd  berfelbeu  juöor  gefa^ält,  Ijalbirt  unb  mit 
300  ©r.  3u<fcr,  beri  Saft  Don  3  Zitronen  unb 
einigen  Don  ben  jerftofeenen  Kernen  toeicr)gefod}t, 
bie  §rücr)te  herausgenommen  unb  fcfyliefjlicr)  mit 
bem  bid  eingefügten  Saft  übergoffen. 

ÄpriÄofen-^ance  L  650  ©r.  flprifofem 
Warmelabe  roirb  in  einer  ffafferoll  mit  1  tjlafctje 
SÖeijjroein  naa^  unb  natr)  berbünnt,  bann  ein 
Stüddjcn  3immt  mit  etroaS  ßitronenf^alc,  mit 
Saben  sufammengebunben,  ba^u  getrau  unb  jv 
auf  bem  Breuer  fottjenb  ^ei§  gerührt,  fic  roirb 
bann  gefeilt,  mit  bem  noe^  fe^lenben  3»der  i;n« 
gcneljm igefüfet,  unb  bann  jugebedt  roarm  geflellt 

—  Ü.  12  ?lprifofen  jerfa^netbet  man,  tt)ut  fie 
in  eine  KafferoÜ  mit '/»  Sitcr  Söaffcr,  ben  auf= 
gefd)lagenen  unb  jerfto^enen  Äernen,  ber  Schale 
einer  falben  Zitrone  unb  etroaS  ganjen  3«tnmt, 
läfst  fie  roeirf)  fodjen,  ftreic^t  fie  burdfr  ein  Sieb, 
fügt  300  ©r.  3uder  unb  1  ©laS  SBei&roein 
nebft  einer  ÜJIefferfpi^e  öoü  Salj  f)inju,  lä$t 
bieS  noa)  einigemal  auftodjen  unb  quirlt  e§  mit 
einem  Kaffeelöffel  coli  Kartoffelmehl  unb  4  Gi- 
bottern ab. 

<Ä?rift0(en-£<$aiim  (f.  ö.  ro.  „^Iprifofen« 

Auflauf"). 
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iVprißofcnfcfiaum-iiu^cn.  Ebenfo  berjan* 
Mi  wie  Eirronenf<$aum«#ud)en,  nur  wirb  berfelbe 
nad)  bcm  Baden  mit  Slprirofen-Üflarmelabe  be« 
frric^en  unb  mit  SBaniDcglafuc  barauf  glafirt. 

ixprifiofcn-  Sdjntttcn  I.  Ein  SBIec^Ianflcr 
unb  10  6m.  breiter  «Streifen  oon  TOrbteig  wirb 
ausgerollt  emSRanb  Ijerum  gefefct,  mit  Slprifofen» 
Warmelabe  ber  Boben  gefüllt,  unb  eine  bünne 
$Rafronenmaffe  barüber  geftriajen,  bei  mäfjiger 
£i|e  gebaden  unb  bo§  ©an^e  in  beliebige  ©lüde 
gefd)nrrten. 

—  II.  2Ran  fdr)ncibe  aus  einem  mefferrüden» 
biet  ausgerollten  Blätterteig  jwet  oieredige 
platten,  lege  bie  eine  auf  ein  Bled),  beftreidje 
fie  mit  3Kprifofen=5Jt armelabe  bis  fingerbreit  dorn 
3tanbe,  beftreietje  biefen  mit  Ei,  breite  bie  anbere 
platte  barüber  unb  brüde  fie  am  SRanbe  leid)t  an. 
Ucberftrei(r)e  fie  bann  mit  gefangenem  Ei  unb 
madje  hierauf  leidste,  jweifingerbreite  unb  finger« 
lange  Einfdmitte  barüber,  jebod)  nur  burd)  ben 
tjalben  Steig,  bade  ben  Puchen  bei  guter  ftijje, 
bejidube  ilm  mit  3uder,  glafire  ü)n  im  Cfen 
unb  f^netbe  tyn  nad)  ben  Einfdjnitten  aus* 
einanber. 

i\priftofcn-poufu*<\  5Ran  rjalbirt unb  fer)ÖTt 
30  Slprifofen,  äerfdjlägt  unb  ftöftt  bie  tferne, 
reibt  bie  <53mle  einer  Zitrone  an  300  ©r.  3uder 
ab,  ftöfct  benfelben  in  Dörfer  unb  riitjrt  iljn  mit 
18  Eibottern  ju  <Sd)aum,  bann  legt  man  bie  eine 
ftälfte  ber  ^rücfyte  in  eine  mit  Butter  beftrid^ene 
«form,  reibt  bie  anbere  fcälfte  burd)  ein  Sieb, 
»ermif(f)t  ben  ^rrudjtbrei  mit  bcm  fteifgefd)lagcnen 
6dmee  ber  18  ©weifte,  ben  jerftofsenen  Äcmen 
unb  190  ©t.  ©taubsutfer  nebft  ben  511  Sdjaum 
gerührten  Eibottern,  fd)id)tet  biefe  ÜJcaffe  auf  bie 
in  ber  Sorm  liegenben  Mprifofen,  ftreut  3uder 
oben  barauf  unb  bädt  baS  ©ouf  jlö  bei  mäßiger 
riifce  eine  r)albe  ©tunbe. 

toiikcl€n'§ut%t  (f.  „<Hprifofen=©el6e"). 

£prtfto(en0erne.  175  ©r.  3"tfer  mit  1  Ei 
fcerrürjun,  mit  500  ©r.  SDieft  350  ©r.  Butter, 
3immt  unb  Zitronen  anwirfen,  runbe  $läjjd)en 
ausfielen,  aufjenrum  fneifen,  mit  Ei  fircidjen, 
in  3ucl«  werfen  unb  baden,  bann  mit  9lpri« 
tofen-ÜJlarmelabe  inwenbig  beftreidjen  unb  bünn 
glafiren. 

Aprißoren-5ftubcrrJoii33fäHcrfeifl.  Unter 
4  6imeij$«©djnee  mit  150  ©r.  ©taubjuder  gc= 
rüfjrtunb  mit  125  ©r.9lprifofen«2Karmelabe  unb 
100  ©r.  gefjobelte  SJtanbeln  oermijd)t,  auf  aus- 
gerollten Blätterteig  geftridjen  uno  ebenfo  be» 
^anbelt  wie  9lepfelftrubel  öon  Blätterteig  (f.  b.). 

Aprißofen-  Sartefeitcn  I.  meine  Sorten» 
förou$en  legt  man  mitÜKÄrbteig  aus,  füllt  jebeS 

Otto  8  lex  bäum,  GonbitoreUJCestton. 
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mit  einer  in  4  Xr)eile  gefdjnittenen  9lprifofe,  be« 
ftreut  biefelbe  biet  mit  3uder  unb  bädt  fie  fd)ön 
golbgelb;  in  Ermangelung  oon  frifetjen  3rüd)ten 
nimmt  man  2J?armelabe. 

—  II  (f.  „Bröfelteig,  Baörifdjer").  £ieroon 
wirb  eine  grofje  Seigplatte  ausgerollt  unb 
barauS  mit  einem  runben  9lu§ftecf;er,  in  ber 
Kunbe  cine§  gewöhnlichen  ©afferglafeS,  bie 
nötige  3af)l  ausgeflogen.  $>iefc  werben  au§en 
herum  12  SMlimeter  \)oä)  aufgebogen,  fo  bafj 
fie  einen  gleich  f)otyn  Kanb  erhalten,  welches 
mit  ©enauigfeit,  bamit  fie  eine  fd)öne  ftorm 
erbalten,  ausgeführt  werben  muft.  Um  jebcS 
biefer  jarteletten  wirb  ein  5J5apierbanb  oon 
ber  gleiten  ^öt)e  beS  9ianbe§  get^an  unb  biefcS 
mit  tfleifter  befeftigt.  hierauf  wirb  bie  nötfngc 
ßa^l  gut  reifer,  großer  9lprifofen,  wo  man  auf 
jebeS  Jartelett  ein  ©tücl  red)net,  oon  einanber 
geseilt,  in  jebem  2  £>älften  eingelegt,  biefe  gut 
mit  3"der  beftreut,  alle  auf  ein  Batfbled)  gelegt 
unb  in  einem  jiemlid)  warmen  Cfen,  na$bem 
fie  Dörfer  mit  einem  mit  Butter  geftridjenen 
Rapier  jugebedt  finb,  gebaden. 

Apriftofcn-corft'  I.  12  fd|öne,  fer)r  reife 
'Jlprilofen  fd)ält  man,  ftt)neibct  fie  in  §älften, 
fdjlägt  bie  Äeme  auf,  fd^ält  fie  ab,  tljut  fie  511  ben 
grüßten,  beftreut  fie  mit  3"dcr  unb  läfjt  fie  2 
©tunben  jugebedt  fielen,  worauf  man  bie  Perne, 
Sdfjalcn  unb  ben  aus  ben  §rüd)ten  gelaufenen 
Saft  mit  etwas  3uder,  Si1"'"1»  6itronenfcf)ale 
unb  SBaffer  bid  einToct)t  unb  burrfjfetyt.  3)ann 
wirb  ein  2Rürbteigboben  ausgerollt,  auf  ben  mau 
einen  baumenbreiten  SRanb  auffegt,  beftreut  ben 
Jcigboben  mit  gewiegten  932onbcln,  belegt  tr)n  mit 
ben  Slprifofenrjälften,  maa^t  barüber  ein  ©itter 
oon  £eigftrcifcn,  bie  man  am  $anbe  mit  Eigelb 
befeftigt,  ftreut  3nder  barauf  unb  bädt  bie  $orte 
bei  jiemlid)er  ^)i§e  %L  ©tunben,  übergießt  fie 
bann  mit  bem  auSgefod)ten  3nder«6i;rup,  ben 
man  befjutfam  gwifd^en  bie  ©itter  über  bie 
ftrüdjte  tropft,  unb  lä&t  fie  hierauf  nod)  eine 
fnappe  *f4  ©tunbe  im  Ofen  flcfjen. 

—  II.  200  ©r.  Butter  wirb  mit  200  ©r. 
Staub$uder  unb  etwas  Banülejuder  fd)aumig 
gerührt,  bann  fommen  100  ©r.  ©emmelbröfel 
unb  50  ©r.  9)?er)l  rjinju,  weldje  löffelweife  nadb, 
unb  nad)  mit  4  Eigelb  unb  8  ganjen  Eiern  bin« 
ein  gerübrt  werben.  5)iefe  93caffe  wirb  in  einen 
Sortenreif  gebaden,  nad)  bem  Baden  auSeinan» 
ber  gefdmitten,  mit  Slpritofen-SJcarmelabe  gefüllt, 
bann  mit  (Staubjuder  beftaubt,  eingeteilt  unb 
jebeS  ©tüd  mit  einer  falben  eingcmad)ten  2lpri« 
lofe  belegt. 

—  aOgetttCri  (f.  „Sor^anniSbeertorte,  abge» 
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rür)rt").  ©benfo  bel)anbelt,  nur  bafe  f)ier  frifdje 
ober  eingemachte  Stprifofen  baju  genommen 
werben. 

—  mit  gräme,  Sbenfowiebie^raubentorte 
mit  Sterne  bereitet,  nur  ift  eS  beffer,  wenn  ber 
Creme  in  einen  SMrbteigboben  mitboljent  9tanb, 
um  weldjen  ein  ^apierftreifen  gelegt  iß,  gefüllt 
unb  gebaclen  wirb. 

JM>rißofen-§orte  mit  SSanbeflUnt.  Sie 
Slprifofen  werben  gehalten,  gefdjält  unb  mit 
feinem  3"**«  beftaubt;  bieüerne  werben  oufge= 
fdjlagen,  bie  £>aut  abgejogen  unb  mit  einigen 
Söffeln  Cäuterjutder  getobt.  9tun  wirb  ein  TOrb» 
teig  (f.  „ÜJtürbteig  ju  Cbftfudjen  auf  Blätterteig- 
ort"),  welker  noer)  mit  120  ©r.  3uder  öermijdjt 
wirb,  gemalt,  ausgerollt  unb  jmei  gleid)  grofje 
platten  barauS  gefdjnitten;  bie  eine  ber  platten 
wirb  auf  ein  SBIedj  gelegt,  mit  jerbrüdten  3MS« 
cuitS  ober  SWafronen  unb  einigen  fein  geljadten 
«Dianbein  beflreut,  I)te  unb  ba  mit  ber  ÜJtefierfpi&e 
burd)ftod)en  unb  nun  mit  Slprifofen  bid)t  belegt, 
bodt)  fo,  bafj  rings  r)erum  ein  fingerbreiter  föaum 
frei  bleibt,  ber  mit  @i  beftridjen  wirb,  bie  5Ipri» 
fofen  werben  nodjmalS  mit  feinem  3"der  unb 
mit  ben  Äernen,  bie  aus  bem  ©orup  genommen 
finb,  beftreut.  Tain  wirb  bie  anbere  platte  glatt 
über  bie  9lprifofen  gelegt,  ber  9?anb  nieberge« 
brüeft  unb  über  fid)  gebogen ;  baS  ©anje  mit  6i 
geftridjen,  mit  feinem  3«der  beftaubt,  bie  unb 
ba  mit  ber  SHefferfpijfe  eine  flehte  Oeffnung  in 
ben  £eig  gemalt  unb  langfam  gebaden. 

ApriRofcn-^örtajen.  SöonTOrbteig werben 
ganj  Heine  £örtd)en  mit  SRanb  gebaclen  unb  mit 
einer  falben  eingemadjten  5lpri!oje  belegt. 

Aprißofcn- £i>rtd)en  mit  ^anbefftern. 
Sie  Bprifofen  werben  gefdjält,  oon  einanber 
gefpalten  unb  in  fiäuterätider  I)alb  Weier)  gefodjt, 
auf  12  Slprifofcn  rennet  man  120  ©r.  3uder, 
fte  werben  bann  aus  ihrem  ©ürup  gelegt  unb 
einftweilen  talt  gefteflt;  bie  3lprifo]*enfenie  muffen 
aufgefdjlagen,  ben  ÜJtanbeln  gletct)  gefdjält,  ge* 
fpalten  unb  in  ben  ©nrup  geworfen  werben, 
ber  auf  bie  Öälfte  eingelocht  wirb.  9hin  werben 
ganj  fleinc  $örmd)en  mit  ÜHürbteig  aufgelegt, 
ein  iebe§  wirb  mit  etwa  4  rjalben  SIprifofen,  bie 
fdjöne  ©eite  nact)  oben  r)m,  belegt,  mit  6i  be» 
ftridjen,  mit  feinem  3uder  beftaubt  unb  im  beifeen 
Cfen  etwas  fdt)neH  gebaclen,  nadt)  bem  Baden 
werben  bie  3:örtdt)en  au§  ben  formen  genommen, 
ein  jebcS  mit  enoaS  ©örup  begofjen  unb  noa> 
malS  mit '/,  Slprifofe  belegt. 

Äpriftofen.ptdn,  ^itgnf^er.  3  flilo 
reife,  auSgeftetnte  91prifofen  fodjt  man  mit 
250  Gr.  3uder      ©tunbe  lang  in  7  fitter 


SBaffer,  wirft  ben  oierten  £beil  ber  abgefaulten 
unb  grobgefrofjenen  Äeme  mit  binein  unb  Iäjsi 
bie  ftlüffigfeit  in  einem  gut  jugebedten  ©efäfie 
auSfüblen.  9lad)  bem  ßrfalten  rüljrt  man  einen 
balben  Söffel  frifdt)er  Bierhefe  barunter  unb  Iäfct 
baS  ©anje  3  bis  4  Sage  gäljren.  hierauf  gtefst 
man  ben  ÜJtoft  in  ein  fe&r  reines  ftafi  unb  fügt, 
Wenn  bie  ©äbrung  ooHenbS  ooflenbet  ift, fiiter 
SRljeinwein  binju,  läfjt  baS  Sajs  6  üttonatc  rutng 
liegen,  jie^t  ben  SÖein  bann  auf  tJIafd)en  unb 
lagert  üjn  noct)  1  3a$r,  beoor  man  i^n  in  ©c» 
broud)  nimmt 

Aprißofcn-^eftern.  "man  rüljrt  2  6iwci| 
mit  6  Söffel  ^prifofen-SDlarmelabe,  giebt  bann 
©taubjuder  baju  unb  treibt  ben  %t\a  auf  ber 
mit  geflogenem  ßanbißjuder  beftreuten  Marmor« 
platte  aus,  ftict)t  iljn  mit  Meinen  9luSftec|t)em  aus 
unb  bädt  fte  auf  Oblaten  gelegt  fcljr  f ütjl. 

^prißofcn  in  3utfter  gdrotfinet.  Weife 
?lprifofen  werben  gefebält,  auSgefteint  unb  in 
fiebenbeS  SBafjer  gelegt,  bis  fte  fid)  weid)  anfügen. 
Tann  fod)t  man  1  st ilo  3uder  jum  grojen  Jliu: 
wirft  bie  5rüd)te  binein,  läjjt  fte  5  bis  6  SJial  bamit 
aufwellen,  giefet  fte  fammt  bem  3uder  in  eine 
6d)üfiel,  bebedt  biefelbe  mit  Rapier  unb  läfet  fie 
fo  einen  Sag  ftel)en.  S)ann  legt  man  bie  ^pri« 
fofen  auf  ein  Sieb,  beftreut  fte  mit  geftebtem 
3uder,  trodnet  fte  in  bem  fefyr  mä^ig  wannen 
Ofen,  brüdt  fie  bann  platt  unb  bewahrt  fte  in 
Sdbad)teln  auf. 

iXraft  (aud)  ^frraef ,  SRad)  ift  ein  inbifd)er 
Branntwein,  ber  balb  auS  9ieiS,  balb  aus  3uder* 
robr,  balb  auSben  ©lütt)en  ber  SocoSpalme,  baF 
aus  bem  Safte  ber  Sirafpalme  gewonnen  wir 
Sluf  bem  kontinente  jiet)t  man  ben  bellen  Arai 
de  Batavia,  in  ßnglanb  ben  gelben  Arac  dt-  «ioi 
oor.  6S  giebt  oiele  S3erfälfd)ungen  inbifrf  r 
fünft.  3n  ber  donbitorei  pnbet  bei  9lrat  f  • 
wenbung  bei  Sorten,  SDie^lfpeifen ,  (Srt;mc§ 
©lafuren  unb  jur  ^unjdjbereitung. 

Araa-AufTauf.  3Kan  mengt  80 
'/i  fitter  Sabne,  100  ©r.  3uder  unb  140  $r. 
SButter  ju  einer  ÜJlaffe,  bie  man  in  einer  #afferoQe 
über  bem  Qfeuer  umrübrt,  bis  fie  ftdt)  ablöft,  bann 
lä$t  man  fi e  erfalten,  fügt  12  ©botter,  ba§  ©elbc 
oon  2  (Zitronen  unb  ben  Sdjnee  ber  1 2  (Eimeijje 
^inju,  bädt  ben  Auflauf  in  einer  grorm  *jA  6tun« 
ben  lang,  begiefjt  iljn  beim  ?lnrid)ten  mit  Slral 
unb  sünbet  benfelben  an. 

Jiraft-greme.  12  Eigelb  rübrt  man  mit 
375  ©r.  3"der  ju  ©djaum,  fügt  t/4  Siter  Sa^ne 
bin^u  unb  lä^t  bieS  unter  beftänbigem  Sd)lagen 
jum  ßodjen  fommen,  oermifd)t  es  mit  80  ©r. 
aufgelöfter©elatine,  '/4  Siter  Slraf  unb  nad)  bem 
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üöfligen  6rf  alten  mit  */«  fiiter  gefc^Tagener  ©aljne, 
t^ut  HUeS  in  eine  {Venu  unb  fteQt  fte  auf  6iS. 

AraR-cfjcDe.  3n  eine  Terrine  gie^t  man 
1  glafcfje  guten  SJcofelwein,  trmt  375  @r.  §ut- 
utder,  bie  ©djerle  einer  unb  ben  ©aft  Don  2  £i» 
ironen  unb  einen  reidjlidjen  •/,  fiiter  9lraf 
baju,  Iä|t  bieS  2  ©tunben  flehen,  fetyt  eS  burd) , 
oermifdjt  eS  mit  30  @r.  in  warmem  ©ein  auf« 
gelöftet  öaufenblafe,  giefjt  baS  @an$e  in  eine 
mit  SHanbelöl  beftriajene  ftorm  unb  fefrt  eS  auf 
eis. 

Ara6-"2fubbing.  225  ©r. 3uder  rityrt  man 
mit  12  Sibotter  }u  ©djaum,  mifdjt  150  ©r. 
DM)!,  ein  SBeinglaS  Doli  Slraf  unb  ben  ©$nec 
ber  12  Siweifje  baju,  füllt  bieS  in  eine  butterbe» 
ftridjtne,  mit  SBröfel  auSgeftebte  r$oxm,  lodjt  ben 
Sßubbing  •/»  ©tunbe  lang  unb  feroirt  u)n  mit 
etner  «iriujanu. 

Arau-*un(cr).  3ttan  fdjneibet  6  ungefüllte 
thronen  in  bänne  ©djeiben,  auS  benen  man  bie 
Äerne  befeitigt;  legt  bie  ©Reiben  einige  ©tunben 
in  1  fiiter  Slrat  unb  nimmt  biefelben  bann  be= 
frrtfam  mit  einer  ©abel  $erauS,  ofjne  fte  auSju« 
brüden.  hierauf  Iöft  man  '/*  RH*  3»(Iei  in 
l'/.iüteitod&cnbeS  SBaffer  auf,  fdjüttet  benHraf 

1  tnju  unb  läfct  baS  ©etränl  ausfüllen. 

Araft.£auce.  3n  •/«  fiiter  falteS  SBaffer 
quirlt  man  einen  Äodt)löffcl  Doli  SDtcft,  fügt 

fiiter  ÜJcofelroetn,  225  ©r.  3uder,  ba§  ©elbe 
einer  Zitrone  unb  ein  fleineS  ©tüd  93utter  r)inju, 
lä%t  bie  ©auce  unter  fortmiujrenbem  9iüf)ren  ein 
paarmal  auffoa)en,  nimmt  fie  oom  fteuer  unb 
güfct  ein  SBeinglaS  Doli  Slrat  hinein. 

Ara&-Sd)aum.  1  fiiter  faure  ©ar)ne  öermifcr)t 
man  mit  */•  fiiter  «rat  unb  120  ©r.  3u<ftr, 
jdjlägt  eS  ju  ©djaum  unb  ferüirt  eS  in  ©Iäfcrn. 

Aranrtn  t .  ©etrodnete  ober  frif  d)e  Slpfcifmen- 
j$alen  (bie  ganje,  bide  ©djale  mit  fammt  ber 
iBeifeen  ipaut)  »erben  mit  SBaffer  unb  etwas 
^ottofdje  in  einem  tfeffeläjen  '/«  ©tunbe  lang 
roeict)  gelobt,  bann  in  falteS  SBaffer  geworfen 
unb  mit  einem  SluSfted)er  runbe  5JJlä^cr)en  barauS 
Stjtodjen,  bie  man  abermals  in  falteS  SBaffer 
legt,  worauf  man  fie  mit  ben  Ringern  gut  auS- 
brüdt  unb  in  geläuterten  3uder»©nrup  wirft, 

2  Stunben  barin  fte^en  läfet  unb  bann  mit  bem 
3uder  nod)  ■/«  ©runbe  fiebet.  3ulefct  trodnet 
man  fie  auf  mit  3«der  bestreuten  SJledjen  im 
mäfjig  warmen  Cfen. 

Arflangeffefle  <Äofo0fti.  250  ©r.  Sutter, 
%  fiiter  faure  ©arme,  '/,  fiüer  33affer  unb  circa 
500  ©r.  ©erftenmeljl  fnete  man  ju  bidem  £eig, 
matfc  neineSBröbdjenbarauS  unb  bade  biefelben. 

Ar0uf<  (f.  ü.  to.  „SBaffermelone"). 


«Ärfequino  nennt  man  buntgefärbtes  GiS, 
weites  man  bereitet,  inbem  man  875  ©r.  3nder 
mit  etwas  Staniue  unb  300  ©r.  ÜJcatroncn  im 
Dörfer  äerftöjjt  unb  mit  VL  fiiter  ©d&lagfarme 
unb  einem  fiiqueurglaS  oollv])caraScr;ino  öermifdjt, 
einen  %$t\l  biefer  ^aff e  meifj  lä§t,  einen  ^weiten 
rot^,  einen  brüten  gelb  unb  einen  bierten  mit 
S^ocolabe  braun  färbt  unb  bie§  löffelweife  in 
ben  Farben  abwea^felnb  in  bie  ©efrierbüajfe  füllt. 

Arrororoo t  ift  baS  ©tärfemcljl,  ba§  man  au8 
ber  inbifa^en  ißfeilwuqel  gewinnt,  wela^eS  ber 
2Beijen«  unb  Äartoffelftärfe  ä^nlid),  aber  feiner  ift 
unb  leidjt  in  SBaffer  gergefy,  in  loa^enbeS  SBaffer 
gerührt,  bilbet  e§  nur  einen  garten  Ga^leim,  aber 
leinen  Äleifter.  ®a§  «rrowroot  gilt  als  befon« 
berS  nafjiijaft  unb  leirtn  oerbaulia^. 

Arrottjroot-^iöcuit.  250  ©r.  SButter  wer- 
ben ju  ©ajaum  gerührt  unb  naa^  unb  nad)  mit 
6  ganzen  Giern,  250  ©r.  2Jier)l,  250  ©r.3uder 
unb  160  ©r.  SIrrowroot  oermengt,  worauf  man 
ben  ieig  in  tf;alergrofecn  ^Jlä^en  auf  einem 
Rapier  bädt 

Arrowroot-^rancmflnfler.  80  ©r.  »rro- 
Wroot  werben  in  eine  ^affe  boH  talteS  SBaffer 
gerührt,  bann  tx>cf)t  man  1  fiiter  lUUd)  einige 
Minuten  lang  mit  ber  ©d)ale  einer  Zitrone  unb 
70  ©r.  3«<fo,  gie^t  fie  bura)  ein  ©teb  gu  bem 
?lnowroot  unb  Iäjjt  bie  ÜJlaffe  bann  über  bem 
^feuer  einige  2Jcinuten  lang  aufquellen,  unter 
gutem  Umrühren,  hierauf  fpült  man  eine  ^otm 
mit  falter  ÜHildj  au§,  gie&t  ba§  SBlancmanger 
nebft  einem  ©lafe  9ium  hinein  unb  lä^t  e§  aus- 
füllen, wonacb,  man  bie  ftorm  ftürjt  unb  ba§ 
99lancmanger  mit  ©el£e  öerjtert. 

Arro wr oot-<6 cf ee.  Tie  6d)ale einer  Zitrone 
unb  einen  S^Iöffel  ooÜ3uder  lä§t  man  3  ©tun- 
ben  lang  in  '/<  Sit«  SBaffer  gießen,  giefjt  baS 
SBaffer  bann  bura)  unb  oerrürjrt  e§  mit  3  (5 fes 
löffei  ooll  ?lnowroot,  ben  ©oft  oon  3  Zitronen 
unb  einem  Söffet  Doli  Straf  nebft  einigen  Kröpfen 
SDanifle-^ffcnj,  gie^t  ba§  ©anje  in  eineÄafferolI 
unb  rüt)rt  e§  über  bem  fteuer,  bis  es  gehörig 
oerbidt  ift,  worauf  man  cS  in  einer  frorm  er- 
falten  täfjt. 

Jttrowoof -Mobbing.  2  ß^löffel  doli  9lrro- 
wroot  quirlt  man  in  V,  fiiter  «Deila),  fügt  bie 
©djale  einer  Zitrone  tynju  unb  rü^rt  eS  über 
mäßigem  Qfeuer  bis  eS  foajt,  bann  w)ut  man 
2  ©las  SBeifjwein,  120  ©r.  3uder,  8  Gibotter, 
2  3:^eelöffel  Doli  Crangenblütfjenwaffer  unb  ben 
©a)nee  ber  8  Giweifje  baju,  beftreid)t  eine  9form 
mit  93utter,  legt  auf  ben  ©oben  eingemachte 
Rixfäen,  gtejjt  bie  SKaffe  hinein  unb  tbajt  ben 
Tübbing  eine  ©tunbe  in  b, eifern  SBaffer,  wobei 
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man  auf  b»n  SDcdel  ber  3?orm  glühenbe  ßofjlcn 
legt;  bann  giebt  man  ilm  mit  einer  Sföeinfauce 

Arrowroot-£aucc.  Gin  Gfelöffel  »oll  Hrro» 
wroot  quirlt  man  erft  in  f  alte§  Söaffer  unb  gießt 
bann  7-  fiiter  foc^enbe§  SBaffer  baju,  läßt  bie§ 
unter  beftänbigem  Umrühren  mit  etwas  Zitronen» 
fetale,  einen  GßlöffeIoolI3uder  unb  einem  ©lafe 
©fyerrü  *L  ©tunbe  lang  fachen  unb  giebt  bie 
Sauce  ju  trgenb  einem  beliebigen  Ißubbing. 

^Buchen  (f.  „Wapffuchcn"). 

<Äf(tefte  ift  bie  Sejeicbnung  für  foldje  Heine 
Stüifci^cngerid^te,  beren  üttenge  ben  Inhalt  etneö 
£efler8  nicht  überfchreitet.  SÜian  fpridjt  aud)  öon 
einem  $ffiette«Gompot,  Gonfect  ober  ftrücfyte. 

Afftcftcö  oofantes  nennt  man  joldje  ©e- 
richte,  meldte,  wenn  fte  au§  bem  Ofen  fommen, 
fofort  berührt  werben  müffen,  bamit  fte  nicht 
i^ren  SBohlgefchmad  unb  ihr  gutes  9lu§feben 
berlieren,  wie  5. 53.  ©ouffteS,  leiste,  in  ©djmalj 
gebadene  füße  Sachen,  wie  33eignct§  unb  ber« 
gleiten.  Hflan  barf  biefelben  nicht  auf  ben  £if<h 
ftcllen,  fonbern  muß  fte  fofort  um  bie  ütafel 
reichen,  be§halb  führen  fte  obigen  tarnen. 

Ä(jraannsl)äu(>r.  ©in  Si^eingaumein  00m 
3ctlenberge,  ber  {üblichen  Slbbacbung  be§  9?ie= 
berWalbeS  bei  9lßmann§haufen,  gilt  für  ben 
beften  beutfd)cn  JRot^mein  unb  bat  neben  gei|'ti= 
gern  Sntjalt  einen  feinen  Sftanbclgefcbmad.  ©el« 
ten  im  Raubet,  ba  bte  Sage  preußifche  SJomänc 
ift.  «Bezugsquelle  2Bie§babcn. 

^«fgeranfene  ^aifers.  500  ©r.  ©taub» 
juder  werben  mit  Giweiß  ju  einer  auöroHbaren 
üttaffe  berrührt,  33anille*©cfchmad  baju  gegeben 
unb  fleine  oüale  Äudjen  babon  auSgeftochen, 
meldte  man  auf  Rapier  fefct  unb  bei  ganj 
fchwacher  £ifce  bädt. 

Aufgcraufcnos  (SUroncnßroö  I.  SDa§ 
SSeiße  oon  6  Giern  fdjlagen,  66  ©r.  abgejogene, 
fein  geriebene  2Hanbeln,  1  fiöffel  boll  Gitroncn* 
jueTer  unb  500  ©r.  ©taubjuder  mit  bem  Gu 
weiß  oermengen,  mit  bem  SJreffirf  ad  auf  ein 
mit  9Jcef)I  beftaubteä  531ea)  brejfiren  unb  bei 
mäßiger  #ifce  baden. 

—  II.  2)a§  SBeiße  oon  2  Giern  31t  fteifem 
©dmee  fragen,  125  ©r.  ©taubjuder  unb  1 
Übcelöffcl  ooU  öaniflejujder  recht  gut  bamit 
berrühren,  125  ©r.  2flebl  barunter  mengen  unb 
biefen  Xeig  bid  ausrollen,  ausfielen,  mit  Gi- 
weiß [treiben  unb  mit  ^agetjuder  beftreut 
baden. 

—  III.  $a§  SBciße  oon  2  Stern  ju  ©d^nce 
fragen,  125  ©r.  abgejogene,  feingeftoßene  *Dcan- 
beln,  250  ©r.  ©taubjuder,  bie  ©<hale  unb  ben 
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©aft  oon  2  Zitronen  mit  fo  oiel  ÜJie^I  al§  e§ 
<mm  9lu§ftecben  bebarf,  oermengen,  auf  tin 
Skfelineblech  fefcen  unb  baden. 
Aufa,efaufcne  li^oeofabenfiütfiefcßeH  (f. 

„ffranffurter  3udcr^erje^en").  S)iefclbe  SJiafje 
unb  ©ebanblung,  nur  werben  hier  etwa  120  ©r. 
ßuder  weniger  genommen  unb  bafür  120  ©r. 
im  Ofen  erwärmte  unb  glatt  berrührte  S^oco« 
labe  baju  getban,  ftatt  be§  GitronenfafteS  wirb 
fo  oiel  Giweiß  mehr  genommen,  bann  ebenfo 
au§geftod)en. 

Aufgewogenes.  Benennung  für  gewöhnliche 
Aufläufe. 

Aufjum.  9Jcan  oerrübrt  10  Gier  mit  ebenfo 
biet  gehäuften  G^Iöffel  Wety,  etwas  ©alj  unb 
3uder  unb  1  fiiter  9)iilcb,  bie  man  nadj  unb  naa) 
jugie^t,  fdjüttet  bie  3)caffe  in  eine  gebutterte 
ftorm  unb  Iäftt  fie  über  ßoblenfcuer,  unter  einem 
mit  Pohlen  belegten  SJedel,  etwa  eine  ©tunbe 
lang  baden. 

JinfTauf.  S)ic  Aufläufe  gehören  ju  ben 
feinften  3JlebIfpeifen.  9?ur  mu^  folgenbe§  be- 
obachtet werben:  35ie  erfte  53ebingung  ifl  ein 
fefter,  nid)t  geronnener  ©djnce,  we§f)fllb  unter 
benfelben  wä^renb  be§  ©c^lagenS  ein  %\)t\\  beä 
jum  Auflauf  beftimmten  3wder§  mit  hinein^ 
gefd)Iagen  werben  muft  unb  nachher  mit  oicler 
Söorfid;t  leicht  unter  bie  SJiaffe  hinein  melirl 
wirb.  3roeiten§  nicht  ju  tiefe,  fonbern  flache 
©chalen,  worin  ber  Auflauf  gebaden  wirb, 
bamit  bie  Ofcnt^c  gleichmäßig  mitwirfen  fann. 
drittens  bie  genau  geregelte  Ofenbifce  unb 
tfenntnifi  beS  OfenS  felbft.  Viertens  bie  genov 
berechnete  3^it/  bis  wann  ber  Auflauf  ferri  . 
werben  fofl,  benn  berfetbe  muß  au§  bem  C  »*n 
fogleich  ju  Sifch  fommen,  we§ho!b  5  ÜJii:  d» 
mehr  ober  weniger  hinrcidjenb  ftnb,  beuj  :ber 
ju  berberben. 

Auflauf  von  ^epfefn  in  einer  Javier- 
ftapfef.  S3on  20  ©tüd  fehr  reifend  tafeln  wiir 
mit  250  ©r.  3uder  eine  fefte  SKarmclabe  gelobt, 
welche  burd)  ein  feineä  ^)aarfteb  geftridjen  unb 
mit  Gitronen  gewürzt  wirb,  18  Giwttß  Werben 
ju  einem  feften  ©chnee  gefchlagen,  mit  300  ©r. 
©taubjuder  leicht  melirt  unb  barnacr)  Iöffelweife 
unter  bie  SJlarmelabe  gebogen.  S)iefe  2Raffe  wirb 
in  eine  große  ißapierlapfel  gefüllt,  glattgeftrichen, 
mit  feinem  3uder  beftäubt  unb  48  Minuten 
lang  langfam  gebaden. 

—  höh  ^pnftofen.  40  ©tüd  gan$  fchöne 
reife  9lprifofen  werben  ^atbirt  unb  baoon  mit 
300  ©r.  3"der  eine  fehr  bide  9)iarmclabe  ge= 
fod)t,  welche  burch  ein  feines  £>aarfkb  geftridt)en 
unb  in  einer  ©chüffel  mit  noc|  200  ©r.  feinem 
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gtaubjuder  etwas  gerührt  wirb.  CHne  ©tunbc 
oor  bem  9tnrid)ten  »erben  18  Giweifj  ju  einem 
[c$s  feften  Sdmee  geflogen,  ber  oierte  %f)t\\ 
bacon  unter  bie  Üflarmclabc  gebogen  unb  fo  nad) 
unb  nact)  ber  ganje  ©dmee  untermengt ;  fie  wirb 
iobonn  in  eine  ©djale  gefüllt  oben  glatt  ge« 
ftridjen,  mit  feinem  3uder  beftäubt  unb  eine 
5tunbe  feljr  langfam  gebaden. 

—  von  ii öocofaöf .  300  ©r.  SBamflc.Gfjoco» 
labe  werben  mit  einer  Stange  SJanille  unb  V/,9 
l'iter  '3 ebne  aufgelöst  unb  jufammen  '/4  ©tunbe 
gelodjt.  s.Dftt  biefer  aufgefüllten,  Durchgefeilten 
^ocolabe  werben  140  ©r.  feines  9teiSmefcl  nebft 
280  ©r.  feinem  3"<Ier  ßlatt  abgerührt  unb  Ner- 
oon über  jRoljlenfeuer  ein  bidcS  ÜJiuS  geformt, 
tueldjeS  fobann  in  einer  irbenen  ©djüffel  mit 
70  @r.  frifdjet  Sutter  unb  bem  (Selben  oon  18 
eiern  Stunbe  geriiljrt  roirb.  Gine  fjalbe 
shmbe  oor  bem  einrichten  werben  14  Gimeifje 
I»  6dmee  gcfcrjlagen,  leierjt  hinein  melirt  unb 
langfam  gebaden. 

—  t»on  $rMeeren  in  einet  «Ärtifle.  '/» 
i'iter  frifdje  SBalberbbeeren  werben  burd)  ein 
Öaarfteb  geftrict)en,  in  eine  ©Rüffel  getf)an,  20 
{firoeifj  ju  einem  feften  ©d)nee  gefdjlagen  unb 
Darunter  800  ©r.  ©taubpder  leicht  melirt. 
Xiefer  wirb  nun  nad)  unb  nadj  unter  baS 
(rrbbeermuS  gebogen ,  bie  Sttaffe  in  eine  suüor 
ieljr  blafj  gebadene  Stcigfrufte  gefüllt,  oben  mit 
3uder  beftäubt,  bie  Trufte  felbft  aber  mit  Rapier 
umbunben,  bamit  bie  £>itje  nicht  ju  fehr  ein» 
roirfen  fann  unb  fo  eine  ©tunbc  fehr  langfam 
irfjön  gebaden.  33eim  einrichten  wirb  bie  Trufte 
über  eine  gebrochene  ©eroiettc  auf  eine  Schüffei 
gefteflt  unb  foglcict)  ju  Ziid)  qcgeben. 

—  von  *>afernu(j-"2JZafuonni.  300  ©r. 
£afelnufj»?DTaIronen  werben  gröblich  jerbrüdt, 
öar.n  in  eine  Äafferoll  gethan,  mit  1'/.  i'iter 
lodjenber  ©ar)ne  übergofjen  unb  jugebedt  flehen 
gelaffen.  9?arr)  einer  ©tunbe  wirb  bieje  ©ahne, 
wie  SHanbelmildj  burd)  eine  reine,  auSgemäff  erte 
cetoiettc  geprefjt,  220  ©r.  feines  üftehl,  mit 
ebcnfooiel  Qudct  untermengt,  werben  mit  ber 
Salme  fein  abgerührt,  über  #ol)lcnfeuer  ju  einem 
'UhiS  angcfodjt,  bicS  bann  in  eine  3djüffel  ge» 
tyan  unb  mit  40  ©r.  frifcher  SButter  unb  16  Gi» 
gelb  Vs  Stunbe  gerührt,  bann  16  (Sajnee  Icidjt 
Darunter  melirt  unb  langfam  gebaden. 

—  oo«  ^oßann  1 6ß ecren.  3)kn  bereitet  oon 
2  fiiter  frifet)  geppeften  3ofjanniSbeeren  mit 
350  @r.  3uder  ein  @el6e,  unter  welct/cS  ber  feft» 
gefdjlagene  gajnee  oon  10  Qtiweifj,  mit  550  ©r. 
3taub$uder  untermengt,  langfam  hineingesogen, 
unb  bie  3J?affe  bergartig  in  einer  flauen  ©Rüffel 


aufbreffirt  wirb;  baS  ©anje  mujj  reichlich  mit 
3uder  beftäubt  unb  60  Minuten  fct)r  langfam 
gebaden  werben.  93eim  Untermengen  bcS  ScbneeS 
mufj  baS  ©elöe  noa^  pie^enb  fein,  bamit  fid) 
jener  genau  oerbinben  fann.  3luf  bie  gleite  ?lrt 
f  önnen  alle  §rüd)ten^lupäufeoon  jeber  beliebigen 
©attung  bereitet  werben;  nur  ift  ju  bemerten, 
bafe  bie  2J(armelaben  nidjt  troden  unb  niajt  $u 
fü^  in  3"dcr  gehalten  werben. 

AufTauffturiie n.  ^can  maa^t  einen  nic^t  ju 
feften  2eig  au§  375  ©r.  ©ie^l,  50  @r.  SBurter, 
5  ßiern  unb  1  £öffel  ooll  9tum,  rollt  ir)n  $u 
Äuajen  oon  beliebiger  ©rö^e  au§,  beftreia^t  fie 
mit  ©utter  unb  bäcft  fte  im  Cfen  etwa  1  (Btunbe 
lang,  worauf  man  fie  mit  3uder  unb  3immt 
beftreut. 

Auflauf  oon  ^Sanbefn.  150  ©r.  füge  unb 

15  bittere  abgejogene  ÜJianbeln  werben  mit  *D(ild) 
fein  gerieben,  mit  '/4  fiiter  fodjcnbcr  6a^ne  oer= 
rü^rt  unb  jugebedt  etwas  ftefjen  gelaffen.  9?acf} 
biefer  3«it  werben  fte  buraj  eine  gut  auSgewäfferte 
©eroiette  gepreßt,  ^ann  werben  105  ©r.  9Jee^l, 
35  ©r.  fein  gefiebte  3)kfronen,  105©r.3uder 
mit  ber  ÜJlaffe  fein  abgerührt  unb  über  tfotyen« 
feuer  gu  einem  biden  *D?u8  eingetoebt,  welcbeS 
in  eine  ©djüffel  get^an,  mit  85  @r.  fe^r  frifc^er 
Söutter  unb  8  Gigelb  untermengt,  bann  gut 
fdjaumig  gerührt  wirb.  Gine  r)albe  Stunbe  oor 
bem  9Inrid)ten  werben  7  Giweif}  gefa^lagcn,  lang» 
fam  unter  bie  9J?affe  gejogen,  biefe  in  eine  ?luf« 
Iauffajale  gefüllt,  mit  feinem  3uder  beftäubt,  bie 
Schale  über  ©alj  auf  ein  SBIedt)  gefteflt  unb 
7i  ©tunbe  febr  langfam  unb  ju  fd)önfter  §arbe 
gebaden.  2lHe  Derartigen  Auflauf  emüffenwa^renb 
be8  ©adenS  über  ben  9tanb  ber  Sdjüfjel  fteigen. 

—  t»on  38arasd)ino.  2Kan  bereitet  oon 
280  ©r.  2Hef)l,  fiiter  Sabne  unb  210  ©r. 
3uder  ein  bidcS,  gut  au§gefocbte§,  ganj  weifeeS 
2Jtu§,  welches  mit  105  @r.  frifdjer  Butter  unb 

16  Gigelb  '/«  ©tunbe  gut  gerüljrt  wirb.  $icje 
ÜKaffc  wirb  fobann  mit  einer  falben  Cbertaffe 
ooll  9)cara§c^ino  oerfefct,  ber  feft  gefa^lagene 
iBdjnce  oon  12  Gimeiji  bantnter  gejogen,  in  eine 
3dmle  gefüllt,  gut  mit  3"cfcr  U\täubt  unb  ge» 
baden. 

—  »Ott  SSoftla.^affee.  850  @r.  3JJof?a» 

Kaffee  werben  liajtbraun  gebrannt,  bann  au§  ber 
Srennmafcbine  in  l*/t0  fiiter  foa^enbe  ©abne 
getf)an  unb  gut  jugebedt.  W\t  biefem  Äaffee 
werben  280  ©r.  ÜJcebl  mit  eben  fo  oiel  3uder 
unb  etwas  JBanille  fein  abgerührt  unb  ber  Auf- 
lauf gan)  wie  Auflauf  oon  ÜManbc in  Mv.nbelt. 

—  oon  Orangen.  5  Orangen  werben  auf 
3udcr  abgerieben,  biefeS  bann  oon  3*"*«  Q&« 
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gehabt  unb  jufammen  in  fnapp  1'/,  Sitcr  ©ahne 
getljan  unb  jugebedt  faltgeftcüt  5>ie  weitere  9Öe* 
fjanblung  fdjließt  fich  gatu  bem  9Ötanbel= Auflauf 
an.  (©.  „Auflauf  oon  ÜHanbcln".) 

—  »Ott  "gffirftdjen  in  1?apierßä|Icn.  93on 
25  ©tüd  ganj  reifen  5)3ftrftchen  werben  bie  ©leine 
herausgenommen  unb  mit  250  @r.  3uder 
fefte  SJcarmelabe  bereitet,  meldte  burchgeftrichen, 
in  eine  ©dnlfjel  gethan  unb  mit  etwas  ZocheniH» 
färbe  blaßroth  gefärbt  wirb,  ©obann  wirb  ber 
jeftgef  autogene  ©chnee  oon  14  Ziweiß  mit  325  ©r. 
©taubjuder  untermengt,  biefer  nach  unb  nach 
barunter  gebogen,  bie  Waffe  in  Heine  runbe 

Eapierf öftren  gefüllt,  oben  glatt  geftrid>en,  mit 
taubjudfer  beftreut  unb  Iangfam  10  SJtinutcn 
gebaden,  fte  werben  aus  bem  Öfen  poramiben» 
förmig  über  eine  fdjön  jufammengelegte  ©eröiette 
auf  eine  ©djüffel  angerichtet  unb  fogleidj  ferüirt. 

—  »Ott  ^tets.  275  ©r.  rein  gelcfener  unb 
gewogener  2Mlänber  3teiS  werben  in  1*/»  Citer 
guter  ILRitcr)  mit  einem  ©tücl  3immt,  SaniHe  ober 
auch  mit  einem  ©tüdd^en  Zitronengelb  recht 
weic^  u nb  bid  gelocht  bann  ineineirbene  ©Rüffel 
getb,an,  mit  140  ©r.  99utter,  18  ©gelb  unb 
210  ©r.  3uder  genau  oerbunben  unb  ju> 
fammen  «/,  ©tunbe  gerührt.  Zine  halbe  ©tunbe 
üor  bem  Anrichten  werben  14  Ziweiß  ju  recht 
feftem  ©chnee  geflogen,  Iangfam  unter  bie 
SJiaffe  gejogen,  in  eine  Auflauffchale  gefüllt, 
oben  mit  3uder  beftäubt  unb  fo  Iangfam  unb 
fchön  gebaden. 

—  von  Sago  ober  #rles  (f.  „Huflauf 
oon  SteiS").  Zbenfo  bereitet,  nur  ift  ju  be» 
merfen,  baß  hfety*  D«  ©efchmad  oon  Zitronen 
ober  Crangen  ber  geeignete  ift. 

—  von  ^taniffe.  1 7,  Citer  ©ahne  läßt  man 
mit  2  ©tangen  flein  gefchnirtener  SBaniQe  bis 
jur  £>älfte  einfochen,  welchen  man  fobann  burdj 
ein  feines  §aarfieb  in  ein  ßaffcrou*  pafftrt. 
$ann  werben  200  ©r.  Üttehl  mit  200  ©r.  3uder 
untermengt,  mit  ber  SSaniDefahne  abgerührt  unb 
bei  befiänbigcm  führen  über  bem  Qfeuer  ju 
einer  biden  2)caffe  angetocht,  welche  bann  in 
eine  ©djüffel  gethan,  mit  15  Zigelb  unb  mit 
65  ©r.  guter  S9utter  recht  flaumig  gerührt  wirb. 

©tunbe  oor  bem  Anrichten  werben  10  Ziweiß 
ju  einem  recht  feften  ©chnee  gefchlagen  unb  lang« 
fam  unter  bie  5J?affe  gesogen,  biefe  in  eine  Auf» 
Iauffchale  gefüllt,  über  ein  SBleeh  auf  ©alj  ge- 
ftellt,  oben  mit  3"cto  beftöubt  unb  in  einem 
abgefühlten  Cfen  Iangfam  |  lichtbraun  gebaden. 
SBeim  Anrichten  wirb  bie  ©chalc  über  eine  ge- 
brochene ©eroiette  auf  eine  ©duiffel  gefteüt  unb 
fofort  ju  2ifch  gegeben. 


Aufläufe.  8  Zier,  1  Söffet  9ium,  1  Cöffel 
Sutter,  1  Cöffel  3"tto  wirft  man  mit  9JlehI  ju 
einem  nicht  ju  feften  £eig,  ftidjt  große  runbe 
tfudjen  baoon  auS,  beftreidjt  fie  oor  unb  nach 
bem  ©aden  mit  ©uttec  unb  beftreut  fte  mit 
3uder. 

^nflanfe  von  ^frnflfen.  Zine  Abweichung 
in  ber  Bereitung  ber  oorhergehenben  Aufläufe 

Snb  bie  Aufläufe  oon  fruchten;  fie  werben  ohne 
Rehl  unb  Zigelb  angefertigt  unb  bcfteljen  ba|er 
nur  auS  fruchten,  3uder  unb  geflogenem 
Ziweiß.  3m  SÖaden  müffen  biefelben  mit  Diel 
93orftcht  behanbelt  werben,  benn  fie  follen  eine 
fdjwache,  aber  gleichmäßige  ©f  enlji&e  haben  unb 
fo  fd)ncÖ  als  möglich  Su  iifö  gebracht  werben, 
©ie  werben  wie  alle  Aufläufe  in  flachen  Sßor* 
ccllan-  ober  ©ilberfchalen,  in  Seigfruften,  in 
^apiertäftchen  unb  auf  flachen  ©du'iffeln  boa) 
aufbrefftrt  gebaden.  SMefe  ÜJtethobe  giebt  ihm 
eine  Zigenthümlichfeit,  welche  bie  übrigen  Auf* 
läufe  nicht  haben. 

«Änffänfer  ftnb  eine  Art  SBinbbeutel.  Etan 
[teilt  fte  h«,  inbem  man  100  ©r.  SButter  ju 
©chaum  rührt.  4  Zibotter,  75  @r.  3«<fo,  etwas 
5}iuSfatblüthe  unb  Zitronenfchale,  ein  fnappeS 
halbes  SHer  falteS  Sßaffer,  110  ©r.  HJlehl  unb 
julefct  ben  ©chnee  ber  4  Ziwcifje  baju  mifcht,  in 
jebe  ber  fleinen,  holbrunben  formen  eine  2Jceffer= 
fpi^e  Doli  ©urter  thut,  unb,  nachbem  biefe  jer* 
gangen,  ein  Cöffel  ooH  oon  bem  2eig  hinein 
füllt  unb  bie  Aufläufer  Iangfam  */<  ©tunben 
baden  läßt. 

—  gefüCTfe.  53on  obigem  Xeige  ober  bem  §u 
ben  gegohrenen  Aufläufern  legt  man  in  bie 
germ,  nachbem  bie  SBurter  ^ergangen,  einen 
halben  Zßlöffel  ooll,  barauf  einen  Äafffilüffcl 
oofl  oon  einer  beliebigen  QFülle  oon  SRarmelar^ 
Pflaumenmus  :c,  bann  oben  barauf  wieötr 
einen  fnappen  Zßlöffel  ooll  ieig  unb  bädt  fte 
wie  oben. 

—  gegodrene.  üJcan  läßt  »/,  Stter  5»liT^ 
lauwarm  werben,  thut  15  ©r.  ^refehefe,  75  i$r. 
SBcijcnmehl,  etwas  Zitronenfchale,  8  Zier  unb 
50  ©r.  Zorinthen  hinein,  quirlt  Alles  gut  burch« 
einanber,  gießt  75  ©r.  gefdjmoljcne  SButter  ba^tt, 
oermengt  bie  3Jcaffe  gut,  ftellt  fte  an  einen 
warmen  €>rt  jum  Aufgehen  unb  bäcft  fie  bei 
mäßiger  ^)i^te. 

—  von  faurer  ^al)ne.  6  Zibotter  werben 
mit  125  ©r.  3"der  ju  ©chaum  gerührt,  bann 
mifcht  man  etwas  Zitronenfchale,  aeftoßenen 
Zarbamom, '/«  Citer  faure  ©ahne,  6  röffel  ooll 
*D?er>l  unb  6  Ziweiß«©chnee  baju  unb  bädt  fte 
wie  oben. 
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Auffaft  90«  ^Saifers.  9Han  bereitet  Don 
20  Simeiß  ©ct)nee  unb  1  Äilo  120  @r.  3uder, 
f ine  gute  SöaiferS-SRaffe,  au§  melier  runbe  Siinge 
auf  weitem  Rapier  bura)  ben  $refftrfad  in  ber 
Üöeije  breffirt  werben,  baß  immer  ein  JRing 
fleiner  als  ber  anbere  ift,  unb  jwar  fo,  baß 
ber  lettere  bie  ©röße  eines  SöeinglafeS  f)al 
^iefc  3tinge  werben  mit  ©taubjuder  nochmals 
bejiäubt  unb  in  einem  au§gefüt)lten  Ofen  recht 
jpröbe  gebaden,  bann  werben  fte  über  eine  platte 
(f.  „harter  3u^crtc'9")  übereinanber  mit  SaiferS 
^afie  beftrietjen,  pnramibenförmig  aufgefegt  unb 
bann  in  ben  Xrodenfchranf  gefteÜt.  3u  gleicher 
3eit  hat  man  au§  berfelben  tfttaffe  runbe  SBai[er§ 
auf  ein  mit  Söutter  beftricljeneS  SBIedr)  breffirt, 
Toelcfje  nadt)  ber  ©röße  ber  SRinge  nach  oben  ^u 
immer  Heiner  roerben,  biefe  werben  mit  recht 
grünen  ^ifta^ien  beftedt  unb  beinahe  ganj  weiß, 
ted)t  jpröbe  gebaden.  Sie  werben  jobann  mit 
SBaifer§  3Haffe  beftrichen,  eine»  an  baS  anbere 
an  bie  bringe  angefefct  unb  bi§  fie  wieber  feft 
angetrodnet  ftnb,  in  baS  Gtüoe  gefteflt.  ®iefe 
ffect  wirb  bei  befonberen  ©elegenbeiten  über 
eine  Schale  ober  fonft  paffenben  ©odel  auf- 
gehellt, oben  barauf  mit  einer  Jhtppel  au§  ge- 
sponnenem 3udtx  befteett  unb  ber  ©odel  mit 
SaiferS,  welch*  mit  ©djlagfatme  gefüllt  ftnb, 
garnirt 

Äuf  fä^c  von  Crocanf ,  $Saarone  tt  «.  f.  w . 

frnerju  fmb  als  £>auptfache  ju  betrauten:  1. 
§ä)nirtel,  biefelben  werben  meiftentheilS  oon 
fejler  SJtofronenfprtfcmaffe,  mitunter  auch  oon 
ÜJcarjipan  gemalt.  2.  Grocantböben  unb 
glätter,  bie  Unteren  werben  über  runbe 
Siecke  gebogen,  bann  fo  gelaffen  wie  fte  ftnb, 
ober  mit  Gtmeißglafur  glafirt  unb  mit  £>agel« 
y.icfer  beftreut.  3.  Karamel» ©turnen  unb 
Gatter,  welche  man  auf  ber  äußern  ©eite  Oer« 
jdjieoenartig  (blau,  grün,  biolett,  gelb  u.  f.  w.) 
fdjmiirtt;  ebenfo  gefprtfcte  Slumen  unb 
$apterblätter.  4.2ttanbelblätter,oon  ber« 
jclben  Süiaffe  wie  ßimmtroflen,  burch  eine  ©dja« 
blone  auf  ein  mit  Sßafeline  geflricheneS  ^Blect), 
bünn  gefroren,  in  ber  ÜRitte  ein  ganj  formaler 
Streifen  oon  einer  grünen  SBotjne  barauf  gelegt, 
^iemlid)  feift  gebaden  unb  über  ein  runbeS  §olj 
gebogen.  5.  6arameI»S3ogen.  S5on  Garamel 
in  3wn»5ormen,  welche  mit  ^rooenjeröl  be« 
{Wehen  ftnb,  Sögen  gegoffen,  ober  auf  bie 
^cartnorplatte  eine  ©d)ablone  in  SBogenform 
gelegt,  oon  ©prtfcglafur  einen  ftarten  gaben  um 
bie  Ponte  beS  33ogen§  r)erum  gefprifot,  bie  ©dja» 
blone  herausgenommen  unb  ßaramel  hinein' 
ßeaoffen,6.ßiqueur-9iinge,  «Räber,  »Od- 


ilen, fran$öfifa^e  SRanbeln  jc.  7.  93on 
©prifcglafur  grüne  unb  weiße  ^Blätter  mit 
rotten  fünften,  rott)e  Sßlätter  mit  weisen 
fünften,  Soras,  Rauben,  IHrabeSfen,  ©uirlan- 
ben  2c.  gefprifct.  8.  93on  Gitronenfpänmaffe 
längliche  2)reiedS  gefdmirten  unb  auf  wanne 
$öl$er  gelegt.  S)ie  ©dmirfel  brefftrt  man  auf 
$apter;  bamit  man  fte  alle  recht  gleichmäßig  be« 
fommt,  geidmet  man  oon  jeber  9lrt  einen  auf 
Rapier,  legt  fo  Diele  93ogen,  wie  man  oon  jebem 
3 dmirfel  gebraust,  unter,  unb  ftidit  fte  alle 
mit  ber  ©tednabel,  fo  werben  fie  alle  recht  gleich- 
mäßig. $5ie  §auptfa<he  ift,  fie  auf  recht  geraben 
Siechen  ju  baden. 

&uffa%  mit  ^afjftangen  unb  Börnchen. 
6in  SBhtmentopf  wirb  mit  ©emmelbröfeln,  weldje 
mit  93o(u§  gefärbt  ftnb,  gefüllt,  bann  wirb  ber« 
felbe  mit  £aub  umwunben  unb  lange  $)rab> 
ftangen  in  ben  $opf  geftedt,  an  welchen  man 
©aljftangen  unb  Börnchen  anbringt.  S^a§  ©an^e 
muß  ba§  9lu§fer)cn  eined  SouquetS  ijuben. 

^ufjieOfii  (f.  Aufgesogenes"). 

Augößurger  "25uttcrringe.  ^lan  bringe 
625  ©r.  Sutter  unb  Vi  Siter  füße  ©ahne  auf« 
treuer,  rührt  eS  fo  lange,  bis  bie  ißutter  jer« 
gangen  ift  unb,  nadjbem  eS  lauwarm  geworben, 
125  ©r.  $efe,  baS  ©clbe  einer  Gitrone,  2  6ier 
unb  jule^t  1  Mo  9)Jehl  hinein  unb  fernlägt  ben 
ieig,  bis  er  93lafen  wirft  unb  fo  fteif  wirb,  baß 
man  runbe  9tinge  baoon  formen  lann,  bie  man 
auf  ein  gebuttertes  33led)  legt  unb  gehen  läßt. 
$)ann  werben  biefelben  mit  (Sibotter,  worunter 
man  etwas  ©ahne  unb  jerlaffene  Sutter  ge« 
fernlagen  hat,  beftrichen,  mit  3ufto  beftreut  unb 
bei  gelinber  &ije  gebaden. 

—  ^eßftucOfti.  250 ©r.  geriebene  9flanbeln, 
125  ©r.  Sröfel,  375©r.3uder,  250  ©r.  3Ret)l, 
60  ©r.  ^Pomeranjenfchale,  ebenfo  üiel  (Jitronat, 
10  ©r.  SfluScatnuß,  10  ©r.  helfen,  20  ©r. 
3intmt,  5  @r.  6arbamomen,  etwas  Zitronen« 
fatale  wirb  mit  5  ßiern  ju  einem  Xeige  ange« 
wirft,  ausgerollt,  in  ©tretfen  gefchnitten  unb 
gebaden.  JBährenb  biefer  3"t  wirb  3u^cr  jwm 
ftarfen  gaben  gefocht,  bann  bie  £ebfu<hen  bamit 
geftrichen. 

—  ^Banoef.  75  ©r.  feingeftoßene  2RanbeIn, 
ebenfooiel  3"^  40  ©r.  ©röfcl  unb  V,  £iter 
©ahne,  2  ganje  Gier  unb  2  Gtbotter,  30  flein« 
gejdmittene  ?piftajien,  ebenfooiel  gcfchnittencS 
ßitronat  unb  40  Ör.  gefchnttteneS  Kinbermar! 
werben  gut  flaumig  gerührt,  bann  legt  man 
eine  SBanbel  (Dieifform)  mit  SBlätterteig  au§, 
füllt  fte  halb  mit  obiger  SHaffe  an  unb  bädt  fte 
V,  ©tunbe  bei  mäßiger  §ifce. 
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«AnsßatKeietg  $u  3$eignets.  9J?an  madje  je 
na*  SBcbarf  125  ©r.  9flef)l  ober  me$r  mit 
2Sei|bier,  äöein  ober  Söaffer  einem  jicmlid) 
bidtflüfftgen  Xeige  an,  füge  etwas  ©alj,  SJko* 
üenjjeröl  unb  ^franjbranntmein  ober  :K u m  lumn, 
(auf  125  ©r.  3Hel)t  1  Söffel  Oel  unb  1  Söffel 
<Rum)  unb  mifa)c  SlfleS  gut  burdjeinanber,  ber 
ieig  muf}  fo  btd  fein,  bafj  er  bie  getauften 
©adjen  gut  bebedt,  aber  audj  nidjt  bider,  bamit 
bie  St  rufte  ber  auSgebadenen  Saasen  nidjt  teigig 
bleibt.  ÜJtan  fann  audj  furj  öor  bem  ©ebraud) 
etwas  ©$nee  unter  ben  £eig  mifdjen,  audj  ftatt 
beS  DeleS  jerlaffene  Butter  nehmen. 

—  fttare  „^atßRrare".  3unt  ßintaiidjen 
öon  Sleöfel,  Pflaumen,  JHrfdjen,  Wprifofen  u.  f.  m. 
nimmt  man  •/«  fiiter  bide,  gefangene  ©alme* 
bie  man  mit  3  Gibotter,  einem  Söffel  Doli  föum 
unb  120  ©r.  2JJel)l  nebft  bem  ©djnce  ber  3  @i» 
weifje  üermengt,  ober  eine  Stoffe  Doli  Söeifiwein, 
60  ©r.  Butter  unb  40  ©r.  3"<fo/  xotä  man 
über  bem  fteuer  mit  6  Söffel  öollüfleljl  üerrüljrt 
bis  fid>  ber  2eig  abloft,  worauf  man  ü)n  auS« 
lullen  läfjt  unb  mit  5  ßiern  öermifdjt. 

Äusgcßacficne  ^rürfUe  unb  gSfumen  in 
^(^morj.  ^Infjer  ben  öerfdjiebencn  Cbftforten 
lann  man  aud)  Stüde  oon  jeber  HJlarmelabe 
augbaden,  weldje  man  in  einem  9luSbadeteig  ein» 
lauert;  oon  Blumen  toäfjlt  man  in  ber  iRegel 
iKofen,  s}lfa$ienblütf)cn,  ^oflunber  u.  f.  w.  2)iefe 
bürfen  nur  lurje  Seit  in  ©d&malj  baden  unb 
»erben  mit  Simmtjuder  beftreut. 

JX us regen  oon  formen.  Bid  man  formen 
am  Boben  mit  Cbft,  Gitronat  ober  bergleidjen 
auslegen,  fo  tf)ut  man  in  bie  mit  Butter  be= 
frridjene  3form  nodj  ein  mit  Butter  beftrtdjencS 
Rapier,  auf  meldjcS  man  baS  Obft  u.  f.  w. 
orbnet,  worauf  man  bie  ÜRafje  mit  einem 
Söffel  beljutfam  barauf  füllt,  um  bie  gelegten 
SJtufter  öon  Cbft  ober  Gingemadjtem  nid)t 
ju  oerfdjieben,  bie  ftd)  bann  beim  ©türjen. 
beS  SßubbingS  pbfdj  ausnehmen.  Segt  man 
eine  ^form  mit  Butter  ober  ÜJiürbtcig  aus, 
fo  rollt  man  eine  redjt  grofje  runbe  platte  aus, 
legt  fie  über  bie  ftorm,  brüdt  fic  an  ben  Seiten 
gut  an  unb  fdjneibet  fie  mit  ber  fladjen  §anb 
oben  ab;  ebenfo  bef eftigt  man  ben  Xeigbedel 
oben  barauf.  9luSgeftod)ene  Figuren  oon  £eig 
legt  man  in  bie  mit  Butter  beftridftene  ftoxm,  brüdt 
fie  bann  feft  unb  beftreidjt  fie  auf  ber  3nnen= 
feite  mit  CHwcifj. 

Äusittangefn  nennt  man  baS  bünne  Je- 
ronen eines  Steiges  mit  bem  föollfjolj. 

<MietTi$törfe.  (5ine  mit  Blätterteig  auS> 
gelegte  %otm  wirb  mit  £imbeer«9flarmeiabe 


beftrid&en  unb  folgenbe  SRaffe  ^ineingefüüt, 
beftäubt  unb  fe^r  langfam  gebaden:  Unter  5 
dtüoeits«Sd)nee  wirb  200  ©r.  mittel  «fetner 
3uder,  65  ©r.  geljadte  unb  geröftete  ÜJlanbeln, 
6itronenfa^aIe,  ©itronat,  3intmt  unb  etwas 
TOe^I  hinein  melirt. 

«Ättflerfi|tört($ett  I.  ÜJlan  fa^ält  66  ©r. 
93lanbeln  unb  äerfa)neibet  fte  fein,  fajlägt  4  (tu 
wei^  &u  feftem  Sd^nee  unb  mengt  if>n  mit  200 
©r.  3uder  unb  66  ©r.  ÜKe^l  unter  bie  3Kan- 
beln,  füllt  in  Heine,  mit  Blätterteig  ausgelegte 
3örmtf>en  juerft  am  ©oben  etwas  ^imbeer« 
yjiarmclabe,  bann  bie  2Jiaffc  unb  bädt  fie  bei 
mittlerer  £tfce.  ©iebt  15  <Stüd. 

—  II.  kleine  formen  mit  Blätterteig  auS= 
gelegt,  ben  Boben  mit  3o^anniSbeermarf  be» 
[trieben  unb  mit  folgenber  Sftafie  gefüllt:  Unter 
8  6iwei^=6dmee  werben  250  ©r.  6taub$uder 
nebft  100  ©r.  gefjarften  3)?anbeln  unb  20  ©r. 
2Jlel)l,  3imntt  unb  Zitronat,  leidet  hinein  melirt. 
9iaa^  bem  Baden  werben  bie  Xörtd&en  mit  Ba= 
nille«©lafur  glafirt. 

£ufittn-'§aft(te.  $ierju  nimmt  man  24 
jurea^tgemadjte  Sluftern,  wiegt  biefe  mit  etwa 
300  ©r.  Äarpfen  ober  3anber  redjt  fein. 
3u  biefem  fügt  man  ein  in  SCBeijjwein  ge» 
weidjteS  §ranäbröbd;en  unb  einige  in  Butter 
gebünftete  GljamoignonS,  Kräuter,  Gitronen« 
fdmle  unb  etwas  ÜJluStatblüt^e  ^inju.  3ltteS 
bieS  rü^rt  man  jufammen,  rollt  einen  Boben 
oon  Blätterteig  aus,  beftreid&t  ilm  mit  einer 
©djidjt  oon  ber  Qrarce,  auf  biefe  legt  man  eine 
©d)id)t  Sluftcrn,  Äarpfenmila)  unb  i?rebs 
fa^wänje,  bann  wieber  eine  Sage  Qfarce,  bebe 
baS  ©anje  mit  einem  Scigbedel,  beftrcitt)t  \t 
mit  6i,  bädt  bie  haftete  unb  feroirt  fte  m. 
einer  mlantcn  ©auce. 

Ausflrcttfini  ber  formen  %u  §orf -i. 
^Sacßwerß,  ^ubbtng,  ^ÖeOffpeifeii «.  f.  m. 
3n  ber  Kegel  nimmt  man  baju  gefa^nu  ^n 
abgeflärte  Butter,  öon  meld&er  man  etwaä  ani 
bie  ö°rm  gie^t  unb,  fo  balb  biefe  etwas 
erftarren  beginnt,  mit  einem  Sßinjel  hos  gan 
Snnere  ber  gortn  bamit  überftreia^t,  worauf 
man  bie  lefctere  nod)  mit  9)ie^l,  gericMvr 
©cmmcl,  geflogenem  Bröfel,  ober  geftofjenem 
3»iebad  auSgeftreut.  ?lm  öraftifa^fien  unb 
billigten  ift  ieboet)  bieS,  wenn  man  ftatt  Butter 
ein  gutes  Wierenfert  oerwenbet,  weld&cS  aufeer 
feiner  Bifligfett  aua^  noa^  ben  Bortfjeil  ^at,  nidji 
gefallen  ju  fein,  weSrjaib  bei  feiner  Berwenbunci 
ein  hängenbleiben  ber  Badwaaren  in  ben  Jfor* 
men  auSgefa^loffcn  ift,  oorauSgefefct,  baf^bie 
tJorm  überatt  gut  auSgeftridjen  ift. 
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Auffria -Sörtdjen.  SSon  Sßrinjregenten« 
Sortcnmaffe  6  fleine  runbe  SSöben  aufgeftridjen 
unb  gebaden;  bann  mit  jolgenbem  (Sreme  gefüllt: 
50  ©r.  SButter  mit  50  ©r.  Staubjuder  flaumig 
gerührt,  ftarf  SBanillcjucfcr,  1  Gigelb  unb  jpafcl» 
mif}»©riflage  nad)  ©efdjmad  Dinju  (f.  „©riflage» 
fcafelnujj")/  bann  oben  unb  an  ben  Seiten  mit 
G&oeolaben « gonbant,  xoxt  bie  $rin3regenten= 
Xorte,  überwogen. 


Aufiria-Sörtrfjcn  mit  JPaffefn.  biefelbe 
SBereitungSweife  n>ie  bei  SHuftria*£örtd)en,  nur 
nimmt  man  anftatt  Sßrinjregenten*S3öbeu  9  aus« 
geflogene  2Baffelböben. 

Ana- ISPana  ift  eine  auf  Ile- de -France 
$eimifd)e  ^Pflonje,  beren  SBlätter  wegen  tyreS 
angenehmen  SHromaS  ju  einem  öorujalid)en 
iljee  unb  in  ftranfreid)  ju  Souffl6es  uno  Ge- 
frorenem benufct  werben. 


Cutter  allein  t§ut'3  fteiltdj  nid)t; 

See  Stoff  allein  atebt  (ein  ©ebidjt; 

Sern'  2Raa&  unb  SKifd^unfl,  gorm  unb  ©etoitfjt! 


*a6e,  -KuffWe.  3«6cpr:  »A Sitcr  lau« 
»arme  2HUd),  500  ©r.  SDfrft  20  ©r.  §efe,  6 
CHgelb,  baS  ©elbe  oon  einer  falben  Zitrone,  etwas 
Garbamom,  70  ©r.  3uder,  125  @r.  SButter,  60 
©r.  Gorintljen,  60  ©r.  grofje  SRofincn.  93  c= 
reitung:  SÄuS  obigen 3utt)atenmtrb  ein  Hefenteig 
gemad)t,roeld)enmanin  einetegclförmige  bled)erne 
§orm  füllt,  gut  getjen  läfjtunb  bei  mäßiger  §ifce 
bädt.  9?ad)bem  ber  #ua>n  geftürjt  unb  ertaltet 
ift,  wirb  er  öon  oben  ber  Ouere  nad)  in  runbe 
8d)ciben  gefdjnittcn. 

ISaßc,  23ä6c  ober  2teißeßurf)cn.  1  $ilo 
SButter  rittjrt  man  ju  ©djaum,  worauf  man 
400  ©r.  geriebene  füfje,  mit  einigen  bitteren  oer= 
mifdjten  SRanbeln,  etwas  6alj,  baS  ©elbe  oon 
3  Zitronen,  400  ©r.  3«*«,  etwa?  3immt,  20 
(Fier  unb  2  #ilo  2)cef)l,  aüc§  nad)  unb  nad), 
bie  (Her  einzeln,  3uder  unb  9Dlet>l  löffclweijc 
bamit  oermengt;  bann  fommen  200  ©r.  aufge- 
löste §efe  baju  unb  ber  Üeig  gut  aufgearbeitet, 
worauf  man  ifm  in  bie  buttergefirid)ene  %otm 
füllt,  bann  Iä§t  man  ifjn  aufgeben  unb  bädt  ifyn 
eine  Stunbe  lang. 

&abt,  buxQMtiw,  Stufte  (f.  „$urd> 
fiatige  !Ruffifd)e  SBabe"). 

3&a<ft-$reme  mit  gQoeofabe.  3n  7«  Siter 
3at)ne  ober  SKild)  quirlt  man  50  ©r.  2J?ef)l, 
130  @r.  3uder,  80  ©r.  SButter  unb  6£ibotter; 
nad)bem  MeS  glatt  oerriujrt  ift,  fügt  man  130 
@r.  geriebene  (Sfrocolabe  fjinju  unb  fd)Iägt  bie 
3)iaffe  über  bem  fteuer  bis  jum  ßreme,  worauf 
man  fie  bis  aum  ertalten  fdjlägt. 

2Sa<ft-£ rewe  mit  <&aflf ce,  Sitcr  Safjne 
läfjt  man  auffod)cn,  fd)üttet  bann  ßaffee*@fjenj 
in  bie  focfjenbe  Sal)ne,  nad)bem  biefelbe  ertaltet 
ift,  burd)  ein  Sieb  gefeilt,  mit  ben  oben  ange* 

Ctto  ÄHetbaum,  6onbitorei<£e£i(on. 


gebenen  Mengen  oon  ÜJcefjl,  3udet,  SButter  unb 
(?icm  oerrüljrt  unb  über  bem  §cucr  gefd)lagen. 

^Sadt- greine  mit  ^Saftroneti.  '/,  l'iter 
Satine  wirb  mit  50  ©r.  3Ref)l,  130  ©r.  3uder, 
80  ©r.  SButter  unb  6  (Eibotteni  berquirlt,  bann 
fügt  man  130  ©r.  geftoBene  füfje  ÜJiafronen 
tjinju,  fd)lögt  baS  ©anje  über  bem  A^ier,  big 
jum  6reme  unb  frfjlägt  e§  bi§  511m  (Srlalten. 

^Saift-greine  mit  3toßnen  wirb  ebenfo  be< 
reitet,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  SKafronen  130 
@r.  gewafd)ene  SuItan-JRoftnen  unb  (Sorintt)en; 
aud)  tann  man  etwa§  gefto^enen  3»wmt  unb 
Söaniüe  baju  nehmen. 

SSaA-greme  mit  ^öee.  3n  bie  fod)enbe 
Sa^ne  wirft  man  3  Kaffeelöffel  ooü  11)ee,  läjjt 
biefelbe  eine  SÖcile  jie^en  unb  ©erfährt  bann 
ebenfo. 

5$aAeit,  ftegefn  beim  ^aAe«.  £)a§ 
^aupterforbernife  jum  guten  ©elingen  jeber  S»lrt 
oon  SBadwerl  ift,  bafe  alle  ^icrju  öerwenbeten 
SBeftanbtl)eile,  namentlid)  SButter,  6ier,^bcfe,  9JWd) 
red)t  frifd)  unb  oon  tabeüofem  ©efdjmacf  finb, 
OTebl  unb  3uder  muffen  ftetS  geftebt  unb  oon 
befter  «Dualität  fein.  Sparfamfeit  in  ber 
GonbHorei  foü  weniger  barin  beftetjen,  billigere 
^Diaterialien  ju  öerwenben,  al§  oielme^r  in  ber 
Jhmft,  au8  ben  oerfrfjieben  angewenbeten  SBe« 
ftanbt^cilen  ben  möglidjftcn  9?u^en  ju  jieljen; 
?Jid)t§  wegzuwerfen  ober  stt  oergeuben,  fonbern 
v}lüe§  (lug  nnjuwenben  unb  ju  oerwerttjen.  ®a^ 
Sparfamfeit  burd)  billigere  SButter  unb  billigeres 
Tltty  ftetS  am  unrechten  Crte  angebrad)t  ift. 
fierjt  man  am  beften  bei  bem  SBlättertcig,  beibeS 
mufe  oon  befter  Oualität  fein.  133er  bei  ber  beften 
SButter  nidjt  aud)  befteS  UJ?er)I  nimmt,  wirb  nie 
|  einen  guten  Sßlätterteig  erjielen,  ebenfowenig 
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ber,  ber  umgetchrt  eS  fehlen  täjjt.  2)ieS  <HlIeS, 
fomie  überhaupt  über  SKegcln  beim  99aden,  ift 
bereit«  in  ben  „Allgemeinen  Sßorbemerfungen" 
angegeben. 

IStuftfelt  ober  ^ritürc  gum AuSbadcn  Don 
Schmalgbadwerf  bereitet  man  fiety  am  beften 
felbft,  inbem  man  möglidjft  frifcf>c  Sutter  in 
einem  ff  afferoH  über  gelinbem  geuer  Iangjamfo 
lange  lochen  Iäjjt,  bis  fte  nidr)t  mehr  giföt,  wo= 
rauf  man  ftefofort  oom  Breuer  nimmt,  mit  einem 
Schaumlöffel  bie  £>aut  oben  weghebt,  unb  bann 
bie  flare  ©urter  oorftchtig,  bamit  nichts  oon  bem 
iöobenfafebagufommt,  in  einem  fteinemen  $opf 
abgicjjt.  Wach  bem  (Erfalten  bebetft  man  fte  mit 
einem  weifjen  Rapier,  fct)üttet  eine  fingerbicle 
£agc  Saig  barauf  unb  läjjt  fie  an  einem  fütjlen 
Orte  flehen. 

S&rtcfifWe.  3  ffotfjlöffel  üoll  Wehl  werben 
mit  Wild)  unb  4  gangen  (Eiern  nebft  etwas  3"der 
gu  einem  bieten  ^famtentuehenteig  gerührt.  $>ann 
nimmt  man  ein  eigens  bagu  oerfertigteS  (Eifcn, 
ober  in  (Ermangelung  befien  gwei  §ölgä>n  oon 
ber  SÜcfe  eines  i?odt)Töffcl§,  meiere  5  3oII  lang 
unb  unten  etwas  gugcjpifct  ftnb.  $)iefcS  taucht 
man  in  t)eif$eS  Schmalg,  bann  in  ben  £eig,  unb 
Iäfit  biefen  baden,  worauf  fte  nochmals  in  ben 
£eig  getauft,  gebaclen  unb  bann  abgejdjoben 
werben.  Sie  werben  aufrecht  geftellt,  mit  3nder 
unb  3immt  beftreut  unb  mit  Warmclabe  gefüllt. 

TJaßpufocr.  Unter  ber  SBenennung  93ad* 
puloer  tommen  betriebene  gufammengcfcjjtc 
Sttbftangen  im  Ipanbel  oor,  baS  befte  unb  im« 
fa)äblidt)fte  ift  baß  fogenannte  £irfchhornfalg 
ober  fohlenfaureS  Slmmoniaf,  öon  bem  man 
einen  Xfjeelöffel  öoll  auf  iebeS  7,  ffilo  Wehl  gu 
bem  Xcige  m\)d)t,  ben  eS  wätjrenb  bcS  33actenS 
auftreibt,  inbem  eS  babei  gu  <£ompf  ocrwanbelt 
au§  bem  ©ebäd  entweicht.  (Ein  anbcrwcitigcS 
Söadpulocr  befteljt  auS  gleiten  2:r)cilen  oom 
boppeflotjlenfaurcu  Patron  unb  2Bcinficin|äure. 

23acftteig.  Vi  Sitcr  Wild)  wirb  mit  einem 
Stüd  gangen  3immt,  100  ©r.  3uder  unb  100 
©r.  33uttcr  einige  Minuten  geformt,  ber  3immt 
herausgenommen  unb  fo  biel  Wehl  in  bie  WÜa) 
gerührt,  bis  man  einen  garten  feinen  Xeig  erhält, 
ben  man  auf  bem  ^feuer  gut  Verarbeitet.  2Bann 
bcrfelbe  etwas  abgefüllt  ift,  werben  5  gange  (Eier 
hingu  gerührt  unb  follte  ber  ieig  noch  Su  °id 
fein,  mit  etwa«  Wild)  oerbünnt. 

—  mit  3Jter.  Wan  rüt)rt  140  ©r.  50?er)I 
mit  circa  2  SDecilitcr  53ier,  1  (Efclöffcl  gerlaffencS 
!Rinbfcr)mat3,  etwas  Saig  unb  Pfeffer,  unb  giebt 
ben  Srfjnec  oon  2  (Eiweiß  f)\n$u. 

-  aufbeutst  £rf.  290  ©r.  geficbtcS 


Wehl,  3  ©öfter,  6  (E&löffcl  oott  flarer  frifd&cr 
Butter,  10  ©r.  mit  Wilch  aufgefofte  &efe,  wer» 
ben  mit  lauwarmer  Wilch  nebft  einem  (Ejjlöffel 
oofl  Qudtx  unb  einer  ißrife  Saig  gu  einer  ftüf= 
figen  Waffe  angerührt,  fein  abgefd)Iagcn  unb 
gum  ©ehen  an  einen  warmen  Ort  geftettt 

3Sa«teta,  mit  gier.  Wan  rührt  3  7,  5)eri= 
liter  2Bein  mit  3  ©eciliter  Wehl  2  gangen  6iem, 
1  Söffel  IRinbfchmals,  1  Söffel  3udcr  unb  erwa§ 
Salj  gut  ab. 

—  franjöflfcßer  ^irf,  mit  0n»en-0ef. 
280  ©r.  feines  Wehl  werben  mit  weitem  SBein  unb 
5  bis  6  CEfelöffel  boK  f einftem  Oliücn-Oel  gu  einem 
garten,  etwas  bidflüffigen  Seige  abgerührt,  ber 
leicht  gefalgen  unb  mit  4  bis  5  (Eiweifi  feften  Schnee 
untermengt  ift.  68  mufi  aber  bemerft  werben, 
ba^  biefer  Seig  erft  lurg,  ehe  man  benfelben 
braucht,  angemacht  werben  barf,  benn  langes 
Stehen  würbe  ihn  tierberben.  Cbenfo  ift  fehr 
barauf  gu  fehen,  ba^  er  bie  gehörige  $)ide  hat 
unb  bie  Seimifchung  beS  CeleS  genau  fein  mujj, 
benn  ein  £öffel  oott  Oel  gu  oiel  macht  ihn  fett, 
unb  gu  wenig  macht  benfelben  nach  htm  Steden 
wieber  weid)  unb  gähe. 

—  mit  P^ein.  3  7,  ©ecilUer  SBein  wirb 
mit  ebenfooiel  Wehl  angerührt,  bann  Cbft« 
fpalten  htneingetaucht  unb  im  heilen  Schmalg 
gebaden,  baS  Söadmerf  wirb  fo  refcher,  als 
wenn  man  Schnee  bagu  giebt. 

3&aiftis>erft  ift  befonberS  eine  ©egeichnung 
für  fleinereS  SBadmerf  aller  9lrt,  inbcjfen  ift  es 
auch  eine  Benennung  oon  buchen  unb  Korten. 

^3abifdjcr  |Sargtpatt.  500  ©r.  3udcr wirb 
mit  4  gangen  Giern  unb  etwas  abgeriebener  6i- 
tronenfchale  gut  flaumig  gerührt,  bann  giebt  m>  n 
eine  Wefferfpi^e  in  9cum  aufgelöfte  $ottaiiti: 
etwas  9lniS  unb  500  Ör.  Wehl  bagu.  2>cr  Ifi. 
wirb  fingerbid  ausgerollt,  in  §olgformen  ^ebrüetr 
unb  über  9fadt)t  liegen  gelaffen.  S)en  aubern  iai 
auf  mit  SBafeline  geftrichene  93lech  gefc^i  uno 
bei  mäjjiger  §>i^e  gebaden. 

?Sttße  (f.  w©abe"). 

Variier -Confect.  Unter  ben  feften  Schnee 
oon  6  @Wei|  wirb  500  ©r.  mittelfeiner  3"der 
leicht  hinein  melirt,  bann  auf  fehr  faubere  SMeche, 
welche  gang  fchwadt)  mit  93ai'eline  geftrichen  unb 
bcmer)It  fmb,  mit  bem  S)refftrfad  tleine  ^regeln, 
Semmeln,  Börnchen,  Striegeln  :c.  breffirt;  bie 
Semmeln  unb  Striegeln  mit  einem  nafjen  f)olj 
geferbt,  bann  mit3uderbeftäubt,  etwas  trodnen 
Iaffen,  bis  fie  eine  Trufte  betommen,  bann  in 
einem  giemlich  falten  Cfen  langjam  baden,  naä)* 
her  mit  (Eigelb,  welches  etwas  erwärmt  unb  mit 
Säuterguder  oerfefct  ift,  befinden  unb  in  einem 
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redjt  ^fi|enCfcn  abflämmen  laffen,  bann  nodj* 
mal*  beftric^en  unb  leidet  gctroduet,  bamit  eS 
garbe  unb  @lanj  behält.  Diadjbem  ba§  (Sonfect 
Doüpnbig  fertig  ift,  wirb,  fo  lange  eS  nod)  roarm 
ift,  mit  einem  trodenen  Xuä)  bnrüber  geftric^cn, 
rooburcr)  c§  nod)  mef)r  ©lanj  belommt.  ("Jluf  btc 
orriejeln  toirb  nad)  bem  Seftreiajen  mit  (?i 
3){olm  barüber  geftreut.) 

?Jdrme(norbbeut^e Benennung  für  „£>efe"). 

23ain-"2Saru\  aud)  „üöafferbab"  genannt, 
darunter  üerfter)t  man  ein  länglid)  oiercdigeS, 
ljanbr)or)e§  grofjeS  ©efäfj  öon  (Sifenbledj,  welches 
man  mit  r)eifjem  SEÖaffer  füllt,  um  Sßubbing  unb 
Gfcrränfc,  roelcf)e  nid)tmef)r  weiter  fodjen  bürfen, 
Ijeijj  ju  t)  alten. 

•Sa  t  fers.  10  (Simeifc  werben  ju  feftem  ©djnee 
gcjdjlagen  unb  */»  Äilo  3uder  Iet^t  hinein  melirt. 
(3n  ben  bem  „SSormort"  fiaj  anfa}liefjenbcn 
„Allgemeinen  93orbemertungen"  ift  unter 
„Sdjaummaffe"  bie  ^Bereitung  ber  Waffe 
au§fuljrKdj  bc^anbett.)  SBon  biefer  ©d>aum* 
majfe  breffirt  man  mit  einem  Söffel  auf  mit 
Sutier  ganj  bünn  bcftricr)ene  unb  bemefjlte  33led)e, 
über  auet)  auf  mit  SJafeline  beftruticne  Siedle ; 
refp.  aud>  auf  ^abierbogen,  welche  man  bor  bem 
Warfen  auf  ein  red)t  heifjeS  SBIcd)  legt,  weil 
fie  babura)  nadj  bem  33aden  fidt)  beffer  oom 
Rapier  Iöfen,  längliche  $äufdjen,  beftäubt  bie- 
jelben  mit  ©taubjuder  unb  bädt  fte  in  einem 
lauwarmen  Ofen.  Wan  fann  bie  Waffe  aud) 
mit  €od)enilIe  rotr),  ober  mit  geriebener  Sanifle» 
Gljocolabe  braun  färben. 

—  auf gefaufen c  (f.  „aufgelaufene  93aifer§"). 
ISaifcrsßcrg.  Wan  fer)neibct bon  $appe  eine 

^njo^l  runber  Jfreife,  öon  Welmen  jeber  circa 
20  9Mim.  fleiner  als  ber  anbere  fein  mufc, 
Ihtiirt  oon  biefen  ©d)abIonen  auf  mit  ©afeline 
btfrricrjene  unb  bemcljlte  SBledje  bie  betreffenben 
9Jinge,  beftreidjt  biefelben  mit  ©djatimmaffe  unb 
breffirt  auf  ben  SRanb  grofje  Üupfen,  fo  bafj  bie 
SRhtge,  wenn  fte  fbäter  aufeinanber  gefegt  werben, 
eine  5ßbramibe  bilben,  als  ©bijje  breffirt  man 
einen  red)t  t)or)en,  fpifcen  tupfen.  9iaä)bem  bie 
9tinge  langfam  unb  red)t  croquant  gebaefen  fmb, 
fejft  man  ben  größten  auf  eine  Jortenfdjüffel, 
beftreict>t  benfelben  mit  ©djlagfafine  (bie  gut 
mit  SBaniflejuder  berjüfjt  ift),  fejjt  ben  barauf 
paffenben  IRing  barauf,  füllt  üjn  wieber  mit 
6d)lagfa$ne  unb  fäljrt  bamit  fort,  bis  alle  SRinge 
aufgefegt  unb  gefüllt  finb;  bann  beftäubt  man 
ben  93aifer8berg  ftart  mit  ©taubjuder. 

—  Gewonnener.  SBon  berfelben  Waffe  wie 
.Spanne  Xortc"  (ruffifape  9lrt,  f.  b.)  fpri&e 
man  baSfelbe  ebenfalls  pbramibenförmig  auf  bie« 
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felben  auSgefdjnittencn  Rapiere  bon  ber  oorigen 
Plummer,  JHinge  bon  2  (£m.  ©tärfe,  beftreue  fie 
mit  ger)adten  Wanbcln  unb  beftäube  fie  mit 
3uder  bon  berfelben  Waffe  wie  angegeben,  bade 
fie  im  abgefüllten  Cfcn  aus,  madje  fte  bom 
Rapier  ab  unb  laffe  fie  gut  auf  bem  Cfcn  au§* 
troefnen.  2)en  erften,  jmeiten  unb  britten  9iing 
tlebe  man  mit  ©bri&glafur  auf  einer  <Scf)üffel 
feft  jufammen  unb  weitere  brei  9iinge  ebenfalls. 
3ft  baS  gefajeljen,  fülle  man  fefte  ©d)lagjalme 
in  bie  9itnge  hinein,  Hebe  ben  9iefi  ber  9iingc 
aufeinanber,  fülle  ben  9teifer§berg  bon  innen 
boll  mit  ©o^nc,  unb  obenauf  fe^e  man  ein 
runbeS  93aifer8  als  Jfttobf  auf,  unb  bebede  ben 
53aifer§bcrg  red)t  bid  mit  fein  gewonnenem  3»der. 

^aifcr^Ö oben  (f.  „S9aiferSfa)alen").  $>iefclbe 
Waffe,  nur  werben  runbe  29öben  in  ber  be« 
treffenben  Sortengröfje  gnnj  bünn  babon  auf 
Rapier  geftria^cn  ober  auc|  ringförmig  bünn 
barauf  geformt  unb  talt  gebaden. 

£3atjVr$,  gcfülTtc.  8  Siwei^  werben  §u 
feftem  ©ajnee  gefajlagen  unb  7t  3"der 
leicht  hinein  melirt.  S)on  biefer  Waffe  breffirt 
man  mit  einem  Soff el  runbe  ober  obale  f>äufd)en 
auf  ^abier,  beftäubt  fte  mit  3"^  unb  iäjjt  fte 
auf  nafjem  SPrett  in  nia^t  ju  ^ei|em  Cfen  baden, 
naajbem  biefelben  oben  feft  finb,  nimmt  man  ba§ 
SBrett  aus  bem  Cfen,  legt  baS  SPabier  auf  einen 
angefeuchteten  Z\\d),  liebt  bie  SBaiferS  bom  ^abier 
ab,  nimmt  baS  2Beid)e  mit  einem  £öffel  ^erauS, 
ftreia^t  bie  ©dualen  innen  glatt  unb  troaStet  fie 
auf  einem  mit  Ißabier  belegten  JÖIed)  im  Cfen, 
bann  werben  fte  mit  ©<r)lagfalme,  welche  gut 
baniüirt  ift,  gefüllt  unb  fe  2  jufammen  gefegt 

^aiftxstföxn^tn  (f.  b.  w.  w93äder»(5on»  4 
fect",  f.  b.). 

^aifew,  ftffitie  jitttt  ^omireit.  Wan 

brefftre  auf  Rapiere  ganj  fleine  SBaiferS,  beftreue 
fte  mit  geflogenem  93iScuit  unb  fefeefiejufammen, 
füllt  borljer  jebod)  in  bie  Witte  eine  eingemachte 
trodene  i?irfc|en=  ober  9lprifofen»Warmclabe  unb 
gamirt  ©Rüffeln  bamit. 

Kallers  Kränze,  «öon  99aifer§maffe  breffirt 
man  auf  mit  S3afeline  geftriajene  SSledJe  tfränje, 
©c^nörfel  u.  f.  w.  unb  bel;anbelt  fte  wie  „53aiferS- 
rauten"  (f.  b.). 

^oifer5-"3»unbfemmer  (f.  b.  w.  „Säder- 
Gonfect",  f.  b.). 

^aiffrsprnft^cn.  ©taub^uder  mit  ^imeifj 
etwas  fdjaumig  gerührt,  auf  ganj  fcb,waa)  ge- 
ftricr)ene  unb  bemeblte  SBledje  brefftrt  (rott)  unb 
wei^),  getrodnet  unb  gebaden. 

^atfersrauten.  58aifer8maffe  wirb  burc^ 
eine  ©tembüllc  auf  Rapier  in  fleine  Waukn 
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breffirt,  bei  ganj  getinber  £>ifce  gebaefen  imb  redjt 
Üarf  auSgetrodnet,  */,  ber  SJiafie  wirb  baoon 
rofa  gefärbt. 
3Sat(cr$f(t)arro  (f.  o.  ».  „EaifcrS,  gefüllte", 

f.  b.). 

&aifexsWn\tUn.  Wart  bade  bönn  ausge- 
rollten Blätterteig  auf  ein  ©leer),  befireidjc  tyn 
mirApriiofen-SJcarmelabe  unb  barüber  bäumen« 
biel  mit  ©djaummaffe,  beftreue  biefe  mit  3ucfcr 
unb  gefjadten  ÜKonbeln  ober  ^iftajicn,  lafje  fic 
im  Ofen  abflammen  unb  fdjneibe  fte  bann  mit 
einem  nafjgema^ten  SWeffcr  ju  Schnitten. 

•jaotfetsfemmer  (f.  ».  ro.  ,,!Bädcr*Gon» 

fect-,  f.  b.). 

3&ai(ersPangra.  750  ©r.  3uder,  rooöon 
aber  circa  ber  üierte  jum  Sdmee  jurüd* 
bleibt,  roirb  in  ben  feften  ©ermee  öon  15  Girocijj 
leidet  hinein  melirt,  mit  ber  ©ternbüfle  auf  ge» 
ftrid&ene  unb  bemeljlte  Siedle  fleine  ©langen 
brejfirt,  beftäubt  unb  ganj  falt  gebaden. 

^niferstortc  I.  Unter  10  Girocij$=©cf)nee 
500  @r.  mittelfeinen  3uder  Xcic^t  rjinein  melirt, 
bann  einen  SBoben  mit  ^erlenranb,  fotoie  einen 
-Dedel  in  Sonn  eines  ©itterS  auf  Rapier  breffirt, 
öor  bem  Skden  auf  ein  bcifeeS  Sölecf;  gefefct  unb 
bei  fd)road>er  9ut  burdjgebaden,  bann  mit 
Sdjlagfabne  gefüllt 

—  $Sain)ar.  93on  93aifer§bobenmaj|e  ein 
3?oben  gebaden.  SBon  ©aijerSmaffe  mit  ber 
etembülle  ein  biefer  SRanb  gefprifct,  roeldjer  genau 
auf  obigen  93oben  pafjt,  bann  ein  fleineS  ®eden» 
ftüd  aueb  oon  ©aiferSmaffe  auf  Rapier  gefprifot, 
bei  mäßiger  £n>  redjt  gut  burd&gebadcn  (fäjön 
Ijctlgelb).  S)icfcS  2)edenfltid  roirb  mit  rotier 
ifcarmelabe,  9lpfel*©elec  unb  §riid)ten  oerjiert. 
Die  ©djlagfarjne  roirb  bann  turbanartig  auf  ben 
SkiferSboben  geftricr)en,  ber  SRanb  barum  gefegt 
unb  baS  ^edenftiid  barauf  gelegt;  auä)  !ann 
man  anftatt  befi  gebadenen  Sianbes  oon  ganj  bell 
rofa  gefärbter  <3ä)lagfarme  mit  ber  ©ternbüfle 
einen  biden  9ionb  barum  fprijjen. 

—  II.  8  Girocijj  roerben  ju  ©ermee  ge« 
fdjlagen  unb  #ilo  mittelfeiner  3uder  leicht 
binein  melirt,  bann  roerben  nadj  ber  ©röfje  ber 
Sorte  auf  Rapier  2  runbe  93öben  liniin",  rooöon 
man  ben  einen  circa  8  SRiflimeter  fjoä)  redjt  glatt 
mit  ber  SBaiferSmaffe  beftreid)t,  unb  auf  ben 
anberen  Stoben  mit  einer  $)üte  ober  ©reffirfad 
redjt  t)übfdr)e,  bidjte  SBerjierungen,  unb  jroar 
boppelt  aufeinanber  (rooburd)  bie  Sorte  mebr 
öalt  betommt)  fprifct,  julejjt  fprifct  man  auf  ben 
ftanb  eine  boppelte  Sßcrlfante ;  ebenfo  auf  ben 
Sianb  beS  anberen  93obenS  grofje  boppelte 
tupfen.  Storni  roerben  bie  ©oben  mit  3uder| 


beftäubt,  auf  ein  fjeifjeS  SÖIcd)  gelegt  (bamit  fidj 
nad)  bem  SBaden  ba«  Rapier  leidet  baoon  löft) 
unb  redjt  langfam  gebaden.  #urj  oor  bem  ©e» 
braudje  roirb  bie  Sorte  mit  ©djlagfabnc,  roelaje 
gut  mit  SBaniflcjuder  oerfüfjt  ift,  gefüllt. 

&aiftxstotteuMtumaffe.  65  ©r.  Söurtcr 
mit  65  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  4  Gigelb 
l)injugerül)rt,  nebft  65  ©r.  ÜJlcIjl  unb  julc^t  ben 
Sdjnce  oon  4  Giroeiji  fjineingejogen. 

•Itai  fers,  roarm.  8  Giroeifj«©dmee,  bann  mit 
375  ©r.  mittelfeinen  3"der  erft  roarm,  bann  (alt 
gcfd^lagen,  mit  bem  £öffel  lange  99aifcr§  auf 
geftriebene  unb  bcmeblte  95led)e  breffirt,  etroaS 
trodnen  Iaffen  unb  lalt  badem 

^3ttif«5$ef(^en.  S)iefe  breffirt  man  burd) 
bie  ©ternbülle  in  t)ol)c,  fterjenbe  tupfen  unb  be« 
banbelt  fic  roie  „SaiferSrauten"  (f.  b.). 

^affftRuÄeii.  91uf  runb  ausgeflogenen 
^ürbteigböben  legt  man  ein  Jfrcu5  mit  9ianb 
oon  bleiftiftftartem  Mrbteig,  bcftreidjt  bie§  mit 
@i,  bädt  e§,  unb  füDt  ijicniarf)  bie  gelber  gegen» 
feitig  mit  öimbcer«  unb  ?lpri!ofen»©eI6c  auS. 

25aCrctra)nittcn.  33on  SJcürbteig  in  %\tfy 
länge  4  Streifen  fingerbreit  ausgerollt,  ein  9tanb 
barum  gefefct,  ^alb  gebaden,  mit  beliebiger 
Sttarmelabe  bünn  beftrieben  unb  folgenbe  Üftafje 
barauf  aeftrid^cn :  200  ©r.  93utter  mit  200  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  nadfo  unb  nad) 
4  Gier  mit  100  ©r.  3udcrbröfel  unb  100  ©r. 
Eicbl  ^injugerübrt,  bann  gebaden,  glafirt  unb  in 
formale  Streifen  gefer^nitten, 

)5Jamßcrgcr.  25  ©r.  §efe  roerben  mit 
Vinter  lauroarmer  5JMld)  aufgelöft,  baju  500  ©r 
OJce^l,  100  ©r.  3uder,  80  ©r.  «utter,  4  gaiv 
Gier,  Gitronengefd)mad,  125  ©r.  dorintben 
100  ©r.  ©ultan-SRoftnen,  2  Gigclb,  ben  Xelg 
gut  gäl)  fernlagen  auf  ein  gebuttertes  Slcdj  gerollt 
unb  aufgeben  laffen,  mit  Gigelb  beftria^eri  ur 
mit  gebadten  2)?anbeln,  t)<x\b  |)ageljuder,  3'i"mi 
unb  93anifle  untermifebt;  bei  [tarier  £i&e  gebaut n 
unb  mit  frifd^er  SBurter  beftrid^en. 

^am0erger  <ießftuö)e».  1  flilo  ^taub- 
juder,  750  ©r.  gefd^nittene  unb  geröftetc  »JJcan» 
beln,  250  ©r.  flein  gefd^nittener  Gitronat  unb 
Orangenfa)ale,  200  @r.  Ärümel,  60  ©r.  ^}uber 
unb  ©eroürj  mit  14  Giroei§  anmaßen,  auf 
runbe  Oblate  gefiridjen,  mit  Gitronat  belegt, 
etroaS  getrodnet  unb  gebaden. 

Banane.  ^ ic  |tvmi?t  beS  in  Cftinbtcn  r)ei* 
mifd^en  unb  in  allen  3;ropenIänbem  gebeir)enben 
^ifangbaumeS.  5)ie  jroei  büuptfäajlicbften  ^3i« 
fangarten  finb:  Musa  paradisiaca,  bie  iParabieS« 
feige  unb  Musa  supeientium.  Tie  ^Bananen 
geboren  ju  ben  ^auptna^rungSmittcln  ber  Gin» 
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SBattattctt,  ßcbctefcn. 

geborenen  unb  roerben  größtenteils  rot),  häufig 
audj  halbreif,  in  glüljenber  »Hidjc  gebraten,  ge* 
noffen. 

Bananen,  gc6acRcn.  3?ian  bereitet  einen 
bidftöffigen  SluSbadeteig  auS  200  ®r.  SJcebl, 
einer  $rife  Salj,  einen  (Jfjlöffel  Doli  getlärter 
Butter,  3  gequirlten  Giern,  einer  falben  Saffe 
Wld)  unb  einen  Söffcl  üofl  SBranbö,  taucht  bie  in 
beliebige  Stüde  jerfcb,nittenen93ananen  t)inein  unb 
bädt  i'.e  in  reichlichem  t)ei|en  Sped  ober  Oel. 
SBenn  fie  auf  beiben  Seiten  hellbraun  gebaden 
fmb,  nimmt  man  fie  h«auS,  Iäfjt  fte  abtropfen 
unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

^anPurn  üafces  (f.  „GateS  Sanbura"). 

^anb-^efee.  3n  1'/«  ^iter  füfjer  Sahne 
!öd|t  man  170  ©r.  füjje  unb  20  ©r.  bittere  ge» 
[tofecne  ÜJcanbeln,  eine  halbe  Sct)ote  Stoniüe  unb 
130  @r.  3udex  «ne  SSiertelftunbe  lang,  ücrmifd&t 
bie§  bann  mit  40  @r.  in  '/«  Stter  foajenbem 
SSajfer  aufgelöfte  ©elatine  unb  feiht  baS  ©anje 
burch  ein  Sud),  hierauf  giefjt  man  in  eine  §orm 
jroei  Ringer  hoch  oon  biefem  ©emifch,  läfjt  eS 
auf  (j-i-j  jiemlicr)  ftarr  merben  unb  legt  eine  gleich 
bolje  l'age  oon  Jpimbecr»ober  3ohanniSbeer«©el6e 
barauf;  ift  biefeS  geronnen,  fommt  mieber  eine 
€d)iajt  Sar)ne«©eI6e,  bis  bie  gorm  aiemlidj  öofl 
ijt,  nadj  oöQiger  €rftarrung  be8  ©elöeS  ftürjt 
man  baSfelbe  auf  eine  Schüffei  unb  gamirt  eS 
mit  üeingerjadtem  ©elöe. 

£anbtorfeL  170  ©r.  SButter  mit  170  ©r. 
3uder  fchaumtg  rühren,  10  Eigelb  nach  unb  narf) 
baju  unb  gulcfct  ben  Scf)nee  oon  7  (Eimeife  nebft 
170  ©r.  |alb  Sßuber,  halb  SHehl  leid)t  hinein 
melirt,  bünn  auf  Rapier  ftreicr}en  unb  fjeifj  baden. 
Sann  barauS  12  oieredige  93öben  h*rauSfd)neU 
ben  unb  abroethfelnb  mit  2Jcarmelabe  füllen,  in 
SRarjipan  bie  ganje  Sorte  nudeln,  mit  $unfa> 
glafur  glafiren  unb  in  gerottete  gehobelte  ÜJtanbeln 
brüden,  fo  bafi  bie  Sorte  ooflftanbig  gebedt  ift. 

-  H.  Vi  ftfo  SButter  mirb  mit  »/,  ßtlo 
3uder  Schaum  gerührt,  bann  fügt  man  nach 
unb  nact)  20  (Eibotter,  etroaS  Gitroncnfcfyale, 
i?Uo  l'JicIil  unb  julefct  ben  Sd>nee  ber  20  6i- 
mei|e  recht  behutfam  t)in$u.  (sine  Sortenform 
totrb  mit  SButter  ausgeflogen,  ber  S3oben  mit 
Papier  belegt  unb  eine  Schuht  öon  ber  ÜJtaffe 
Vmeingefüllt,  mit  eingemachten  Früchten  ober  mit 
|einger)acfien  SWanbeln  unb  ßitronat  beftreut  unb 
n  einem  mäfjig  feigen  Ofen  gelbbraun  gebaden, 
wonach  eine  jroeite,  ebenfo  hohe  Scr)idr)t  ÜKaffe 
barauf  fommt,  in  gleicher  SBeife  beftreut  unb  ge« 
baden  mirb,  bis  und)  unb  narf)  bie  ganje  Waffe 
t>erbraud)t  ift.  3ft  bie  iorte  bann  oöUig  burch» 
gebaden,  überseht  man  fte  mit  einer  beliebigen 
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©lafur  unb  öerjiert  fte  mit  eingemachten  $rü<hten. 
$amit  bie  Sorte  oon  unten  nicht  ju  ftarl  bräune, 
tann  man,  nacf)bem  bie  jmeite  Schicht  gebaden 
ift,  bie  3?orm  auf  einen  biden  3icgclftcin  fteüen. 

^anbtortc  III.  ©anj  bünne,  je  2  roeifee, 
2  rotr)e  unb  2  fetnoarje  59öben  abtoedjfelnb  mit 
einem  beliebigen  (Sreme  refp.  ÜJtarmelabe  füllen, 
bann  oben  unb  an  ben  Seiten  mit  9lprifofeu= 
Eiarmelabc  beftria^en  unb  barauf  mit  Söanifle* 
©lajur  glaftren. 

^ionnorfts  ober  £»c6ottifd5e  ^>aferrael)f- 
nua)eti.  SWan  bereitet  au§  mittelfeinem  ^afer« 
me^I,  faltem  SBaffer  unb  etma§  Salj  einen  feften 
Seig,  fnetet  benjelben  fo  rafd)  al§  möglia)  burc^, 
rollt  U)n  mit  einem  'Jioüiinii  fo  bünn  alä  möglid) 
öon  ber  ©röjje  einc§  großen  Setlerä  au§,  breitet 
ibn  auf  eine  •/,  Zentimeter  btde  platte  oon  ßifen» 
bledj>  unb  bädt  i^n  über  bem  IjeUen  Seuer  erft  auf 
ber  unteren  Seite,  roenbet  ilm  bann  um  unb  bädt 
Um  aueb,  auf  ocr  anberen  ober  röftet  iljn  am 
beften,  roenn  er  fdjon  fteif  genug  gebaden  ift,  an 
ber  Soaftgabel  über  bem  fteuer,  fo  ba^  er  rcd)t 
Irauö  unb  fpröbe  mirb. 

£Jaranßi  ober  ^uCftfcße  ^aflenRringef. 
S5on  2  ^ilo  SBei^enmehl,  IV,  fiiter  falteS  SBaffer 
unb  einem  Ö^löffel  oofl  ©alj  mirb  ein  jeljr 
fefter  Seig  gemad)t,  ber  fo  ftarf  gefnetet  unb  ge- 
fajlagen  mirb,  bajj  er  fidt)  naa)  allen  Seiten  bin 
gießen  lä^t,  ofjne  511  jerrei^en.  S)arau§  formt 
man  Kringel  oon  oerfct)iebenarttger  ©rö^e  unb 
$ide.  SQRan  legt  bie  Äringel  in  einen  ^cffel  fte- 
benben  3öaffer§,  nid)t  ju  oiele  auf  einmal,  unb  . 
fobalb  fie  an  bie  Oberfläche  tommen,  nimmt  man 
fte  mit  einem  Schaumlöffel  h«au8,  legt  fte  auf 
ein  Sörctt,  lä^t  fte  eine  Söeile  im  freien  über- 
trodnen  unb  bädt  fte  bann  auf  einem  butterbe» 
ftriebenen  ^Bledt)  in  mäßiger  iyAy,  fo  ba^  fie  faft 
meifj  bleiben.  2Kan  fann  fte  auch,  nadjbem  fte 
au§  bem  Söaffer  fommen,  mit  gefto^enem  #üm- 
mel  ober  Salj  beftreuen. 

"^arches.  Unter  2  i?ilo  3WepI,  50  ©r.  in 
lauem  SBaffer  aufgelöfte  $efe,  rührt  man  nach 
unb  nach  fo  oiel  laues  Söaffer,  baf$  eS  ein  meiner, 
glatter  Seig  mirb,  ben  man  mit  etmaS  Salj  unb 
3uder  mürjt.  3ft  er  gehörig  aufgegangen,  fo 
theilt  man  ihn  in  jmei  gleiche  ^älften ;  oon  feber 
^älfte  merben  3  größere  unb  3  Heinere  Sheile 
gemacht,  bie  man  in  ber  vmnfa  burchtnetet  unb 
ju  möglidjft  langen  Strähnen  rollt.  S)ie  3  grö^e« 
ren  Seigftreifen  legt  man  nebeneinanber  unb 
flicht  fte  mie  einen  3opf ;  ebenfo  bie  3  Heineren, 
bie  man  auf  ben  größeren  3opf  legt  unb  an  ben 
Gmben  f eftbrüdt ;  gevoöhnltch  macht  man  auf  jeben 
ben  ^InfangSbuchftaben  beS  Samens  unb  beftreut 
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fic  mit  roeißem  9ftonn.  £ie  SSuttcrbarchef  rocrben 
fiatt  bcf  ä^afjer«  mit  Hcildj  angemengt  unb  mit 
reichlichem  3uder,  etroaf  Sßutter,  Gitronenfct}aIe 
unb  Diofincn  Dermifctjt. 

"gJontereoft,  2rfänöifci}es.  500  ©r.  Wehl 
rührt  mau  mit  73  l'iter  roarmer  üttildj  unb  15  ©r. 
aufgelegter  £efe  nebft  etroaf  (Balj,  40  ©r.  gete» 
jenen  ßtimmelföruern,  80  ©r.3udcr,  2  Giern  unb 
70  ©r.  Butter  ju  einem  fteifen  % eig  an,  ber  tüaV 
tig  burdjgetnetet  lotib,  bann  formt  man  runbe 
Äudjen  barauf  unb  bäcft  fic  bei  mittlerer  §itfc. 

^Saferer  Qtbatiimts.  875  ©r.  3udcr, 
250  ©r.  garin,  180  ©r.  fein  geriebene  tRanbeltl 
werben  mit  4  ganjen  Giern  unb  6  bif  8  Söffet 
ftofeuroafier  tüct)tig  gerührt,  mit  15  ©r.  3immt, 
15  ©r.  Weiten,  8 ÖJt. «öeuftotnuß,  labgeriebene 
Gitroncnfdjale  unb  60  ©r.  Zitronat  gemürjt  unb 
bann  mit  1  tfilo  Wehl  unb  150  ©r.  SButter  ju 
einem  5teig  gearbeitet.  9iadr)  einigem  SRufjcn  roirb 
ber  Steig  ftrol)l)Qlmbic!  aufgerollt,  mit  paffenbem 
Euf  ftcdjer  auf  geftochen,  auf  ein  SBafclineblcd)  ge* 
legt  unb  langfam  gelb  gebaden. 

—  auf  f infame  Art  unb  in  Scfimaf}  tje- 
flneßen.  125  ©r.  SButter,  250  ©r.  3ucfer  roer» 
ben  mit  5  ganjen  Giern,  einem  Gßlöffcl  9?ofen» 
roaffer  unb  einer  Gitronenfcf)aIe  oerrührt  unb  mit 
bem  nöttjigen  Wehl  ein  %c ig  gemacht,  bann  auf« 
gerollt,  auf  geflogen  unb  in  heißem  8ct)malj 
gebaden. 

Rafftet  ^afeefiucQeit.  3ubepr:  2  Äilo 
Hefenteig,  370  ©r.  Wanbeln,  40  ©r.  bittere 
Wanbeln,  250  ©r.  3uder,  SÖanille,  Garbamom, 
200  ©r.  SButter.  Bereitung:  2>ie  Wanbeln 
werben  mit  bem  3"dcr  geftofsen,  baf  ©eroürj 
nebft  ber  jerlaffenen  SButter  barunter  gerührt  unb 
auf  ben  aufgerollten  Hefenteig  ge[tricf)cn,  bann 
mit  Staubjuder  beftreut,  gelten  laffen  unb  mäßig 
heiß  gebaden. 

Saferer  ^UMwafftr  (f.  „Äirfötoajfer*). 

—  «Xe&ßucflen  (f.  „i'ebfuchen"). 

—  «iecierfein  (f.  „ßederlein"). 

—  ^eefterfi.  1  tfilo  250  ©r.  Wehl,  500  ©r. 
3uder,  1  tfilo  £>onig,  baf  ©elb  oon  4,  ber  Saft 
oon  2  Zitronen,  500  ©r.  Gitronat  unb  Crau« 
geat,  82  ©r.  Weifen,  80  ©r.  3immt,  3  geriebene 
Wuf  fatnüffe,  500  ©r.  gehadie  Wanbcln,  1  ©laf 


£Baton$  xotyanT. 

'  teig  roirb  ein  runber  SBoben  aufgerollt  unb  auf 
Rapier  gelegt.  SBon  übrig  gebliebenem  Reifet) 
roirb  ein  ^acfjtfe  gcmad)t,  ^iemlid)  bid  gelobt 
unb  mit  einigen  Gigelb  Icgirt.  darunter  oer= 
mengt  man  eine  4panb  Doli  gereinigte  Wofincn, 
cbenfooiel  Sfficinbeeren,  2  Gßlöffel  Doli  3ucfer, 
V,  ©laf  Gffig,  foroie  baf  ©elbc  einer  oerroiegten 
Gitrone,  baf  nötrjtge  Salj,  Pfeffer  unb  Euflat«, 
miß.  Wan  ftreidt)t  biefef  £ad)<5c  talt  auf  ben 
SBlärtcrteigbobcn  gleichmäßig  bid  auf,  bif  jroci 
Ringer  breit  Dom  SRanoe  roeg,  nefct  ben  freige« 
bliebenen  £eig  leidu"  mit  SBaffer  unb  macht  einen 
2)edel  barauf ,  ben  man  barüber  legt  unb  gut 
an  ben  SBoben  anbriidt;  bann  roirb  ber  5Dedd 
mit  Gi  angcftricfjen ,  oon  gutem  SSIättcrtcig  ein 
äoDbrciter'Wanb  ringf  um  bie  ^aftete  gelegt, 
biefer  ebenfalls  angeftridjen  unb  mit  bem  Keffer« 
rücten  eingeferbt,  ber  2>edcl  beliebig  gejeidmet 
unb  bie  Sßafiete  •/«  Stunben  fd)ön  buntelgelb  ge= 
baden.  SBeim  einrichten  roirb  baf  barunterliegenbe 
Rapier  forgfam  entfernt. 

jSafefct  £eftCi.  9  Giroeiß  ju  fteifem  6d)nee 
fcfjlngen,  433  ©r.  3uder  unb  375  ©r.  Wcf)l, 
foroie  einige  tropfen  SBergamotöl  barunter  men* 
gen,  ganj  Heine  runbe  Häufchen  auf  ein  SÖafeline* 
blech  fpritjen  unb  4  Stunben  oor  bem  SBaden 
trodnen. 

Qatti-QaUfS.  1  Äilo  Wcf)I  roirb  mit  500 
Ör.  SButter,  40  ©r.  £efe  unb  »/«  fiiter  roarmer 
©ahne  ju  einem  $eig  gerührt,  ben  man  nach 
bem  Aufgehen  mit  260  ©r.  geftoßenem  Hümmel 
burchfnetet,  bann  formt  man  fleine  runbe  buchen 
barauf,  beftreut  fie  mit  Äummel,  bäcft  fte  au* 
einem  S3ted>  unb  feroirt  fie  t)ei$. 

?Satt)-<ioße5  (SBabefuchen).  250©r.3nder 
roirb  mit  250  ©r.  SButter  recht  flaumig  n^l  "brt 
3  ganje  Gier,  etroaf  SJiuffatblüthc,  750  Ö>r 
gjeehl, '/.  SitcrÜKilch  unb  33  ©r.  Solmiat  ba^u 
gethan,  baoon  breffire  man  runbe  tfuetjen  auf 
Sßapier,  belege  fie  mit  einem  Streifen  iMtronat 
unb  bade  fic  mäßig  heiß. 

^atons^äafefnuß.  60  ©r.  gerBftete  Wüffe 
unb  60  ©r.  ^Öcanbeln  roerben  mit  3  ganjen  Giern 
unb  4  Gigclb  gerieben  unb  mit  ctuaf  SßaniQe, 
125  ©r.  3uder  unb  60  ©r.  Pein*  ju  einem 
Steige  gemacht,  baoon  auf  mit  SBafeline  befiridjene 


ifHrfdt)roaffer.  3)en  ^)onig  auf  bem  fteuer  tochenb  SBlcche  roie  £öffelbif  cuit,  nur  etroaf  fleiner,  breffirt, 


machen,  unter  baf  roohl  oermifcfjtc  Rubere  men- 
gen, ju  einem  ieig  oerarbeiten,  biefen  4  Keffer- 
rüden  bid  aufrollen,  in  SBierede  fthneiben,  auf 
ein  mit  9JcehI  beftreutef  SBIcch  fe^en  unb  bei 
mittlerer  &ifce  baden.  s1laä)  bem  SBaden  fauber 
abgebürfiet  unb  mit  Säuterjuder  glaHrt. 


^Safefer  fauttfifc  ^aftttt.  SBon  SBlätter»  |  baden. 


bann  mit  SBanirieglafur  glafirt. 

—  rooanx.  $er  SBlätterteig  roirb  bünn  auf* 
gerollt,  auf  ein  SBlect)  gelegt,  bann  mit  bicTer 
Girocißglafur,  roorin  etroaf  SBaniflc  ift,  glafirt, 
in  Streifen,  oermittelft  einef  in  t;eißc8  Sfflaffer 
getauchten  «Dcefjerf  gefdjnitten  unb  langfam  ge« 
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2JÄU*r6ty«t,  £<$fefW<.  Stuf  2'/,  flifo 
Beqenmehl  nimmt  man  */•  2üer  8utcn  &onig, 
löfi  btcfen  in  »/,  fiiter  SBaffcr  auf  unb  oerrüf)rt 
ü)n  gut  mit  bcm  Wtty,  würjt  bcn  £eig  mit 
10  ©r.  gefioftenem  3immt,  ebenfodiel  geftofjenen 
Helten,  fomie  30  ©r.  geftofjenem  Sendjel  ober 
2lni§  unb  läßt  irm  über  Warf)t  fielen,  mäljrenb 
ber  £onig  ihn  auftreibt.  21m  anbern  borgen 
fonnt  man  if>n  ju  baumenftarfen  ©tüddjen,  bie 
man  ju  einem  großen  Jhtajen  aufammenfefct  unb 
bei  gelinber  öifce  bäcft. 

£Saurr-<&afr,  ^retOerger.  33on  4  ftüo 
Wehl,  500  ©r.  £cfe,  l'/.ffilo  93utter,  750  ©r. 
3ucfer,  3  Äilo  Korinthen,  250  ©r.  geriebene 
Hianbcln,  worunter  50  ©r.  bittere  fein  müffen, 
400  @r.  flein  gefd)tttttenen  Gitronat,  etwaSÜRuS* 
fatblüthe,  fowie  ber  abgeriebenen  Schale  oott 
2  Zitronen  roirb  mit  ber  nötigen  lauwarmen 
Jtöikr)  ein  jiemlidj  f efter  Hefenteig  gemalt,  wel» 
djem  man  bie  §orm  giebt  wie  jum  ©raten  ^erge-- 
rid^teteröafen,  [treibt  biefetben  mit  Eigelb,  beftreut 
fie  fer)r  ftarf  mit  gefcfjälten  unb  langgefrfmittenen 
}flanbeln,  läfjt  fie  etwas  gehen  unb  beftreicht  fte 
qjeict)  nad)  bemS9aden  mit  bid  aufgelöstem  ©ummi, 
Damit  fie  einen  fdjönen  ©lanj  betommen.  lieber 
bie  entftcfmng  beS  ber  6tabt  greiberg  eigen* 
tbümliayn  ©ebädS  „$auer»£afe"  geht  folgenbc 
Sage:  ^riebriai  ber  Sreubigc,  aud)  ber  ©ebiffenc 
genannt,  gab  im  3al)re  1292  eines  Xagc§  in 
^reiberg  ein  grofeeS  ©afitnaljl,  ju  welchem  diele 
toeltlicrjc  unb  geiftlidje  Herren  ctngelabcn  worben 
raaren.  Unter  Seiteren  befanb  ftd)  ber  ßloftcrabt 
$runo  aus  bem  SBarfü&erttofter  ju  ^reiberg, 
gegrünbet  im  3af>re  1233.  tiefer  SJcaun  ^ielt 
tiel  auf  <£fien  unb  Srinfen;  er  trug  einen  geroal» 
rigen  B^nuxhaud)  dor  ftd)  her.  Unb  bod)  pre* 
bigte  er  oft  gegen  Unmäfjigfeit  unb  behauptete, 
je  mebr  ein  SJcenfd)  fafte  unb  ftd)  fafteie,  befto 
eher  tommc  er  in§  £immelreid). 

%uä)  bei  biefem  §eftma^le  r>atte  er  feine  Ser= 
tigfeit  im  Vertilgen  don  Nahrungsmitteln  wot)l 
bemiefen;  fein  fpedfctteS  9lngefid)t  glänjtc  wie 
ber  aufgefjenbe  Soümanb  unb  feine  feurigen 
'Hugen  würben  immer  «einer,  ie  mehr  2Bein< 
bumpen  um  it>n  fictj  leerten. 

9Üs  9Jcitternacr)t  dorüber  war,  trug  ber  £of* 
!odj,  5lamen§  ©  a u  e  r ,  einen  angenehm buftenben 
jöafenbraten  auf  bie  Xafel.  Schon  wollte  ber 
^larigraf  badon  ein  gtüd  auf  ben  Setler 
legen,  ba  rief  U)m  ber  2lbt  ju:  „$)urchlaud)t, 
halten  |u  ©naben,  e§  ift  foeben  ein  Safttag 
angebrochen  unb  3h*  roolIt  ^ud) 
tieTfünbigen?'" 

„23äre  benn  wirtlich  bie  Sünbe  fo  grofc,  trenn 
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toir  jum  Schluß  nodj  ein  Stitd  §afenbraten  ju 
uns  nehmen?" 

„©anj  geroi^!  ia^  lenne  auf  ©otte§  meitem 
Srbboben  feine  gröjjere  6ünbe.  t?(uct)  ^abe  id) 
mcf)r  als  einmal  bemertt,  bafe  e§  ^redtern,  bie 
fogar  am  geiertage  ttfdfcfc  effen,  au§  bem  ^)alfe 
riecht,  mie  naa^  Assa  foedita.  ^eljmt  6ua^  ein 
Scifpiel  an  mir ;  fdjon  feit  einer  falben  ©tunbe 
t>abe  idh  feinen  S3iffen  mehr  gegeffen." 

sJl  U  u  fahen  ben  geiftlidhen  mohlgenährten  §errn 
mit  großen  klugen  an,  fdjtoicgen  aber  tüol)lroet§= 
lid^,  unb  ber  J?od)  mu^te  ben  fajönen  traten 
tdieber  abtragen.  Seboa^  ärgerte  er  ftd)  nid>t 
menig  über  ben  firengen  ©ittenprebiger,  ben  eine 
Stunbe  fpäter  fed>§  Ejanbfefte  Liener  in  feinen 
Sagen  tragen  mujjtcn. 

SBet  einer  fpäteren  Gelegenheit  in  ftreiberg 
traf  e§  fidj,  ba^  nad)  einem  fürftlidhen  ©hren» 
mahle  abermals  ein  Safttag  folgte.  52aa^  Üftittcr» 
nadht  braute  ber  luftige  #odj  93auer  toieber  einen 
^afenbraten  auf  bie  gefttafel.  ®a  Ionntc  M 
nun  ber  W)t  nia^t  enthalten,  bem  fünbhaften 
ffo<h  eine  berbe  ©trafprebigt  ju  halten,  ba§  er 
ben  Safttag  nidjt  refpeftire  unb  einen  gottlofen 
traten  auf  bie  2afel  fe^e.  S3or  3orn  wollte  er 
au§  ber  §aut  fahren,  al§  er  fah,  ba^  ber  #od) 
baju  behaglich  lächelte. 

„9iun",  rief  S3auer  au§,  „ba§  ift  ein  Öafe, 
bcn  jeber  gute  <£h"ft  am  Safttage  effen  barf, 
ohne  fich  ber  <5ünbe  ju  befürchten." 

SGBährcnb  biefer  Söertheibigung  hotte  ber  Warf- 
graf  ben  §afen  aufgefchnitten  unb  ju  feinem 
Vergnügen  bemerft,  bafj  ber  fct)einbar  mohlge» 
ipidte  ^Jafe  nur  ein  mit  ÜJcanbeln  au§gcftattete§ 
©cbäd  fei,  in  ber  gelungeneu  %oxm  jenes  be= 
tannten  SMerfüfjlerS. 

2)er  «Strafprebiger  wollte  enblict)  felbft  nad) 
bem  foeben  getabclten  @erid)t  langen;  er  erhob 
ftd),  oerlor  aber  bei  feinem  fchweren  tfopfe  ba§ 
©letchgewicht  unb  bemühte  ftd),  ein  3:ifd)bein  in 
erfaffen.  5£abei  ftürjte  eine  Xafel  döllig  um,  ber 
geiftlidjc  §err  lam  jutn  Soden  unb  rip  baju 
Me§  mit  fta)  herab  don  ber  Safel.  €r  war  nicht 
oermögenb,  fich  lieber  au§  bem  (ShaoS  «ni  ihn 
herum  ju  erheben,  wa§  nur  erft  gefcf)ehen  fonnte, 
nachbem  auf  ©efel)t  beS  2Jiarfgrafen  bie  Liener 
hüfreidje  ^)anb  angelegt  hatten. 

®er  Jpafe  ©auer§  hotte  bcm  Seftmahl  ein 
bcbauerlicheS  (Snbe  herbeigeführt.  Allein  biefcS 
©ebäd  befam  einen  berühmten  Namen.  5UIc 
abcligen  fterren  wollten  nun  in  ber  Saftenjeit 
33  a  u  c  r  *  §  a  f  e  n  eff cn  unb  auch  in  tflöftern  burftc 
biefeS  Safiengcbäd  nimmer  fehlen.  S)och  wollte 
man  behaupten,  auf  manchen  oornehmen  Safein 
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$abe  man  aus  SScrfc^cn  au$  an  ftafttagen  ganj 
orbentlidje  £rautf)afen  ftatt  ber  Vauer«§afen  auf- 
getragen. Anfangs  nannte  man  ba§  neue  Vad» 
wert  audj  Vruno*§afcn;  allein  Jener  geiftlidje 
£>crr  proteftirte  lebhaft  gegen  biefe  Vejeidmung, 
unb  fo  würbe  eS  nad)  bem  6rfinber  benannt. 

SDie  Vauer«§afen  auS  gretberg  fanben 
gute  Aufnahme  an  allen  beutfdjen  £>öfen,  Würben 
fogar  fiftenmeife  in  frembe  Sänber  gefenbet  unb 
nod)  in  unferen  Xagen  Derläfjt  feiten  ein  ftrember 
bie  Stabt  greiberg,  of>ne  ben  Seinen  audj  einen 
Vauer«£)ajen  als  Parität  mitjuneljmen. 

^aueru-^rapfen.  500  ©r.  3uder  werben 
mit  4  ganzen  (Hern  unb  4  ®otter,  nebft  2 
löffei  Doli  ÜJlabeira  red)t  fdjaumig  gerührt,  bann 
mengt  man  400  ©r.  gewiegte  unb  etwas  geröftete 
füfje  SHanbeln,  6itronenjd)ale,  einen  Kaffeelöffel 
üou*  3immt  unb  800  @r.  ÜHeljl  barunter,  fefct 
fleinc  £äufd)en  biefer  SJcaffe  auf  Oblaten,  bie 
man  auf  ein  Vled)  legt  unb  bei  gelinber  £ifce 
bädt 

3U«nrn-<ftü<$ef.  Wlan  rüf)rc  250  ©r.  Vutter 
fdjaumig,  rüfjre  nad)  unb  nad)  8  (Sibotter  unb 
125  ©r.  3utfer  unb  julefct  300  ©r.  9Ref)I  I)in* 
ein.  Von  biefem  £eige  formire  man  nun  runbe 
ßüdjcl,  taud)t  fie  juerft  in  etwas  gefd)lageneS 
Siweijj  unb  nad)f)cr  in  grobgeftojjene  SJcanbeln 
unb  3uder,  brüde  in  bie  ÜJcitte  berf  elben  mit  bem 
Ringer  eine  Vertiefung,  bade  fie  bei  gelinber 
frrifce  unb  fülle  nad)  bem  Grfalten  eine  flirfdje 
ober  etwas  ©elöe  in  bie  Vertiefung. 

23au<ro-j!8opprn.  3J?an  riiljrt  4  ganje  Gier 
unb  4  Giweifce  mit  250  ©r.  3"dcr  flaumig, 
mifdjt  bann  460  ©r.  9Jtef)I,  etwas  (Zitronen« 
fd)ale  unb  300  ©r.  gefdjälte,  gröblict)  geljadte 
unb  mit  3uder  bräunlich  geröftete  ÜKanbeln 
aü*mäf)Iicr;  binni,  fcfct  £äufd)cn  oon  bieder  3J?afie 
auf  ein  gebuttertes  Vled)  unb  bädt  fie  bei  ge= 
linber  #ijje. 

Jauern -Sfräuli fein.  S(f) weiter.  3n 
?iter  Md)  tf)ut  man  ehoaS  Vutter,  läfet  bie 
Wild)  jum  Kochen  tommen  unb  rüf)rt  fo  oiel 
Uftcljl  Ijinein,  bis  cS  eine  bide  9Jcaffe  wirb,  bie 
fid)  Dom  fleffel  ablöft.  $ann  nimmt  man  bie 
sJftaffe  Dom  treuer  unb  fdjlägt  6  bis  8  (Her 
binein,  bis  fie  genügenb  püffig  ift,  worauf  man 
fie  burd)  einen  ^ricrjtcr  in  fiebenbe  ©djmelj» 
butter  laufen  läßt.  9cad)  bem  Staden  beftreut 
man  fie  mit  3»der. 

^Sanrnftudkn,  2Serfiner  1. 750 ©r.  SButtcr 
wirb  mit  625  ©r.  3uder  red)t  flaumig  gerührt, 
bann  nad)  unb  nad)  34  (Hgelb  unb  8  gan^e 
(Her,  fowie  ©emürj  oon  Vanille,  3immt,  Gi» 
tronenfdwle,  5Diu^TatbIütr)e  unb  Garbamomcn 


Ijinjugerüfirt,  julefot  80  ©r.  boppcltfotjlenfaurcS 
Patron,  nebft  bem  ©d)nee  oon  30  (Htocijj 
unb  500  @r.  feinfteS  3)cef)I,  fowie  125  @r. 
SCÖeijenpuber  leidjt  hinein  melirt.  ©ut  mit 
Safjne  oerbünnt  unb  Orangcnblütr)enwaffer= 
glafur  glafirt. 

^autn (tu d)en,  Jerf iuer  II.  V,  Kilo  Vutter 
mit  V»  flilo  3"der  fd)aumig  rühren,  (Zitronen* 
fatalen,  (Zarbamomen,  Vanille  unb  80  ©gelb 
nad)  unb  nad)  baju,  julefct  ben  ©a^nee  ber  30 
©weife  nebft  Äilo  ^alb  *Blt%  ^alb  5ßubcr 
leidjt  ^ineingejogen ;  bann  mit  ^Iprifofcnglafur 
glafirt.  (©.  „Cjftertua^en,  ^üna^ener,  ä  la  §of".) 

"35ttnmftna)en  ofs  -iJonßonniöre.  Von  ben 
fleinen  Vaumtud|en  ftellt  man  einen  auf  einen 
üöaffelboben  unb  oben  barauf  einen  3ugbeutel 
oon  9ltla§,  ba§  ©anje  fte^t  bann  wie  eine 
Sittrappe  au§,  fobalb  ber  3udcr  abgeworben  ift. 

ISau m  ßu  *  en ,  g ef  ü ITt  I.  Wan  bädt  Don  einer 
beliebigen,  im  fiertton  angegebenen  Vaumfudjeu« 
maffe  (bie  ?lnweifung  jum  Vadcn  fier)c  „tBaum- 
fue^en,  SJtagbeburger")  einen  Vaumtua^en,  lä^t 
aber  eine  SBenigtcit  (circa  2  bis  8  Schöpflöffel) 
baoon  jurüd,  welaje  man  auf  eine  jweite  93aum= 
tud)cnwalje  (bie  genau  fo  lang  ift  wie  bie,  auf 
welcher  ber  erjte  ftarfe  Vaumfudjen  gebaden 
würbe,  aber  fo  Diel  fd)Wä<$cr  im  ©ureb^meffer 
fein  mu^,  ba^  biefelbe  in  ben  erfien  gebadenen 
Vaumtud)cn  bequem  ^ineingefa^oben  werben 
fann)  aufträgt  unb  oljne  3aden  bädt,  inbera 
man  bie  ßadenbilbung  burc^  öfteres  ©latt» 
ftrei(r)en  mit  einem  Keffer  Derb,inbert.  SBenn  b; 
jwei  Vaumfudjen  DoIIftänbig  erfaltet  fir  i 
wirb  ber  bünne  Vaumfudjen  oljne  3aden  red;* 
ftart  mit  (E^ocolaben«Vuttercr6me  beftriduu 
(fielje  „tyrin jregenten«5:orte")  unb  in  ben  grefeer 
ftarfen  Vaumtua^en  ^ineingefc^oben.  ^iejer  <;e> 
üHte  Vaumlua^en  wirb  nun  mit  lauwarm  $c* 
matten  (Hwcolabenfonbant  übereilen,  tnbfm 
man  bcnfelben  unter  langfamem  Midien  (wot  ei 
jum  Auffangen  ber  ©lafur  eine  grofec  ^olje 
©Rüffel  untergeftellt  werben  mu^)  mit  bem 
ftonbant  fo  lauge  übergiejjt,  bis  feine  unglafirte 
©teilen  meljr  311  pnben  fmb. 

—  II.  Von  700  ©r.  Vaumfudjenmaffe  (gu 
gleiten  feilen  Vutter,  3uder,  balb  3DcebI,b,aIb 
$uber  unb  40  @ier)  bädt  man  12  fleinc  ©aum- 
fachen,  circa  20  (Zentimeter  fwd)  unb  glafirt  bie» 
felben.  Füllung:  350  ©r.  mit  öiweife  fein 
geriebenen  ÜJcanbelu  werben  mit  450  ©r.  3«der 
unb  210  ©r.  $JM)l  |tl  einer  bünnen  $o$fljippen« 
maffe  bergeriebtet  unb  ganj  bünn  auf  mit  Va» 
feline  geiebmierte  Vlca^e  aufgeftrid^en,  gebaden 
|  unb  in  20  (Zentimeter  breite  Streifen  gefdjnitten, 
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rocld)e  man  in  ein  naffeS  Sud)  legt  unb  im 
Ofen  h«ß  mad)t,  bamit  [te  fiä)  gut  rollen  lofien. 
SBor  bem  SRollen  werben  bie  Streifen  mit  folgen* 
bei  $ralin6maffe  befinden:  21/,  ßilo  3"tfo 
wirb  mit  SBanifle  junt  ftarf  en  JBrud^  gelobt 
unb  27,  #ilo  geröftete  §aielnüffe  hinein  gerührt, 
bann  wirb  bie  üflaffe  ölig  gerieben  unb  mit 
gacaobuttcr  oermengt,  bamit  eS  fia)  Ieia)t  auf 
bie  Streifen  [treiben  läßt,  welche  man  bann 
jufammengerollt  in  bie  93aumrud)en  hineinfteeft. 
$>ie  8aumfud)en  »erben  aua)  noa)  mit  ber  $ra« 
lin6maffe  auSgeftridjen,  oben  barauf  glatt  abge* 
idjnitten,  mit  berfelben  2Raffe  beftridjen  unb  mit 
getieften  geröfteten  fiafelnüffen  beftreut. 

gfcntraftuäen,  I feine  (10  St.  ä  Wll  1). 
550  @r.  SButter  unb  550  ©r.  3u<Ier  flaumig 
gerührt,  bann  nad)  unb  nad)  86  Eigelb,  etwas 
(Earbamomen,  SBaniHe  unb  ßttrone  barunter  ge- 
rührt julefct  ben  Sa)nee  ber  36  Eiweiße  nebft 
550  @r.  l/alb  $uber,  Ijalb  SDcehl  lcid;t  hinein 
melirt 

^ttttwftnö)en,  ^Sttgbeßnrger.  375  @r. 

SButter  mit  330  ©r.  3uder  flaumig  gerührt, 
bann  fommen  nad)  unb  nad)  22  Eigelb,  fomic 
400  ©r.  $ubcr  hin&u  unb  julefct  toirb  ber  Sa)nee 
oon  18  Eiweiß,  unter  weldjen  45  ©r.  3«<ta 
nach  unb  nad)  gefd)lagen  ift,  letdjt  hinein  melirt. 
int  2Raffe  muß  ftarf  miUSßanillcäuder  oerfefct 
fein;  audj  lann  man  etwas  Earbamom  unb 
Zitrone  sufefeen.  3um  93aden  beS  SBaumfudjenS 
finb  folgenbe  ©egenftänbe  erforberliä):  1.  Eine 
etwa  60  Em.  lange  2öalje  oon  2öeißbuä)enhol$, 
welche  unten  15  (5m.,  oben  nur  10  dm.  im 
$ura)meffer  Ijat.  ®ura)  bie  TOitte  geht  ein 
eiferner  Spieß,  weläjem  oben  ein  $rebfiiebl,  toic 
an  einem  tfaffeebrenner,  mit  einem  £oIjgrtff  oer« 
>r)en,  angefefct  ift,  bamit  man  bie  2öalje  gleta> 
mäfcig  brcljen  tarnt.  S)ie  SBalje  umwidelt  man 
mit  einigen  SBogen  Rapier,  baS  man  mit  33inb» 
faben  utnfdjnürt  unb  mit  üßutter  überftreidjt. 
2.  (Sine  Wedjerne  ober  eifeme  Pfanne,  wela)e  bie 
ßänge  ber  SBalje  hat,  um  bie  2Raffe,  weldje  beim 
Auftragen  abfällt,  auffangen  ju  lönnen.  8.  Ein 
£erb,  auf  bem  ber  #ua)en  gebaden  nrirb.  Sie 
eigentliche  Einridjtung  baju  ift  ein  circa  90  Em. 
f)ot)e3  Eifcngeftefl,  baS  etwas  länger  als  bie 
SSal$e  ift,  unten  einen  §uß  unb  oben  ein  IleineS 
25act>  hat,  bamit  baS  §euer  fta)  oben  ftößt  unb 
auf  bie  SBalje  fallt.  3n  Ermangelung  eines 
folgen  errietet  man  baS  fttutv  an  einer  2Banb, 
fteflt  baneben  93adfletne  in  bie  Jpöfje,  unb  legt 
bie  2Bal$e  auf  jroei  jiemlid)  fwhe  fteuerböde  unb 
läßt  biefelbe  unter  Iangfamem  drehen  red)t  heiß 
werben,  9cea)t  trodeneS,  feingefpaltcneS  §013, 
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meldjeS  nia)t  üiel  Staudt  giebt,  ift  unbebingt  er- 
forberlia).  S>a§  baju  nötige  ^>oI$  fteflt  man  auf- 
roärty  an  bie  2Banb  unb  fud)t  ein  gleichmäßiges 
fteuer  fortjuer^alten.  9(aa)bem  ber  SBaum  nun 
rea)t  t)ci^  geworben  ift,  fängt  man  mit  bem  ÜBaelen 
an,  maS  auf  folgenbe  Söeife  gefd)ier)t :  3Jcan  füllt 
etwas  oon  ber  Ecaffe  in  ein  fladjeS  ©efa)irr  ober 
in  bie  Sßfanne,  welche  unter  ber  2BaI«  fte^t, 
nimmt  baoon  einen  großen  Hnrid)teföffel  oofl 
unb  gießt  fie  mit  bemfelben  erft  auf  baS  bide 
6nbe  beS  ©aumeS,  wä^renb  berfelbe  oon  einer 
jweiten  ^ßerfon  Iangfam  aber  gleiä)mäfjig  gebre^t 
wirb,  fo  herum,  als  foKte  ber  SBaum  mit  einem 
SBanbe  umwidelt  werben.  93ei  bem  Auftragen 
muß  fletS  ftarleS  ^euer  fein,  unb  wenn  bie 
SHaffe  niajt  me^r  ftarf  abläuft,  fdmeH  gebre^t 
werben,  ber  3o^nbÜbung  wegen;  naajbem  bie 
üftaffe  angebaden  ift,  bädt  man  bei  fdjmäd&erem 
Qfeuer  unb  Iangfamem  S)re$en  aus.  2)ie  §au|)t= 
faa)e  babei  ift  bie,  baß  bie  erften  @a)id)ten  f et)r 
gut  burdjgebaden  fein  muffen,  ba  man  fonft 
gewärtigen  muß,  wie  fdjon  in  ben  ^Allgemeinen 
93orbemerfungenw  erwähnt  würbe,  baß  bei  ben 
legten  Auftragungen  ber  SBaumfudjen  Sprünge 
betommt  unb  inS  geuer  faßt.  3ule^t,  toenn  bie 
Waffe  balb  ju  (5nbe  gef)t,  muß  fa)neuer  gebaden 
werben  unb  jwar  fo,  baß  bie  oorige  Aujtragung 
nod)  nid)t  ^u  feljr  bura)gcbaden  ift,  ber  fajöneren 
3adenbilbung  wegen  (weldje  aber  nur  burd)  ein 
fe^r  gleichmäßiges  S5rehen  erhielt  werben  fann), 
aud)  würbe,  wenn  bie  legten  Sluftragungen  fo 
lauge  unb  fo  ftarf  bura)gebaden  würben  wie  bie 
erften  ©djidjten,  ber  ßudjen  ju  troden  Werben. 
SBenn  bie  ÜJlaffe  ju  bidflüffig  werben  follte,  muß 
man  fte  mit  Sahne  oerbünnen,  was  man  in  ber 
JRegcl  nur  bei  ben  legten  Sluftragungen  macht. 
SBie  auch  f$°n  Ul  „Allgemeinen  SBorbe* 
merfungen"  heroorgehoben  würbe,  thut  man  gut, 
ju  ben  93aumfud)cn,  welche  im  Saben  jum 
Auffajnitt  tommen,  eine  möglidjft  große  ÜKaffe 
ju  oerwenben,  benn  je  mehr  man  auftragen 
(ann,  fe  ftärfer  muß  naturgemäß  bie  3acfcnbil= 
bung  werben,  ber  $reiS  fann  babei  nid)t  in  S8e- 
tradjt  tommen,  weil  berfelbe  bodj  nad)  bem  ©c» 
widjt  berea)net  wirb,  aud)  hält  fia)  ein  ftarfer 
^aumfua)en  länger  frifa).  2Öenn  ber  93aumfuchcn 
ooüftänbig  gebaden  ift,  wirb  berfelbe  mit  einer 
gut  oanillirten  SBafferglafur  glafirt  unb  jmar 
auf  folgenbe  Art :  ^te  Pfanne,  wela)e  währenb 
beS  SöadenS  unter  ber  Sföal^e  geftanben  r)at, 
läßt  man  gut  reinigen,  unb  ftellt  fie  wieber  unter 
ben  S3aumfua)en,  bann  übergießt  man  benSaum- 
lua)en  Oermittelft  eines  Schöpflöffels  mit  ber 
erwähnten  ©lafur  unter  Iangfamem  drehen  ber 
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Sßolje,  bi§  bcrfelBc  öoUftänbig  überwogen  ifi.  3fi 
ber  #ud)en  erfaltet,  fdmeibet  man  ben  unteren 
9lanb  üöflig  glatt  ab,  nimmt  ü)n  unter  93ei= 
Ijülfe  einer  peilen  Sßcrfon  Dom  ©piefe,  ftellt 
ü)n  aufredet  unb  jiebj  baS  Rapier  mit  bem 
SBinbfaben  IjerauS.  Oben  barauf  fann  man 
bann  nod)  einen  fleinen  6aramel»9luffa&  fteflen; 
audj  öerjtert  man  iljn  mitunter  mit  Wafronen- 
©dmörfeln. 

lBaumßua?en-^a(Te  I.  1  ßilo SButtcr  wirb 
mit  1  Äilo  flaumig  gerührt,  bann  nad) 
unb  nad)  50  Eigelb  nebft  1  #ito  feinfteS  Siener 
3Tcer)I  $injugerüf)rt  unb  ^ule^t  ber  fefte  <3d)nee 
oon  40  ©weife  leidet  hinein  melirt.  2IIS  ©ef  d)mad 
©tronenfd)ale,  ftarf  SBaniHejuder  unb  etwas 
garbamomen. 

—  II.  500  @r.  Suiter  Wirb  mit  500  ©r. 
3uder  fdjaumig  gerührt,  bann  werben  nad) 
unb  nad)  8  ganje  ©er,  fowie  22  ©gelb  nebft 
450  ©r.  feinfteS  SBiener  We$l  unb  200  ©r. 
Sßuber  fjinju  gerührt,  aulefct  wirb  ber  ©d&nee 
oon  22  ©mei|  leidet  hinein  melirt,  ©tronen» 
fäkale,  SSaniUejuder  unb  etwas  ßarbamomen 
als  ©efd)mad. 

—  III.  400  ©r.  ßuefer  werben  mit  24  ©gelb 
auf  gelinbem  tfoljlenfeuer  warm  gefd)tagen,  bann 
merben  500  ©r.  jerlaffene  93utter  barunter  ge« 
rüfjrt  unb  bie  Waffe  fo  lange  gefd)Iagen,  bis  fte 
öoUftänbig  falt  unb  fdjaumig  ift,  bann  melirt 
man  550  ©r.  feinfteS  SBiener  ^TRet)I  hinein  unb 
jie^t  ben  6d)nee  oon  24  ©weife  be^utfam  ba- 
runter. ©tronen«93anitle  unb  ©rrbamomenge» 
fd)mad.  $iefe  Waffe  mufe  balb  nad)  ben  erften 
ffluftragungen  mit  uiel  fetter  Saline  oerbünnt 
merben. 

—  IV.  250  ©r.  SSutter  mirb  mit  250  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  merben  nad)  unb 
nad)  25  ©gelb  fomie  250  ©r.  feinfteS  SBiener 
Wein"  unb  100  ©r.  Sßuber  bin*"  gerührt  unb 
&ule$t  ber  fefte  ©dmee  oon  20  ©weife  befmtfam 
linemgejogen.  Zitrone,  S3anifle  unb  etwas  6ar« 
bamomen  als  ©cfrfjmad. 

—  V.  S)aSfelbe  SBerbältnife  mie  bei  IV,  nur 
mirb  Ijier  ber  3ucfer  mit  bem  ©gelb  fdfwumig 
gerührt,  bann  baS  9Ket)t  unb  ?|3uber  mit  bem 
©dntee  bc^utfam  hinein  melirt  unb  julefct  bie 
93utter  taumarm  barunter  gerührt. 

^Sattmflatnnt.  ©n  ©iSeuitblatt  bon  jaljer 
Waffe  mit  etwas  SBurter  wirb  ftart  mit  93utter= 
er£me  oon  ©jocolabenfonbant  gefüllt  unb 
äufammengeroflt,  mit  bemfelben  Creme  über« 
ftrid)en,  einige  ganj  fleine  Wafronen  barauf- 
gelegt, bann  mit  ber  ©abet  geriet,  bafe  e§  einem 
SBaumftamm  bcmentforcd)enb  äf>nli($  ftet)t  unb 


einige  flein  ge^adte  Sßifiajien  unb  Wanbelrt 
barauf  geftreut. 

•»ttuiittorfe  ift  ganj  baSfelbe  wie  bie  weiter 
oben  befdjriebene  Söanbtorte. 

—  875  ©r.  ©utter  wirb  mit  375  ©r.  3u<f  er, 
wooon  man  etwas  jjum  ^>ineinfd)Iagen  in  ben 
Sd)nee  äurüdläfet,  red)t  fdmumig  gerührt,  bann 
nad)  unb  na$  12  (Eigelb  unb  93anillejuder  ^inju, 
julefct  ben  Sd)nee  oon  8  ©weife  unb  375  &r. 
ißuber  f)incin.  S)iefe  Waffe  wirb  in  eine  mit 
SButter  geftrid)ene  unb  mit  Rapier  ausgelegte 
ftorm  unb  jwar  nur  einige  Wefferrüden  Ijod) 
gefüllt,  mit  eingemad)ten  Srüdjten  ober  mit  fein- 
geljadten  Wanbeln  unb  ©tronat  beftreut  unb 
in  einem  jiemlid)  ^eifeen  Ofen  gebaden,  worauf 
eine  gweite,  ebenfo  fwbe  6d)id)t  Waffe  barauf 
fommt,  in  gleidjer  2Beife  glatt  gefirid)en,  beftreut 
unb  gebaden  wirb,  bis  nad)  unb  nad)  bie  garqe 
Waffe  oerkaudjt  ift.  9cad)bem  bie  jweitc  Sd)id)t 
gebaden  ift,  fann  man  bie  §orm  auf  einen  3«gcl* 
jtein  fteÜen,  bamit  bie  Jorte  nid)t  ju  fct)nefl  bräunt 
9iaa^  bem  5kden  wirb  bie  Sorte  oben  unb  an 
ber  Seite  mit  einer  beliebigen  ©lafur  glafirt 

NB.  9lm  beften  ift  es,  wenn  bie  0orm  in  ^»olj* 
afä>  geftellt  wirb. 

^apri(4e  ^fexaitbertorfe  (f.  w9llcjanber= 
torte,  ©aorifdje"). 

^nnrifeße  ^nHtxtaxtet.  Wan  rü^rt 
280  ©r.  ©utter  ju  6d)aum,  bann  giebt  man 
nad)  unb  na<$  8  ©gelb  unb  hierauf  350  ©r. 
Wefjl,  etwas  ©alj,  75  ©r.  3«der  unb  60  ©r. 
^)efc  bani,  fct)Iägt  ben  3:eig  bis  er  SSlafen  wirft 
unb  jief)t  sulcfyt  ben  Sd)nee  ber  8  ©weife  leid)t 
barunter.  Tonn  fülle  man  ben  1  ctg  in  gebutterte 
fleine  runbe  58Ied)formen,  ftellt  fie  gnnt  Slufge^cn 
an  einen  warmen  Ort,  bädt  bie  fiaibd)en  ju 
fa^öner  ^arbe  unb  beftäubt  fie  mit  3«der. 

ti  ii  r  t  S  (f;c  ^rangeu-gremetorf  t.  3u  bie;er 
lorte  werben  3  gleidjgrofee  ^Blätter  (f.  „©cm-ujei 
Waffe")  gebaden.  llnterbeffcn  bereitet  mm.  cinrn 
©6me  pätissier  (f.  „Abgerührter  (Srtme  mit 
Vanille,  ©6me  pAtissier").  tfcruer  werbt n  6 
fd)öne  Orangen  aus  il)rer  6d)ale  gclöft,  bie 
innere  weifee  ^aut  forgfältig  abgenommen  unb 
bie  Orangen  fclbft,  mit  iöcfeitigung  i^rcr  Äerne, 
in  feine  ©djeibd)en  gefajnitten,  weldjc  man  in  eine 
<5d)ale  legt  unb  mit  3uder  überftreut.  ©obann* 
wirb  ein  SBlatt  mit  9lpriIofen*Warmelabe  unb 
über  biefe  oon  bem  ©6mc  geftrid^cn,  auf  welken 
man  nun  bie  £mlfte  öon  ben  Orangenfdjeiba^en 
legt  unb  baS  ©anje  mit  bem  jweiten  331att  bedt, 
worauf  man  ebenfo  öerfätjrt,  wie  bei  bem  erften 
Statt.  ®aS  ©anje  fd)iiefet  bie  britte  Seigplatte. 
SDie  Sorte  wirb  nun  fauber  sugefd)nittcn#  mit 
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©rangenglafur  überwogen,  abgetrodnet  unb  fchön 
mit  grüßten  unb  caramelirten  Crangenfdjalen 
belegt. 

23c t^amerautfien.  Man  läjjt  50  @r.  9Jie^i 
in  60  ©r.  beider  Jöutter  etwas  anjieben  unb 
rührt  e§  mit  foebenb  Ijeifjet  Wlild)  ju  einem 
btden  *Dcu§,  roelcbeS  man  nach  bem  5lbfüblcn  mit 
6  ßibottern  unb  julefct  mit  bem  ©rfmee  ber  6i» 
weijjc  oermifd)t.  9iunlegt  man  eine  flache  Torten- 
form mit  SJcürbteig  aus,  giebt  9iofinen  ober  fein 
gefcbnijjre  3lepfel  unb  (Korinthen  barauf,  giefjt  bie 
s£ccf)amct  bariiber  unb  bädt  ben  Äuchen  bei 
mäßiger  £>t£e. 

SSebnittett.  3ube^ör:  250  ©r.  geriebene 
SNanbeln,  2  ©läScben  SRum,  500  ©r.  SButter, 
250  ©r.  3"derf  500  ©r.  Wltty,  Gitronenfchale, 
3  (Ber.  Bereitung:  93on  obigen  SHateriaüen 
mache  man  einen  Teig,  lege  bamit  fleine  görmeben 
auS,  fülle  ßröme  pätissier  hinein,  beftreict)c  bie 
Stänber  be§  % eigeS  mit  Gii,  mache  oon  bemfelben 
Teig  Heine  £>edel,  welche  man  auf  ben  (Sröme 
legt  unb  bade  fte  im  tyeifsen  Ofen.  2)ann  »erben 
fte  mit  ^unföglafur  glaftrt  unb  ein  ©tüd  Slpri* 
loje  barauf  gelegt. 

ISfffßta&spaßefe.  SBon  einem  guten  feilet 
werben  je  nadt)  3lnjabl  ber  ©äfte  SSeeffteafS  ge- 
fdjnitten,  getlopft,  gefallen  unb  gepfeffert,  bann 
bei  Seite  gefteflt.  «uf  eine  tiefe  ©chüffel  wirb 
in  ber  ÜJiitte  ein  Teller  gelegt  unb  um  biefen 
herum  bie  SBeeffteafS  franjartig  georbnet,  mit 
einer  fein  germetten  3»t>iebel  unb  J^cterftlie  beftreut 
unb  jtoifcben  bie  SkefftcafS  fleine,  in  Souillon 
gefönte  tfalbfleifdjnöjje  gctljan.  (£in  £öffel  ooü 
3u8  unb  ein  ©las  SJcabeira  mirb  baran  gegoffen, 
ber  SRanb  ber  ©d}üffcl  mit  (Ei  beftria^en,  ein 
$edel  oon  Blätterteig  bariiber  gelegt  unb  mit 
bem  ^aftetenftemmer  gejtoicft,  mit  ausgeflogenen 
flehten  £erjen,  Sternen  :c.  oon  ^Blätterteig  garnirt 
unb  bie  haftete  eine  fajroacbe  ©tunbe  im  Cfen 
gebaden,  3n  bie  haftete  wirb  bann  eine  Dcffnung 
gemacht,  eine  Iräftige  Sflabeirafauce  tymxn* 
gegoffen  unb  bie  ©d)üffel  mit  ber  haftete,  mit 
einer  ©eroiette  ummunben,  feroirt. 

23cigncts.  Unter  biefer  Benennung  oerjlebt 
man  aüe  9lrten  falte  <Sr£meS,  grüdjte  :c,  welche 
iH  Stotfteig  getauft  ober  auch  mit  geriebenem 
SBeifcbrob  panirt,  in  fjcijjem  ©chmalj  gebaden 
toetben. 

21  eignet s-  Ananas.  Unter  150  ®r.  mit 
(Btoeijj  unb  SlnanaSfaft  geriebenen  SRanbeln 
toerben  160  @r.  3udcr  unb  fleine  SlnanaSftüde 
gerührt,  2  ©weife« ©djnee  ^ineinmelirt  unb  in 
flanj  flehten,  mit  Sttürbteig  ausgelegten  görmchen 
gebaden. 


^eignets  von  frepfttn  k  la  ^rinjeft. 

£)ierju  nimmt  man  8  bis  10  Stüd  9lepfel;  jeber 
Gipfel  mirb  quer  burd)  in  8  ©Reiben  gefct)mtten, 
biefe  bann  mit  einem  fleinen  SluSfiecfjer  in  ber 
ÜJcitte  ausgeflogen  unb  hierauf  runb  gefajält. 
*Wac^r)er  merben  fie  in  £äuterjuder  fernig  meid) 
gelocht  unb  bann  in  ibrem  furjen  Saft  erfalten 
gelaffen.  (Sine  balbe  ©tunbe  oor  bem  Slnridjten 
werben  fie  auf  beiben  ©eilen  mit  bider  Wprilofen» 
marmelabe,  unter  toelcbe  man  ben  3lpfelfaft 
mitgerü^rt  bot,  beftrieben,  bann  in  fein  ge* 
ftofeenen  fü^en  ÜJiafronen  umgefe^rt,  in  93ad- 
juder  eingetaudjt  unb  Iidjtgelb  in  ^eifeem  ©djmalj 
gebaden.  SBenn  aDe  SBeignetS  fertig  ftnb,  werben 
fte  auf  einer  ©eite  in  (£itrottenglafur  getauft, 
auf  ein  $)raf)tgittcr  gelegt,  getrodnet  unb  bann 
erbaben  über  eine  gebrochene  ©eroiette  angerichtet 

—  »0«  Aepfffn  auf  fvanifäe  «Ärt.  5ld^t 
^lepfel  merben  gefdjält,  jeber  in  4  T^eile  geseilt, 
bie  Äeme  bwauSgefd)nitten,  fobann  ein  ©tüd 
an  baS  anbere  in  ein  fladjeS  ©efc^irr  über 
150  ©r.  getroefnete  5)caIaga»Trauben  gelegt, 
mit  210  ©r.  3uder  beftreut,  mit  einer  Cber- 
taffe  SBeicbfelfaft  unb  ebenfoüiel  SDtalagamein 
gemifebt  unb  gut  gugebedt,  auf  Ho^lenfeucr 
forgfältig  meid)  gebünftet  Unterbeffen  mirb  oon 
12  ebenjolcben  ?lepfeln  eine  ÜJcarmelabe  mit  bem 
nötigen  3uder  unb  einem  @IäSa>n  Malaga- 
mein  bereitet,  melcbe  man  in  einer  ©cbüffel  mit 
150  ©r.  geflogenen  SJcafronen,  105  ©r.  jer- 
laffener  frifcf>er  iÖutter  unb  10  ßigelb  gut  abge- 
rührt, ©obann  merben  auS  grofecn  Oblaten  in 
ber  ©rb^e  eines  SBeinglafeS  bie  nötigen  runben 
©tüde  ausgeflogen,  mooon  jebeSmal  eins  mit 
ber  ÜJcarmelabe  überftrieben,  mit  einem  9lpfelftüd 
unb  jmei  Kofinen  belegt,  biefe  mit  berfetben  9J(ar» 
melabe  genau  überftrieben  unb  bann  mit  einem 
Oblatblättcben  wieber  gebeert  mirb.  SBenn  nun 
alle  Slpfelftüde  auf  biefe  Üfikife  jwifchen  Oblaten 
eingehüllt  ftnb,  werben  fie  in  ber  JHunbe  mit  ge- 
flogenen SJcafronen  beftreut,  bann  in  aBgefct)la- 
gene  ganje  gier  getaucht  unb  gut  mit  fein  ge- 
riebenem, recht  Weißen  ÜRuubbrobe  panirt,  über 
ein  mit  33rob  beftreuteS  93Iech  gelegt  unb  mit 
Rapier  jugebedt,  talt  gefteHt  6ine  S3iertelftunbe 
oor  bem  Anrichten  werben  fte  in  beifeem  ©chmalj 
lichtbraun  gebaden,  gut  mit  3ucfer  beftäubt,  auf 
einer  ©eite  mit  ber  glühenben  ©chaufel  glafirt 
unb  über  einer  gebrochenen  ©eroiette  jierlich  an- 
gerichtet. 

—  mit  ^pfttfinencxbmt  (f.  „f)efcnbrobchen 
mit  Gröme  ober  gefüllte  BeignetS").  ßbenfo  be- 
reitet unb  behanbelt,  aber  mit  9lpfelftnencr6me 
gefüUt. 
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©eigttct«  auf  eitftliföe  Slrt. 


SSeignete  von  i\prtfto(Yn.  12  große  91pri= 
fofen  werben  Don  einanber  gefchnitten,  ber  #ern 
herausgenommen,  bie  haut  abgezogen  unb  mit 
geflogenem  3uder  gut  oeftreut  eine  ©tunbe  lang 
flehen  gelafjen.  Stnxi  üor  bem  Anrichten  werben 
bie  Aprifofen  in  ben  SBadteig  getaucht,  fo  baß  fie 
ganj  eingefüllt  fmb  unb  in  feigem  ©chmala 
leidet  braun  gebatfen,  bann  jum  Entfetten  auf 
ein  SDrahtgitter  gelegt,  ftarf  mit  3«**«  beftäubt 
unb  mit  ber  glütyenbcn  ©dmufel  glaftrt,  fie 
werben  auf  eine  flache  ©d>üffel  über  eine  fcr)ön 
jufammengclegte  ©eroiette  ergaben  angerichtet 
unb  warm  ju  gegeben. 

—  von  JlpriRofen  mit  3fi0a$iett  (f.  „  ©eig- 
net S  bon  Mptilofen").  Cbenfo  werben  bie  Äpri» 
fofen  gubereitet,  in  benfelben  ©acfteig  getauft 
unb  Iiä)tbraun  in  Sdnnal^  gebaden,  jebeS 
©rüdchen  an  eine  ©abel  gefiedt,  auf  ber  fdjönen 
©eite  in  $um  93ruä)  gefachten  3ueto  getauft 
unb  mit  fein  gefdmittenen,  rcdr>t  grünen  Sßiftaaien 
beftreut,  weites  bemfelben  ein  fef>r  fchöneS  An» 
fehen  unb  croquanten  ©efchmad  giebt  ©ie  werben 
auf  einer  flauen  ©djüffel  über  eine  jierlich  ju- 
fammengelegte  ©eroiette  im  tfranje  ergaben  an» 
gerietet  unb  fogleid)  feroirt. 

—  auf  jSerfiner  &xt.  7.  Sücr  ©ahne  läßt 
man  mit  150  @r.  frifdjer  93utter,  etwas  ©alj, 
75  @r.  3uder  nebft  ein  ©tüdajen  3immt  auf- 
lohen, nimmt  bann  ben  3iwmt  heraus,  giebt 
unter  bcftänbigem  Stühren  fo  oiel  feingefiebteS 
ÜJtehl  baju,  baß  barauS  ein  jarter,  femer  Söranb« 
teig  entfteht,  welken  man,  bis  fttfj  berfelbe  com 
£öffel  löft,  über  Äoljlenfeuer  fein  abarbeitet. 
S)ann  rührt  man  4  ganje  6ier  unb  7  Wörter 
ba§u.  83or  bem  Anrichten  giebt  man  bie  $älfte 
babon  auf  ein  ©adbrett,  macht  baüon  mtt  ber 
£>anb,nad)bemman  gefioßeneÜJcafronen  barunter 
gefireut  r)at,  fingerbitfe  ©tretfen,  fdmeibet  biefe 
in  gleich  große  8  Zentimeter  lange  ©tüdchen  unb 
bä(f t  biefe  in  ©djmalj,  bann  mit  3"der  beftäubt, 
frfjön  angerierjtet  unb  (Jhaubeau  ejrtra  beigegeben. 

—  von  kirnen.  24  ©tücf  fleine  UJiuSfa- 
tellerbirnen  werben  gefällt,  bie  ©tiele  etwas 
abgcftu&t,  bie  J?erne  mit  einem  Apfelbohrer  aus» 
gehöhlt  unb  bann  mit  Säuterjuder  unb  etwas 
SBanille  fernig  meid)  getobt.  SMefe  93irnen  läßt 
man  in  ihrem  ©afte,  welcher  mit  Den  ©irnenbid 
eingefocht  fein  muß,  falt  werben  unb  legt  fte 
bamad)  jum  Abtropfen  auf  ein  ©itter;  hierauf 
werben  fte  mit  birfer  Aprifofenmarmelaoe  gefüllt 
unb  mit  runb  ausgeflogenen  Oblatenblättchen 
jugemacht.  #ur3  Dor  bem  Anrichten  werben  bie 
©inten  in  einen  ©adteig  getauft  unb  lichtgelb 
in  feigem  ©djntalä  gebatfen,  barauf  werben 


biefelben  an  eine  fpifcige  ©abel  geftedt,  ftarf  mit 
3uder  beftäubt,  über  ber  flamme  bis  jum 
«Schmelzen  beS  3uderS  glaftrt  unb  bann  mit  fein 
gewiegten  grünen  Sßiftajien  gegiert,  ©ie  werben 
entWeber  pöramibenartig  über  eine  ©eroiette  ober 
in  einem  6roquant-#örbd)en  angerichtet. 

^etgnets  a»f  efirgerrta^e  «Ärt.  «man  fefnei- 
bet  aus  großen  ©rüden  Oblaten  5  gm.  große  Dier- 
edige  ©rüdchen,  welche  in  ber  SDtitte  in  ber  ©röße 
eines  3ehn£fenmgftüde8  mit  Hagebutten  -SJtarf 
belegt  werben  unb  bann  ein  anbereS  ©tüdchen 
wieber  barauf  gelegt  wirb,  fo  baß  oon  allen  ©eiten 
eine  Heine  Oeffnung  jmnfchen  ben  Oblaten  bleibt. 
Söenn  nun  jebeSmal  6  ©tüd  fo  Dorbereitet  ftnb, 
werben  fte  auf  allen  4  ©eiten  in  ben  ©atftetg 
leicht  eingetaucht,  baß  ftch  bie  4  ©eiten  genauer 
fließen  unb  beim  Staden  ein  Iid)tbrauner  Di anb, 
bie  Oblaten  aber  gelblia)  gefärbt  unb  bie  5Diar= 
melabe  rotb  ju  fehen  ift.  Sffienn  nun  wenigstens 
24  ©tüd  folcher  ©eignetS  gebaden,  im  Ofen  et» 
wärmt  unb  mit  3nder  beftäubt  finb,  werben  fie 
gehäuft  angerichtet  unb  warm  feröirt 

—  mit  iißo  ft  of  abecn-mc  (f.  „^efenbröbehen 
mit  (Sröme  ober  gefüllte  ©eignetS").  ©benfo 
bereitet  unb  behanbelt,  aber  mit  ^hololaben» 
crime  gefüllt 

—  von  frönte  mit  ^anUTe.  %  Siter 
©ahne  läßt  man  mit  einer  ©tauge  Tamile, 
welche  in  fleine  ©rüde  jerfchnitten  ift,  auffochen 
unb  erfalten.  Unterbeffen  werben  2  6ier  unb 
6  dotier  gut  abgefdhlagen,  bann  mit  ber  ©ahne 
burch  öfteres  Jpin*  unb  ^ergießen  gut  Derrührt 
unb  burch  ein  £aarfieb  gefeilt,  hierauf  Werben 
fleine  runbe  Lecher  mit  geflärter  ©utter  auS- 
geftrichen,  mit  ber  SDcaffe  angefüllt,  bis  jur 
^älfte  in  fochenbeS  Söaffer  auf  Äohlengluth  ge« 
ftellt,  jugebedt,  etwas  Äohlenglutf)  auf  ben  2)edel 
gethan  unb  fo  ber  Creme  in  2>unft  ftoden  ober 
fteif  werben  laffen.  Sffienn  bieS  erreicht  ift,  wirb 
er  auf  eine  flache  ©d)ü[)el  geftürjt  unb,  nachbem 
er  falt  geworben  ift,  in  ben  39adteig  getaucht 
ober  in  abgefangenen  CSiem  umgewenbet,  mit 
geriebenem  2Jcunbbrob  panirt,  fobann  in  ©(hmal§ 
gebaden,  mit  Qudex  betäubt,  mit  ber  glühenben 
©chaufel  glaftrt  unb  erhaben  angerichtet.  Vluj 
biefe  SBeife  fann  jeber  ßreme  mit  jebem  be- 
liebigen ©efchmad  jubereitet  unb  ebenfo  DoDenbet 
werben,  gine  Abweichung  in  ihrer  3"bereitung 
machen  bie  abgerührten  unb  in  Oblaten  ober 
bünne  ^ßannequetS  eingehüllten  6reme>^BeignetS. 

—  auf  engfifcQe  Art.  ÜJcan  hat  biaVu  Don 
SEßeißblech  §wei  20  ßm.  lange,  71/,  6m.  breite 
unb  5  6m.  hohe  glötte  formen;  biefe  werben 
mit  SButter  auSgeftrichen,  mit  weißem  gJapier 
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ou§gefüttcrt  unb  bies  wieber  mit  ©utter  über- 
fhidjra.  3n  biefe  »erben  nun  feine  93iscuits, 
eins  on  bas  anbere  quer  eingelegt,  mit  in  3"der 
abgetönten  Sultan»9tofinen  unb  eingemachten 
Sföeichfeln  überftreut  unb  barüber  wieber  ©is» 
cuits,  aber  ber  fiänge  und)  gelegt;  barüber  ftrent 
man  mieber  Stoftnen  unb  Söeichfeln  unb  julefct 
wirb  bas  ©anje  mit  SMscuits  gebedt,  bann 
werben  3  ganje  CEier  unb  12  2)otter  mit  1  fiiter 
Sahne  unb  225  ©r.  Qudtt  gut  nerrührt,  ju 
biefem  */•  fiiter  9Jcaraschino  gegoffen  unb  bas 
®anje  burch  ein  Ipaarfteb  gefeilt,  tiefer  <£r6me 
wirb  nun  übet  bie  ©iscuits  nach  unb  nach  bis 
bieje  benfelben  ganj  eingefogen  haben,  gegoffen, 
bann  wirb  über  jebe  §orm  ein  mit  93utter  be« 
ftrict)ene§  $o4>ier  gelegt,  welche  man  bann  au 
bain-marie  (im  SBafferbabe)  ftoden  lägt.  9?adj 
biefem  werben  fte  heraus  genommen,  bas  Rapier 
oben  abgezogen,  auf  SBleche  geftürjt  unb  an  einen 
lutilen  Ort  gefteüt.  #ur$  bor  bem  einrichten 
werben  fie  in  gleich  groge  längliche  Stüdchen  ge* 
fdmitten,  m  ©adteig  getauft,  lidjtbraun  in 
heigem  Schmalj  gebaden,  in  geflogenem  3udcr 
umgefehrt,  jebes  an  eine  ©abel  geftedt  unb  bei 
geller  flamme  glaftrt.  3»erlic$  angerichtet  unb 
ferbirt. 

»eignete  von  grbOe eren.  6§  werben  1  fiiter 
reine,  gut  reife  2Balb»€rbbeeren  mit  200  ©r. 
3uder  untermengt  unb  Ijierbon  mit  einem  Raff  ee» 
löffei  fleine  Späufchen  in  länglicher  f^orm  in  er» 
weihte  Oblaten  eingehüllt.  $>iefe  werben  in  einen 
5tocfteig  getauft,  fdmell  lichtbraun  gebaden,  auf 
ein  Sieb  §um  Entfetten  gelegt,  gut  mit  3uder 
btftreut,  gehäuft  angerichtet  unb  fogleich  fcrbirt. 

—  3Fratt|dßf<Qe.  25  @r.  SRe^l  werben  mit 
lalter  Sahne  fein  abgerührt,  bann  werben 
12  ©botter  unb  210  ©r.  Orangenjuder  baju 
cjettjan,  mit  ber  nötigen  Salme  (ungefähr 
Vi,  fiiter)  genau  berbunben  unb  bann  auf 
tforjlenfeuer  ju  einem  feinen  bidfliegenben  (Sr6mc 
abgerührt,  meldjen  man  unter  beftänbigem 
iRür)ren  lalt  rührt.  Unterbeffen  »erben  6  ganj 
feine  ^anncquets  recht  blag  gebaden,  auf 
Rapier  ausgebreitet,  mefferrüdenbid  mit  bem 
Greine  beftrid>en,  jufammengerollt,  5  6m.  lange 
Stödten  gefcr)nitten  unb  bis  jutn  ©ebraudje 
auf  einem  SEortenbleche  jugebedt  falt  geftellt. 
#urj  oor  bem  einrichten  werben  fte  in  ge» 
jcf)lagenen  ©ern  gewenbet,  mit  geriebenem 
ÜJiünbbrob  panirt,  in  beigem  Schmalj  gebaden, 
llarf  mit  3uder  beftäubt  unb  mit  ber  glüt) enben 
<Sa)aufel  glaftrt 

—  »Ü  $ixü$ttn  (f.  „£efenbrftbcb,cn  mit 
§reme  ober  gefüllte  SSeignets").  gbenfo  bereitet 


unb  behanbelt,  nur  bag  hier  anftatt  SBanille» 
ßrämc  alle  gut  eingelochten  SDcarmelaben  ober 
eingemachte  Ofriidtjte,  welche  gut  abgetropft  fmb, 
eingefüllt  werben. 

Stands  oon  $ries.  3n  V,  fiiter  TOd)  lagt 
man  100  ©r.  ©ries  mit  85  ©r.  ©utter,  etwas 
Saft  unb  einen  fiöffcl  ooH  3uder  bid  ausqueflen, 
nimmt  it)n  bann  aus  bem  Ofen,  oerrütjrt  ihn 
mit  2  eibottern  unb  etwas  (Sitronenfchale,  lägt 
ihn  ausfüllen,  bermengt  üm  mit  etwas  geriebener 
Semmel  unb  formt  tr)n  ju  ÜBürfeln  ober  99irnen, 
bann  wenbet  man  biefclben  in  ßi  unb  ©emmel, 
bädt  fte  in  ©a)malj  unb  ferbirt  fte  mit  einer 
Söeinfauce. 

—  von  Hefenteig,  auf  beuUüe  Art. 

5Pon  gewbhnlid)em  ^efenteig  werben  tfalergrogc 
®röba)en  auf  ein  mit  üfteljl  beftäubtes  JBadbled) 
gefegt  unb  geljen  gelaffen,  bann  jebes  mit  einer 
©abel  mehrmals  burc^ geflogen  unb  leidet  gelb 
gebaden.  9?aer)  bem  ßrtalten  werben  fie  überall 
fein  abgerieben,  in  ber  ÜJtitte  ein  2)edeld)en  ab» 
gefefnitten,  bann  ausgehöhlt  unb  mit  ßhocolabe 
ober  S3aniHecr6me  lalt  gefüllt,  bie  S^edelchen 
barüber  gelegt,  Jebes  93röbchen  in  falte  Sahne 
getaucht  in  eine  gut  mit  Butter  ausgeftrichene 
Pfanne  gelegt  unb  jugebedt,  falt  geftellt.  Jhirj 
oor  bem  Anrichten  werben  fte  mit  lauwarmer 
©utter  beftrichen,  gut  mit3uder  beftäubt,  etwas 
beige  Salme  barunter  gegoffen,  in  einen  warmen 
Ofen  gefteüt,  bann,  bis  bie  93röbchen  eine  fdjöne 
garbe  haben,  gebaden.  Sie  werben  erhaben  an» 
gerichtet,  etwas  heige  Sahne  barunter  gegoffen 
unb  Warm  ferbirt. 

—  von  -*o()amtis6ccrcu  werben  ganj  wie 
@rbbeer»93eignets  bereitet,  inbem  man  auf  einen 
bünn  ausgerollten  fluchen  fleine  Häufchen  frifcher 
ober  eingemachter  Sohannisbeeren  legt  unb  bamit 
wie  angegeben  berfälnt 

—  von  itirffßcn.  1  flilo  gute  reife  ßirfchen 
werben  ausgelernt,  &u  fleinen  ^äufchen  in  Ob- 
laten gut  eingewidelt,  bann  in  ben  Sßadteig  ge- 
taucht  unb  in  fchöner  3?arbe  gebaden.  ©ut  mit 
3udcr  beftäubt  unb  gehäuft  angerichtet  werben 
fie  warm  ferbirt. 

—  mit  SSaßrottwrömr  (f.  „fcefenbröbdjen 
mit  Gräme  ober  gefüllte  23eignets").  Gbenfo 
bereitet  unb  behanbelt,  nur  bag  ffitt  unter 
ben  93aniUecr&me  geflogene  9)calronen  gemifcht 
werben. 

—  mit  ^Sttnbrfit.  325  ©r.Ecanbeln  werben 
gebrüht,  abgezogen,  mit  1  Giweig  fein  geflogen, 
bann  mit  200  ©r.  3"der  unb  einem  jweiten 
6iweig  untermengt  unb  auf  tfohlenfeuer  abge» 
röftet  bi§  ftch  bie  ÜJcaffe  bom  fiöffcl  löft.  5iach 
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bem  (£rfalten  wirb  bie  üflaffe  in  eine  mit  einer 
©ternbüfle  ocrfehene  Sprite  gefüllt,  ju  einem 
langen  (Streifen  auf  ein  mit  3"**«  beftreuteS 
93lerh  gebrüdt,  bicfer  in  fingerlange  Stüde  ge» 
fehnittcn,  jcbe§  in  einen  93acfteig  getauft  unb  in 
heißem  ©chmalj  gebaden ;  bann  mit  3ua*cr  Dfs 
[täubt,  mit  ber  giüfjenben  ©chaufel  glafirt  unb 
jierlitf)  angerichtet. 

^eignete  von  "2Sanbefn.  93on  300  ©r. 
füßen  unb  35  ©r.  bittem  SHanbeln  wirb  mit  l1/. 
t'iter  ©atme  eine  SRanbelmild)  bereitet,  weld)e  mit 
100  ©r.  9tei§me^I,  215  ©r.  3uder  unb  etwas 
fleurs  d'orange  ju  einem  feinen  garten  Gräme 
auf  bem  $euer  abgerührt  wirb.  Siefer  Gr6me 
wirb  fobann  auf  ein  mit  93utter  beftrichencS 
$Mcdt)  fingerbief  auSgefirichen,  nach  bem  Grfalten 
in  fleine  23ierede  gefchnitten,  bann  wirb  baS 
Sied)  erwärmt,  bomit  fie  fidt)  mit  bem  Keffer 
leicht  abnehmen  laffen,  bann  in  3*adteig  getauft, 
in  ©chmalj  gebaden,  auf  einem  ©itter  entfettet, 
mit  3"der  beftäubt,  mit  ber  glühenben  ©d)aufcl 
glafirt  unb  auf  eine  ftad;e  ©chüffcl  über  einer 
©eroiette  angerichtet. 

—  mit  ißuHcxismt  (f.  „Spefenbröbdjen  mit 
Gröme  ober  gefüllte  93eignetS").  Gbenfo  bereitet 
unb  behanbelt,  nur  baß  it)ier  unter  ben  SkniDc» 
Gräme  abgefaulte,  mit  OTilc^  fein  geftoßene 
9iüffe  gemifct)t  werben. 

—  d'Orange.  Unter  250  @r.  mit  Gimciß 
geriebenen  ÜRanbeln,  350  @r.  Qudtx,  Crangen« 
parfüm  unb  Hein  gefdmittene,  eingemachte 
Orangcnftüdchcn  gerüt)rt,  5  Giweiß«©<hnee 
leidet  hinein  melirt  unb  in  mit  TCtbtcig  auSge* 
legten  3ßrmcr)en  gebaefen. 

—  von  prangen.  8  faftige  Orangen  werben 
rein  abgefault,  bie  innere  weiße  £aut  forgfältig 
abgenommen,  bann  wirb  jebe  Drange  in  8  Steile 
gefchnitten,  bie  Stroit  herausgenommen  unb  511* 
fammen  etwa  1  ©tunbe  in  heißem,  biefem  3udcr 
marinirt.  Äurj  oor  bem  Anrichten  werben  fie 
auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen  gelegt,  in  ben  Söad« 
teig  getauft  unb  wie  bie  SöcignctS  oon  9lprifofen 
gebaefen  unb  ooUcnbet. 

—  von  "gfix fteßen.  Sic  Bereitung  ift  biefelbe 
wie  bei  ben  Slprifofen,  nur  muß  bie  befte  ©at« 
tuug  unb  reife  grüd)te  baju  genommen  werben. 

—  von  ^nm'cfaubnt.  Sie  ^Bereitung  ift 
genau  biefelbe  wie  bei  ben  9lprifofcn,  nur  muffen 
baju  ganj  reife  ftrücr)te  oerwenbet  Werben. 

—  von  Stete.  300  @r.  9tei§  wirb  rein  gc* 
Iefen,  forgfältig  in  lauwarmem  üöaffer  mehrmals 
gewafc^en,  mit  fodtjenbem  JBaffer  einmal  aufgc* 
foajt  unb  bann  auf  ein  ©ieb  gefchütict.  Siefer 
Manchirte  fteis  wirb  in  1«/,  ßiter  fochenber 


©atjne  mit  200  ©r.  Qudtx  nebp  einer  ©tange 
Sanifle  auf  tfohlenfeuer  fehr  weich  unb  bid  ge» 
focht,  fobann  auf  ein  mit  93uttcr  beftrichencS 
93lcch  fingerbief  recht  gleichmäßig  aufgeftrichen 
unb  falt  gefteüt;  hierauf  wirb  berfelbe  mit  einem 
runben  9lu8ftecher  ausgeflogen,  ober  auch  f<hra9 
gefchnitten,  baS  93lech  leicht  erwärmt,  bamit  fich 
bie  ©tüde  ablöfen  laffen,  welche  bann  in  abge* 
fchfagene  Gier  getaucht  unb  mit  fein  geriebenem 
93rob  gut  panirt  werben,  fhirj  oor  bem  einrichten 
werben  fie  in  heißem  ©djmalj  gebaden,  auf  ein 
©itter  jum  Entfetten  gelegt,  ftarf  mit  3nder  bt~- 
ftäubt,  mit  glühenber  ©chaufel  glafirt  unb  warm 
feroirt. 

^Seigne t s von "gM*  mit  Uftocotabc.  Unter 
ben  weich  unb  bid  gefochten  9ieiS  werben  150  @r. 
geriebene  Ghocolabe  gemengt,  aufgeftrichen  unb 
wie  bie  SöeignetS  oon  SReiS  panirt  unb  gebaden, 
bann  werben  fie  in  geriebener  Ghocolabe  mit 
3uder  untermengt,  gehäuft  angerichtet. 

—  von  jÄeis  mit  Raffet.  Unter  300  ©r. 
mit  3"der  unb  ©ahne  weich  unb  bidgelochten 
SReiS  gießt  man  '/<  Siter  ftarf en,  fchwarjen  Äaffee, 
mit  weldjem  man  ben  SReiS  noch  etwas  bünften 
läßt.  3m  Uebrigen  fo  behanbelt  wie  ©eignet* 
oon  9tei§. 

—  £ä($fl(c$e\  200  ©r.  KeiSmehl  toirb  mit 
175  ©r.  'Sudtt  unb  100  ©r.  fein  geftoßenen 
ÜHafronen,  einer  ?ßrife  ©alj  nebft  ber  nötigen 
füßen  ©ahne  fein  abgerührt  unb  auf  #or)Ienfeuer 
ju  einem  biden  ©rei  gut  aufgefocht,  bann  in  eine 
©chüffel  gethan,  mit  75  ©r.  frifcher  Sutter  unb 
12  Sotter  gut  oerrührt,  fobann  in  runbe,  mit 
33utter  ausgewichene  SBedjcrförmchen  gefüllt  unb 
biefe  au  bain-marie  (im  SGßafferbabe)  bis  fie  ge« 
ftoeft  fmb,  Iangfam  gefocht,  hierauf  werben  fte 
geftürjt,  mit  einem  runben  9luSftecr)er  eine 
Ccffnung  hineingeftochen,  etwas  ausgehöhlt,  mit 
etwas  Slprifofenmarmclabe  gefüllt  unb  wieber 
gebedt.  ©ie  werben  in  abgeschlagene  ©er  ge« 
taucht,  mit  geftoßenen  Patronen  panirt  unb 
f urj  oor  bem  ©ebraua)  in  ©chmalj  gebaden  unb 
mit  3nder  beftäubt. 

^ergrabet  ^Jröbdjen.  500  ©r.  3"der  wirb 
mit  6  Giern  fdmumig  gerührt,  bann  giebt  man 
300  ©r.  gefchälte,  grob  geriebene  unb  leicht 
geröftete  HRanbeln,  375  ©r.  2Rcr)l,  30  ©r. 
fein  gefchnitteneS  Gitronat,  etwas  3iwmt  unb 
Gitronenfchale  baran,  fnetet  ben  $eig  mit  10  ©r. 
S3adpuIoer  gut  burd),  formt  fleine  ©röbehen 
barauS,  beftreicht  fie  mit  Gigeib  unb  Sutter  unb 
bäcft  fie  gelbbraun. 

—  "gJrob.  250  ©r.  3uder  wirb  mit  8  6i« 
bottern  unb  2  ganzen  Giern  ju  ©ehaum  gerührt, 
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bonn  mifdjt  man  250  @r.  fein  gehadte  -Dean» 
beln,  30  ©r.  tiein  gefchnitteneS  Zitronat,  baS 
(Selbe  einer  Zitrone,  20  ©r.  3intmt,  ein  wenig 
^eftofeene  helfen,  etwas  Slmmoniaf  unb  250  ©r. 

\y.)\\u,  oerrührt  9llleS  gut,  rollt  bie  SJiaffe 
ju  einem  2  SDtefferrüden  ftarfen  #uchen  auS 
unb  jerfdjneibet  ihn  in  länglich  oieredige  ©lüde, 
bie  man  auf  einem  mit  5ERct)I  beftreuten  SBledje 
id)ön  hellbraun  bädt. 

3cfre-i\ITiancc-corle.  8  33öben,  roll),  gelb 
unb  fdjwarj,  mit  $imbeer-  unb  Mprifofenmarme- 
labe  gefüllt,  mit  6arbamomgIa|ur  glafirt  unb 
roiebeibenWarmortörtchen  breifarbig  burchjogen. 

"SeHeoue-uortc  I.  Sin  Sttürbteigboben  mit 
hebern  9tanb  gebaefen,  mit  £imbeermarmelabe 
beftriehen  unb  mit  93itter=ÜJ(anbelcre-me  gefüllt, 
einen  <8oben  oon  ÜJcanbeltortenmaffe  barauf  ge- 
fegt unb  mit  SSaniüeglafur  glaftrt. 

—  II.  Söon  ÜJtürbteig  ein  ©oben,  barauf  ein 
6anbboben  mit  3ohanniSbeermarmelabe  gefüllt. 
Cben  werben  8  tJrädjer  oon  ÜJiarjipan  aufgehellt, 
mit  bem  Kneifer  gegriffen;  bie  gäajer  mit  Der» 
fäiebenen  ©eI6e8  aufgefüllt  unb  mit  großen, 
etnaetnacrjten  fruchten  oerjiert. 

^liencDictiner,  berühmter  franj.  Ciqueur,  ben 
juerft  bie  3Jtoncf;e  ber  ehemaligen  SBenebictiner« 
Sbtei  §6camp  im  Departement  9iieber-©eine 
hcrflclltcn.  (?r  ift  ber  93erbauung  ungemein 
förderlich.  Die  Qrabrif,  meldte  feit  3at)ren  burd) 
eine  91ctien«©efeIIfchaft  betrieben  wirb,  ift  am 
12. 3anuar  1892  jum  großen  2r)eil  nieberge- 
brannt,  aber  bereits  toieber  im  betrieb.  Der 
i'iqueur  wirb  im  SBefentlichen  aus  ©emürjen 
unb  SBürsträutern  rjergeftettt,  baS  eigentliche 
©ehcimnijj  ber  QfQbritation  aber  beruht  auf 
einem  3ufafc  oon  ätrjerifd&en  Celen,  über  ben 
nid)t§  ©enaueS  befannt  ifi. 

neöictins.  375  ©r.  Üttanbeln  werben  mit 
2  ©weife  fein  gerieben,  bann  mit  625  ©r.  3iuto 
unb  436  ©r.  getlärter  «titter  nebft  75  ©r.  ÜRet>I 
unb  75  ©r.  ^Jubcr,  fowie  bem  ©clben  einer 
Zitrone  oermifct)t  unb  jule^t  ber  Gcrjnee  oon 
I5  6iwei&  leidjt  hinein  melirt;  biefe  klaffe  wirb 
in  einer  ißapierfapfel  gebaden,  bann  bünn  mit 
flbrilofenmarmclabe  beftriehen,  mit  Zitronen» 
glafur  glafirt,  in  längliche  SBiercde  gcfcrjnittcn 
unb  mit  ©pri&glafur  gamirt. 

^nt)oe.  ©iebt,  mit  90  7»  ©pirituS  jum 
sJluflbfen  in  bie  SBärme  geftcÜt,  (Shocolabenlad. 

ttetlertym   ober   jöerßisßeerett,  auch 
Sauerborn,  ©auerad),  ftnb  bie  fd)arladjrothen,  | 
länglichen,  in  3lraubenform  beifammcnfter)enben  j 
§rüd)te  beS  SBerberifcenftrauchcS.  Die  Söurjeln  | 
be§  Strauches  enthalten  einen  fefjr  guten  gelben  | 


j  ftarbeftoff.  Die  SBeeren  enthalten  einen  ftarf 
fäuerlictjen  ©oft,  ben  man  mit  (Sitronenfaft  gut 
oerwenben  fann,  wie  fid>  bie  ©erbenden  über« 
tjaupt  für  Bereitung  oon  ©elöe,  fiimonabe  unb 
Dergleichen  oor^üglich  eignen. 

1&etttxl%tn-HonUvvtn  (f.  „Conferbcn,  93er» 
berifcen"). 

SScrBerilen-tis.  ©wa  500  ©r.  reife 
©erbenden  werben  oon  ben  Stielen  geftreift,  mit 
einer  hölzernen  tfeule  jerbrütft,  mit  etwas  93ur= 
gunberwein  einmal  aufgeloht  unb  burd)  ein 
ftaarfteb  gerieben.  Dann  locht  man  375  ©r. 
3uder  mit  etwas  3»wmt  unb  bem  ©eloen  oon 
einer  Zitrone  unb  1  ©laS  ©urgunber  ju  ©urup, 
brüdt  ben  ©aft  einer  Zitrone  hin^u,  giefjt  MeS 
burd)  ein  ©ieb,  läjjt  es  erfalten,  mifc^t  e8  mit 
bem  ©erberi&enfaft  unb  t^ut  eS  in  bie  ©efrier- 
büchfe. 

^creerifjen-^cft'c.  2Benn  bie  beeren  fo 
reif  ftnb,  bafj  fie  fdjon  einen  leisten  ftroft  be- 
fommen  rjaben,  ftreife  man  fie  oon  ben  ©tielen, 
wafetje  fie  in  taltem  Sßaffer  unb  t^uc  fie  in  einen 
glaftrten  2opf,  ben  man  in  ein  (»efäjj  mit 
foa^enbem  SBaffer  fteUt  unb  gut  gubedt.  9cad^ 
©erlauf  einer  ©tunbe,  wenn  ba§  SBaffer  in  bem 
bain-marie  gut  fortgefodjt  ^at,  fei^t  man  bie 
93eeren  burc^  ein  %u<$),  redjnet  auf  jcbe§  Rilo 
©aft  IV,  Äilo  3uder  unb  foa)t  beibeS  ju- 
fammen  noch  10  Minuten  lang. 

ISi'rßcrihcn-'^Cäftdjen.  Der  3"der  wirb 
mit  ©erberijienfaft  angerührt,  noch  etwas  roth- 
gefärbt. (Näheres  f.  u.  „Gitronenpläjchen".) 

pScrßcrihcn  in  3ucßcr.  ^ienu  nimmt  man 
bie  üßeeren  nicht  überreif,  fonbern  fobalb  fie  fd)ön 
roth  geworben,  Iä^t  bie  irauben  beifammen, 
wäfcht  fte,  legt  fie  in  einen  tfeffel  unb  übergießt 
fie  mit  lauwarmem  geläuterten  3«d«/  auf  iebeä 
ßilo  ©ceren  ba§  gleiche  ©ewicht  3"der  ge- 
regnet, ©o  läfjt  man  bie  Qfrüchte  2  Sage  in  bem 
3uderfaft  flehen,  giefit  bann  ben  ©aft  ab,  Iäfjt 
ihn  ju  ©Qrupbidc  einlochen  unb  füllt  ihn  mit 
ben  93erberihentraubcn  in  ©läfer. 

^ergftod).  '/»  ©ahne,  8  Dotter,  3ucfer 
mit  ßitronengefchmad  unb  50  ©r.  3)ie$l  rührt 
man  ju  (Sröme,  mifcht  nach  Dem  5lu§fühlen  feften 
©djnce  oon  4  6iwei|  baju,  unterlegt  fte  auf  eine 
©chüffcl  mit  Cblaten,  jwifchen  welche  man 
^Iprilofenmarmelabe  geftrichen,  unb  bädt  e3. 
93on  ben  übrigen  4  Gimeifj  fdt)Tägt  man  feften 
©chnee  mit  210  ©r.  3uder  unb  ©anille  gemifcht 
unb  thürmt  biefen  mit  einem  Söffet  bergartig 
.  über  ben  Gr£me  unb  bädt  e§  fühl  fertig. 

^ergnrä^er,  r)ei^en  jene  babifdjen  Seine, 
|  bie  längs  ber  SBergftcafft  oon  ettlingen  abwärts 
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Bis  %ux  Wftföen  ©renje  gebaut  werben.  $en 
größten  SRuf  genickt  unter  ihnen  ber  rotfje  fiüfcel» 
farbfener,  ber  jebod)  im  §anbel  feiner  in'S  Biolctte 
fptelcnben  ^farbe  wegen,  bie  bei  9lid)ttennern  ben 
Berbacbt  lünftlicher  ftärbung  erregt,  nicht  aüju 
beliebt  ift;  er  fommt  beinahe  bem  Slffentbaler 
gleich.  Unter  ben  meinen  Sorten  nehmen  beraub» 
berger  oon  SÖßeinr)eim  unb  ber  ©röfcinger  bie  erfte 
Stelle  ein. 

&extan.  2Jlan  rührt  300  ©r.  Butter  unb 
300  @r.  3utfer  mit  7  ©bottern  ju  Schaum, 
mengt  etwas  ©tronenfebale  unb  75  ©r.  fein» 
gebadteS  Giironat,  bann  ben  Schnee  ber  ©weifee 
unb  sulefct  775  ©r.  feines  9Jic$l  baju,  ftiajt  mit 
einem  fiöffel  Stüde  öon  biefem  Seige  auS,  bie  man 
gu  fingerbiden  Stängela>n  rollt  unb  formirt 
9\inge  barauS,  wela>  auf  einem  mit  Rapier 
belegten  Siedle  hellgelb  gebaden  werben. 

"•Scr  f  ians  I.  Bon  2)iürbteig  ein  langer,  circa 
12  ©n.  breiter  Streifen  gebaden,  mit  <Dcarmelabe 
beftrid^en  unb  mit  Scbaummaffe,  circa  2  ©n. 
boft),  red)t  alturat  aufgeftrid)en,  beftäubt  unb  ab« 
geflammt,  bann  »arm  in  4  6m.  breite  Streifen 
gefajnitten  unb  jeber  Streifen  mit  einem  Stern 
oon  rotbem  Stpfelgelee  belegt. 

—  II.  üftan  nehme  fo  oiel  Butter  als  6  ©er 
wiegen,  ebenfooiel  3"«*«,  bie  Butter  unb  3uder 
fdjaumig  gerührt,  6  ©gelb  baju,  ben  Schnee 
»on  6  ©weife  nebft  625  ©r.  <Dcef)l  leicht  hinein 
melirt;  auf  fd>waa)  mit  Bafeline  beftric^ene 
Siecke  runbe  ÄTänje  brefftrt,  mit  SButter  beftrid)en 
unb  mit  gefd)nittenen  OJianbeln  beftreut. 

^erlittet  £tyfttku$tu.  ©efebälte  unb  ge» 
fdmittene  flepfel  werben  mit  3"fl«  nach  ©e« 
fchmad,  gereinigten  (£orinthen,  etwas  3iwmt  unb 
gehobelten  EHanbeln  oermifebt,  auf  einen  TOrb» 
teigboben  gefüllt,  mit  einer  Blätterteigbede  über» 
bedt,  an  bem  mit  ©  betriebenen  SHanb  beS 
SJiürbtetgbobenS  feft  angebrüdt,  mit  ©  bcfirtcr)en 
unb  nadj  bem  Baden  mit  ©tronenglafur  glaftrt. 

•McrKncr  3$auntlhi<$en  (f.  „Baumtuchen, 
Beritner"). 

^erftner  ^fäf ferf dg-f  utpen.  Blätterteig 
rolle  man  anftatt  mit  9Jcebl  mit  3uder  jiemlid) 
bünn  auS,  lege  baS  oieredig  ausgerollte  Stüd 
oon  jeber  Seite  4  5Jcal  um,  bann  ftreidje  man 
bie  TOte  mit  etwas  ©  unb  lege  nun  bie  platte 
jufammen,  fd)neibe  ben  2eig  in  2  6m.  bidc 
Sa>iben  unb  lege  bie  Schnitte  flad)  auf  ein 
Blech,  jiemlia)  weit  auSeinanber,  um  baS  3"» 
fammenbaden  ju  oermeiben;  wenn  biefclben  balb 
gebaden,  Werben  fte  umgcbref)t,  bamit  fie  Don  oben 
unb  unten  eine  gleich  fdrjonc  garbc  belommen. 

Skrftiwr  £ro&.  375  ©r.  3uder  mit  4  eiern 


febaumig  gerührt,  375  ©r.  rohe  SHanbeln,  200  ©r. 
Korinthen  unb  SRofinen,  200  ©r.  2J?ebl,  3immt, 
helfen,  SPomeranjenfcbale  ya  einem  Xeige  an» 
gewirft,  3  Stangen  baoon  ausgerollt,  auf  mit 
Söaf  eline  geftrichene  Bleche  gelegt,  mit  ©  beftria)en 
unb  gebaden,  bann  in  Streifen  gefchnitten. 

gJerfiner  gbeniänner  (f.  „tymännex,  Ber- 
liner"). 

^Berliner  itrnn}  von  ^cfenl ctg.  500  @r. 

Hefenteig  roflt  man  mit  100  ®r.  Butler  3  9Kal 
auä,  baS  britte  SJcal  rollt  man  ben  Scig 
lang  auS ,  beftreicht  benfefben  bünn  mit  SuttCT, 
bann  beftreut  man  bie  platte  mit  Ileinen  unb 
großen  5Rofinen,  etwas  geftofeenen  bitteren  unb 
füfjen  ÜJianbeln,  etwas  3immt  unb  Zitronen» 
abgeriebenes,  rollt  bann  ben  £eig  ju  einer  Stolle 
jufammen,  breht  biefelbe  ein  paar  2Jcal,  formt 
einen  ßranj,  fe^t  benfelben  auf  ein  Blech,  lä$t 
ihn  etwas  gähren  unb  glaftrt  ihn  nach  bemSBaden 
mit  Drangenblüthenwafferglafur. 

■gJetfincr  £it<0<f.  125  @r.  Butter  rührt 
man  ju  Schaum,  mijcht  250  ©r.  3uder,  4  ganje 
©er  unb  6  ©botter,  ßitronenfchale,  60  ©r. 
gefiojjene  halb  füfee,  halb  bittere  ÜJlanbeln  unb 
250  ©r.  SHebl  baju,  brefftrt  baoon  neine 
^lä^chen  auf  ein  mit  ^atoiet  belegtes  Blech,  flopft 
biefelben  mit  bem  Bled)  etwas  breit,  beftreut  fie 
mit  gehadten  Ü)(anbeln  unb  bädt  fte  mäfeig  hei^- 

^erCiitft  ®ßfl&u<$en.  Boben  oon  3Rürb» 
teig  mit  9tanb  gebaden,  S)unftobft  baraufgelegt, 
folgenbe  Üftafje  barüber  gegoffen  unb  gebaden: 
Unter  4  ©weife  Schnee  werben  4  Gigelb,  Zitron« 
fa)ale  unb  65  ©r.  3uder  nebft  etwas  SJcebl  ge» 
rührt,  unb  i/i  Siter  fauere  Sahne  ^ugegofjen. 

&txt\nex  ^faitttßu^fii.  I.  750  ©r.  laues 
s]Jcel)l  fcfjüttet  man  in  einen  9?apf,  macht  eine 
©rube  hinein,  thut  50  ©r.  in  lauer  DHUa)  auf- 
gelöfte  ^>efc  hinju,  macht  ein  ^efenftüd  unb  läfet  t § 
gehen,  bann  fügt  man  125  ®r.3uder,  1  Zitronen» 
fct)ale,  etwa«  abgeriebene  2RuSIatnufe,etwaS  ©alj, 
6  ©gelb,  250  ©r.  Butter  unb  20  ©r.  bittere 
geftofeene  Üftanbeln  h«nju,  bann  fo  behanbeltwie 
gafcbing=ßrapfen. 

-  U.  1  Äilo  ÜJlchl,  230  ©r.  Butter,  50  ©r. 
&efe,  8  ganje  Gier,  100  ©r.  3uder,  ©tronen» 
fchale,  Sal(v  bittere  aftanbeln,  2KuS!atnufe  unb 
V,  fiiter  Md). 

^erfiner  &a$mtoxit  ($a$ntoxte).  Wlan 
wirft  125  ©r.  Butter,  125  ©r.  3uder,  eben  fo 
oiel  9)cebl,  4  ganje  6ier,  100  ©r.  langgefchnittene 
3Jcanbeln  unb  etwas  Gitroncnfchale  $u  einem 
ieige,  rollt  biefen  aus,  fct)neibct  ihn  runb  unb 
bädt  ihn  jur  ^älfte  auS,  bann  fpri^t  man  einen 
ffranj  oon  Sdjaummaffe  barum,  brefftrt  ganj 
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Keine  5HerincjueS,  bie  ertra  gebaden  roerben.  %\t 
lorte  rotrb  hierauf  ooücnbs  gar  gebaefen;  bann 
füllt  man  fte  mit  ©djlagfafme,  bie  mit  JBanifle- 
utder  oerfü|t  ift,  gamirt  fte  mit  ben  Hcinen 
Sfteringue 3  unb  beftreut  fte  mit  Staubender. 

^erfincr  hoffen.  Sßon  625  @r.  ÜJieI>l, 
500  ©r.  gelbem  garinjuder,  250  ©r.  grob  ge- 
beerten üttanbeln,  60  ©r.  gefcf>nittcnem  Zitronat, 
cbenfoüiel  geriebener  (£r)ocolabe,  8  ©r.  3^wt, 
4  ©r.  helfen,  etroaS  geriebener  s}fluSfatnuB  unb 
4  ©ern  roirfe  man  einen  £eig,  brefftre  baoon 
lange  baumenbiefe  Stollen,  brüefe  fte  oon  oben 
ettoaS  platt,  f  erbe  fie  mit  einem  ÜDlefjer  flDc  finger- 
lang  ein,  bade  fte  auf  einem  gebutterten  93led), 
burcfybredje  fte,  fo  lange  biefelben  nod)  toarm 
fmb,  an  ber  eingeterbten  Stelle,  unb  bewahre  fie 
an  einem  trodenen  Orte  auf,  roo  fte  ftcb,  fer>r 
lange  galten. 

•Serftncr  gtotttn  (f.  b.  ro.  „Sajmanen- 
bälfe",  L  b.). 

ISerfiner  ^frenßefftw^en.  V/tStfa  guten 
Hefenteig  roHe  man  2  6m.  ftarf  aus  unb  laffc 
ijjn  geljen.  'Sann  beftrcidjc  man  irjn  gut  mit 
Butter  unb  ftreue  folgenben  ©treufcel  barauf: 
70  @r.  ©utter,  60  ©r.  Sudct,  2  ganjc  Gier, 
1  ©gelb,  70  ©r.  ÜJce$l,  etroaS  bittere  SJcanbeln, 
3immt  unb  GitronenabgeriebeneS.  SBon  biefer 
<ücifdjung  reibe  man  jroifdjen  ben  £>änben  einen 
guten  6treufjel,  beftreue  ben  ßudjen  mit  biefem 
©treufiel,  beftäube  i$n  mit  3uder  unb  3immt 
tinb  bade  if>n  aicmlidj  Ijeifc. 

^ertlner  £trie  je fn.  5*on  200  ©r.  3uder, 
250  @r.  Wltty,  etroaS  6almiaf,  3immt,  helfen, 
€arbamomen  unb  3  ganjen  ßiern  wirb  ein  £eig 
gemalt,  Heine  6triejeln  babon  breffirt,  mit  €i 
beftria>n,  auf  geflrid)ene  93lcd)e  gefegt  unb  jiem« 
Iii  heifj  gebaden,  bann  mit  Orangenblüt^en= 
roafferglafur  glaftrt. 

■T.erf iuer  Sorte.  3  $öben  oon  SRattbelmaffe 
mit  Sknitlecreme  gefüllt  unb  mit  Söanifleglafur 
glaftrt. 

Serftncr  $tttfierpfäf>d)eit.  *Dtan  rüb.re 
125  ©r.  SSutter  ju  Schaum,  füge  bann  180  ©r. 
3uder,  8  Gfelöffel  füfee  6abne,  2  6ier,  1  Dotter 
unb  250  ©r.  ÜJie^l  $tn&u,  brefftre  baoon  flcine 
SMcujctjen  auf  ein  mit  Skfeline  geftridjeneS  33lec$ 
unb  bade  fie  gelb. 

fcerftttflds  L  375  ©r.  Wtty  mit  250  ©r. 
Suiter,  200  ©r.  3uder,  etroaS  (£itronenfd)ale, 
eine  $rife  Salj,  8  l)artgefocf)te  geriebene  unb  2 
iof)e  (Eibotter  roerben  \u  einem  leige  auSgeroirft, 
ben  man  bann  aufrollt  unb  ju  tleinen  irucfjeln 
auSftidjt,  bie  man  mit  <5d)nee  unb  3"(ta  über* 
[treibt,  etroaS  mit  2Baffer  befprengt  unb  bei  gc= 

Otto  »ietbaum,  ConbttoteUßejÜon. 


Iinber  £)ifee  auf  einem  23Iecr)e  bädt,  roorauf  fie 
mit  Ofrücptcn  belegt  »erben. 

^errtngps  II.  500  ©r.  «Butter,  250  ©r. 
TOe&l,  125  ©r.  3"der,  14  fwrt  gelobte  CHgclb, 
melct)e  fein  gerieben  roerben,  etwas  *DcuSfat  unb  baS 
©elbe  einer  Zitrone  ju  einem  £eigegeroirft,  baoon 
Äränjcb,en  breffirt,  mit  ©i  beftricr)en,  mit  £>agel= 
juder  beftreut  unb  auf  SButterblecrjen  gebaden. 

ferner  Raufen.  (Sine  Scrjaummaffe  oon 
12  Girocijj  unb  750  ©r.  3uder  roirb  jur  £>älftc 
mit  ge^adten  SKanbeln,  tiein  gefdmittenem 
Zitronat,  Crangeufdjale  unb  etroaS  3tmmt  Oer* 
mengt,  babon  roerben  auf  ein  mit  93afcline  bc* 
ftrtct)ene§  $ledt)  fleine  £)äufci)en  brefftrt  unb  mit 
eingemachten  ifirfcb,en  belegt,  bann  breffirt  man 
oon  ber  anberen  Jpälfte  ©dwummaffe  (obne 
sD(anbeIn  jc.)  mit  ber  StembüHe  Xupfen  bariiber, 
beftaubt  fte  mit  3uder  unb  lä^t  fte  gan$  langfam 
baden. 

ferner  /turße n.  33kn  reibt  1  Pilo  gefcb,älte 
^Jcanbeln  mit  etroa§  SRofenroaffer,  bermiirf)t  fte 
mit  1  ffilo  3uder  unb  röftet  biefe  9Jcaffe  in 
einem  Äeffel,  bi§  fte  ftd)  oon  bemfelben  ablöft. 
2)ann  mengt  man  500  ©r.  ÜJceljl  barunter,  rollt 
fte  fingerbid  au§  unb  legt  ben  ffudt)en  auf  ein 
gebuttertes  93led),  fe|t  einen  fingerf)ot)en  9tanb 
ringS  ^erurn,  ftreidf)t  eine  beliebige  sD?armelabe 
barauf  unb  überjieljt  biefelbe  mit  einer  Schaum» 
maffe  oon  12  ©roeife  unb  300  ©r.  3"«*«,  bädt 
bann  ben  ßudjen  bei  mittlerer  Cfenroärme  gut 
aus. 

ferner  ^eßßu^rit  (f.  „ßebfucrjcn"). 

—  <^eAe rCeta  (f.  „eederlcin"). 

ferner  Sc m erri  I.  2  Pilo  £>onig,  2  Pilo 
ju  tleinen  Örßdchen  jerfcb,lagener  3uder,  2'/,Äilo 
IßUty,  375  ©r.  gefd)nitteneS  Gitronat,  2  abgc= 
riebene  Sitronenfd)alen,  25  ©r.  grob  geflogener 
3tmmt,  32  ©r.  Welten,  2  <£ier,  '/4  Siter  2Bcin,  1 
©laS  Söaffcr.  2)en  ^onig  mit  bent  SBcin  auff  orljen 
unb  faft  ganj  erf alten  laffen.  2)ie  2  Gier  mit  beut 
©laS  SBaffer  jcrtlopfen  unb  nebft  bem  ©eroürj 
ber  9Jcaffe  beimifd)en,  tjemacb,  ben  3udcr  bei- 
fügen, unb  »enn  er  überall  nafe  ift,  baS  9)ceI)I 
einrübren  unb  alles  untcreinanber  mengen,  auf 
bem  Skdbrett  ausrollen,  äerfdjneiben  unb  auf 
einem  mit  ÜHef)l  beftreuten  Siecke  baden. 

—  II.  1  $ilo  ^)onig,  cbenfooiel  3uderft)rup, 
16  ©r.  grob  geflogenen  3imtnt,  125  ©r.  gehacftcS 
Zitronat,  8  abgeriebene  (Eitrottcnf egalen,  unb 
etroaS  geflogene  helfen  fdjt  man  ättfammen  aufs 
geuer  unb  giefjt,  toenn  cS  ju  focjjen  anfängt, 
'/,  fiiter  Pirfd)roaffcr  baran  unb  Iäfet  bie  2Raffe 
in  einer  Sdjüffel  erf  alten.  3)ann  roerben  1*/,  ^ilo 
ÜJlehl  unb  250  ©r.  6taubjuder  aufs  SBadbrctt 
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gewogen,  bie  öorige  $Naffe  baju  getfjan,  ju  einem 
ibige  oerarbeitet,  aufgerollt,  ju  fleinen  ßebfuc^en 
gefämitten,  bie  auf  ba§  mit  ORe^l  beftäubte  Sledj 
gefegt,  mit  geläutertem  3"<to  fltafirt  unb  bei 
mittlerer  öifce  gebadfen  werben. 

23cttote.  kleine,  runbe,  ein  Spater  große, 
mit  einem  Ijafbfingerbofjcn  Sianb  üerfe§ene$Mecr)- 
wänncfjen  werben  mit  bünnem  ^Blätterteig  auS= 
gelegt,  in  bie  2)citte  wirb  etma§  ^prifofenmarme- 
labe,  bann  Vt  6fjlöffel$i§cuitm  äffe  barauf  gefüllt, 
mit  ©taubjuder  beftreut  unb  Iangfam  gebaden. 

1&ttUtbtob.  180  ©r.  gefällte  9Hanbeln 
roerben  mit  125  ©r.  fcfjocolabe  fein  gefto&en, 
bann  mifdjt  man  125  ©r.  ^uder,  ben  man  mit 
4  (Sibottern  ju  ©erjaum  gerieben  fmt,  wie  ben 


©cfmee  ber  4  Gimeifje  unb  plefct  190  ©r.  EfcM  ^Sitnßam-fis.  250  ©r.  3"der,  1  fiiter  $aIo 
rjinju,  füllt  e§  in  eine  mit  SButtev  beftrtct)enex  -2JtiId)  fjalb  ©atme  unb  125  ©r.  *DZanbeIn  (einige 


ftorm  unb  bäcft  e§  bei  mäßiger  $\%e'/4&türibm 
lang. 

^itßßeeren  (f.  ö.  m.  „£eibelbeeren"). 

^tenenßorB.  1  fiilo  125  ©r.  TOarjipan 
unb  625  ©r.  ©taubjuder  (93aniÖe  babei)  mit 
Giweifj  anmaßen,  burdj  bie  ©ternbüfle  12  gleia> 
grofje  SRinge  unb  6  9tinge,  wo  Jeber  einzelne 
JRing  baoon  immer  1  Singer  breit  fleiner  ift,  auf 
Rapier  brefftrt,  bann  3"der  i«m  graben  gelobt, 
etwas  ©ummi  hinein  getfjan,  bie  9iinge  |inein« 
getaucht,  ablaufen  laff  cn  unb  überemanber  gefegt ; 
bann  nadj  ber  ©röfje  be§  93ienenforbe§  1  ©tüd= 
d)en  au§gef<f)nrtten  unb  ben  auSgefdjnittenen 
3:t)eil,  welcher  ba§  ^luglocr)  borftellen  fofl,  mit 
Garameljuder  angefefct;  bann  eine  ©uirlanbe 
oon  tünftlidjen  SBlumen  rjerumgejogen  unb  mit 
fünftlidjenSBienen  auf  gerounbenen  SDratjt  geftedt. 

^iene»ßor6raoflff.  575  ©r.  SDianbeln  mit 
ßiweifj  gerieben,  (Jitrone  unb  700  ©r.  3«dcr 
^injuget^an.  (SBerjanblung  f.  „IBienenforb".) 

jSterflrob,  gngrWff .  2*on  75  ©r.  £efe 
unb  etwa§  TOc^l  fefct  man  ein  ^efenftüd  an, 
bem  man,  fobalb  e§  gegangen  ift,  750  ©r.  SWetjl, 
IV,  Waffen  ooO  TOd&,  200  ©r.  SButter,  6  gier, 
etroa§  ©alj,  75  ©r.  Quitt  unb  70  ©r.  ge- 
flogenen Hümmel  beimengt,  roorauf  man  ben 
$eig  fo  lange  burd&arbeitet,  bis  er  99Iafen  wirft, 
bann  füllt  man  eine  mit  ©utter  beftri^ene  ftorm 
jur  #älfte  mit  bem  Steig,  Iäfit  ifjn  aufgeben  unb 
bädt  if)n  eine  ©tunbe. 

^ier-fcßaubeait.  2ftan  quirlt  4  ganje  ßier 
mit  einem  ©lafe  SBein  unb  ferjüttet  flc  bann  31t 
1  Eiter  3Mcr,  fügt  125  ©r.  Qüdtx,  einige  ©tüd* 
cfyen  3immt  unb  Sitronenfdjale  Ijiinju  unb  fcfjlägt 
baS  ©anje  über  bem  Qfeuer  ju  ©<f>aum,  bi§  e§ 
fteigt,  roorauf  man  eä  in  Waffen  füllt  unb  ferbirt. 

£ur.-£unfa%  1  Eiter  letyteS  SBier  läfet  man 


mit  125  ©r.  3u<*er5um#oc&>n  fommen,  Wätjrenb 
man  4  €ier  mit  bem  ©cfjneebefen  ju  ©d&nee 
fdjlägt  unb  mit  einem  SBeinglaS  OoH  feinem 
Straf  oermifdjt;  biefen  giefjt  man  unter  fort* 
roäljrenbem  Umrühren  ju  bem  ©ier,  nact)bem 
man  e§  oom  Ofeuer  genommen  ^at  unb  feroirt 
ba§  ©etränf  in  ^unfa^gläfern. 

^icr-^unftf  mit  ^aQnt.  ©enau  fo  be* 
^anbelt,  nur  ba^  man  '/«  fiiter  roarme  ©(ü)ne 
baju  nimmt. 

^igarabe.  6ine 9Xrt  fe^r  bittere  ^omeranjen, 
melfl^e  in  ©übfrantrei4  ©panien  unb  bem  füb» 
litten  3talien  macr^fen,  mit  beren  ©aft  man  bort 
ocrfdjiebene  ©eria^te  mür^t  unb  au§  benen  man 
allerlei  Konfitüren  bereitet. 


bittere  babei)  roie  Vanille »6i§  abgefoa^t  unb 
bure^  ein  ©ieb  pafftrt;  naa^  bem  (?rf alten  6  ©« 
mei|  feften  ©a^nee  barunter  gebogen,  bann  in  3 
Steile  geseilt, »/,  roei^  mit9Jiara§a)inogefcf)mad, 
Vi  roty  mit  SBaniDesuder,  '/s  f^roarj  mit  6^oco» 
labe.  Unter  jeben  Stljeil  beim  öderen  V,  ßiter 
©c^lagfa^ne  unterjie^en.  ÜJlit  3  farbig  glafirten 
33aifer§  garnirt. 

IBirßcnroafTer  ift  ber  burdj  ?lnbor)ren  ber 
SBirfe  gewonnene  füplia^e  ©aft,  ber  entroeber 
frifc^  al§  §rü^ja^r§cur  getrunfen,  ober  gut  öcr- 
forft  in  Qflafdjen  gefeDert  unb  mit  vSimmt  unb 
Wetten  üerfefct  wirb.  JBorne^mlia^  in  Siolanb, 
^Urlaub  unb  :RiiHiaiib  überhaupt  üblief). 

^irßenmdit,  ein  mouffirenbeS  ©etränf, 
wirb  an 5  SBirfenroaffer  (f.  o.)  ^ergefteKt,  inbem 
man  biefeS  unter  3ufefeinig  oon  200  ©r.  3«d« 
auf  |ebe§  ßiter  eine  ^albe  ©tunbe  foetjt,  bura^« 
fei^t,  abfüllen  läfst  unb  bann  in  ein  Sfaji  füüt. 
Stuf  24  Siter  giebt  man  bann  3  bi3  4  (Sfstöffel 

ß"  ifa^e  Jpefe  unb  8  entfernte,  in  ©Reiben  ge» 
^nirtene  Zitronen  ^inju,  giefet  4  Citer  leisten 
JRbeinmein  an  unb  läßt  ba§  ©etränf  abgäben. 
2)ann  mu^  ba§  §a^  mit  bem  ©punb  oerfa^loffen 
roerben  unb  oier  SSoc^en  ftcr)en,  Worauf  ber  2Betn 
in  O^of^en  gefüllt  wirb,  bie  gut  oerfortt  unb  Oer* 
fiegelt,  wieberum  8  bi§  12  2öod)en  liegen  müffen, 
bi§  man  ben  SBcin  trinfen  fann.  6r  r>ält  fid) 
nullt  lange.  ÜBill  man  üjn  faltbarer  b,aben,  fo 
empfiehlt  ficr)  folgenbeS  SJer^ältnift  ber  3utljaten: 
8  Siter  93irfenfaft,  2  ffilo  3"der,  5  glafdjen 
ftärferer  Söei&wein,  1  ©tange  3immt,  bie  ©cfjale 
oon  oier  Sitronen,  ein  ©tücf  frifr^e  ^)efe. 

girrte.  Tic  SBirnc  wirb  in  ber  6onbitorei 
oer^ältnipmäfeig  wenig benü^t.  2)iebeften  ©orten 
fommen  in  ifjr  überhaupt  nic^t  jur  SBermenbung, 
ba  fte  al§  Xafelobft  üerbraud>t  werben.  6§  giebt 
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Sommer«,  £>erbfi«  unb  SBinterbirnen  in  etwa 
1500  Spielarten,  bic  man  nach  ihrer  gorrn  in 
$pfel=,  Qflaf  djenfürbiS«  unb  freifelf  örmige  Birnen 
einteilt.  $)ie  feinfien  Birnen  jinb  bie  Butter- 
birnen. Sehr  beliebte  Sorten  finb  bic  Berga» 
motten,  aus  benen  ein  i'iqueur  bereitet  wirb, 
bie  3RuSfateHer«8irnen  mit  ÜRuSlatgefchmad 
unb  bie  gewürjigen  Äaufcletten. 

kirnen  auf^ußeraaßren.  3Me  Birnen 
»erben  je  2  unb  2  jufammengebunben  an  einem 
luftigen,  temperirten  Crte  an  einer  Schnur  auf» 
gelängt. 

ISirnen  einjumadkn  mit  ^rueßfjumer 
in  $vnß.  Wan  fajält  faftige  Heine  Birnen,  bie 
nidjt  ju  meid)  unb  ofjne  tyfykt  finb,  ohne  bie 
Stiele  ju  entfernen  unb  legt  fie  foforit  in  falte§ 
SBaffcr,  bamit  fte  fdjön  meig  bleiben.  9?un  wer» 
ben  fte  in  bem  Sinmachgefäg  feft  aufeinanber 
gelegt,  ba  fte  beim  6rf)i&en  ftarf  iufammengehen, 
ein  Stücfdjen  3intmt  beigefügt,  mit  Qfrud&t» 
juder  übergofien  unb  öerfdjloffen.  5)aS  ©efäg 
lögt  man  %/t  bis  '/« Stunbe  in  SBaffer,  nacfjbem 

^iyn  bc6°Knen  *"*  unb  m  ftt  bflrin 

aotugien. 

—  einiumatQeit  in  gfficj  unb  ?rua)f- 
juAtr.  ÜJian  focht  5  #iIo  gefdjälte  unb  mit  einem 
£>öl§chcn  merjrf  ad)  burchlödjerte  Bergamottbirnen 
in  einer  ÜJiifcfjung  auS  2  fiiter  Söeineffig  unb 
2  £iter  ftruchtjuder  bis  fte  meid)  finb.  3>ann 
werben  bie  ©inten  mittelft  Schaumlöffel  heraus* 
genommen  unb  in  ein  ©nmachglaS  gelegt.  £>en 
Saft  bem  man  noch  «Reifen  unb  eitronenfdjaien 
ntgeben  fann,  f  odt)t  man  ein,  bis  er  bief  ift,  giegt 
'.im  ju  ben  Birnen  unb  binbei  baS  ©laS  feft  ju. 

—  nn^umarfkn  mit  i>rua)t',ucKcr.  lUlan 
föält  unb  ^albirt  jiemlia)  reife,  aber  nod) 
fefte  ©inten  unb  erhtyt  je  1  Äito  berfelbcn  mit 
ISiter  ftru  dt)  t  juder,  ohne  ba|  bieSJlaffe  auf- 
loht. 9m  tttid^ften  Ü£ag  giegt  man  ben  fügen 
Saft  ab,  focht  if)n  auf  unb  gießt  itjn  nod)  warm 
über  bie  Birnen,  S)er  ©oft  mug  über  ben 
fruchten  flehen. 

—  einjumaefien  mit  Radier.  SJlan  rennet 
auf  jebeS  ßilo  reifer,  aber  nod)  fefter  Birnen, 
am  beften  2HuSfatefler*Birnen,  1  Äilo  Sudex, 
idjätt  unb  ^albirt  bie  3früa)te,  lägt  fte  in 
©affer  jiemlich  weich  !orf)cn,  mirft  fte  bann 
in  talteS  Söaffer,  läutert  ben  Qudex  ju  einem 
bünnen  Sörup,  fiebet  bie  Birnen  barin  üoUenbS 
n>eict),  legt  fte  in  bie  ©läfer,  focht  ben  Saft  bid 
ein  unb  giegt  ihn  nad)  bem  Crlalten  barüber, 
MI  man  am  brüten  Sage  wieberholt,  beoor  man 
bie  ©täfer  jubinbet,  befireut  man  bie  Birnen 
mit  Staubjuder.  SM  man  bie  Birnen  rott) 


^aben,  giebt  man  etwas  Karmin  in  baS  SBaffer 
jum  Bland)iren.  Um  eine  größere  Öaltbarteit  ber 
eingemachten  fruchte  ju  erjielen,  ift  eS  feljr  ratfj» 
fam,  ju  allem  Cbft,  ba§  leicht  befc^lägt,  nament- 
lich QHcn  feinen  Cbftarten  beim  ßinmachen  ein 
fleineS  Stüdchen  rohen  ober  eingemachten  3tog» 
mer  hin^ugufügen. 

■1'  ir n cn  - tf>cf rorencs.  Scl)r  reife,  faftige  unb 
feine  3Mrnen  werben  gefchält  unb  mit  3udcr 
unb  bem  Saft  einer  Zitrone  in  einem  Keibftein 
feingerieben ,  bann  in  eine  Sdjüffcl  gethan,  mit 
faltcm  SBaffer  übergoffen,  mit  fiäuterjuder,  etwas 
SBeigmein  unb  Gitronenfaft  gut  oermifcht,  burch 
ein  |)aarfteb  gefeilt  unb  in  bie  ©efrierbüchfe 
gefchüttet.  ?luch  tann  man  bie  SBirnen  mit  wenig 
SBaffer  weich  bämpfen,  burch  e'n  $aarfieb  reiben, 
mit  SBein,  Gitronenfaft  unb  3w^erfprup  Oer» 
mengen  unb  gefrieren  laffen. 

—  mit  Ifrn^tjuAer.  Csbenfo  behanbelt, 
nur  anftatt fiäuterjuder  wirb  hier  gruchtjuder 
üerwenbet. 

^irnen,  gef romnetc,  ats  penTcrtfrücftf. 

©roge,  nicht  überreife  gute  SBirnen  fchält  man, 
focht  fie  mit  Söaffer  unb  SBein,  reichlichem  3uder, 
ganzem  3iwmt  unb  etwas  ditronenfchale  Ijaib 
weia),  legt  fte  jwifchen  2  ^Bretter  unb  brüdt  fte 
allmählich  platt,  worauf  man  fte  in  ber  oberen 
Ofenröhre  nach  unb  nach  oodenbS  troefnen  lägt, 
bann  mit  3uder  überftreut  in  Steintöpfen  auf» 
bewahrt. 

—  ^offanbifeflf.  Halbem  man  1  Äifo  99ir» 
nen  mit  etwas  ©utter  unb  Qudtx,  aber  nur  gan$ 
wenig  SBaffer  weich  gefocht,  wirb  ba«  ©anje  im 
9teibftein  gerieben.  5Dann  fügt  man  125  ©r. 
3uder,  15  ©r.  3intmt,  70  ©r.  geriebenen  ^otlän» 
bifchen  Ääfe,  8  ©r.  weigen  Pfeffer  unb  14  Eigelb 
hinju,  füllt  ba3@anäe  in  eine  mit  Blätterteig  aus- 
gelegte Tortenform,  legt  eine  ieigbedebarauf,  be- 
streicht eS  mit  6i  unb  bäcft  e§  bei  mittlerer  J£)ifce. 

^irnen-^tafc.  3"  2  Ihlo  Birnen  mifa)t 
man  1  Rüo  faure  Slepfel,  bünftet  fte  in  wenig 
SBaffer  weich,  fa}lägt  fie  burch  ein  £aarfteb,  giebt 
etwas  ßitronenfaft  unb  2  ßilo  3"^^  ^in^u 
unb  röftet  eS  wie  Ouitten«J?äfe  ab. 

Birnen-Buchen.  ü)2an  rollt  einen  runben 
Puchen  oon  Hefenteig  auS,  belegt  ihn  mit  bünn 
gefchnirtenen  Scheiben  oon  faftigen  Birnen,  be- 
ftreut  ihn  mit  3uder  unb  lägt  ihn  halb  burch» 
baden,  bann  übergiegt  man  ihn  mit  einem  ©ug 
oon  8  bis  4  Giern,  bie  man  mit  */4  £iter  Sahne 
unb  25  ©r.  3uder  $erquirlt,unb  lägt  ihn  DoüenbS 
burchbaden. 

hinten  mit  (puiffenfaff.  ^achbem  man 
einige  Duitten  in  SBaffer  gut  ausgetobt  t)at, 
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trjut  man  1  ßilo  gemalte  unb  gefdjnittene  93irnen 
hinein  unb  fod)t  fte  barin  »eid),  ^cbe  fie  tyerauä, 
foaje  bieä  ©afjer  mit  Gitronenfaft  unb  3uder 
au  einem  bidlidjen  ©üruj>,  ben  man  über  bie 
iöitnen  giejjt. 

WWW  «»f  tmffl^e  <M.  3Kan  fajält 
bie  ©d>ale  Don  2  bitteren,  grünen  $omeran*en 
mögttdjft  fein  ab,  tijut  fte  in  eine  ierrine,  über* 
giefet  fic  mit  1'/,  glajajen  WuStat  £unel,  läfjt 
biefelben  eine  ©tunbe  jie^en,  fetyt  ben  Sein  burd) 
ein  %u&  unb  füllt  U)n  auf  ftlafdjen. 

]&\ftyof,  warmer.  3n  bic  (Basale  bon  2 
fleinen  bitteren  ^omeranjen  »erben  einfdmitte 
gemacht,  bann  röftet  man  bie  Sßomeranjen  über 
gelinbem  #or)Ienfeuer  auf  einem  Kofi  öon  beiben 
©eiten,  madjt  freuameife  et»a§  tiefere  @infct)nittc 
hinein,  legt  fte  in  einen  irbenen  £opf,  giefjt  eine 
ftlafdje  guten  9tf}eintt>ein  barauf,  fügt  einige 
©tüde  ganjen3immtunb  eine  gerottete  SBrobrinbe 
IjinAU,  üerbedt  ben  £opf  gut  unb  fteKt  i^n  ad)t 
©tunben  in  Ijci&e  $fd)e,  »obei  man  bie  $ome= 
ranjen  mehrmals  auäbrüdt.  hierauf  fetyt  man 
ben  9»ein  burd)  ein  Sud)  unb  Derfüfjt  tyn  nad) 
©utbüttfen  mit  gcftofjenem  3«der. 

2&i(a)00f6rob  I  (f.  „(SafeS,  gewöfytlid)"), 
nur  »erben  ba*u  et»a§  üirjere  tjormen  berwen* 
bei  unb  nad)  bem  Staden  bic  Äudjen  unten  unb 
an  ben  Seiten  mit  SBanifleglafur  glafirt. 

—  II.  150  ©r.  3uder  unb  8  ober  4  fcotter 
rübjt  man  red)t  flaumig,  mifdjt  ben  ©djnee  ber 
3  (Suoeijj,  et»a§  Orangegefd)mad,  50  ©r.  2Ran« 
bcln,  50  ©r.  föofincn,  50  ©r.  Gorinttyen  unb 
50  ©r.  würflig  gefcr)nittene  ©»colabe  baju 
(»eldje  man  im  Ofen  erweist  unb  gefd)nitten 
»icber  feft  »erben  läfet).  *Hun  mengt  man  150  ©r. 
9Nctu"  bei,  füüt  e§  in  bie  auSgefdjmierte  lange 
ftorm  unb  bädt  e§ ;  ben  erften  £ag  foQ  man  c§ 
nidjt  anfdjneiben,  unb  toenn  e§  alt  mirb,  beftreut 
man  bie  ©dritten  mit  3uder  unb  röftet  es 
ct»a§  auf  bem  S31ecl)e. 

—  HI.  SKan  giebt  <£itronenfd)aIen,  40  ©r. 
fein  gefdmittene  Orangenfd)alen,  70  ©r.  länglidj 
gefd)nittcneö  Gitronat,  70  ©r.  mit  ben  ©dualen 
unb  et»a§  3"tto  in  einer  Pfanne  gerottete,  bann 
lang  gefd)nittene  SRanbcln,  70  ©r.  SRofmen  unb 
40  ©r.  Gorintljen  baju. 

—  IV.  9)tan  rül)rt  210  ©r.  3tuta  mit  6 
Dotter  unb  giebt  8  @i»eifj  als  ©d)nee,  110  ©r. 
2flel)l  unb  obige  93eimi|'dmng  baju. 

—  von  MxbcmcH.  DJlan  rfi§rt  140  ©r. 
3uder  mit  6  lottern,  giebt  beliebigen  ©cfd)mad, 
100  ©r.  Wanbeln,  100  ©r.  Kofinen,  20  ©r. 
Gorint&en,  ©dmee  bon  4  eimeiji  unb  100  ©r. 
öaibemebl  baAU. 


MifQW-fflS.  2  Ileine  bittere  Sßomeranien 
werben  mit  einem  Keffer  3  bi§  4  mal  leid)t  ein* 
gefdmitten;  auf  einem  Kofi  bei  fd)»ad)em  flogen» 
feuer  gebraten,  bann  mit  einem  freujmeifen  tiefen 
ßinfdmitt  oerfeljen,  in  einem  %op\  mit '/«  2«er 
SRot^toein  übergoffen,  in  ben  man  nod)  ettoa^ 
3immt,  eine  ©emürjnelfe  unb  1  ©tüd  geröfiete 
jrfjroarje  93robrinbe  legt,  unb  4  bi§  6  ©tunben 
au  einen  »armen  Ort  gefieUt,  bann  bie  2Jcif($ung 
mit  Säuterjuder  berfe^t,  auf  18  ©rab  $ält,  bura)* 
feitjt  unb  in  bie  ©efrierbüdtfe  t^ut. 

3&t(($O0f,  tafter.  2luf  eine  glafdjeSorbeaus 
nimmt  man  eine  nod)  grüne,  bittere  ^omeranje, 
idiält  bie  ©a^ate  ganj  fein  ab,  legt  fie  in  einen 
irbenen  2opf,  gie^t  ben  Söein  barüber,  bedt  ben 
$opf  gut  ju  unb  lä^t  ben  ÜBein  10 — 12  6runben 
jie^en,  »orauf  man  i^n  bura^  ein  ©ieb  fei^t  unb 
mit  3uder  naa^  belieben  oerfä^t 

33ifa)Qofim4en.  150  ©r.  Sutter,  7  ©- 
borter,  90  ©r.  3wder,  et»a§  Gitronenfdjale  unb 
WuSlatnul  »erben  gut  flaumig  gerührt,  bann 
naa)  unb  nacr)  90  ©r.  2)ter)l  barunter  gerührt, 
bi§  alles  jufammen  rerfit  flaumig  ift,  bann  in 
einer  mit  ©utter  geftrid)enen  §orm  */4  ©tunben 
lang  ^cbaden. 

^ifal^ofsmü^en.  156  ©r.  5Dknbeln  mit 
(fi»ei|  fein  gerieben,  156  ©r.  3u(terf  25  ©r. 
9Jler)l,  SJaniOie»  unb  3i»»tgefd)mad  ^inju- 
gegeben,  bie  5Raffe  mit  ßimeif  oerbünnt,  ba$ 
man  biefelbe  burd)  eine  ©d)ablone  auf  ein  mit 
SBafeltne  geftrid)ene8  SBled)  breffiren  !ann,  bann 
lege  man  fie  nad)  bem  18aden  auf  3)2anbel6ögen> 
^bljer,  beftreidje  fte  mit  3»i*&adglafur  unb  ftellt 
fte  in  ben  Ofen,  bis  bie  ©lafur  gelb  »irb. 

SJifaWseitraftt.  12  ©tüd  frifa>  grüne 
^omeranjen  mit  einem  feinen  Keffer  ganj  bünn 
abfd)älen,  mit  V»  Siter  ©mrituS  oon  98  ©rab 
übergießen  unb  3  Jage  an  einen  »armen  Ort 
ftetlen,  ba§  ©la§  gut  oerfd)Iießen  unb  einige 
Wal  fd)ütteln,  bann  burd)  äriltrirpajmr  in  Ileine 
91afd)en  ftltriren  unb  gut  jugepfro^ft  aufbe« 
»afyren.  93eim  ©ebraud)  »erben  auf  eine  ftlafdje 
3Bein  2  Eßlöffel  ooU  Sffenj  genommen  unb  mit 
125  ©r.  feinem  3udcr  oerjü|t. 

3tt$cotten.  8  6i»eiß  ju  ©a)nee  gcfdjlagen, 
18  ©gelb,  400  ©r.  ©taubjuder,  400  ©r.  balb 
JJuber,  $alb  9Kc^l,  ©aniüe.  3n  ben  fefige» 
fd)lagenen  ©d)nee  gebe  man  ba§  Eigelb  unb 
ben  ©taub$uder,  bann  auf  bem  $*uer  n?arm 
gefdjlagen,  bann  falt  gejd)lagcn,  ben  Sßuber  unb 
baä  .'.'ii (i!  bann  mit  einem  (£f}löffet  boÜ  Säuter« 
juder  leid)t  ljineingerül)rt,  bamit  bie  Waffe  glatt 
»irb,  bann  auf  mit  SBafeline  beftridjcneS  Rapier 
aufbrefftrt,  mehrere  Wale  mit  ©taubguder  gut 
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bciicbt  unb  gut  abgeblafen;  man  fteflt  biefelben 
unter  mit  SBaffer  angefeuchtete  Siebe,  bamit  ber 
3ucfer  fchmiljt,  bann  jicmlic^  rafet)  gebaden.  (Sei 
nötiger  Sehanblung  müffen  biefe  SötScuitS  «inen 
•ruf;  befommen  unb  frönen  lüians  haben.) 

"Siscottcs  b<  UJruieffcs  |23rü(Ti'fer  23is- 
enit).  Wan  rür)rt  500  ©r.  3uder  mit  28  Gi= 
gelb,  SBahifle,  bem  ©«Iben  einer  Zitrone  unb 
etwa«  Salj  reerjt  flaumig,  melirt  julefct  1  Pilo 
Wtty  leid)t  hinein,  fülle  bie  SKaftc  in  Rapier« 
fapfeln,  bacle  fic  im  tyeifjen  Ofen,  glaftre  fte  mit 
einer  beliebigen  bünnen  ©lafur  unb  fdjneibc  fie 
in  beliebig  grofje  Stüde. 

"2.ttscuit  gehört  juben leidn"  oerbaulichen  unb, 
falls  eS  in  einfacher  Söeife  zubereitet  wirb,  ;u  beu 
gejünbeften  ©ebäden,  unb  ift  beShalb  für  Pinber, 
wie  für  Pranfe  unb  ©enefenbe,  für  lefctere  als 
3u!oft  jum  ©ein,  ganj  befonberS  empfehlen«» 
Berti).  S5ie  93ereitungSroeifen  fmb  bereits  im 
„Sormort",  refp.  in  ben  ftd)  baran  anfdjlie» 
Benben  „Allgemeinen  93orbemerfungen" 
ipejieK  angegeben,  ebenfo  bie  üerfefnebene  Birten 
treiben  im  fiepton  aufgeführt. 

—  k  la  Creme  I.  5  Cibotter  werben  mit 
250  @r.  3ucfer  reefft  flaumig  gerührt,  bann 
ichlägt  man  f/4  fiiter  gute  Sdjlagfalme  recht 
ftarl  au§,  fcfjlägt  auch  10  Zimeifj  \u  Schnee, rittet 
ei  nebft  ber  Schlagfahne  unb  125  ©r.  Wehl  ju 
oem  3uder,  füllt  bie  Waffe  in  ^apierfapfeln,  be- 
liebt fte  mit  3ucfer  unb  bäcft  fte  bei  mäßiger  £)i|e. 

—  II.  Unter  6  ©weifcSdmcc  wirb  320  ©r. 
mittelfeiner  3ucfer,  175  ©r.  Wehl,  V,  fiiter 
3d)lagfahne  unb  ein  iheelöffel  Crangeblüthen« 
iuajfer  gebogen,  Heine  tjtapierfapfeln  bamit  ge» 
fällt  unb  Iangfam  gebaden. 

jSUcnit  UtOetl)  #r.  III.  93on  25  Pilo 
$Wjl,  3Vi  ßito  SButter,  3  Pilo  3"der,  9  fiiter 
Actio),  300  ®r.  Slmmoniaf,  etwaS  Salft  unb  6 
(Fiern  wirb  in  ber  Wafdjtne  ein  £eig  gemacht. 
(Näheres  unter  „Gnglif<he  99iScuitfabritation".) 

1&\scuit-£uflau1.  WaQbem  man  18  @i» 
botter  mit  375  ©r.  3"der  fdjaumig  gerührt  r)at, 
fügt  man  nad)  unb  nach  187  ©r.  jerlaffene,  red)t 
frifdje  SButter,  etwas  abgeriebene  (Jirronenfchale 
unb  ben  fefien  Schnee  oon  12  (Siweifj  rjinju,  füllt 
bie  TOaffe  in  eine  mit  SButter  auSgeftrid)ene  ftorm, 
läjit  ben  Auflauf  eine  Stunbe  lang  baden  unb 
jeroirt  iljn  fofort  mit  3"der  beftreut. 

■J.Üscuit-2Jaumßatnm.  (Hne  recht  ftarfe, 
mfttprifofenmarmelabegefüflte$iScuit«9ioulabe 
wirb  mit  ©jocolaben«5httter«6r6me  (f.  „^rin^* 
regenten*  refp.  ^tfchingertorte")  ftarf  überftrichen, 
bann  mit  bemfelben  Sreme  burd)  bie  Sternbüfle 
?o  ftreifenartig  gefprifct,  bajj  es  einer  SBaumrinbe 


gleist,  oon  93urter«@r6mc  (ohne  (Hjocolabe)  an 
etwa  6  oerfdjiebenen  Stellen  Hein  länglid)  runb 
beftria^en,  bann  mit  gan^  Hein  gefjaeften  ^iflajieu 
unb  hellbraun  geröfteten,  ebenfalls  fcr)r  fleht  gc= 
Ijacftett  Wanbeln  leiert  beftreut. 

•gjisrnif  (T&xsmax^.  «on  2  Pilo  Wehl, 
2  7,  Pilo  $uber,  500  ©r.  ©utter,  125  ®r. 
Salj,  10  Gier,  75  ©r.  Hmmoniaf  unb  2  fiiter 
«Dtilch  wirb  in  ber  Wafchine  ein  $eig  gemacht. 
(Näheres  unter  „Gngl.  93iScuitfobritation".) 

IBiscuitDögeii  I.  93i§cuitmaffe  wie  bei  ber 
33iScuitrouIabe  auf  ein  bcftrid;eneS  unb  bc= 
mehlteS  ©lecb,  aufgeftria^en  mit  gefet) ölten  unb 
geftifteten  ÜDtattbdn  bict)t  beftreut  unb  hc»B  Qo 
baden,  fo  balb  ber  Pudjen  ftd)  jtt  färben  anfängt, 
wirbberf elbe  mit  einer  bünnen  2J{af|e  in  3'/,  6enti= 
meter  breite  unb  7  Zentimeter  lange  Stüde  ge* 
fd^nitten  unb  über  ein  Mlwlj  gebogen. 

—  II.  S3on  5DJaffe  wie  ju  bem  orbinären  9?i§» 
mit  ftreicb,t  man  1  fiöffel  oofl  auf  1  fttnger  lang 
unb  2  Ringer  breit  gejdjnittene  Oblaten,  ge= 
fchnittene  IRanbeln  barauf  unb  fein  gefto|enen 
3udcr,  legt  fie  auf  bünn  mit  S3utter  bcftricr)ene 
iöögenformen  unb  bädt  fte  fühl. 

"^iseuit-^rob.  Wlan  rührt  6  Dotter  mit 
220  ©r.  3"der,  mifcht  ben  Schnee  ber  6  Ciweifj 
unb  180  ©r.  Wehl  baju,  füllt  eS  in  eine  lange 
gönn,  bie  man  mit  Butter  auSgeftridjen  unb  mit 
Rapier  ausgelegt  hat,  bädt  eS  fühl,  jrfjneibet  eS 
beim  ©ebraua)  in  bünne  Schnitten,  bie  man  alt  - 
gebaden  auch  mit  3"der  beftreut  unb  auf  bem 
Bleche  röftet. 

^Uc«tt-2Sunb,  f  ngrifa)er.  145  ©r.3uder 
mit  9  ©gelb  flaumig  gerührt,  30  ©r.  Korinthen, 
30  ©r.  gefri)tiittcne  IRanbeln,  30  ©r.  Zitronat, 
vBiuSfatblüthe  baju  gethan,  batm  145  ©r.  Wehl 
unb  ben  Schnee  oon  9  £imeifi  leicht  hinein« 
melirt,  in  Wapffuchenform  gefüllt  unb  gebaden. 

3aiscuit-o uptniu*.  IBon  10  Pilo  Wehl 
2  Pilo  Sutter,  1 Pilo  3"der,  etwas  Zitronen« 
fchale,  1  6i,  120  ©r.  Hmmoniaf  unb  3  fiiter 
Wilch  wirb  in  ber  Wafdjine  ein  $cig  gemacht. 
(Näheres  j.  „@nglifchc  ©iScuitfabrifarion.") 

^iöcult-iSnarrotte-i-usse.  Unter  12  CK» 
wei^«Sd)nee  werben  195  Wr.  3"der  unb  12  Zi» 
gelb  gerührt,  bann  195  ©r.  «üiebl  unb  65  ©r. 
^uber  leicht  hinein  melirt,  auf  Rapier  bleiftift» 
lange  Streifen  mit  bem  ^refftrfad  brefftrt,  be» 
ftaubt  unb  Iangfam  gebaden. 

■gSiscnit  niit  ^'ßoeofabe.  Wan  fchlägt  18 
ZiweiB  ju  fehr  fteifem  Schnee,  rührt  bann  bie 
18  Gibotter,  375  ©r.  3uder,  150  ©r.  gertebene 
Ghocolabe  unb  etwas  S3aniHe«3udcr  mit  ber 
Sdjnecruthe  bantnter,  bann  melirt  man  mit 
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einem  Spatel  300  ®r.  $uber  recf)t  be^utfam 
hinein,  füllt  bie  üttaffe  in  eine  93led)form  unb 
bärft  jie  bei  mäßiger  &ifce. 

3&t$cuits  mit  Zitrone.  S)ieSdfjaIe  oon  2  Zi- 
tronen wirb  auf  3uder  abgerieben  unb  ber  Saft 
ber  tjrriia^te  bnriiber  ausgepreßt  250  ©r.  3uder 
wirb  mit  8  Gibotter  unb  2  ganzen  Giern  red)t 
gaumig  gerührt,  mit  bem  Gilronenauder  unb 
bem  Saft,  bem  Scfjnee  ber  8  Giweiße  unb 
250  ©r.  redjt  beljutfam  oermifdjt  unb 
in  einer  butterbeftridjenen,  mit  9J?el)i  auSge* 
ftäubten  ftorm  eine  Stunbe  bei  mäßiger  §ifce 
gebaden. 

23isnnf-£  auf  cd.  125  ©r.  3utfcr  unb 
Sitronenfd^ale  mit  7  Gigelb  flaumig  gerührt 
circa  1 60  bis  180@r.2Jccf)lbrunter  gerührt,  bann 
auf  bem  gut  beftäubten  Söacftifdr)  ober  ÜHarmor* 
platte  2  2Jcefferrüden  ftarf  ausgerollt,  öcrfcrjiebene 
fleine  ^orrnen  auSgeftodjen,  aud)  Sdmörfel 
baoon  fafonnirt,  auf  jdjmadj  geftrict)cne  SBledje 
gefegt,  2  ißal  mit  Gigelb  geftrid&en  unb  nad)  bem 
©aden  mit  einem  trodenen  $ud)  brüber  gefahren, 
woburd)  baS  ©ebäd  ©lana  erhält. 

23iscutt-C|ofefetfes.  Sßon  SBiScuttmaffe 
brefftrt  man  auf  Rapier  GotelettcS  äfjnlidje  93iö» 
cuitS  unb  Iaffe  biefelben  hellgelb  baden.  *Run 
mad)t  man  eine  3Haffe  oon  Groquant,  bädt  oon 
biefer  ÜJcaffe  im  falten  Ofen  auf  99utterbled)c 
Stüdcfyen,  bie  einem  GoteletteSfnodjen  är)nlicr) 
fcljen,  fpijft  bie  eine  Seite  ju,  füllt  bie  99iS= 
cuitS  mit  ÜJcarmelabe,  fc^t  \c  jmei  unb  awei  ju« 
fammen,  beftreidjt  biefelben  mit  Reißer  Gfjoco* 
labenglafur,  mäl$t  bie  GoteletteS  in  gefiebte 
Krümel  unb  ftedt  bie  gebadenen  #nod>en  oon 
Groquantmaffe  hinein. 

"gSiscttit-groquanf.  Unter  8  Gimeiß-Sdjnee 
wirb  500  ©r.  mittelfeiner  3"<*er,  nebft  125  ©r. 
Atteln"  unb  125  ©r.  5ßuber,  fowic  etwaS  Vanille« 
juder  leidet  hinein  melirt,  bann  mit  bem  $reffir= 
fad  auf  leidet  mit  SBafcline  geftridjene  SBledje  wie 
ßöffclbiScuit  brefftrt,  mit  gefjadten  SJtanbcIn  be» 
ftreut,  leidet  beftaubt  unb  etwas  trodnen  lajfen, 
bann  (alt  baden. 

2Siscutt-Czifr.  £ierju  werben  je  2  aus« 
geböbltc  Sftofjrenfopfböbcn  mit  beliebigem  Gröme 
gefüllt  unb  mit  fa^marjer,  weißer  unb  rotier 
©lafur  überwogen. 

^Siscutt,  €ngttr<$f$.  oßne  28a  feinen - 
tttxub  t  3u  375  ©r.  «ERer>l  neunte  man  1  Gi* 
botter  unb  fo  oiel  ÜJiild),  um  einen  fein*  fteifen 
$eig  barauS  r)erjuftcllen,  ben  man  fo  lange 
fdjlägt  unb  fnetet,  bis  er  weid)  unb  fajmiegfam 
geworben  ift;  bann  rollt  man  iljn  möglidjft  bünn 
aus,  ftidjt  mit  einem  SluSftedjcr  fleine  runbe 


Indien  aus  unb  bädt  biefelben  bei  mäßiger 
£ifce  auf  einem  buttergeflriajenen  SBIect). 

Ober:  2Han  wärmt  125  ©r.  JButter  in  ■/« 
TOdj,  ocrmtfajt  biefelbe  mit  1  ßilo  2Ref)I  unö 
formt  einen  fteifen  ieicj  barauS,  ben  man  mit 
bem  Siollljolj  fo  lange  fa^lägt  unb  bearbeitet,  bis 
er  oöflig  meid&  geworben,  bann  rollt  man  ifm 
bünn  aus,  ftict)t  Heine  #ua>n  baüon  aus,  bie 
man  mehrmals  mit  einer  ©abel  einftidjt  unb 
bädt  jie  10  bis  12  Minuten  lang. 

Risalit,  cfngfifcfles,  ofinc  "Slafannen. 
BetrieB  II.  500  ©r.3Jcef)l,  95  ©r.  3uder,  etwas 
Sola,  mit  Söaffer  angerührt  unb  jkrf  bearbeitet, 
Sdmörfel  fagonnirt,  bei  mittlerer  £>ifce  gebaden. 

iUiscuit,  feiiw.  Unter  12  Giweiß=Sr$nee 
werben  12  Gigelb  unb  320  ©r.  3uder  nebft 
SaniOe  gerührt,  bann  160  ©r.  9)(ef)l  leicht 
hinein  melirt. 

—  $tt  Reffen.  375  ©r.  3uc!er  werben  mit 
18  (Eigelb  nadj  unb  naa)  eingef ablagen  unb  reAt 
flaumig  gerührt ;  baS  feft  gefajlagene  Giweiß 
oon  ben  18  Giern  mit  375  ©r.  SOce^l  unter» 
gerührt;  biefe  ÜRaffe  tfjeile  man  in  oier  Steile, 
einen  färbe  man  rotf>,  ben  anbem  fpinatgrün, 
ben  britten  mit  G^ocolabe  fa^warj,  nun  fülle 
man  löffelweife  bie  oier  üerfdjiebenen  färben  in 
eine  fjolje  ^ßapierfapfel.  SBenn  sillleS  buraV 
einanber  eingefüllt,  bade  man  fie  im  mäßig 
beißen  Ofen  auS;  bamit  ftd)  bie  Sorben  fdjön 
im  ©iScuit  galten,  ne^me  benfelben  erfaltet  aus 
ber  $apfel,  breche  i^n  in  Stüde,  nia^t  fdmeiben. 
bamit  man  bie  gelfcnftüde  nadmfjmt,  laffe  fie  auf 
bem  Ofen  gut  auSrrodnen,  oon  biefen  Brüden 
jene  man  mit  Karamel  ben  Reifen  jufammen. 

—  in  formen.  6  Gier  mit  180  ©r.  3«cter 
erft  warm,  bann  falt  gefd)lagen,  naä^ber  90  ©r. 
Üflcbl  unb  90  ©r.  ^uber  luneingerü^rt,  in  ge» 
ftridiene  unb  bemcf)lte  formen  gefüllt. 

^isettit,  ^-ranfifurtcr.  3u  bem  feften 
Sdjnce  oon  10  Giweiß  fa^lägt  man  in  einen 
befiel  über  bem  geuer  375  ©r.  3"^«,  fowic 
bie  Wörter  ber  10  Gier;  wenn  bie  9Jiaffe  richtig 
auSgefcblagen  ift,  fdjlägt  man  fie  falt,  j elu  einen 
Ijalben  Gßlöffel  ooll  Siofenwaffer  ^inju  unb  melirt 
jule&t  bebutfam  350  ©r.  2Reql  in  bie  SJcafie,  füüt 
fie  in  formen,  beftaubt  ftemit3nderunb  bädt  fte. 

^iseuit'^efrorenes.  3n  einen  fleffel  über 
bem  Seuer  rüfjrt  man  1  £iter  Sa^ne  mit  12  Gi« 
botter  unb  250  ©r.  3"d«  toie  ju  93aniHe-Gi5 
ab,  gießt  eS  bura^  ein  t>aarftcb,  fc|lägt  bie  OJiafie 
falt,  fügt  600  ©r.  gcftoßencS  unb  gefiebteS  S8iS« 
cuit  binju  unb  läßt  eS  gefrieren. 

3&i$cttif,  genfer.  100  ©r.  gefajälte  3Kan« 
beln  werben  mit  Drangenblütfjenmaffer  gerieben, 
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bann  mit  15  (Sibotter  unb  100  ©r.  3uder,  bcm 
Öelbcn  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  red^t  fcfyau» 
mig  gerübrt  unb  gulc^t  ben  ©djnee  ber  15  6i- 
iuei|e  ncbp'lOO  @r.  sD?cf)l  befjutfam  hinein  me- 
lirt, bann  in  ^apierf  apfeln  gefüllt,  mit  3"cfer  be= 
fiebt  unb  bei  fd}road)em  fteuer  gebaden. 

aiscuit-Augcrbupf.  ÜHan  rüfjrt  150  ©r. 
tButter  mit  100  ©r.  3uder  flaumig,  giebt  6 
Sotter,  200  ©r.  Wltty,  15  ©r.  §efe  mit  '/„ 
Siter  ©a&ne  al§  dampft  (£>efenftüd),  6al$  unb 
3?amfle  baju,  bann  ber  ©djnee  oon  4  (Siroeifj 
Ijinein  melirt,  in  mit  gefdjnittenen  ÜJianbeln  auö» 
gelegte  §orm  gefüllt,  langfam  gehen  laffen  unb 
nact)  bem  5Baden  mit  3"cta  beftauben  ober  mit 
SJanilleglafur  glafiren. 

fcisemt  mit  hintereren.  375  @r.  ßuefer 
rübrt  man  mit  9  ganjen  (Hern  unb  9  ßibotter 
red&tfd&aumig,  worauf  man  300  ©r.  $uber  naa) 
unb  naa)  tjmju  mifd)t.  Unter  5  (Eiroeifj'Sd&nee 
mifdjt  man  5  gehäufte  (Sfjlöffel  doli  frifa^er,  fcfyr 
reifer  Himbeeren,  bie  man  juoor  mit  5  ßfjlöffeln 
3uder  etroa§  gerührt,  l|inju,  unb  gie^t  biejen 
§itnbeerfa)nee  leidjt  unter  bie  obige  ©i§euit- 
mafje,  bie  man  in  eine  gebutterte  ©ledjform 
füllt  unb  langfam  bäeft.  Wuf  gleite  9(rt  unb 
SBeife  Iäfjt  fia)  aud)  SBiScuit  mit  ßrbbeeren, 
3o^anni8beeten  unb  ©tadjelbeercn  r>crfteCIcn. 

^isenif,  «aoffänbWes.  9tuS  500  ©r. 
©eijenme^l,  3  ganjen  ßiern  unb  3  Dotter,  50 
@r.  geflogenen  &ni§,  10  ©r.  ßorianber,  einem 
£iqueurglä§d)en  9tum,  20  ©r.  aufgelöfter  #efe, 
60  ©r.  frifdjer  SSutter  unb  etroa§  lauwarmer 
Saline  bereitet  man  einen  jiemlicb,  feften  ieig, 
lä$t  ilm  aufgeben,  formt  iljn  ju  einem  länglichen 
S?rob,  ftellt  ihn  abermals  eine  2Beile  jum  @eljen 
hin  unb  bädt  e§  ■/,  ©tunben  bei  mäßiger  £>ifee 
auf  einem  5Blea).  9kch  bem  (Malten  ftellt  man 
ba§  SBrob  1  bi§  2  Jage  in  einen  trodenen  Detter, 
jerfa)neibet  e§  in  bünne  ©dritten,  beftreut  fie 
auf  beiben  Seiten  mit  Quütt  unb  läfit  fte  im 
Cfen  röften. 

2Siscuit-<fcörnrßen.  53on  ^unfcbfoibelmaffe 
(f.  b.)  breffirt  man  $öma>n,  überftreut  biefe  mit 
gebadten  Sttanbeln  unb  fefct  fie  nach  bem  ©aden 
mit  $imbeerge!6e  jufammen. 

Risalit  (3o(ep$inen).  330  ©r.  3"<*er,  4 
gelbe  unb  8  ganje  (5ier  roarm  unb  falt  gefd)lagen, 
bann  375  ©r.  SJcebJ  leicht  hinein  melirt,  auf  ge» 
ftridjene  unb  bemchlte  991ed)e  breffirt,  mit  £agel* 
juder  beftreut  unb  beifc  gebaden. 

Iliscttitftttprefn.  Unter  8  Giroei&*©chnee 
195  ©r.  Qudtx  unb  8  Eigelb  barunter  gerührt, 
bann  195  ©r.  9Ret>l  leidet  hinein  melirt,  in 
^apierlapfeln  gefüllt  unb  gebaden. 
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3&i$cnit,  /larfsßabcr.  10  garagier  roer* 
ben  mit  375  ©r.  3"cte  erft  roarm,  bann 
faltgefcblagen  unb  julejt  250  @r.  3Hef)l  nebft 
ctroa§  (Eitronenfchale  leicht  hinein  melirt,  bann 
roie  CöffelbiScuit  auf  Rapier  breffirt,  mit  3uder 
beftaubt  unb  gebaden. 

SSiscnif  (<$Hnber).  93on  19'/,  flilo  9ttehl, 
4*/j  Äilo  tfartoffelpuber,  6  #ilo  3uder,  750 
©r.  SButter,  10  ©r.  SBanille,  9  (Sier,  200  ©r. 
Hmmoniat  unb  9  fiiter  flJcilcb  roirb  in  ber  2tta= 
fd)ine  ein  $eig  gemalt.  (!Rä^ercS  f.  wenglifa)c 
33i§cuitfabritationM.) 

^i$Cttit-,Äipfef.  ÜJian  rii^rt  140  ©r. 
3uder  mit  4  Dotter  fd&aumig,  giebt  biefe  SOflaffe 
bann  unter  ben  feftgefdjlagenen  ©a)nee  oon  4 
©roeifj,  melirt  bann  leicht  120©r.  2HeI)l  barunter 
unb  breffirt  bann  auf  Üßapier  fleine  Gipfel,  be« 
ftreut  fie  mit  3u^cr  unb  ge^adten  3KanbeIn  unb 
bädt  fie  ffity. 

^Ucnit-.ÄräpfcOen.  375  ©r.  3uder  rü^rt 
man  mit  18  (fiborter  ju  ©djaum,  melirt  ben 
8(b,nee  oon  9  6iroei|  nebft  345  ©r.  2Ref>l  leitet 
binein,  breffirt  baoon  fleine  ^äufa)en  auf  Rapier, 
befiebt  fie  mit  Qudtx  unb  bädt  fie  fd)ön  gelb, 
bann  löft  man  fie  üom  Rapier,  beftreia)t  fie  mit 
ÜHarmelabe  unb  fejt  2  unb  2  jufammen. 

^i$cnitlrapfe(n  mit  $SarmeCabe  unb 
^rangengfafttr.  2Biener«l?rapfeIn  aufigefyötyt, 
mit  Slprifofenmarmelabe  gefüllt,  unb  mit  Oran- 
genglafur  glafirt. 

?Jiscnit»rapfefn  mit  ^nniffe.  200  ©r. 
3uder  mit  4  ßiern  roarm  unb  falt  gefd)Iagen, 
^aniHejuder  unb  140©r.^uber  leidet  barunter 
gebogen,  bann  auf  Rapier  ruub  breffirt  unb  ge« 
baden. 

SJtscnitftrapfett  I.  Ärapfenmaffe  roie  Söffel» 
bi§cuit  breffirt,  mit^ufeeröme  gefüllt,  mit  Vanille» 
glafur  glafirt  unb  in  bie  9JKtte  eine  caramclirte 
ober  glafirtc  balbe  SBelfd^nu^  gelegt  unb  2  grüne 
©otyncnbl ätter  baran. 

—  II.  Söiäcuitfrapfenmaffe  in  53ol>nenform 
breffirt,  mit  ftimbeer  gefüllt,  jufauimcngefe^t 
unb  mit  ßbocolabenglafur  überwogen. 

IJitöcuttßrapfcn  mit  gflorofabencr&me 
(f.  „Söiäcuittrapfen,  gefüllt").  3CRit  Gbocolaben» 
crfcme  gefiiEt,  auf  einen  TOrbteigboben  gefegt 
unb  mit  Gljocolabenglafur  überwogen. 

^iiscuitßrapfen,  gefülTt.  Unter  ben  feften 
Schnee  oon  8  (?iroei^  roerben  8  ßigelb  unb  120 
©r.  3ucter  gerührt,  bann  125  ©r.  OJiel)!  leicht 
hinein  melirt,  £>albfugeln  breffirt,  ettoa§  beftaubt, 
äiemlia)  falt  gebaden,  au§gel)öf)lt,  mit  6r^me  ge« 
füllt  unb  mit  oerfd)iebencn  farbigen  ©lafuren 
überwogen. 
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^iscuttßrapfen  mit  £agefju<fter.  Krapfen 
mit  f)agel$uder  beftreut,  mit  ^imbcer  gefüllt  unb 
aufammengefc&t,  ober  audj  wie  9J?oljrentöpfe  mit 
Sßanillecröme  ober  ©djlagfaljne  gefüllt. 

Sftisctttffttapfru  mit  38eringiteseröme 
(f.  „SMScuitfrapfen,  gefüllt")-  2>iefe  tropfen  mit 
obigem  Gr£me  (^aniflegefdjmad)  gefüllt,  bann 
auf  einen  mürben  93oben  gefegt  mit  Sanilleglafur 
überwogen  unb  mit  feiner  Grjocolabe  beftreut. 

3Jtscuif-iiud)fn.  18  Gibotter  rüfjrt  man 
mit  öOO  ©r.  3"<fcr  unb  etwas  abgeriebener  GU 
tronenfdjale  redjt  fdjaumig,  meiirt  bann  ben 
(Bdjnee  ber  18  Giweijjc  nebft  300  ©r.  $uber 
leicht  hinein,  füllt  bie  *Diaffe  in  eine  gebutterte 
93ledjform  unb  böeft  ftc  bei  gelinber  £>ifce. 

3$iscnit  mit  ^Sonbefn.  «man  ftöfjt300@r. 
gefdjältc  Eianbeln  mit  3  ganjen  Giern,  Dermifdjt 
fte  bann  in  einer  ©djüffel  mit  300  ©r.  geftebtem 
3uder,  ber  abgeriebenen  Sdjale  unb  bem  (Saft 
einer  Zitrone  unb  7,  fiiter  fteifgef erlogener 
(galjne,  jie^t  75  ©r.  9)ief)l  unb  ben  ©djnec  Don 
15  Gimeifc  unter  bie  «Waffe,  füllt  fte  in  Rapier« 
lapfeln  unb  bäcft  ben  SöiScuit  rafdj  bei  jiemlidjer 
£>ifce,  um  cS  nadj  bem  Grfalten  in  Streifen  ju 
fdjneiben  unb  mit  Söanifleglafur  ju  überjieljen. 

'giscuit-'&cWptife.  3n  eine  butterge- 
ftridjene  ÜJleljljpcifeform  legt  man  fdjidjtweifc 
^MScuitfdjeiben  unb  auSgeferate  (Bauerfirfdjen, 
bie  man  bid  mit  3uder  beftreut,  ober  auf  Grb» 
beeren,  Himbeeren,  Wprifofcn  ober  Pflaumen, 
Sit  oberft  lommt  wieber  eine  ©djidjt  JöiScuit, 
bann  übergießt  man  baS  ©anje  mit  */,  fiter 
£af)ne,  in  bie  man  4  Gibottcr  jerquirlt  Ijat  unb 
bäcft  bie  ÜJiefylfpeife  gut  auS. 

—  Baffe.  2  Npfelfincn  werben  auf  3uder 
abgerieben  unb  auf  ben  abgefdjabteu  3uder  ber 
6aft  ber  ^pfclftnen  auSgeprefjt,  woju  man  nodj 
2  ©laS  *Dtofelwein  unb  250  @r.  geftojjenen 
3ue!cr  mijdjt,  bann  legt  man  ben  5£oben  einer 
SMedjform,  ofjne  fte  auS^uftreicljen,  mit  53iScuit« 
frfjeiben  auS,  fcnrfjtet  biejelbe  mit  beT  SJiifdjung 
an,  legt  Darauf  eine  ©djirfjt  auSgeiernter  9lpfel« 
finenfdjeibcn,  fomic  Heine  2Bürfcl  oon  Gipfel« 
unb  £umbeergelee,  bann  wieber  eine  ©djirfjt 
»iScuit,  unb  fo  fort  bis  bie  gorm  gefüllt  ift, 
bie  man  auf  eine  Sdjüffel  ftürjt  unb  mit  ©eltie 
Der>iert. 

2&isettif.  "2}iüud)ener.  »/*  &tcx  ©^lag- 
fabne  wirb  ftarf  auSgefdjlagcn,  bann  rüljrt  man 
250  ©r.  3urfer  mit  8  Gibotter  fdjaumig,  fctjlagt 
bie  8  Giroeifje  §u  Sdjnee,  Dermifdjt  Ellies  mit 
ber  Sdjlagfahnc  unb  200  ©r.  9)Jcrjl ,  füllt  bie 
*Dtaffe  in  ^aptcrfapfcln ,  befiebt  fie  mit  3"<frr 
unb  bädt  fie  bei  mäßiget  SMjje. 
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3ucfer  mit  8  Eigelb  fdjaumig  gerührt,  bann 
95  ®r.  ÜKetjl  unb  etwas  «DluSfat  mit  8  GiweiÄ» 
©djnce  leidjt  hinein  meiirt.  3n  SJcufdjelformen, 
Weldje  fdjwadj  geftridjen  unb  ljalb  mit  3«^«» 
baib  mit  SDieljI  beftäubt  ftnb,  gefüllt  unb  glan 
geftridjen,  bann  an  einanber  gereift  unb  mit 
3ucler  ftarf  eingefiebt;  bann  wirb  eine  Surfte 
ins  SBaffer  getaudjt  unb,  inbem  man  bann  mit 
ber  £>anb  über  biefe  fä^rt,  läßt  man  einen  Siegen 
über  bie  eingeftaubte  üttaffe  fallen,  worauf  fte 
bann  auf  ein  erwärmtes  Jöled)  geftcllt  unb  gc* 
baden  werben. 

^isetttt  (Nick-Nack).  S3on  17  Äilo  9He$l, 
2  Äilo  ^Jubcr,  6  ffilo  3uder,  2  i?i!o  SButter, 
200  ©r.  Slmmoniaf  unb  6  fiter  TOd)  wirb  in 
ber  Sflafdnne  ein  ieig  gemadjt  («Jia^creS  f. 
„(Sngltf d)e  33iScuitfabrit ation" .) 

3tt$citit,  ooar.  Unter  12  Eiweiß  =  Sdjnce 
werben  12  Eigelb  unb  250  ®r.  3uder  leidjt 
meiirt,  bann  200  ®r.  2Wel)l  bcjjutfam  barunter 
gejogen  unb  mit  ber  ©tembülle  lang  breffut 

^iseuit  (Pick-Nick).  35on  11  Äilo  Vty, 
l1/,  «ilo  Silber,  5  fH\o  3uder,  2  »/4  ßilo  SButter, 
160  ©r.  Slmmoniat,  2  ßiter  9)Jildj  unb  48  ©er 
wirb  in  ber  «Diafdnnc  ein  £eig  gemacht.  (52ä^ere§ 
f.  „(Snglifdje  SiScuitfabrifation".) 

^iscitif  oott  $fißasieis.  iOian  brü^t  unb 
fdjält  250  ©r.  ^ifta^ten,  jeneibt  biefelben  mit 
2  ganjen  Giern  redjt  fein,  rityrt  fte  nebft  250  ©r 
3uder  unb  12  Gibottern  redjt  fdjaumig,  bann 
meiirt  man  ben  Odjnce  ber  12  @imeif;e  nebft 
70  ©r.  ÜReljl  redjt  beljutfam  barunter,  füllt  bie 
ÜJJaffe  in  länglidjc  Sledjformcn  unb  bädt  fte  bei 
gelittbem  geuer. 

&iscu\tptüWen.  Unter  16  CFiweiB-Sdjnee, 
Worunter  100  ©r.  3uclcr  gcfdjlagen  ift,  werben 
4  Gigelb,  180  ©r.  3uder  unb  350  ©r.  ©icbl 
leidjt  meiirt,  runbe  5)31ä§djen  bann  auf  gcftria>cnf 
unb  beme^lte  Sledje  brefftrt  unb  gebaden. 

^äiscitit,  "^ortttflienfd)e$.  8  Gibotter  wer= 
ben  mit  250  ©r.  3uder,  ettoaS  abgeriebene 
ßitronenfdjale  unb  65  ©r.  Slpttfofenmarmelabe 
redjt  fdjaumig  gcrütjrt  unb  julebt  mit  bem  6djnee 
ber  8  Giwcifje  unb  125  ©r.  9Jcefjl  leidjt  l>inein 
meiirt,  worauf  man  bie  ÜRaffe  in  Sßapierlapfeln 
füllt,  mit  3udcr  befiebt  unb  bei  mäjjigcr  ^tjtc 
bädt. 

&\scu\t  (^rinjefflit).  250  ©r.  Söutter  mit 
250  ©r.  3udcr  fdjaumig  gerütjrt,  6  Gigelb  nebft 
125  ©r.  mit  Gi  geriebenen  ÜJianbeln,  3immt, 
etwas  bitteres  «JHanbelgewüa  Zitronen«  unb 
^omcranjcnfdjale,  jowie  250  ©r.  9Dce$l  ^inju 
getljan,  julelit  ben  todjnee  Don  4  Giwei^  leidjt 
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Iiinein  melirt;  auf  Rapier,  aber  nidjt  fo  nat)e 
aneinanber  brejftrt,  mit  Gimeifj  beftrichen  unb 
mit  gehadten  Wanbeln  unb  Gorinthen  beftreut. 

^isaiit-^ubbtng.  200  ©r.  93utter  werben 
ut  Schaum  gerührt,  ju  bem  man  nad)  unb  nach 
3  ganje  Gier,  22  Gibotter  unb  200  @r.  3"<to» 
an  ben  man  bie  Schalen  üon  3  Zitronen  abge« 
rieben  hat,  fowie  ben  Saft  ber  Zitronen,  750  ©r. 
geriebenes  SBiScuit,  ba3  man  mit '/« £iter  Sahne 
anfeuchtet,  mifcht,  inbem  man  SllleS  fct)r  gut 
untereinanber  oerrührt.  3ulefct  fügt  man  noch 
eine  $ri)e  Salj,  einen  Kaffeelöffel  Doli  3immt, 
135  ©r.  gcfa)nittene§  Gitronat,  fowie  ben  Schnee 
bei  22  Giwc ine  red)t  behutfam  liirt\u,  tlu;t  bie 
Tilaftt  in  eine  mit  SButter  beflrichene  unb  mit 
Semmel  au§geftebte  tJrorm,  läfjt  fte  2  Stunben 
im  ftebenben  Söaffer  lochen  unb  ferötrt  ben 
^ubbing  mit  Gitronenfchaum. 

&\$<uit  (£Uf)m).  192  ©r.  3u<?er  mit  6  Gi-- 
gelb  unb  etwa§  Gitronenfdjale  flaumig  gerührt, 
125  ©r.  Weht,  nebft  V.  Siter  Sd)lagfahne  unb 
ben  Schnee  oon  6  Gtweifc  leicht  barunter  melirt, 
bann  wie  $M§cuit  behanbclt. 

—  rotö  a,  fa  flrt.  Unter  10  Giweifj*  Schnee 
merben  300  ©r.  3ucfer  unb  200  ©r.  Wehl  leicht 
melirt,  bann  wie  Söffelbiäcuit  brefftrt,  mit  ge- 
fiofjenen  Hüffen  beftreut  unb  gebaden.  %'\c  untere 
Seite  rotr)  glaftrt. 

$iscuit  bc  Gleims.  300  ©r.  3ttder  werben 
mit  4  ganjen  (Stern  unb  etwas  Gitronenfchale 
mit  einer  Sdmecruthe  recht  flaumig  gefchlagen, 
worauf  man  unter  fortwäfjrenbem  ©plagen  noch 
250  ©r.  Wefjl  ^in^ufügt  unb  bie  TOaffe  bann 
in  Heine  mit  SButter  ober  Sßafeline  geftridjene  unb 
mit  Wehl  auSgeftaubte  SBledjformen  füllt,  mit 
3uder  beftaubt  unb  bärft. 

^iscutt-^loufabc  I.  21u§  125  ©r.  3uder, 
etwas  Gitronenfchale  unb  6  lottern  wirb  eine 
©äffe  fchaumig  gerührt,  bann  6  Giweif}=Sd)nee 
unb  90  ©r.  Weljl  leicht  barunter  melirt,  bie 
©äffe  bann  auf  ein  mit  SButter  geftridjenc§  unb 
bemehltcS  SBadbled),  jwei  Wefferrüden  bid  gleich- 
mäßig aufgetrieben,  Ijeijj  gebaden,  ben  buchen 
bon  allen  Seiten  gleichmäßig,  jugef Quitten,  mit 
einem  bünnen  Weffer  oom  93lccbe  lo§gelöft,  ge- 
fchtdt  umgewenbet,  mit  beliebiger  Warmelabc  be= 
ftriajen  unb  nun  über  fict)  jufammengeroflt,  man 
fdjneibet  biefe  SRoUe  nochmals  an  beiben  Gnben 
glatt  ju,  bann  wirb  fie  mit  SBafferglafur  beftrichen, 
abgetrodnet  unb  fd)ön  mit  grüßten  belegt;  auch 
tann  man  bie  Stolle  rofa  glaftren,  mit  £agel« 
juder  beftreuen  unb  in  ©Reiben  fchneiben. 

—  II.  3n  eine  Sßapierfapfet  wirb  3M§euit 
ober  SButterbiäatitmaffe  gefußt,  glattgeftrichen 
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lunb  nach  kern  Warfen  Dorn  Rapier  gelöft,  mit 
beliebiger  Warmelabe  beftrichen  unb  jufammen- 
gerollt,  bann  bünn  mit  $agcbutten*Warmclabe 
beftrichen,  mit  SBaffcrglafur  glaftrt  unb  mit 
meinen  gehobelten  Wanbeln  ober  mit  ^iftajien 
beftreut. 

;Si$cuit  mit  frifajen  gthbeexen.  5  $)otter 
mit  140  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  bann  ben 
Schnee  oon  4  Giweifc  nebft  100  @r.  Wehl  leicht 
hinein  melirt,  wie  53i*cuitroulabe  behanbelt,  nur 
bafi  man  tyer  jum  53cftreichcn  pafftrte  gut  ge« 
jueferte  frifche  ßrbbeeren  oermenbet. 

—  olinc  ^apicrüapfcr  geßoeßett.  250  ©r. 
3uder  werben  mit  etwas  Sitronengefchmad  unb 
10  Gigelb  fchaumig  gerührt,  bann  187  ©r.  2)lehl 
nebft  bem  Schnee  oon  10  (ftmeifj  leicht  hinein 
melirt;  bie  «Waffe  wirb  bann  fcberfoulenbid  auf 
ein  mit  ^Butter  geftricheneS,  mit  57cehl  beftaubteä 
JBlcch  geftrichen  unb  lichtgelb  gebaden,  hierauf  in 
ber  9Jiitte  burchgefchnitten,  beibe  XhciIc  oow 
^lech  IoSgelöft,  umgewenbet,  mit  ÜJlanbeln  be- 
ftrichen, bann  einen  9lugenblid  in  ben  Cfen 
gefteflt,  bamit  ba§  33iScuit  wieber  weich  wirb, 
unb  nun  fchnefl  jufnmmengerollt,  bann  biefe 
beiben  Sollen  fchwact)  mit  9lpritofenmarmelabe 
beftrichen  unb  barüber  glaftrt. 

—  mit  ?$ein  faitcc  (f.  „^iScutt-aHoulaben"). 
5>icfelben  werben  in  Scheiben  gefchnitten,  unb  auf 
ber  Schüffei  $u  einem  fchönen  Jhanje  angerichtet 
unb  Warm  gefteflt;  beim  Anrichten  wirb  eine  2Bein» 
fauce  (f.  „SBeinfauce  ju  JJubbing"),  pr  ^älfte 
barüber  gegoffen  unb  bie  anbere  ^älfte  ejtra 
feroirt.  3m  Sommer  fann  man  biefe  39i8cuit- 
föoulaben  mit  irgenb  einer  beliebigen  falten  Obft- 
fauce  (f.  „3ohanni§beerfauce  $u  ^ubbhtg  jc") 
begießen  unb  ut  3:ifch  geben. 

^Ucnif ,  uf  f\f  15  eibottcr  unb  etwa§ 
©tronenfchale  werben  mit  875  ©r.  3ucto  recht 
fchaumig  gerührt,  bann  ber  Schnee  ber  15  Gi« 
weifje  nebft  375  ©r.  Wehl  recht  bet)utf am  baruntcr 
melirt,  in  ^Papierfapfeln  gefüllt  unb  gebaden; 
nach  bem  Crfalten  jerfchneibet  man  ben  buchen 
in  oieredige  Stüde,  befireicr)t  bicfelben  mit  üHrfct)* 
marmelabe,  glafirt  fte  oben  brauf  mit  bünnem 
Srfjnum  unb  überflammt  fte. 

?SUcutf,  härener.  250  ©r.  3uder  rührt 
man  mit  7  Gibotter,  etwa*  Gitronenfchale  unb 
etwa?  Crangenblüthenwaffer  recht  flaumig  unb 
melirt  bann  ben  Schnee  ber  7  Giweifje  nebft 
125  ©r.  Wehl  behutfam  hinein.  &Krauf  füflt 
man  bamtt  eine  gebutterte  unb  mit  Wehl  beftaubte 
©lechform,  unb  bädt  ba8  33iScuit  bei  mäßiger 
üöärme. 

^äiscttlt  mit  $Qtatfa)n<.  «u§  110  ©r. 
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feinem  3«<H  15  ©r.SBanilleäuderunb  8  lottern 
mirb  eine  SDiaffc  gerührt,  bann  mit  8  Giroeifj« 
©djnee  unb  8  £öffel  ©djlagfabne  nebft  60  ©r. 
$uber  oermifebt,  in  (leine  Sßapierfapfeln  gefüllt, 
bann  mit  Quda  beftreut  unb  gebaefen. 

jSisatUfVfimfffn.  15  Gibotter  merben  mit 
312  ©r.  3ucfcr  flaumig  gerübrt,  bann  mit  bem 
©dmee  öon  8  Gimeifc  unb  300  ©r.  We$l  berjut» 
fam  melirt;  bie  Waffe  fingerftarf  auf  ein  mit 
SButter  geftridjeneS  unb  bemel>lte§  53led)  auf» 
getragen' unb  gebaden,  bann  in  oieredige  ©tüde 
gefdmitten,  öon  benen  man  immer  2  unb  2  mit 
Slprifofcnmarmclabe  äufammenfe&t. 

?.>iünnt-Späfine.  Wan  riujrt  6  Gibotter 
mit  375  ©r.  3uder  ju  ©d)aum,  mtfd^t  ermaß 
abgeriebene  Zitronenfdjale  nebft  bem  ©dmee  ber 
6  Giroei|e  unb  200  ©r.  Wefcl  bebutfam  hinein, 
ftreidit  bie  ÜJlaffe  auf  ein  buttergeftrid(|ene3  33Iedt) 
auf,  beftreut  fie  mit  getjadten  Wanbeln,  bädt  fie 
bellgelb,  fdmeibet  ben  ßudjen  ganj  marm  in 
breite  ©treifen  unb  biegt  biefelben  über  ein 
runbe§  Spolj. 

jJJiscittt,  §pan\f$e*.  »/,  Äilo  feinfter 
föaffinabejuder  wirb  mit  8  ganjen  Giern  redjt 
flaumig  gerührt,  bann  nadj  unb  nadj  */,  ftuo 
feinfteS  Wety  nebft  2  Söffeln  Doli  Äirfdjroaffer 
unb  2  Söffeln  Stofenmaffcr  unter  fortmär)renbem 
ftavten  9iüt|ren  barunter  gemengt,  bi§  bie  Waffe 
ganj  furj  r»om  fiöffel  läuft;  bann  in  Sßapicrfapfeln 
gefüllt,  mit  3nder  beftreut  unb  gebaden. 

Biscuitfpeife,  ftatfe,  iila  jSaoen-'Saben. 
91u§  %  fiitcr  Wild),  125  ©r.  3uder  unb  6  Gi» 
botter  fd)lägt  man  über  gelinbem  ftcuer  einen 
Zreme,  nimmt  benfelbcn  oom  %tmx,  löft  unter 
fleißigem  Umrühren  30  ©r.  befte  ©elatine  barin 
auf,  ftreut  in  eine  tiefe  ^orjeKanfa^ale  Gorintljen 
unb  ©ultanroftnen,  legt  60  ©r.  93i§cuitftengel 
barauf,  übergießt  biefelben  mit  1  ßiqueurglaS 
WaraScbino  unb  fdjüttet  nadj  einer  SBeile  ben 
burdjgcfciljten  Zr£me  barüber,  Iäfjt  bie  ©peife 
einige  ©tunben  auf  Gi§  erftarren  unb  ftürjt  fie 
auf  eine  ©ajüffef. 

SJiscutt  mit  Spinat  (f.  „93i§cuit  r©up» 
pen=J").  ©ans  biefclbc  Stoffe  unb  5kbanblung, 
nur  fommt  Spinat  barunter,  welcher  gefönt,  fein 
gewiegt  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en  mirb. 

^iscitUffangff.  Unter  32  Gimeifj*  ©d)nee 
roirb  narf)  unb  nad)  1  ßilo  3udcr  bineingefd)lagen, 
bann  mit  bem  ©djneebefen  16  Gigelb  Darunter 
gerübrt  unb  julefct  500  ©r.  Wctyl  leid)t  rnucin 
melirt,  bann  mie  i?öffelBi3cuit  auf  geftridjene  unb 
mit  Webl  beftaubte  58lea>  brefrtrt,  mit  ©taub- 
juder  redjt  ftarf  beftaubt  unb  geraden. 

^iscuUflangen  mit  gOocofabe.  Söenn  ba§ 


33i§cuit  mie  gu  „93i§cuit*9touIaben  ot)ne  $ajrier» 
tapfel"  gebaden  ift,  »erben  187  ©r.  Zljocolabc 
ermärmt,  mit  etmaä  SMuterjuder  gu  einem  SBrci 
nerrubrt  unb  biefer  \tatt  Warmelabe  auf  einen 
Xtyil  SMScuit  geftridjen,  ber  anberc  £r)cil  barüber 
gelegt;  nad)  bem  Grfalten  merben  bieroon  finger« 
lange  unb  fingerbreite  ©treifen  gefdjnitten. 

^Stscuitßeine.  200  ©r.  3"der  merben  mit 
6  ganzen  Giern  unb  6  Sottern  marm  unb  lalt 
gcfdjlagen,  bann  200  ©r.  OTcr>l  unb  etma* 
$anifleauder  leid)t  l)incin  melirt,  bann  füllt  man 
bie  Waffe  etma  3  Zentimeter  bid  in  8  Zentimeter 
breite  dornten  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  $i£e. 
$>en  folgenben  Xag  fd;neibct  man  biefelben  in 

3  Zentimeter  breite  ©treifen,  taucht  fie,  je  73  ber 
©tüde  (bie  Cberflärfje  mit  Diänbern)  in  meifce 
Vanille«,  rott)e  Wara§d)ino*  unb  fdjmarje  Zboco* 
labenglafur  ein,  unb  läfjt  fie  abtrodnen. 

&i$cuit  (Suppen-).  500  ©r.  SButter  fdjau* 
mig  gerührt,  bann  nad)  unb  nadj  16  Gier  unb 
500  ©r.  ÜKet)l  nebft  10  ©r.  ©alj  unb  5  ©r. 
S3adpuIoer  Ijinein  gerührt  unb  mit  bem  SJreffir* 
fad  in  ber  ©rö^e  einer  £afelnufj  in  SBlea)» 
förmdjen  gefprifct  unb  gebaden. 

?3t$fttit-§ef efllreifftt.  250  ©r.  3wcTer  mirb 
mit  4  Giern  Derrüljrt,  aber  nid)t  flaumig,  bann 
rüfjrt  man  190  ©r.  2Rcfjl  rjinein.  ^iefe  Waffe 
mirb  bann  auf  ein  geftrid)ene§  unb  bemerktes 
SBtedt)  jicmlid)  bünn  aufgeftrid)en,  fo  bafe  e§  ein 
grofeeä  S3iered  bilbet,  mcldjeö  mit  Gorintben,  ge* 
$adten  Wanbeln  unb  ftarf  mit  3"der  beftreut 
mirb,  bann  jiemlidj  Iioif;  gebaden  unb  marm  in 
längliebe  ©treifen  (eirca  10  Zentimeter  lang  unb 

4  Zentimeter  breit),  gcfdjnitten. 
&iseuittött4m,  ftfrine.  Wan  füllt  rieine 

2ortenförmd)en  mit  einer  ber  oerfdjiebenen 
53i§cuitmaffen,  bädt  fie  bunfelgelb  unb  glafirt 
fie  mit  Zf)ocoIaben»,  C  rangen»  ober  ^imbeer« 
glafur. 

^tscitifforfe  I.  320  ©r.  3nder  mit  14 
Giern  marm  unb  falt  gefd)lagcn,  bann  820  Ör. 
Wet)l  leid)t  binein  melirt. 

—  II.  12  ganje  Gier  merben  mit  250  ©r. 
ßuder  auf  febmarbem  geuer  im  Peffel  gefd)Iagen, 
jebodt)  nid)t  ju  marm,  menn  bie  Waffe  r)od)  auf* 
gegangen  unb  etma§  übereinanber  liegen  bleibt, 
fernlägt  man  bie  Waffe  mieber  falt,  bann  rübrt  man 
250  ©r.  Webt  mit  etma§  abgeriebener  Zitrone 
beljutfam  barunter,  füllt  fie  in  eine  gut  mit  Butter 
aufgetriebene  unb  mit  Wc^l  auSgeftaubte  ftorm 
unb  läfjt  fie  langfam  badtn.  9ludj  lann  man  bie 
Gimcife  oorber  ju  ©djnee  fdjlagen,  bie  Gigelb 
unb  3uder  barunter  rübren  unb  bann  erfl,  wie 
oben  angegeben,  marm  fd&lagcn. 
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TSiscmitoxie  in  Htättcvn  mit  Alarme- 
labe .  Wan  riujrt  3  ganje  unb  8  Gibotter  mit  420 
©r.  3u^r  fdjaumig,  giebt  SBanifle,  bcn  ©dmce 
von  5  Giroeifj  unb  170  ©r.  Wef)l  fjinju  unb 
bädt  e§  in  3  Sorten^eifen,  fefct  bic  iBlätter,  mit 
SJcarmelabe  beftridjen,  mit  anbem  oon  gebarfcncr 
ÜBinb*  ober  2J?anbclmaffe  aufeinanber,  glafirt  fic 
mit  beliebiger  ©lafur  unb  oerjiert  fie  mit  §rücr)ten. 

—  mit  grjoeofaben-^fafur.  Wan  bäcft 
SBiscuitmaffe  wie  für  ÜJtor>rcn!öpfc  im  Sorten« 
reife,  burdjfcfjneibet  bie  Sorte  ben  folgenben  Sag, 
jefct  fie  mit  sJlprifofenmarmelabe  befinden  toieber 
infamsten  unb  übergießt  fte  mit  gefönter  6r)oco= 
labenglafur. 

—  fngfif^e.  30  ©r.  füfce  unb  30  ©r. 
bittere  Wanbeln  mit  250  ©r.  3"<fcr  unb  12  Gl« 
gelb  flaumig  gerührt,  3Hu§(atbIütl)c,  Garbamom, 
Zitronen»  unb  Crangenfdjale,  nebft  190  ©r. 
b,alb  $uber,  l)alb  Werjl  b,injugerüf)rt,  bann  ben 
8d}nee  oon  6  Giroeifj  leid)t  hinein  melirt  unb  ju= 
lefct  160  ©r.  jerlaffene  33utter  barunter  gerührt. 

—  >rair,(ififdjc.  250  ©r.  3uder  roirb  mit 
einem  Gi  unb  6  Gibotter  red)t  flaumig  gerührt, 
bann  30  ©r.  fein  gefdjnitteneS  Zitronat  unb 
ebeniooiel  canbirte  ^omeranjenfdjale  nebft  200 
&v.  *ERet)I  leicht  hinein  melirt,  in  eine  Iänglid) 
oieredige  gebutterte  frorm  gefüllt  unb  bei  mäfjiger 
Snfcegebaden,  bann  mit  einer  ^unfcfjglafur  glafirt. 

—  afs  £>ugefr)upf.  Wan  rür)rt  5  Gibotter 
mit  5  Gier  ferner  3uder  gut  flaumig,  giebt 
Gitronenfdjale,  etroaS  gcfdjnirtcne  gt röftete  Wan« 
beln,  SRofinen,  ©djnee  oon  5  Giroeifj  unb  4  Gier 
l'djroer  Wefyl  baju,  bem  man  audj  10  Ör.  99ad« 
puber  beimifdjen  Iann,  bödt  e§  in  einer 
geftridjenen  unb  mit  gcftiftclten  Wanbeln  au§* 
geftreuten  ©ugelrjupfform  unb  überftreut  bie 
geftürjte  Sorte  mit  SßaniHejuder. 

—  mit  ,Äim6eerfit  ober  frbBeeren. 
375  ©r.  3uder  roirb  mit  5  ganjen  Giern  unb 
12  Gigelb  red)t  flaumig  gerührt,  bann  300  ©r.  I 
9)ief)l  leidjt  hinein  melirt,  hierauf  fdjlage  man 
5  Giroeifj  ju  ©cfmee,  neunte  5  ftarfc  Gfjlöffel  mit  [ 
cbenfooiel  ©taubjuder  toerrürjrte  Himbeeren  ober  | 
Grbbeeren  ba^u  unb  roenn  aud>  bie§  red)t  fteif  i 
gefdjlagen  ift,  fo  melire  man  c§  Ieitfjt  unter  bie  | 
3M§cuitmaffe  unb  fülle  ba§  ©anje  in  eine  gc= 
butterte  unb  bemerkte  gorm,  um  bie  Sorte  bann 
fofort  7,  bi§  B/i  ©tunben  lang  au  baden. 

—  mit  3o0anniößcf reu.  375  ©r.  3"<fo 
unb  ba§  ©elbe  einer  Gitrone  roerben  mit  9  ganjen 
Giern  unb  9  Gigelb  rcdt)t  flaumig  gerührt,  bann 
300  ©r.  Wer)l  leicht  rpein  melirt.  ©iefe  Waffe 
tmtb  nun  jur  Jpälfte  in  eine  gebutterte  unb  mit 
Semmelbröfel  au§geftreute  9Japf!udh,enform  ge* 


füllt,  eingemadjte  3or)anni§beeren  oljne  oiel  ©aft 
barauf  gegeben,  ber  9teft  ber  Waffe  barüler 
gefüllt  unb  ba§  ©anje  fofort  gebaden,  roeil  bie 
Seeren  fid)  fonft  fefeen. 

^isettittorte,  ?taficnif(f)e.  375©r.3uder 
roirb  mit  8  ganjen  Giern  unb  10  Gibottern  redjt 
flaumig  gerührt,  bann  280  ©r.  Wein*  leidjt 
iuneinmelirt,  in  eine  gebutterte  unb  mit  geflogenem 
3roiebad  auSgeftreute  gorm  gefüllt  unb  bei 
mäfjiger  &tyt  •/«  ©tunben  lang  gebaden.  ^ann 
mirb  bie  2orte  auf  eine  Xortenfdjüffel  geftür^t, 
au§  ber  Witte  roirb  ein  Ihanj  ring§  um  biefelbe, 
nadb,  bem  Oblligen  Grfalten,  mit  einem  fdjarfen 
sHu§ftea^er  in  ber  ©röfie  eines  SBeinglafeö  unb 
in  ganj  gleia^mä^igen  3roifc^enräumen,  ©tiirfe 
fyerauSgeftodfoen,  fo  ba^  bie  Üorte  bis  auf  ben 
©runb  ger;eube  runbe  leere  9täumc  r)at,  roeldje 
man,  narfjbem  bie  burdjlödjerte  2orte  mit  einer 
9BaffergIafur  glafirt  roorben  ift,  mit  einem  er- 
falteten  unb  fteif  gefodjten  G^aubcau  (f.  b.)  füllt. 

—  ftaft.  175  ©r.  3uder,  roooon  etma» 
jum  ©djnee  juriid  bleibt,  mit  10  Gigelb  fdjau» 
mig  gerührt,  ba§  ©elbe  oon  V,  Gitrone  rjinju» 
getfjon  unb  10  Güoei^-©dmee  mit  175  ©r. 
rjalb  Wefjl,  t)alb  $uber  lcid)t  barunter  melirt,  in 
eine  mit  33uttcr  geftrict)ene  unb  mit  Wetjl  au3» 
geftreute  x$oxm  gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

—  mit  38araga-£reme.  »on  SBi^cuit- 
maffe  roirb  ein  runber  jroeifingerbider  SöiScuit» 
fudjen  gebaden,  meiner  au§gel)öblt  unb  jum 
2!rodnen  in  ben  HÖärmofen  geftellt  mirb.  Unter» 
beffen  bereitet  man  folgenben  Gröme:  G§  toerben 
14  Porter  mit  einem  G^löffel  ooH  We^l  unb 
200  ©r.  3»der  fein  abgerührt,  fobann ftlafdje 
Walaga  bajugegoffen  unb  über  flofylenfeuer  ju 
einem  Gr('me  abgerührt,  melier  burd^  ein  ^)aar= 
fieb  geprefjt,  falt  gerührt  roirb.  ferner  roirb  lJt 
£iter  ©ajlagfa^ne  gut  gefdjlagen.  35ie  95i8cuit* 
torte  roirb  ganj  mit  "Jlprifofenmart  au§geftrid)cn 
unb  mit  eingemachten  SBeid^fcln  beftreut.  5?ie 
gefd^lagene  ©ab,nc  unter  ben  Gröme  gerührt, 
biefe  in  bie  2orte  getljan,  glatt  gcftrid&en,  oben 
mit  ©d)lagfa^ne  befpri^t  unb  au^en  ^erum 
fleine  Weringue§=S3aifer§  gelegt. 

—  mit  "^ttrme fabe .  Wan  ftreidjt  SBiScuit- 
maffe  auf  ba3  mit  Söutter  beftrid^enc  99lec^  mit 
aufgebogenem  9tanb  unb  fdmeibet  bann  au§ 
ben  gebadenen  bünnen  frieden  nad)  einem  Korten» 
blatt  3  runbe  93lätter.  2)ann  ftreidjt  man  be> 
liebige  Warmelabe  auf  jmei  berfelben  unb  maa^t 
auf  ba§  brittc  ein  ©itter  oon  ©cf;aum  burö)  ben 
^reffirfad,  ftellt  fte  in  ben  Ofen  bis  ber 
©djaum  gebaden  ift  unb  fefct  fie  aufeinanber. 

—  ^icnßurfler.  500  ©r.  3uder  mit  14 


Digitized  by  Google 


68    ©töcnittorte  mft  dfoffttett. 


»iöqtiotett,  Sötencr. 


GFigelB  rcd^t  flaumig  gerührt,  bann  875  ©r. 
93uber  mit  gleidjaeitiger  ^injugabe  eines  Iteinen 
feiles  ©dmee  oon  11  Gimeifj  hinein  gerührt, 
nadjrjer  ben  übrigen  ©d)nee  redjt  leicht  Innein 
melirt,  in  eine  JRapffuajenform,  meldte  mit 
Sutter  geftridjen  unb  mit  Ärümel  auSgcftaubt 
ift,  gefüllt  unb  1  ©tunbe  baden  laffen. 

23bcuitt  orte  mit  Tiofmcn  afe  Tübbing. 
3ur  SBiScuttmaffe  oon  5  lottern,  175  ®r.  3uder 
mit  (Sitronenfdjale,  5  (Siweifj«©d)nee  unb  90  ©r. 
9Jtef)l  nebft  90  @r.  ©tärfcmef)!  giebt  man  9to* 
finen,  länglid)  gefdmifteneS  Gitronat  unb  etwas 
geftiftelte  9Jlanbeln  unb  bädt  fic  in  einer  ißub» 
bingform,  ©eftürjt  unb  ausgefüllt  giebt  man 
falten  (£reme  barüber.  9Kan  macfyt  folgen  oon 
*/„  ßiter  ©aljne  unb  5  Stottern  unb  rüljrt  fte 
ausgefüllt  löffelweife  ju  150  ©r.  flaumig  ge- 
rührter SButtcr  nebft  Söaniflegefajmad,  ober 
man  mifajt  ßröme  mit  gepuderter  ©ajlagfalme. 

—  ItuffWe.  875  ©r.  3uder  wirb  mit 
8  ©weife  redjt  flaumig  gerührt,  hierauf  30  ©r. 
fein  gejiofeene,  tjalb  füfte,  r)alb  bittere  ÜJhnbeltt 
nebft  185  ©r.  9Diel)l  baju  gerührt  unb  julcfct 
185  @r.  jerlaffene  SButter  hinein  melirt.  hierauf 
lege  man  ben  SBoben  einer  gebutterten  ftorm  mit 
breit  gefcr)nij}ten  ÜJcanbeln  aus,  fülle  bie  üftaffe 
hinein  unb  bade  fie  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  £i|je. 

—  Saoonaröer.  375  @r.  %udtt  wirb  mit 
12  eigelo  rcd)t  fdjaumig  gerührt,  bann  baS  ©clbe 
einer  Zitrone  nebft  8  ©r.  3immt  unb  270  ©r. 
in  einem  neuen  irbenen  ©efdjirr  über  gelinbem 
Breuer  hellbraun  geröfteteS  ü)ie$l  baju  gerührt 
unb  julcfct  ben  ©d)nee  ber  12  Gimeijje  leicht 
Ijineinmelirt,  worauf  man  bie  IRaffe  in  eine  ge- 
butterte unb  bemepe  gorm  füllt  unb  'j4  ©tun« 
ben  lang  bädt. 

—  mit  £cörag(a0nc.  12  ©meifj  werben  gu 
redjt  feftem  ©djnee  gefd)lagen,  bann  mit  bem 
(Srfjneebcfen  12  (Sibotter  unb  350  ©r.  3uder 
f)ineingefcf>lagen  unb  julefct  350  ©r.  ÜJtef)!  mit 
bem  ©patel  leidjt  funeinmclirt ;  hierauf  bade 
man  bie  SJiaffe  in  einer  flauen  ftorm,  prje  fie 
auf  eine  Sajüffel  unb  naaj  bem  (Srfalten  furj 
oor  bem  ©eroiren  ftidjt  man  in  ber  Ottilie  eine 
Jpöfylung  auS,  füllt  biefelbe  bergartig  mit  gut 
oanillirter  ©a^lagfaljne  unb  gamirt  ben  JRanb 
je  nadj  ber  ©aifon  mit  eingemad&ten  ober 
frifd&en  ftrücf>ten,  befonberS  mit  überjuderten 
Grbbeeren. 

JJiscuif  mit  "^ttitiffe.  6ine ©er)otc  SBantfle 
wirb  mit  875  ©r.  3uder  geftofjen  unb  bura> 
gefiebt,  beibeS  mit  8  ßibotter  ju  ©d;aum  gerührt 
unb  mit  bem  ©dmee  ber  8  ßimeifje  nebft  150  ©r. 
9Jtetyl  befjutfam  oermifä)t,  bann  auf  Rapier  ju 


nufjgrofjen  £äuf  ajen  bref  ftrt  unb  nadj  bem  SBaden 
mit  SÖaniHeglafur  glaftrt. 

2Jiscuit  (^antffe).  93on  5  Pilo  SXety, 
250  ©r.  $uber,  750  ©r.  SButter,  1«/.  ffxio  3uder, 
125  ©r.  Sknille,  2  gier,  100  @r.  «mmoniaf  unb 
l1/,  Eiter  TOdj  wirb  in  ber  *Dtafd)ine  ein  Xeig 
gemalt.  (9MIjereS  f.  „ßngl.  imseuirfabrifatum".) 

2Jiscuit-2Eanncfn.  100  @r.  3»<*«  rityrt 
man  mit  5  Stottern,  mifa^t  ben  ©d)nee  oon  4 
@iweif$  nebft  70  ©r.  ÜKe^l  unb  20  ©r.  fein  ge- 
flogene 9Jianbcln  baju,  füllt  e§  in  fleine  formen 
unb  bädt  eS  langfam.  ©eftürjt  beftreut  man  fie 
mit  S3aniUejuder  ober  übcrjie^t  fie  mit  beliebiger 
©lafur. 

"^iscitit,  Liener.  12  eibotter  werben  mit 
875  ©r.  ßutto/  ber  abgeriebenen  ©dmle  einer 
Zitrone,  einem  ganjen  (f  i  unb  25  ©r.  gefto^enen, 
^alb  füpen,  Ii alb  bitteren ÜJianbeln  tüchtig  flaumig 
gerührt.  SJZan  melirt  eine  ^Jrife  3iwmt  unb  6ar= 
bamom,  fowie  375  ©r.  ÜJief)I  nebft  bem  ©$nee 
ber  12  Siweifje  be^utfam  hinein  unb  rülnt  v.iictjt 
100  ©r.  jerlaffene  IButter  barunter,  bann  wirb 
bie  2Haffe  in  eine  Tortenform  gefüllt  unb  gebaden. 

—  (3Binb).  8  6iwei^©a^nce  gefa^lagen, 
bann  mit  390  ©r.  mittelfeinem  3"^«»  * rp  warm, 
bann  falt  gefa^lagen,  rofa  gefärbt  unb  wie  £öffel= 
S-Bi§cuit  auf  geftrid^ene  unb  beme^lte  tBlecfje 
breffirt,  etwas  trodnen  Iaffen,  bann  falt  gebaden. 

^Sismanfterfeme,  gefroren,  ßine  King« 
form  mit  SöanidegefroreneS  ausgelegt,  bann  */, 
fiiter  ©a^lagfa^ne  mit  ßoubertüre  melirt,  bie 
t^orm  bamit  ausgefüllt,  gefrieren  laffen  unb 
ftürjen,  bann  fa^ön  mit  ©a^lagfa^ne  gamiren. 

j&ismarmtorte.  2  ^Böben  oon  9?ujimaffe 
mit  9Zu^»Sr6me  gefüllt,  an  ben  ©eiten  mit 
3 di a um  beftria^en  unb  mit  geröfteten  unb  ge> 
tyaeften  ÜKanbeln  beftreut,  bann  oben  mit  ©taub= 
juder  beftaubt. 

^isquotf n,  Qarte.  Unter  ben  feften  Schnee 
bon  12  ßimeife  wirb  ein  $l)eil  oon  375  ©r. 
3uder  ein gef plagen,  fobann  6  Eigelb  unb  ben 
übrigen  3ucf«  beigegeben,  bann  195  ©r.  *D?eb,l 
leicht  hinein  gerührt,  wie  i'öffel-JBiScuit  breffirt, 
gut  beftaubt  unb  gebaden. 

—  mit  Herfen.  S3on  ber  93iScuit«TOufcr)el« 
maffe  werben  SöffelbtScuit  brefftrt,  bann  mehrere 
3JZale  ftarf  mit3udcr  cingeftaubt,  gut  abgeblafeit, 
unter  mit  SBaffer  angefeuchtete  ^aarfiebe  geftellt 
unb  ein  wenig  fielen  gelaffen,  bann  ebenfo  be* 
^anbelt  wie  bie  93iScuit«9Jiufa)eln  mit  perlen. 

—  Liener.  Unter  6  Giweifj*©c$nee  190  ©r. 
3uder  unb  8  Gsigelb  r)insugerür)rt,  bann  190  ©r. 
^Diebl  unb  SJaniHe  leicht  barunter  gejogen,  tote 
Söffel»23iScuit  breffirt 
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üiilfcr-  itq li cur  (f.  aud)  „Magenbitter"). 
SJlan  tbue  in  4  Siter  feinen  Branntwein,  10  ©r. 
Wo6,  10  @r.  3ittwerfamen,  10  @r.  Want» 
umrjeln,  5  ©r.  Safran,  Serben  febtoamm,  ©cn» 
neSbldtter  unb  2  ©r.  Stböbarberwurjel,  laffe 
Sllle«  5  bi§  6  Tage  an  ber  8onne  jief)en  unb 
fütrire  eS  bann. 

Sitfrres  33anbff0r0b.  9J?an  oerarbeitet 
500  ©r.  ÜJiebl.  3  £'öffel  aufgelöfte  Sßottafcbe, 
125  @r.  gefc^älte  bittere  <Dianbcln,  125  ©r. 
3uder,  66  @r.  Zitronat,  ebenfooiel  Crangcat, 
66  @r.  jertaffene  Butter,  6  ganje  ©ier,  1  Tee- 
löffel doO  ßintmt,  unb,  wenn  nötbig,  etwas  lau» 
manne  VJfild)  ju  einem  glatten  Teige,  formirt 
einen  länglichen  Üaib  barauS,  beftreid)t  benfelben 
mit  Eigelb,  bädt  ü)n  bei  mäfjiger  £ifce,  glafirt 
tyn  mit  6itronengIafur  unb  fdjneibet  i^n  in 
fingerbide  Scheiben. 

$Lttf rrts  28  anöeTgeroü  r  j.  250  ©r.  bittere 
©anbeln  mit  250  ©r.  3uder  geftofjen,  bur$ge» 
ftebt  unb  in  einer  Bücbfe  aufbemabrt. 

mttett  IBattbetlratiif.  2ßie  Wid&rficu» 
ßränje  (f.  b),  mit  bitterer  5)canbelmild)  getränft, 
mitSlprifofenmarmelabe  gefüllt,  mit  tjeijjcr  feiner 
3o(janniSbeermarmelabe  überftriäjen,  mit  gebad» 
ten  Sßiftajien  unb  gefjadten  geröfteten  SDcanbeln 
befireut  unb  bänu  glaftrt. 

Gittere  ^Sanbf ttörit.  30  ©r.  bittere  fein 
geriebene  SJJanbeln  unb  170  ©r.  (Btaubutder 
mit  9  Giweifj  flaumig  gerührt,  150  ©r.  3J?et)l 
unb  150  ©r.  warme  SButter  bincin,  in  mit  TCrb» 
teig  ausgelegte  ftörmd)en  gefüllt,  ftarf  mit  3udcr 
beftaubt,  langfam  an«  unb  fd>neQ  auSgebaden. 
Sann  nochmals  mit  3uder  beftaubt. 

SJfätter-^Stseuit.  Unter  4  Gimeifc-Scbnec 
werben  4  Stotter  unb  125  ©r.  3uder  gerübrt, 
bann  125  ©r.  3)ieb!  leidrt*  hinein  melirt,  nad)ber 
auf  geftriajene  unb  bemeblte  Bledje  bünn  auf» 
gejtrufyn  unb  flüchtig  gebaden,  35ütcn  unb 
Rippen  barauS  gebrebt. 

^Coitfr-^örn^eit.  Ausgerollter  Blätterteig 
roirb  in  etwa  15  6m.  lange  unb  6  6m.  breite 
Streifen  gefebnitten.  3)ann  beftreidjt  man  eine 
lange  Seite  bis  jur  ÜJiitte  mit  £i,  giebt  auf  ber 
SJcitte  etwas  fefte  ÜJcarmelabe  unb  fcpgt  fie 
übereinanber,  fdmetbet  ben  äußeren  JJtanb  ber 
£dmittfläcbe  entlang  etroaS  ein,  be|treid)t  fie  mit 
6i  unb  bärh  fte  in  ^orna^enform  (bie  Schnitt» 
flädje  nad)  oben)  bei  guter  Jpifce  ab. 

$Mtteraite$f tt.  Gine  9lrt  feinen  Blätterteig, 
btn  man  oon  2  Gibottern  unb  einem  ganjen  6i 
mit  70  ©r.  3«cfer,  »/<  £iter  ÜKofelmein,  bem 
(Selben  einer  Zitrone,  etwas  3immi/  jotoie 
ftilo  2Reljl  ju  einem  glatten  Teig  arbeitet,  bann 


mit  375  ©r.  feinftcr  Tafelbutter  genau  wie 
Blätterteig  bcfjanbelf,  worauf  man  ben  Teig  über 
Wad)t  in  einem  Tucb  im  ÄeOer  ruben  lä|t.  2>ann 
treibt  man  benfelben  jwei  Uiefferrüden  ftarf  auS, 
ftiebt  mit  einem  runben  9u8fta$tt  platten  aus, 
beftreiebt  fte  mit  Söaffer  unb  legt  jebe  ber  Teig* 
platten  boppelt  ju  balbrunber  ftorm  jufammen; 
hierauf  werben  fie  mit  Gigelb  beftrirfjen  unb  auf 
einem  etwas  genähten  Bleib  in  ben  jiemlicb  beifeen 
Ofen  gefteüt,  wo  jie  wäbrenb  beS  Badens  ftcb 
jurüdbiegen  unb  wieber  eine  runbe  gewölbte  3form 
annehmen.  6inb  fie  jur  £älfte  burdjgcbatfen,  fo 
beftreut  man  fte  mit  Qudex  unb  belegt  fte  mit 
2Jtarmelabe,  worauf  man  fte  oöüig  gar  baden  lä&t. 

2.Uatt  er  {hieben  mit  ^inuodn.  210  ©r. 
gcfdjälte  ÜJlanbeln  werben  mit  2  bitteren  9)canbeln 
unb  3  6iem  fein  gerieben,  mit  150  ©r.  3utfer, 
100  ©r.  Butter  unb  3  Gibottern  ju  einem  jiem« 
lieb  ftpen  leige  abgearbeitet,  ber  jwifeben  2  Blätter 
Butterteig  auf  folgenbe  5öeifc  gefüllt  wirb :  Man 
rollt  ein  Blatt  oon  20  6m.  im  iurebmeffer  aus, 
legt  biefcS  auf  ein  Rapier,  giebt  bie  Öüfle  binein 
unb  ftiebt  biefe  flaeb  bis  fingerbid  oom  Sianbe 
auS,  au^en  i}cxum  wirb  ber  9tanb  mit  6i  be« 
firidjen  unb  bie  anbere  Hälfte  tion  22",  6m.  im 
Xurcbmeffcr  barüber  gelegt.  $ie  Cberfläebe  wirb 
mit  6i  beftrid)en  unb  mit  ber  Spifje  eincS 
fa^nrfen  MefferS  jierlicbe  6infd)nitte  gemaebt. 
S)aS  ©anje  wirb  mit  feinem  '$udtt  beftaubt 
unb  langfam  *jt  ©tunben  gebaden,  bie  rauf  wirb 
ber  Äueben  oollenbs  mit  3«der  beftaubt  tinb  mit 
ber  glübenben  Schaufel  fd^ön  glafirt. 

"23  f  ä  1 1  er-"2JZ  a  n  öe  f  ft  udj  ett .  vi  us  einem  Blätter* 
teig  wie  ber  oben  angegebene  Blätterlud)cn  ftid)t 
man  runbe  #ud)en  aus,  beftreiebt  biefelben  biel  mit 
einer  «Waffe  aus  312  ©r.  gefdmitteneu  9)(anbeln, 
bie  mit  bem  ftetfen  Sebnee  oon  4  6imeifj  unb 
250  ©r.  3«dcr  oermifebt  ftnb,  beftreut  bie  Äua^en 
mit  3"<to  u«b  bädt  fie  auf  einem  Bled)  bei 
mäßiger  §ifce. 

^srättfr-"25anbcrrtH(8cn  (Gateaa  pra- 
tiver).  312  ©r.  Eianbeln  werben  feinftiftlig 
gefdmitten,  mit  4  ©ebnee  oermifebt  unb  250  ©r. 
feinem  3ud^r,  bann  rollt  man  Blätterteig  bünn 
aus,  ftiebt  runbe  Scheiben  auS,  belegt  biefe  boeb 
mit  ber  2)?anbelmaffe,  ftreut  feinen  3uder  barüber 
unb  bädt  fte  mittclbeifj. 

mfätter-^aßete  (f.  auc^  „haftete  unb  Vol- 
au-venl").  Bon  Blätterteig  maebt  man  eine  nad) 
ber  Scbüffel  abgemeffenc  runbe  platte,  legt  bie» 
felbe  auf  ein  Blecb,  fe^t  einen  Xeigftreifen  als 
Stanb  ringS  benmi,  ben  man  etwas  einfebneibet 
unb  mit  6igelb  befeftigt,  legt  inwenbig  jufammen» 
geballte  ^3apierfpä^ne  ober  ^oljwoüe  (in  feines 
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Rapier  gewidclt)  in  ©eftalt  eines  flcinen  runben 
BrobeS  hinein  unb  befeftigt  barüber  auf  bem 
Sianbe  einen  Scdel  oon  Blätterteig,  beftreid)t 
benfelben  mit  (St  unb  legt  formale  ©treifen  Don 
bem  Teige,  jowie  bajwijd)en  fleine  Sfofetten, 
£>erjc  2C,  beftreicfyt  fie  ebenfalls  mit  6i  unb  bädt 
bie  haftete  bei  jajwadjer  £ifce  */4  ©tunben  lang, 
fcfyneibet  bann  mit  einem  fdfarfen  TOeffer  ben 
^ecfel  ab,  nimmt  il)n  oorfidjtigberunter,  bebt  bie 
^apierfpät)ne  ober^oljmolle  fyerauS  unb  füüt  bie 
haftete  mit  einem  beliebigen  SRagout,  ftricaffee 
ober  bcrgleid)cn,  $.  B.  gebämpfte  Tauben  mit 
SJcorcbcln  unb  ßrebfen,  jungen  $übnernu.  f.w., 
Hebt  ben  Sedel  wieber  mit  (£i  feft  auf,  in  ben 
man  blofj  oben  ein  fleincS  2od)  fdjncibct  unb 
bädt  bie  haftete  bei  gleitfnnäfjiger  £>i|je  nod|  faft 
eine  ©tunbe  lang. 

&tättex-Vafit tQen  II  (f.  a.  „^aftetaVn"). 
2luS  einem  bünn  ausgerollten  Blätterteig  fliegt 
man  mit  einem  WuSftedjer  fleine  runbe  platten 
auS,  weldje  bie  ©oben  bilben,  unb  anbere,  meinte 
al«  Sedel  bienen,  au§  benen  mau  wieberum  mit 
einem  lleinen  WuSftedjer  eine  Heine  runbe  Scheibe 
aus  ber  9Jcitte  fliegt ;  bie  ju  Sedel  beftimmten 
9iinge  Hebt  man  mit  Cüigelb  auf  bic  Bbben,  fteflt 
fie  auf  ein  Ieid)t  mit  SÖaffer  befeuchtetes  Bleri), 
bcftrctd)t  fie  mit  oerquirltem  Gi,  ebenjo  bie  auf 
einem  anberen  Blcd)  liegenben  fleinen  Scdeldjen 
unb  bädt  fie  15  bis  20  Minuten  lang  ju  fdjön 
golbgelber  ftarbe.  Sann  füllt  man  fie  mit  einem 
feinen  SRagout  ober  mit  einer  %axct  oon  ftifdjen, 
frleijcrj,  (Öänfelcber  u.  f.  w.,  fcfct  ben  fleinen 
Sedel  oben  barauf  unb  feroirt  bie  $aftetd&en. 
5)<an  lann  bie  Sßaftetcbcn  audj  oorbem  ©ebraua) 
baden  unb  läjjt  fie  bann  nur  bei  bem  Bebarf  oor 
bem  füllen  auf  bem  Cfen  beifj  werben. 

£3  f  a  1 1  t r raub .  Blätterteig  rollt  man  2  Keffer« 
rüden  bid  auS,  legt  bic  Sd)üf)el,  auf  bie  er  fommeu 
f oll,  umgef cfjrt  barauf  unb  fefmeibet  barnad)  eine 
Äunbung  auS  bem  Teige.  Sann  bebt  man  bie 
©djüffel  auf  unb  fdjneibct  bic  innere  Seite  beS 
JRanbeS  auS,  bori)  mufj  man  beobadjten,  ba&  ber 
Teigranb  nadj  unten  ju  etmaS  weiter  als  bie 
©djüflel  fei»  weil  ber  Kaub  beim  Baden  fonft  5U 
eng  werben  mürbe.  Sen  SRanb  ftellt  man  auf 
ein  Bled),  welct/eS  leidet  mit  SlBaffcr  befeuchtet  ift, 
bcftreidjt  it)n  mit  (Eigelb  unb  bädt  tyn  bei  ziem- 
licher Öitje  10  bis  15  Minuten  lang. 

t^fät  tcvfdjncau'u.  Blüttcrteigabfall  wirb  mit 
bem  9tolll)olj  gut  jufammcngcbrüdt  unb  ci\\)ia\t 
mit  55tcl)l  mit  3uder  bünn  ausgerollt.  Sann 
roirb  berfelbe  lcid)t  oon  beiben  Seiten  bis  jur 
^Dcitte  fdjnedenförmig  äufammengcrollt  unb  etwa 
1  6m.  breite  ©treifen  baoon  gefdjnitten,  weld)c  | 


man  nochmals  mit  ben  ©djnittflädjen  in  3"der 
legt  unb  im  beijjen  Cfen  bädt.  ©ie  merben  leidjt 
oon  unten  braun,  bann  toenbe  man  fic  (bie  untere 
©cite  nadj  oben)  unb  bade  fie  bei  mittlerer  £ifce. 

^.Uätterf cig.  (fr  fann  nur  gelingen,  wenn 
mau  it)n  an  einem  möglid)ft  füllen  Crte  madjt 
unb  menn  alle  Beftanbujeile  besfclbcn  falt,  bie 
Butter  fo  bart  wie  möglidjunb  beibeS  oon  ber 
f  einften  Qualität  ift  (mie  bereits  in  ben  „2111* 
gemeinen  Borbemerfungen"  crmälmt  ift).  ©er 
bei  ber  beften  Tafelbutter  nitfjt  aud)  befteS  3)(c^I 
nimmt,  wirb  nie  einen  guten  Blätterteig  bc» 
fommen;  ebenfo  menig  ber,  ber  umgefefirt  c§ 
fehlen  Iäfct.  Sic  Butter  barf  nie  furj  fein,  fonbem 
rcdjt  jäl)  unb  gefdjmeibig,  oor  allen  Singen  barf 
fie  burd)auS  feine  f^eucfjtigfett  enthalten,  beSIjalb 
ift  eS  fct)r  gut,  menn  man  fie  mit  etmaS  2Äe^l 
reebt  gut  burctjfnetet,  bamit  fic  ganj  troden  jum 
Berarbciten  fommt ;  menn  fie  burd)  baS  ßneten 
meid>  gemorben  ift,  mu|  fic  mieber  in  ben  6t§« 
id)rant  gelegt  merben.  2)er  Söaffcrteig  mu&  ftetS 
bie  Seftigfeit  ber  Butter  r)abcn;  (fier,  Kum 
u.  bgl.  jum  SSaffcrteig  nebmen,  fdmbct  nid)t§# 
ift  aber  aueb  burd)auS  nid)t  nött)ig.  3u  einem 
gemöbnlicbcn  guten  Blätterteig  nimmt  man 
V,  fiilo  aller feinftc§a)cer;l,  fdnjttet  e§  in  einen 
Raufen  auf  baS  Äucbcnbrctt,  refp.  Marmor« 
platte,  mad)t  eine  ©rube  hinein,  oermijdjt  eine 
^ßrifc  ©alj  unb  etmaS  Butter  bamit  unb  giefet 
bann  circa  '/<  l'itcr  faltcS  Jßaffcr  ^inju,  Oer« 
arbeitet  bieS  mit  bem  Ballen  ber  redeten  £>anb 
gebörig  untcreinanber,  fctylägtben  Teigäufammen 
unb  mieber  auScinanbcr,  treibt  il)ti  mit  beiben 
^änben  lang  auS,  formt  it)n  mieber  ju  einem 
iflumpen,  unb  fo  fort  bis  er  ganj  roeict)  unb 
febmiegjam  ift,  bafj  er  fief)  Icidjt  oon  bem  Brett 
refp.  ber  ÜJiarmorplatte  abnehmen  Iä^t.  3uleht 
rollt  man  iljn  etmaS  breit  aus,  nimmt  Äil'o 
beftc  Tafelbutter,  meldje  man  bereits  oorber  in 
faltem  23af|er  auSgcmajcbcn  ober  gut  auSgebriidt 
unbmitetmaS^cblrcdjt  burd)gcfnctct(biS  fieganj 
troden  ift)  unb  auf  (Eis  gelegt  bat,  brüeft  fie  auf 
ben  Teig,  fdjlägt  ben  Teig  oon  allen  Seiten 
barüber  unb  treibt  bieS  mit  bem  Koübolj  oon  fid) 
weg  bünn  au§,  aber  or)nc  bafj  bie  Butter  burd) 
ben  Teig  fict)tbar  merben  barf;  aueb  fuetje 
man  bei  bem  9luSrolIeu  |o  wenig  wie  möglid) 
mit  Ü)ccbl  ju  arbeiten,  inbem  man  bei  bem 
3ufammenflappen  beS  TcigeS  baSfclbe  buret)  ?lb« 
lebrenoollftänbigbcfcitigen  mufj.  hierauf  Happt 
man  ben  Teig  mieber  jufammen,  treibt  itjn  aber- 
mals auS  unb  wiebcrbolt  bieS  nod)  mehrmals; 
legt  ibn  auf  ein  Brett,  bedt  if>n  ju  unb  fteflt  it)n 
über  9cad)t  in  ben  Xiellcr.  9lmfoigenbcn2Jcorgen 
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wirb  er  nochmals  aufgetrieben,  jufammen  gefaltet 
unb  bann  oerarbeitet.  €in  anberef  33er$ältni^ 
Der  Beftanbtl)eile  bilben  ßilo  sJJier)l,  ein  nufj* 
qrojjef  Stüd  SButter,  2  (Sibotter  unb  1  ganjef 
l*i,  4  (rfclöffel  doH  Satjne,  eine  Sprife  Salj, 
3  Söffe!  talteS  2Baffer  unb  875  ©r.  mit  etwaf 
'Dleljl  burdjgearbeitete  Butter. 

Blätterteig -25rejefn  I.  91uS  einem  ber 
oben  betriebenen  Blätterteige  rollt  man  eine 
bünne  platte  au8  unb  ftict)t  bie  Brejeln  mit  einem 
fluffte$er  au«  ober  formt  einen  Steigftreifen  ju 
einer  Brejel,  beftreidjt  fie  mit  <£i,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  gemachen  SJeanbeln,  legt  fie  auf  ein 
33led)  unb  bäclt  fie  bei  mäßiger  v>  t  n  c  golbgeib. 

—  *&u\ttu  II.  Bon  Blätterteig  Brejeln  ge- 
malt mit  einem  Brejel-SIufftectjer,  bann  mit  & 
beftrid>en,  in  Spageljuder  mit  gefdjnittenen  2Ran« 
bcln  oermifdjt,  geworfen  unb  gebacten;  man  fann 
aud)  bie  ©regeln  ungefrridjen  baden,  bann  auf 
ein  naf$gemad)tef  Blecb  legen  unb  oermittelft  einer 
Xüte  mit  biefer  feimeifjglafur  glaftren. 

—  Brejefu  III.  Blätterteig  wirb  mit  bem 
Käbcfjen  in  lange  Streifen  gefeimitten,  biefe  ju« 
jammengebrefjt  unb  in  eine  Brejelform  gebrüdt. 

—  Mit  flefcflmofjcncr  Butter  ober  0ef 
unb  $4mc\ntfttt.  3ube^ör:  500  @r.9)(er)t, 
500  ©r.  gefcrjmofjene  unb  geflärte  Butter  refp. 
Sdjweinef  ett  ober  f  rif  ct)e§  Clioenöl.  Bereitung: 
93on  bem  2Hel)l  wirb  ein  roeid)er  SBafferteig  eine 
balbe  Stunbc  lang  redjt  jät)  gearbeitet,  bann 
rollt  man  ir)n  auf,  [tretest  ir)n  mit  getlärter 
Mutier,  fd)lägt  it)n  jufammen  unb  läfjt  it)n  bei 
jeber  Xour  im  füllen  Heller  rutjen  ober  auf  ßif. 
$<an  giebt  ir)m  6  louren.  9luf  biefe  91rt  be* 
reitet  man  ben  Blätterteig  in  ber  dürfet  3n 
3talien  toirb  er  auf  biefelbe  2lrt  bereitet,  nur 
baß  man  it)n  bort  anftatt  mit  53utter  mit  frifd)em 
Clioenöl  beftreietyt.  3n  Spanien  nimmt  man 
3a)toeinefett. 

—  «ÄafÖntonb*.  9lu§  bem  mefferrütfenbtcf 
aufgerollten  Blätterteig  werben  mit  einem  runben 
$lu§fted)er  ipalbmonbe  aufgeflogen,  bie  in  it)rer 
größten  Breite  nidjt  über  3  Cm.  meffen,  biefe 
loctben  auf  ein  Blect)  gelegt,  mit  (£i  geftrid)en 
unb  mit  einem  paffenben  9lufftect)cr  an  jebem 
*)aß>monbe  4  bis  5  ßinfefmitte,  in  gleicher  Ent- 
fernung oon  einanber  gemacht.  9?ad)  bem  Baefen 
werben  biefe  ßinfdjnittc  mit  ber  9)lefjerfpifce 
enoal  niebergebrüeft  unb  biefelben  nad)  irjrem 
(Walten  mit  ©elee  aufgefüllt,  fo  bafi  in  jeben 
&njcrjnirt  ein  anbere§  ©elee  f ommt ;  aud)  fönnen 
biefe  ^albmonbe  gebaden,  mit  einer  beliebigen 
tölafur  beftridjen  unb  mit  eingelegten  tfrücfyien 
belegt  werben. 


23rätfcrtcigftörßcr)en.  §ierjur)at  man  einen 
oüalen  SiippenauSftcdjer  oon  71/,  Zentimeter  in 
ber  Sänge  unb  5  Zentimeter  Breite,  mt  biefem 
werben  auf  6  2Jciflimtr.  bid  aufgerolltem  Blätter- 
teig ooalc  platten  auf  geftod)en,  bie  man  auf  ein 
na|gemacr)teS  Blect)  legt,  mit  6i  beftreict)t  unb  mit 
feinem  3"cf«  beftaubt,  fobann  wirb  mit  einem 
f leinen  fpifccn  f djarfen  Keffer  quer  an  ben  beiben 
6nben,  oon  einem  Gnbe  jum  anbern  unb  jmar 
tjalbfingerbreit  oom  Sianbe  ein  leichter  G  infdmitt 
gemalt  unb  mefferrüdenbreit  oon  biefem  noct) 
einer,  welker  ben  §enfcl  bilbet,  oon  biefem 
(Sinfcfmitte  bef  Wentels  wirb  ber  Schnitt  jwei 
mefferrüdenbid  oom  SRanbe  auf  beiben  Seiten 
fortgeführt;  fie  werben  fobann  in  einem  mäfjig 
t)ei|en  Cfen  gebaden.  $urd)  ben  inneren  Schnitt 
entfielt  eine  Ccffnung,  ben  man  Ieidjt  nieber» 
brüdt.  £er  SRanb  unb  ber  £enfcl  wirb  mit 
meijjer  ©Iafur  beftridjen,  mit  §>agehuder  beftreut 
unb  getrodnet.  $>er  innere  Kaum  wirb  mit  Gipfel- 
ÖkI6e  unb  mit  ^iftajien  beftreut  ausgefüllt. 

3*fötf<rtrigftrapfnt.  ?lu§  Abfall  oon  Blät- 
terteig werben  langrunbe  Blättrigen  oon  5  Em. 
Sänge  au§geftod)en,  unb  auf  ein  genä^teä  Blect) 
gelegt,  auf  jebef  Blättc^«  fommt '/»  X^eelöffel 
wei^c  ©iwei^glafur,  woju  bie  ^älfte  Banille» 
juder  genommen  würbe,  mit  bem  Keffer  glatt 
geftridjen  unb  V4  Stunbe  an  einen  füfjlen  Crt 
gefteflt,  bamit  bte  ©lafur  fta)  glättet,  bann  fetyr 
langfam  gebaden. 

—  g cn ü x\ te.  5lu§  einem  überfiel  bid  au§= 
gerollten  Blätterteig  werben  mit  einem  breifinger- 
breiten runben  9lu§ftecf)er  Scheiben  ausgeflogen, 
biefe  oben  leict)t  mit  fairem  Söaffer  beftriegen, 
auf  bie  £>älfte  jufammengebogen,  auf  ein  Blect) 
gelegt,  leidjt  mit  6i  beftria^cn  unb  gebaden, 
wenn  fie  fdjön  aufgelaufen  unb  oon  ber  einen 
Seite  umgeftürjt  finb,  werben  fte  flarf  mit  Staub« 
juder  beftaubt,  wieber  in  ben  Cfen  gefd)oben, 
unb  bi§  ber  3«der  gefcr)moIjen  ift,  glafirt,  bann 
wirb  über  jebcS  ein  fd)maler  Streifen  oon  9lpfel- 
ÖeWe  gelegt. 

—  nCflftrf .  9lu§geftodjenen  Blätterteig  glafirt 
man  mit  jicmlict)  fefter  Eiwei^glafur  unb  bädt 
it)n  jiemlid)  falt. 

&Utittt eigßitfßcn.  $ie  Abfälle  oon  Blätter- 
teig werben  aufgerollt,  alfbann  mit  Giwcifj  ge» 
ftrict)en,  mit  ^)ageljuder  beftreut  unb  nochmals 
mit  feinem  3"tfcr  beftaubt,  bann  werben  mit 
einem  ooalcn  Wufftectjer  flcine  ^udjen  aufge» 
ftoct)en,  auf  ein  Blect)  gelegt,  langfam  gebaden, 
bann  unten  mit  ÜJcarmelabe  beftricr)en  unb  jwei 
unb  jwei  jufammcngefejjt. 

—  nact)  ^rtoi$.  Bon  einem  8  9M  gejogenen 
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Blätterteig  »erben  jwei  egale  üieredige  gtäajen 
mefferrüdenbid  ausgerollt,  bie  eine  fommt  auf 
baS  Badbled),  wirb  mit  SJcarmelabc  biö  auf  ein 
Heines  Känbchen  fpulenbid  überftrichen,  ber 
Kaub  toirb  mit  CH  befinden,  bie  anbere  platte 
genau  barüber  gelegt,  an  ber  Seite  angebrüdt 
unb  bie  Oberfläche  mit  @i  befinden.  93cit  bem 
Küden  beS  Ü)cefferS  werben  4  Singer  breite  Linien 
eingebrüeft,  ber  Breite  nadt)  ebenfalls  2  Ringer 
breite  Sinien  gejogen,  fötale  mit  ber  *Dccfferfpi$e 
eingeferbt,  iin  beißen  Ofen  lict)tgelb  gebaden  unb 
mit  Staubjuder  im  Ofen  glafirt;  nach  bem  @r* 
falten,  wie  oorgejeiebnet,  Stüde  gefchnitten. 

3Srättflrffia,ftuc§m  mit  greme.  (Sin  guter 
Badcreme  mit  Koftnen  ober  SJlanbeln  wirb  ftatt 
*Dcarmelabe,  wie  bei  Blätterteigfuchcn  nach  SlrtoiS 
in  bie  oieredige  platte  gefüllt,  cbenfo  gebaden  unb 
bchanbclt,  muß  aber  lauwarm  feroirt  werben. 

—  g  r  a  t  in  i  r  t .  9luS  einer  feberf  iclbiden,  8  9M 
ausgerollten  Blätterteigplatte  werben  jtpei  Ringer 
breite  unb  fingerlange  Spifcmeddjen  gefchnitten, 
auf  ein  Blect)  gelegt,  ftar!  mit  3"rfer  beftaubt 
unb  im  heißen  Ofen  gebaden,  bann  bünn  mit 
Wpritofcnmarmelabe  beftrichen,  bie  £älfte  oon 
jebem  mit  feingebadten  grünen  ^iftajien,  unb 
bie  anbere  §älfte  mit  rofa  gefärbten  gejdmittenen 
Ü)ianbeln  beftreut. 

^rätterfeig  mit  3&anbet*rn0e  (f.  „Blät» 
tcrteigfdmitte").  ftur  ftreirfjt  man  3  eimeiß- 
öcijnce,  unter  welchem  140  ©r.  3uderunb  140 
©r.  geftiftdte  *Dtanbeln  gejogen  ftnb,  barauf, 
jehneibet  längliche  Stüde  baüon  unb  bädt  fte. 

^fäfterteig  von  giierentttrcj.  Slnftatt  ber 
Butter  lann  man  auch  oon  gutem  92iercntalg 
Blätterteig  machen,  unb  jmar  auf  folgenbe  SBcife: 
ÜDlan  nehme  ausgeladenen  Üalg,  erwärme  ben» 
fclben  etwas,  »erarbeite  ihn  mit  ein  wenig  9Jcel)l 
unb  lafj'e  iljn  auf  (vis  erfalten;  baS  weitere  Ber» 
fahren  ift  genau  baSfelbe  wie  bei  jebem  Blätter- 
teig, tiefer  £cig  wirb  in  granfreidj  oon  ben 
tßätiffierS  gern  angewenbet. 

3Jftttterteifl-"£afteti$en  mit  hinge- 
mähtem ober  ßr&me.  kleine  Blätterteig» 
Sßaftetchen,  baS  hefßt  ungefüllte  unb  ber  2>edel 
ertra  gebaden  werben  mit  Üttannclabe  ober 
folgenbem  Gri'tne  gefüllt:  2  (Fibotter  rüt)re  man 
mit  etwas  3uder,  1  SpifcglaS  2öein  unb  etwas 
$ubcr  ju  Gri'tnc  ab,  auf  ben  £cdel,  welker  gut 
mit  Staub  juder  beftreut  wirb,  legt  man  bann 
ein  Stüdrf)en  ©cl£e. 

£ttättcrteifl-2Ungdktt  mit  ^Sanbefn. 
250  ©r.  SJcanbeln  werben  abgezogen,  getrodnet 
unb  Hein  gcljadt  unb  mit  ber  £)älfte  Ifragcljuder 
untermengt,  hierauf  wirb  oon  aajttourigem  Blät« 


terteig  eine  große,  jmei  SHefferrüden  bide  platte 
ausgerollt,  auS  welker  mit  einem  5  6m.  runben 
9luSftecber  Blättchen  au§geftodjen  werben,  welche 
in  ber  5DUtte  mit  einem  Heineren  nochmals  auS= 
geftoeben  werben,  fo  baß  barauS  St  ränjc  entfielen, 
biefe  Kingchen  werben  mit  ßi  beftridjen,  in  bie 
ÜJcanbeln  getauft  unb  leidet  niebergebrüdt,  ba* 
mit  fte  gleichmäßig  aufleben,  bann  mit  Staub» 
juder  beftauben  unb  baden.  9luf  gleite  Steife 
tann  man  auch  Don  bem  Blätterteige  fingerlange 
Sdjnitte  fdmeiben  unb  in  SJianbeln  tauchen. 

SJfnttcrtciß-'SÜugc  mit  gtngefottenem. 
Bon  adt)rtourigem  Blätterteig  werben  5  6m.  große 
^lättct)en  jwei  2)cefferrüden  bid  ausgeflogen,  bic 
Hälfte  baoon  wirb  auf  ein  Bledj  gelegt,  bie 
jweite  fcälfte  berfelben  wirb  ju  fingen  auSgc» 
ftod^en,  mit  6i  beftrid)en,  in  gehaefte  üftanbeln 
unb  3uder  getaucht  unb  über  bie  naßgemachten 
sptättdjcn  recht  gleichmäßig  gelegt.  Sie  werben 
fobann  mit  3uder  beftreut,  langfam  gebaden 
unb  bann  in  ber  sJJcitte  recb,t  reicb,lict)  mit  Gipfel« 
©el6e  gefüllt.  s2lufbiefelbe?lrt  werben  auch  biefe 
Kingchen,  ohne  fie  in  ÜJianbeln  ju  tauchen,  ganj 
weiß  gebaden,  baS  Kingchen  mit  weißer  ©lafur 
beflrichen  unb  mit  grünen  ^iftajien  beftreut, 
auch  fann  man  fte  mit  rother  @Ia|ur  beftreidjen 
unb  mit  weißem  ^ageljuder  beftreuen.  2)ie 
3Jcitte  wirb  immer  mit  ©elöe  reichlich  gefüllt. 

■^rätterfeig-llofe«.  9luS  feberfieibid  auS« 
gerolltem  Blätterteig  werben  71/,  ßm.  große 
runbe  Blättchen  mit  einem  SluSfteeher  auSge« 
ftochen,  ber  in  Keft  gebliebene  Xeig  wirb  über 
einanber  gelegt,  mit  bem  KoUholje  jufammenr 
gefchlagen,  fobann  ebenfalls  ju  einer  platte; 
aber  nur  mefferrüdenbid  auSgeroüt,  aus  welchem 
man  mit  einem  4  Zentimeter  breiten  WuSfteeher 
fchmale  ^albmonbe  auSfticht.  ^ie  runben  Blärt- 
chen  werben  nun  auf  ein  Badblcct)  gelegt,  leicht  ge- 
näßt  unb  überjebeS  Scheibchen  5  ÜJZonbfcheibchen 
in  ber  Söeife  gelegt,  baß  in  ber  Üttitte  bie  Spieen 
jufammenftoßen  unb  in  gleicher  Entfernung  der» 
theilt  fmb.  S^ic  Wonbfchcibchen  werben  fobann 
mit  3"rfcr  gut  beftaubt  unb  im  heißen  Ofen  ge- 
baden. $er  übrig  gebliebene  £eig  wirb  bann 
nochmals  jufammengefchlagen,  mefferrüdenbief 
ausgerollt  unb  barauS  flehte  Eingehen  auSge- 
ftochen  unb  gebaden.  3ft  bieS  gefchchen,  fo  wer= 
ben  bie  rofenbilbenben  SDconbfcheibchen  mit  rofa 
gefärbter  ©lafur  glafirt,  in  bie  TOic  ein  King» 
d)cn  gelegt,  bieS  ebenfalls  glafirt,  mit  grünem 
^agcljuder  beftreut  unb  abgetrodnet.  S)ann 
werben  bie  leeren  Stellen  jwifchen  ben  ü)lonb» 
fcheibchen  unb  bic  Dttitie  ber  Kingchen  mit  rothetn 
^fel'Öclue  gefüfft. 
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^fätferfrffl,  Itoftodker.  500  ©r.  9JcehI 
mit  125  ©r.  Butter  unb  SBoffcr  ju  einem  ber 
tyeftigfeit  ber  Butter  entfpredjenben  Teige  ge- 
macht, bann  375  ©r.  Butter  ^ineinge3ogen, 
3mal  nicht  &u  bänn  gerollt  unb  bei  bem  jebeS« 
maligen  9lu3roüen  fo  jufammengefdjlagen  tute 
es  bei  bem  Blätterteig  üblid)  ijt;  ganj  befonberS 
mujj  barauf  gelegen  werben,  bafj  bei  bem  Aus- 
rollen fo  wenig  toie  möglich  TOet>I  in  ben  Teig 
lommt,  weshalb  er  oor  bem  3ufammenfd)Iag  ßut 
abgelehrt  werben  mujj. 

HUattertcig-'Houfnoen.  £er  Blätterteig 
rrirb  fc^r  bünn  ausgerollt,  mit  einer  beliebigen 
l%rmelabe  beftrichen  unb  über  ftdj  jufammen» 
gerollt.  9luS  biefer  SRolle  werben  mit  einem 
fa)arfen  unb  bünnen  SDleffer  halb  fingerbreite 
ed)eibd)en  gefchnitten,  bic  mit  ber  abgefdmirtenen 
Seite  auf  ein  gleich  großes,  üon  Blättcrteigab» 
fall  gemalten  ^lättd)cn  gelegt,  bann  unange* 
ftria^en  heijs  gebaden,  furj  oor  bem  SJuSbaden 
mit  feinem  3uder  beftaubt  unb  benfelben  gut 
fchmetyn  lafien. 

9tftf<rteig  mit  5af)ne.  Bon  500  ©r. 
3ftel)(  fnetet  man  bie  eine  §älfte  >n  500  ©r. 
Butter,  madjt  bic  anbere  £)älftc  mit  3  Gigelb, 
3  Söffet  Söein  ober  2  Söffel  fer)r  guter  ©alme 
unb  bem  nötigen  ©alj  ju  einem  gefdjmeibigen, 
ber  fteftigteit  ber  Butter  entfpredjenben  Teig  unb 
bcfjanbelt  itjn  genau  fo  wie  Blätterteig. 

3$  f (Uterina,  mit  (anret  Safinc  I.  Bon 
500  ©r.  Üttefy  nimmt  man  circa  ben  4.  Thetl 
weg  unb  fnetet  eS  unter  500  ®r.  recht  guter 
jäljer  Tafelbutter.  Born  übrigen  9Jcefij  macht 
man  mit  3  ©gelb,  etwas  ©alj,  4  fiöffcl  SBein 
unb  ber  ba^u  erforberlia^en  milben  fauren  ©ahne 
einen  recht  gefdjmeibigen  Teig,  melier  ber 
feit  ber  mit  9Jcef)l  angefneteten  Butter  entfprirf)t, 
lägt  benfelben  jugebeeft  eine  Zeitlang  ruhen 
(ebenfo  bie  Butter  red)t  falt  ftellen),  bann  fdjlägt 
man  ben  Teig  in  bie  Butter  ein  unb  befyanbelt 
ifm  genau  wie  Blätterteig. 

—  H.  Bon  500  ©r.  ÜJccfjl  nimmt  man  circa 
ben  3.  Theil  weg  unb  fnetet  e§  unter  500  ©r. 
iedjt  guter  Tafelbutter,  brüeft  biefeibe  breit  unb 
fteflt  fte  falt.  Bon  bem  übrigen  ÜRc^t  macht  man 
mit  2  Ctigelb  unb  1  ganjen  ßi,  2  Cöffel  f aurer 
§ahnc,  2  Söffel  2öein,  2  Söffel  Gitroncnjaft, 
5öafjer  unb  etwas  ©ah  einen  recht  gefchmeibtgen 
2eig,  melier  genau  bie  fteftigfeit  ber  mit  ÜJccfyl 
genieteten  Butter  haben  muf?,  unb  läfjt  benfelben 
jugtbeclt  eine  3«*  1Q"9  ruhen,  bann  fct)ncibet 
man  bie  Butter  in  ©rüden,  fdjlägt  fte  mit  bem 
JRoMjolj  in  ben  Teig  hinein,  refp.  treibt  ben  Teig 
etoa§  auS,  beftreut  ihn  mit  ber  gefchnittenen 
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Butter,  fdjlägt  it)n  wieber  barüber,  unb  rollt  ihn 
bann  auS  wie  Blätterteig. 

•23 Tattert eig- S cfini i t en  I.  $cr meflerrüden- 
bief  ausgerollte  Blätterteig  wirb  in  jmei  gleiche 
T^eile  geseilt,  bie  eine  platte  baoon  wirb  mit 
SDcarmelabe  geftridjen,  mit  ber  Ü)cefferfpi||e  mehr» 
malS  burebgeftochen,  hierauf  wirb  bie  anbere 
£älfte  beS  Teiges  glatt  unb  ohne  Saiten  barüber 
gerollt,  mit  6t  geftrichen,  bann  »erben  über  bem 
ganzen  J?udjen  mit  ber  ÜJlcfferfpifce  tleine  gleia> 
mäßige  ßinfdfonitte  gemalt  (2  6m.  breit  unb 
6  <£m.  lang),  baS  ©anje  mit  3"cfer  beftaubt 
unb  $eifj  gebaden,  ber  Äuchen,  wo  bie  ginfd&nitte 
gemalt,  mit  bem  Keffer  burchfdjnitten,  fo  bafe 
man  gleichmäßige  ©n^nitten  l)at;  biefe  ©ebnitten 
tonnen  aud)  mit  einem  beliebigen  Bad  «Gräme 
gefüllt  werben. 

—  II.  3iemlidj  bünn  ausgerollten  Blätterteig 
fchneibet  man  in  jwei  gleiche  Rieden,  beftreidjt 
ben  einen  mit  ^imbeer-  ober  Aprifofenmarmc- 
labe,  legt  ben  anberen  barauf,  inbem  man  i^n 
über  baS  SRoü^oIa  nimmt  unb  befmtfam  abrollt, 
fa^neibet  baoon  länglia^e  Bierede  ober  anbere 
formen  ab,  nimmt  fte  aber  nia^t  weg,  befheia^t 
bie  Cberfläa^e  mit  6i  unb  ftreut  ^ageljuder, 
mit  ge^adten  Sftanbeln  unb  ^afelnüffen  oermtfa^t, 
barauf  unb  bädt  eS,  worauf  man  eS  na*  ben 
einfa^nitten  in  ©tüde  t^eilt. 

—  III.  Blätterteig  wirb  ju  2  langen  bünnen 
©treifen  ausgerollt,  ber  eine  mit  3ol)anni8beer» 
marmelabe  beftrirt)en,  ber  anbere  barüber  gebedt, 
Ieidt>t  mit  bem  KoD^oIs  überfahren,  mit  6i  be» 
ftridjen  unb  gebaden.  ®ann  mit  Vlprifofen* 
marmelabe  bünn  überftria^en,  mit  SBafferglafur 
glaftrt  unb  naa^  bem  Trodnen  in  formale  ©treifen 
gefc^nitten. 

^latfnrfeig-Sajnittm  mit  ^prifiofnt- 

marß.  $luS  Blätterteig  werben  nidit  ju  bide 
unb  2  Ringer  breite  ©a^nitten  auf  ein  Bled)  ge- 
legt unb  o^ne  ju  beftrei{|en  in  ben  Cfen  gefteflt. 
9?adt)  einigen  Minuten  müffen  fte  aufgelaufen  fein, 
bann  werben  fte  ftarf  mit  ©taubjuder  beftaubt 
unb  wieber  in  ben  Cfen  gefdjoben,  wo  man  fte 
fo  lange  flehen  läßt  bis  ber  3"^r  gefdjmoljen 
unb  bic  ©dritten  fa^bn  glaftrt  ftnb,  bann  wirb 
bie  untere  ©eite  mit  Slprifofcnmannelabe  be» 
ftria^en  unb  iebeSmal  2  unb  2  äufammengefc^t. 

^>rnttcrtetg-£rfmitf en  (itanapee^l.  I\r 
mefferrüdenbid  ausgerollte  Blätterteig  wirb  mit 
einem  bünnen  Keffer  in  1  (Zentimeter  breite 
©treifen  gefdmitten,  bie  bann  wieber  in  6  Zen- 
timeter lange  ©tüdchengefdjnütcn  werben.  SD?an 
legt  biefe  nun  auf  ein  Bledj,  unb  bädt  fie,  ohne 
ju  ftretchen.  Stuxi  oor  bem  AuSbaden  werben  fte 
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ftart  mit  Qüdex  beftreut  unb  im  Ofen  bei  ftarfer 
£ifce  glafirt,  DQim  mi*  9ftarmelabe  beftrid)cn 
unb  boublirt. 

3$fättertetg-£d)nitfen  mit  38armefabe. 
2ftan  bädt  biinne  Blätterteig  »Sdjnittcn  mit 
©piegelglafur  unb  flebt  je  2  unb  2  mit  Slpri» 
fofenmarmelabe  jufammen. 

23fättcrteta,  -  gartefetts  mit  ^Sanbeftt. 
kleine  ^örmd^en  mit  Blätterteig  aufgelegt,  bann 
125  ©r.  OJlanbeln  mit  (Eiweiß  fein  gerieben, 
125  ©r.  Suder,  Gitronenfdmlc,  2  (Eier  unb 
3  ©otter  flaumig  gerührt,  bamit  gefüllt,  1  ©edel 
oon  Blätterteig  barüber,  mit  Gi  geftriajen  unb 
gebaefen, 

1&tätUxte\Q-%aWen.  Blätterteig  wirb  bid 
ausgerollt  unb  in  Ouabrate  oon  12  (£m.  Seiten» 
länge  gefdjnitten.  9luf  bie  ÜRitte  berfelben  giebt 
man  eine  etwas  fefte  üftarmelabe,  f dalägt  nad) 
ber  SOlttte  |u  bie  4  Ofden  ein  wenig  über  einanber, 
beftreidjt  fte  mit  Gi  unb  bädt  bie  Blätterteig» 
£afd)en  flüchtig,  um  fte  nad$er  mit  $uder  ju 
beftreuen. 

^tätterteig  jtt  $0ee.  3Ran  mengt »/,  flilo 
3JleI)l  mit  4  Sibotter,  «/„  Eiter  <5af)ne,  70  ©r. 
gefioßene  ÜJianbcIn,  etwas  (£itronenfd)aIe  unb 
25  ©r.  3uder  gut  burdjeinanber,  arbeitet  3ulet}t 
150  ©r.  Butter  barunter,  unb  treibt  ujn  beliebig 
ftar!  auS,  fdjneibet  mit  bem  Keffer  Iänglidje 
(Btüde  unb  bädt  fte  auf  einem  Bled). 

^SfättcrUig-fört^ett.  91uS  einem  füßen 
ober  einem  mit  2Bein  bereiteten  Blätterteig  maajt 
man  fleine  ißaftetdjen  unb  füllt  fte  mit  redjt 
ftetfer  <5a)lagfabne,  bie  man  mit  Banille  ober 
ÜJtaraSa)ino  gewürzt  bot;  aud)  fann  man  ge» 
puderte  Abbeeren  barauf  legen  ober  man  füllt 
fte  mit  6itronen*(5röme. 

—  mit  gräme  unb  Konfitüren.  Blätter« 
tetg»3:arteletten  mit  (Sröme  gefüllt  unb  mit  etnge« 
matten  #irf(f>en  ober  mit  3obanniSbecren«@el6e 
garnirt. 

liUäf f erfetg-Sorf e.  9Iu8  bem  mefferruden* 
bid  ausgerollten  Blätterteig  werben  8  bis  10 
runbe  platten  ausgeflogen,  oon  benen  jebe 
1  (£m.  fleiner  fein  muß,  als  bie  üorfjergebenbe, 
fo  baß  alfo,  wenn  bie  erfte  platte  18  6m.  im 
SDurd)tneffer  bat,  bie  jebnte  8  (5m.  im  ©ura> 
meffer  baben  muß;  biefe  Blätter  werben  auf  ein 
naßgemadjtcS  Bled)  gelegt,  mit  (?i  beftridjen, 
bie  unb  ba  mit  ber  Sftcfferfpiije  burd)ftocf)en 
unb  Iangfam  gebaden,  bann  werben  biefelben 
mit  irgenb  einer  9flarmclabe  gefüllt  unb  bc» 
ftrid)en  übercinanbergefefct,  fo  baß  jebcS  genau 
in  bie  Witte  beS  öorj)ergebenben  fommt;  ber 
obere  #ud)en,  fowie  ber  Sianb  eines  jeben 


einzelnen  wirb  mit  weißer  (iiweißglafur  be= 
ftrtd)en  unb  getrodnet,  bann  mit  grüßten  belegt. 
SRan  fann  aud>  ben  auSgeftodjenen  2eig  nodj» 
mals  mit  einem  paffenben  SluSftedjcr  ausfielen, 
fo  baß  baburd)  8  Singer  breite  Diinge  entfteben, 
bie  nad)  if)rem  ©arbaden  ebenfalls  mittelft  SWar- 
melabe  aufeinanbergefefot,  bann  mit  ©lafur  be- 
ftridjen unb  mit  §rüd)ten  oerjiert  werben,  ibre 
Witte  fann  mit  6d)lagfabne  gefüllt  werben, 
ebenfo  fann  man  aud)  bie  SRänbcr  abwed)fclnb, 
ben  einen  xott)  ober  grün  unb  ben  anberen  weife 
glaftren  ober  aud)  nad)  bem  ©laftren  mit  ge» 
färbten  ÜHanbeln,  ^ageljudcr  ober  feinge^adten 
^iftajien  beftreuen. 

Sawtterteig-forfe  mit  «Äepfertt.  Bon 
Blätterteig  mad)t  man  einen  Boben  unb  einen 
2  6m.  breiten  föanb  unb  belegt  ben  Boben  mit 
£rt)eibä)en  oon  Steffeln,  bie  man  mit  (£irroncn= 
juder  gebämpft  unb  mit  (Sorintben  unb  etwas 
Slprifofcnmarmelabc  bermifdjt  fytt,  worauf  man 
ein  ©itter  barüber  legt,  bebor  man  ben  Sianb  mit 
(Eigelb  ringS  berum  auffegt,  ben  9ianb,  fowie  baS 
©itter  mit  (St  ftreia^t  unb  bann  bie  iorte  bei 
mäßiger  ^)i|e  bädt.  2Öenn  fte  beinabe  ferrig  ge- 
baden ift,  beftreut  man  fie  mit  fein  geftebtem  3"der 
unb  glafirt  benfelben  mit  einer  glübenben  Sa^aufel. 

—  mit  i\prtf;ofi*n.  3n  berfeften  %xt  belegt 
man  bie  £orte  mit  ?lprifofent>älften,  bie  man 
mit  Säuterjuder  einige  Wlak  aufgelöst  unb  gut 
abgetropft  bat. 

—  mit  Cräme  pätissiäre.  9?aa)bem  man 
einen  Boben  oon  Blätterteig  mit  2  %in%ex  breit 
aufgefegtem  9ianb  in  einem  r)et^en  Ofen  fertifl 
gebaden,  füllt  man  fie  mit  bem  (Sröme,  wclcben 
man  aus  3  @ibotter,  70  ©r.  3"der,  35  ©r. 
ÜJiebl  unb  '/4  ßitcr  ©abne  bcrfteHt,  weldjcn  man 
glatt  jufammen  oerquirlt  unb  über  bem  fteuer 
mit  35  ©r.  Butter,  bem  ©elben  einer  Zitrone 
unb  50  ©r.  gerftofjenen  SWafronen  ju  einem 
biden  6r6me  oerrübrt,  bann  läßt  man  bie  £orte 
mit  bem  6r6me  nod)  8  bis  1 0  SKinuten  über  baden. 

^Sfättertetg -forte  mit  gingefottenem. 
OTan  bädt  3  runbe  Böben  oon  Blätterteig,  mooon 
ber  eine  borfjer  mit  Gri  beftrict)en  ift,  füllt  fie 
mit  beliebiger  ÜJtarmelabe,  fe^t  ben  mit  (Et  be= 
ftridjenen  Boben  barauf,  befiebt  tbn  mit  «Staub» 
juder  unb  belegt  tbn  mit  eingefottenen  5rüd)ten. 

—  mit  ^rb0eerett unb  Himbeeren  I.  Man 
bädt  einen  Blätterteig=Vol-au-vent,  glaftrt  ibn 
mit  ©piegelglafur,  bann  füllt  man  (2d)lagfabne  in 
ben  King,  ba^mijdjen  fa^ia^tweife  mit  in  3"der 
oermengten  drbbeeren  ober  Himbeeren,  bann 
mit  ßrbbeeren  ober  Himbeeren  jierlia^  garnirt. 

—  II.  5Kad)bem  ein  Blättcrteigboben  mit 
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3tanb  gebaclen,  fdjlägt  man  Sdjlagfatyne,  oer- 
mife&t  biefefbc  mit  Samdejudcr  unb  bcn  SBeercn 
unb  füllt  bie  Sorte  bamit. 
Ttträltertrifl  -  Sorte  mit  ^Sanbefftiffe. 

Wan  rübrt  140  ©r.  «Butter  mit  140  @r.  3uder, 
£itronenfcfmle  unb  4  (Sigelb  flaumig,  mifcfjt  e§ 
mit  280  ®r.  geftofjenen  SRanbeln,  35  ©r. 
Zitronat,  70  @r.  Sultanroftnen  unb  70  ©r. 
ßorintyen,  3inimt  unb  etwaS  9ium,  [treibt  e§ 
auf  eine  runbc  platte  ton  Blätterteig,  bebecft  e§ 
mit  einem  ©itter  unb  fefct  einen  Kaub  barauf. 
3Jcit  §i  bcftridt)en  bädt  man  e§  circa  '/» Stunbe. 

—  von  £u<fttrteig  unb  Oarfgcfottenen 
giern.  SDian  madn"  £eig  oon  140  ©r.  3ucfcr 
mit  Vanille,  140  ©r.  ÜJtebX  5  fartgefottenen 
lottern  unb  3  frifcf)en.  3n  2  Steile  gefdmitten, 
treibt  man  biefe  gleidj  groß  att§,  legt  fie  auf  ba§ 
SJledj,  fetjt  fie  gebaden,  mit  «JJcarmelabe  befinden, 
aufeinanber  unb  beftretcfjt  fte  mit  ©lafur. 

ptätterteitt  mithin.  91uf  V.ffiloüMjl, 
2  (?ier,  2  Tottcr,  JA  Butter  nimmt  man 
2  ©eingläfer  öoß  SBeifewein  unb  üerfäfyrt  bann 
wie  unter  SBlätterteig  angegeben  ift. 

—  mit  28cin  unb  £aßne.  500  ©r.  «ERel)l 
wirb  mit  einem  ©la§  ©ein  unb  Saf)ne  ange= 
madjt,  mit  etwas  6alj  unb  125  ©r.  SButter  ju 
einem  frönen  glatten  £eig  oerarbeitet,  ben  man, 
nadjbem  man  benfelbcn  Stunbe  Ijat  ru^en 
lafien,  ausrollt,  mit  250  ©r.  bünneit  SButter- 
l'djciben  belegt,  überlegt  unb  unter  bem  nötigen 
vJlu§rub,cn  in  4  Touren  fertig  madjt.  Tiefer  % eig 
trirb  bauptfädjlid)  ju  grud)ttorten  oenoenbet. 

3Sfani$iren  nennt  man,  wenn  ftxüfye,  2Bur= 
sein  ic.  in  2Baffer  weidj  getobt,  ober  aud)  auf 
furje  3eit  in  fodjenbe«  Söaffer  gebracht  werben. 

Blanc-manger.  250  ©r.  fü&e  unb  6  bittere 
iDianbeln  ftöfjt  man  mit  9?ofenwaffer,  worauf  man 
unter  fortwäf)rcnbcm  Meiben £iter  TOildj  binju« 
fügt  unb  ba£  ©anje  bann  burd)  ein  Sieb  feiljt,  mit 
165  ©r.  3"der  unb  25  ©r.  aufgelöster  Raufen» 
blaje  oermiid)t,  bie  «Diifdnmg  nochmals  burajfeifjt, 
in  eine  ftorm  giefct  unb  auf  @i§  erftarren  läjit. 
S3or  bem  Stürzen  taud)t  man  bie  ftorm  einen 
Moment  in  laueS  SBafjer  ober  ummidelt  fie  mit 
einem  in  beißet  STBaffer  getaudjten  %ud). 

—  mit  gßorofabe.  3n  £'iter  Safjne  Iöft 
man  250  Ör.  Gbocolabe  auf,  fodjt  1'/,  Eiter 
Salme  mit  etwas  SßaniHe,  mifdjt  fte  mit  ber 
ßtyocolabe  unb  250  ©r.  füfjen,  nebft  6  bitteren 
geftofeenen  Wanbeln,  6d0 ©r.  3uder unb  100  ©r. ! 
aufgelöster  £auienblafe,  fe'bt  baö  ©anje  burd) 
unb  läßt  eä  in  ber  gorm  auf  (Fi§  erftarren. 

—  £icr  in  /iorO  rfjcu  ober  ^ogef  tieft. 
$aju  mu&  man  oorber  Sierfcbalen  fammeln, 


benen  man  nur  ein  tleineS  J?äppä>n  mit  einem 
Keffer  abgellopft  Ijat,  worauf  man  fie  auSwäfdjt 
unb  trodnen  läjjt.  SBenn  man  ba§  ßlanc-manger 
einfüllen  will,  ftreidjt  man  bie  ©ierfdmlen  mittelft 
einer  geber  mit  «Dianbelöl  au§,  ftellt  fie  in  giö 
feft  unb  gie^t  fie  Doli.  (9)ian  fatal  fie  auefy  oon 
rot^  gefärbter  Sulje  al§  Cftereier  machen ) 
i?urj  üor  bem  (Berühren  fd^neibet  man  mit  einer 
fleinen,  fdjarfen  6a)eere  bie  <Sd)ale  auf  einer 
Seite  auf,  fd)ält  ba§  gefugte  6i  tyerauS  unb  giebt 
biefe  in  Jtbrbcqen  ober  S3ogc!nefter  bon  ÜJlanbel« 
griflage  ober  gefponnenem  3"der.  Ten  jum 
SBmcb,  gelochten  3uder  fpinnt  man  um  ein  mit 
9Jcanbelöl  beftrid)ene§  ^uppelmobeD.aBennbicfes 
red^t  bidumfponnen  ift,mao5tmannoä^befonber8 
eine  £)anb  ooü  Ofäben,  giebt  fie  in  baö  3Rcft  unb 
weifte  ober  gelbliche  6ier  hinein. 

Blanc-manger,  mannendes.  125  ©r. 
gefeilte  ÜJcanbeln  werben  gerieben,  mit £iter 
unb  einem  Stücl  SBaniHe  einmal  aufge» 
focb,t,  bann  mit  30  ©r.  aufgelöfler  ^)aufenblafe 
oermifajt  unb  9lfle3  burd^  ein  Sieb  gefeilt.  6ine 
mit  3)canbelöl  au§gefiric^cne  {farm  fteüt  man 
auf§  6i§,  giefjt  juerft  etwas  püffig  gemad)teö 
3of)annisbcer»©elee  hinein,  bann,  naa^bem  bie§ 
fteif  geworben,  eine  Scfyicf)te  oon  ber  SDcnnbel« 
mildt) ,  unb,  wenn  biefe  erftarrt  ift,  Wieberum 
SofjanniSbecrsÖetee  unb  fo  fort,  bi§  bie  gorm 
ooü  ift. 

^rafenfiurQen.  9J(an  mac^t  oon  200  ©r. 
Webl,  100  @r  93utter,  1  gamen  ei,  10  ©r. 
3uder,  1  £öffcl  ÜJcilc^  unb  einer  $rife  ©alj  einen 
mürben  Jeig,  rolle  Um  mefferrüdenbid  au§, 
ftid)t  nmbe  platten  barau§,  lege  fie  auf  mit 
S3utter  bcftrid^cne§  Rapier,  bepreidje  fie  mit  jer- 
laffener  S3utter,  ftrene  3uder  unb  3intmt  barüber 
unb  bade  fie  bei  mäßiger  ^)i^e. 

^$fau  $um  2*är0en  ber  Pwaers.  3)can 
löfe  80  ©r.  SBnfduMau  mit  etwa^  glufjwaffer 
breiartig  auf,  reibe  e3  auf  bem  SJiarmor  gang 
fein,  giefje  biefe  fiöfung  burd^  gan$  feine  Sein« 
wanb,  fefce  etwas  Spiritus  t)inau  unb  oerwa^re 
e§  in  einer  Sflafd^e. 

Ti fau 6 cor e  (f.  o.  w.  „Jpeibelbeere".) 

^faue  3far0e  (f.  „Sarbe,  blaue"). 

t^Hca)  fl  xan  fi  e  u .  ©ranbteig  wie  ju  ben  fcb,malj« 
gebadenen  Strauben  abgetrieben,  brüdt  man 
burd)  bie  Sprite  al§  längliche  Sträubten  auf 
ba§  SBlecb,,  beftreia^t  fie  mit  Gi,  ftreut  §ageU 
juder  barauf  unb  bädt  fte. 

Sarftfweiften  (f.  o.  w.  „Ecunbbrob",  „Wild)« 
brob"  unb  „Sranjbrob"). 

^WßucOen.  «man  febüttet  375  ©r.  5Kel)l 
auf  ba§  tbadhxttt,  rnaty  in  ber  2HUte  eine  55cr= 
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tiefung,  in  bie  man  etwas  ©alj,  8  Gier,  30  ©r. 
3uder,  450  ©r.93utter  unb »/.  Siter  ©abnetbut, 
!netet  e§  mit  bem  !0ic^l  ju  einem  gefebmeibigen 
£eig,  lä|t  benfelben  '/, ©tunbe  ruhen  unb  f ormt 
bann  einen  8  fjinger  hoben,  runben  Ä  ud)en  barauS, 
mattet  mehrere  Ginfd)mtte  in  bie  Cberfläcbe  unb 
ebenfo  ringS  hemm,  bepreidjt  ilm  mit  Gi,  legt 
einen  JReif  herum,  bamit  er  beim  SBatfen  nicht 
auSeinanber  laufe  unb  läfjt  ifm  auf  einem  SBledj 
in  mäfjiget  öifce  ©tunben  baden.  ©o  balb 
er  aus  bem  Ofen  fommt,  legt  man  auf  ben  noch 
mannen  tfudjen  einen  flauen  XeUer,  befebmert 
ihn  mit  einem  ©emicht  öon  2  #üo  unb  läfjt  ben 
st udKn  unter  biefem  SDrud  ausfüllen. 

S»fei-  0ber  £ö)um$erßucfif n.  5)ian  fdmei* 
bet  140  ©r.  SButter  unter  140  ©r.  SKeljI,  mifajt 
140  ©r.  geftofjene  SJcanbeln,  70  ©r.  mit  4  Sottcr 
unb  '/m  ©ohne  oerrübrten  3u<fo  baju 
unb  mad)t  baöon  einen  weichen  1  .cig,  welcher  fo 
gut  abgearbeitet  fein  mufj,  bafe  er  nicht  mehr 
nebt,  bann  giebt  man  Sloftnen,  Gorintben  unb 
Zitronat,  oon  jebem  70  ©r.  baju  unb  formirt 
it)n  ju  einer  fingerbiden  platte.  9luf  baS  SBIedj 
gelegt,  läfjt  man  ilm  an  einem  fühlen  Orte 

1  ©tunbe  raften,  worauf  man  bie  Oberfläche 
fingerbreit  fiiftelförmig  anfdjncibet,  mit  Gi  bc-- 
ftreidtjt  unb  einen  9teif  t)erum  legt 

"fcUmo  aBßacften.  hierunter  Oerftctjt  man 
hafteten  ober  Heine  Üörtdjen  oon  ^Blätterteig, 
9)türbteigu.  f.  m.  üorljer  ju  baden,  et)e  fie  gefüllt 
merben.  ©amit  fte  nun  beim  93aden  ihre  3?orm 
behalten,  füllt  man  fie  cinftroeilen  mit  getrodneten 
Grbfen,  ©emmelfrumen,  #irfd)fernen  ober  in 
Rapier  gewidelte  Sßapierfpäbne  refp.  ^oljwolle, 
welche  man  nad)  bem  SBaden  herausnimmt,  um 
bann  bie  baju  oorbereitete  ftüllung  Ijine injutyun 
unb  baS  ©anje  noajmalS  ju  überbaden. 

?iftpu(6cn  L  Iii  an  treibt  2  Gier  ferner 
SButter  mit  3  ©orter  unb  3  Gier  ferner  3uder 
ab,  unb  giebt  Gitronenfdjale,  ©dmee  oon  3  Gi* 
weifj  unb  2  Gier  ferner  SDiebl  baju,  macht  baoon 

2  SBlätter,  beftreidt)t  fte  mit  Gi,  beftreut  eine-  mit 
Sttanbeln  unb  grob  gerftofjenem  GanbiS^uder  unb 
fe&t  fie  gebaden  mit  SWarmelabe  befinden  auf« 
einanber.  Cber :  üflan  nimmt  ju  250  ©r.  93utter, 
ebenfooiel  Qudex  unb  2Jiebl  2  Gier. 

—  IL  250  @r.  93utter  »erben  $u  ©d)aum 
gerührt,  bann  giebt  man  unter  fortgefefctem 
Stühren  4  Gier,  240  ©r.  Sudtx,  auf  ben  man 
bie  Schale  einer  Gitrone  abgerieben  lmt,  unb 
250  ©r.  2Jlebl  nach  unb  nach  ^in^u,  {treibt  ben 
2eig  fet)r  bünn  auf  ein  mit  Sßuttcr  betriebenes 
331ecb,  beftreut  it)n  mit  gefdmittenen  SWanbeln, 
3uder  unb  3»mmt,  bädt  it)u  bei  jiemlicher  §ifce 


gelb  unb  fcrjneibet  il)n  oor  bem  5lu§fur)tcn  in 
fd)räge  Söierede. 

2ififeßudjen  in  (f.  „Gaffeler  fluchen"),  ©onj 
biefclbe  2Haffe,  nur  ohne  Sftanbeln  gebaden,  bann 
nadj  bem  ©aden  oben  unb  an  ben  ©eiten  bid 
mit  33anifleglafur  glafirt. 

^Cthflängef  (f.  „<8aniHe*S").  Siefelbe  Waffe 
unb  58et)anblung,  nur  mehr  Gigelb  unb  anftatt 
mit  gehadten  ÜRanbeln  mit  einem  Slpritofen« 
ftreifen  belegt. 

^.Uihtortc.  125  ©r.  mit  Güoeifj  geriebene 
g^anbeln  »erben  mit  166  ©r.  3ucfer,  etma§ 
Gitronenfdmle  unb  10  Gigelb  fdt)aumig  gerütjrt, 
bann  ber  Sa^nee  oon  5  Gitoeifj  unb  65  ©r. 
^ßuber  letdr>t  hinein  melirt,  in  eine  Tortenform 
acfüllt  unb  gebaden,  bann  mit  Slprifofen» 
ÜKarmelabe  beftriajen  unb  oon  ©d)aummafie 
ein  ©hier  barüber  gefprifct,  abgeflammt  unb  bie 
gelber  mit  £imbeer«©etee  ausgefüllt. 

&ö$mif$t  ^Jutfemnget  (f.  „33urterringel, 

»öljmifche"). 

^Jöt)mifr$et  5aumf;oa)  (f.  „Qfaumfctb, 
53ör)mif(berw). 

"gJötjmifÄe  §orte.  500  ©r.  3uder  roirb 
mit  20  Gigelb  flaumig  gerüt)rt,  baS  ©elbe  unb 
ben  ©aft  einer  Gitrone  nebft  300  ©r.  $uber 
barunter  gerührt  unb  Riefet  ben  3<hnee  oon 
16  Gtmei§  leicht  hinein  melirt,  in  eine  gebutterte 
unb  mit  OJfehl  au§geftnubte  ftorm  gefüllt  unö 
longfam  gebaden  unb  bann  mit  einer  $unja> 
glafur  glafirt. 

^oQnen  (Ihapfen).  Sßon  9)iobren!opfmafie 
merben  bohnenförmige  $öben  gebaden  unb  au§« 
gehöhlt,  bann  je  2  mit  Gitronencröme  jufammen- 
gefegt  unb  mit  Gitronenglafur  überwogen,  bann 
überfprengt  man  biefclben  oon  ber  #eimfcite  au§ 
leicht  mit  rofa  §arbe  unb  f pri^t  mit  Ghoco'aben» 
glafur  ben  ktim  baran. 

tSoQnen  nn$umadjcn  I.  ©chmertbohnen 
jieht  man  ab,  fchneibet  fie  unb  mtfeht  fie  in  einer 
großen  ©chüffel  mit  ©al),  fo  jmar,  baf;  man 
auf  3  Ailo  lohnen  2  £)änbe  ooQ  <SaU  ober 
etioa  250  ©r.  ©alj  rechnet.  Sann  beftreut  man 
ben  ©oben  eines  grofjcn  ©teintopfeS  ober  eine« 
ftäfechenS  bidjt  mit  ©alj,  brüdt  bie  SBoljnen, 
jn)ifd)en  bie  man  hin  unb  mieber  refp.  bei  jeber 
Sage  Söhnen  etmaS  ©alj  fireut,  feft  hinein  unb 
bebedt  fie  oben  barauf  mit  SBeinblättem,  auf  bie 
man  einen  mit  ©tein  befchtoerten  Scdel  legt. 
9?adt)  ein  bis  jmet  SBochen  fteht  man  nach, 
nimmt  bie  2ßcinblätter  nebft  ber  burch  baS  ©alj 
gebilbeten  ^>aut  ab,  bebedt  bie  93ot)nen  mit  einem 
Such,  reinigt  ben  Scdel  unb  legt  ihn  nebft  bem 
©teine  mieber  barauf,  mie  man  überhaupt  oon 
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3eit  su  3eit  ben  ©edel  reinigen  unb  baS  %uä) 
auswaschen  mufj. 

moOncn  cin'iUtnacfKtt  IL  Tie  SBohncn  ab* 
uchen  unb  einfallen  cor bem  (gebrauche.  1.2ag, 
Die  33ohnen  mit  Söaffcr  auffegen  unb  heifj  werben 
lallen.  (Effig  unb  ©alj  baju.  2.  Sag,  bie  93of)nen 
tüchtig  auf  todjen  laflen,  bann  f)albiren,  Don  fernen 
befreien,  bann  bie  SBoIjnen  3  Sage  öfters  mit 
frifdjem  SBaffer  öerfet)en,  bann  abgießen  unb  ein» 
legen,  je  eine  fiage  JHaffinabejucfcr  unb  99or)nen, 
bann  warm  ftellen  im  irodenofen  fo  lange  bis 
ber  3uder  ftarf  genug  ift. 

—  mit  Sudler  III.  Huf  1  #ito  ganj  frifd)e 
breite  ©djwertbohnen,  welrfje  noct)  feine  werne 
haben,  rennet  man  750  ©r.  fjmtjudcr.  ftachbem 
man  bie  Sonnen  abgezogen,  wirft  man  fie  ganj 
in  reifliches,  fiebenbeS  ©aIäWaffer,läf$t  fie  Darin 
halb  weich  fodjen  unb  legt  fie  bann  in  falteS 
2öafier,  um  baS  ©alj  herausziehen.  2Bät)renb 
bie  Söhnen  fpäter  gehörig  auf  ein  ©ieb  ab« 
taufen,  läutert  man  ben  3ucfer  unb  giefjt  ir)n 
beifs  über  bie  in  einem  ©teintopf  bejinblichen 
Sonnen,  bedt  fte  ju  unb  läfjt  fie  bis  $um  folgen« 
ben  Sage  flehen;  bann  fiebet  man  ben  3udcr 
roieber  auf,  giefjt  it)n  abermals  über  bie  99of)nen, 
bedt  fie  mit  Rapier  $u  unb  fteütfie  8  bis  14  Sage 
lang  in  ben  SBärmeofen,  roo  fidt>  ber  3uder  bann 
nach  unb  nach  felbft  oerbidt;  bann  binbet  man 
ben  ©teintopf  ju  unb  fteflt  ihn  in  ben  Äcfler 
jum  Aufbewahren.  SBitt  man  bie  mit  ©alj  ein- 
gelegten Sonnen  in  3uder  einmachen,  fo  mujj 
man  befonbere  Sorgfalt  barauf  oerwenben,  ben 
jdjarfen  ©atygefcrjmarf  ju  befeitigen.  3uerft  legt 
man  fie  in  frifd)eS  SBaffer,  läfet  fie  auf  einem 
©iebe  abtropfen,  Unit  fie  abermals  in  frifdjeS 
Söaffer  unb  mieberholt  baS  wohl  3  bis  4  ÜJlal. 

—  in  3rita)t$umer.  ©enau  fo  beljanbelt, 
nur  bafj  hier  ftatt  Säuterjuder  Srudjtjuder  r»er* 
wenbet  wirb. 

^ott  jes-^Souflons  (f.  „Bonbons,  SBoItjeS«")- 
3$0m0eäla23eefQoi>en.  £>ierju  bebarf  man 
einer  fleinen  $nramibenform  mit  ftumpfer 
©pifce,  10  6m.  ijpöhe  unb  9  dm.  unterer  ©reite. 
$ie  SBombe  wirb  in  einer  teüergrofjen  runben 
©djneibeeisform  gefroren,  beren  5*oben  man  mit 
gut  auSgefrorenem  unb  mit  ©cr/lagfaf)ne  burd)» 
jogenem  AnanaSeiS  füllt,  bariiber  eine  Sage  mit 
tlein  würfelig  gefcr)nittenen  ein  gern  aalten  Ananas 
fo  barüber  an  ben  Warth  herum  ftreut,  bafj  biefe 
nadj  bem  ©türjen  ber  ftorm  gut  ju  fetjen  finb, 
bann  wieber  mit  AnanaSeiS  unb  gefcfjnittene 
AnanaS  barauf  fortgefahren  bis  bie  §orm  gc» 
füllt  ift,  bann  fcr)lie&t  man  ben  3>edel  unb  läfjt 
fie  brei  ©tunben  fneren.  9cun  füüt  man  in  bie 


Heine  Sßöramibeuform  mit  ©chlagfafme  burd)« 
jogeneS  ßrbbeerciS,  fa^licßt  biefelbe  unb  Iäfet  fie 
auch  3  ©tunben  frieren,  urj  nach  bem  ©eroiren 
ftürjt  man  bie  grofje  runbc  ftoxm  auf  eine  ©IaS- 
fct/ale,  fefot  bie  fleine  runbe  Sßnramibe  barauf, 
legt  um  ben  SRanb  herum  rafd)  beliebige  ein- 
gemachte 3rüct)te  unb  unten  ^erum  in  3:t)aler- 
gröfje  fchön  glafirte  runbe  ßuehen.  Auf  bie 
ftumpfe  ©pifce  ber  fleinen  ftorm  fteüt  man  eine 
römifche  Sora,  weldje  man  oorher  nach 
Schablone  auf  ber  ÜHarmorplatte  mit  ©prifc» 
glafur  umfriebet  unb  mit  rofa  Garamel  einge» 
gofjen  hat. 

T)omße  HktTeuuc.  6  ©igelb  mit  •/,  Üiter 
ßäuterjuder  auf  bem  Qfeuer  gut  aufgerührt, Siter 
rofa  ©chlagfahne  ^ineinftürsen  unb  mit  fiöffel- 
biScuitS  gamiren. 

ISotttOe  ^Sraftflettue.  1  Siter  9?eiSeiS  (gut 
auSgefroren)  wirb  mit  feftgefchlagcner,  gut  oanil» 
Urter  6ahne  burchjogen,  mit  oerfchiebenen  ein» 
gelegten  §rüd)ten,  welche  mit93caraSct)ino  getränft, 
flein  gefchnitten  unb  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen 
gelegt  morben  fmb,  belegt.  5)ann  wirb  baS  6iS 
in  eine  93ombenform  in  4  Sagen  cingefüHt,  aber 
fo,  ba^  bie  ftrüchte  nach  bem  ©türmen  ju  fchen 
finb,  unb  lält  es  3  ©tunben  frieren.  Um  bie  ge- 
ftürjte  Söombe  lege  man  Heine  gefüllte  Bouchöes 
des  Dame?,  welche  breifarbig  glafirt  (wei^  mit 
Sßanifle,  rofa  mit  ^)imbeer  unb  fdjwarj  mit 
6hocolaben«^onbant3)  unb  mit  gehadten  ^ifta« 
5ien  beftreut  finb. 

^omßeä  la^üfow.  14  ganj  Heine  53aiferS» 
fdt)alen  (fo  grofj  wie  ein  3ujeimarfftüd)  werben 
mit  eingemachten,  auf  einem  ©ieb  gut  abgelau» 
fenen  ^rbbeeren  gefüllt  unb  auf  folgenbe  Art  in 
eine  gut  eingefefcte  unb  mit  Rapier  ausgelegte 
SBombenform  gefüllt:  ©ut  auSgefroreneS,  mit 
©chlagfahue  burchjogeneS  SrbbeereiS  fommt  ju» 
erft  unten  in  bie  äform,  bann  5  ©tüd  oon  ben 
gefüllten  93aiferSfdmlen,  bann  wieber  6i8  unb 
4  SBaiferSfdjalen,  nochmals  6iS  unb  5  ©aiferS- 
fdjalen  unb  jum  ©chlu^  SrbbeereiS  jum  \$üUm 
ber  5orm ;  mit  Rapier  gut  bebedt  unb  mit  einem 
gut  paffenben  55edel  bie  %orm  gefdjlofien,  bann 
3  ©tunben  frieren  laffen.  3?on  fleinen  SBaiferS» 
fct)alen  macht  man  fleine  #örbcr)en,  inbem  man 
oon  eingemachter  Apfelfmenfchale  einen  fdjmalen 
©treifen  fchneibet,  benfclbeu  paffenb  einfebt,  fo 
baft  bie  93aiferSfchalen  Heine  Äörb<hen  bilben, 
welche  mit  frifcr)en  SBalberbbceren,  bie  mit  ©taub« 
juder  oerfü^t  unb  in  9JZaraSchino«£iqueur  eine 
©tunbe  gelegen  haben,  ober  in  (Ermangelung  ber« 
fclben  mit  eingelegten  AnanaS-^rbbeeren  gefüllt 
werben.  5ca<hbcm  bie  93ombe  geftürgt  ifi,  garnirt 
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man  bicfelbe  mit  bcn  ßörbchen,  jwifdjen  benen 
bann  fcfane  grüne,  gefchälte,  falbe  Wa^ien, 
Blätter  oorftcllenb,  geftedt  werben.  Obenauf 
fieflt  man  eine  Sora  aus  rofa  ßaramel. 

23omßc  d'amour.  6  Eigelb  mit  '/«  &ter 
Säuterjuder  auf  SBafferbampf  aufgerührt,  bann 
f alt  rühren  unb  '/,  Citer  ©chlagfarme  mit  SJiaraS« 
chino«@efchmad  barunter.  Dcad)  bem  ©türmen  mit 
glafirten  SöffelbiScuitS  garniren. 

—  imperiale.  V»  fitter  (Eitronencreme  wirb 
mit  V,  fiiter  §imbeerfcl)lagfahne,  welche  mit 
10  ©r.  ©clatine,  eingelegten  grüßten  unb  ge= 
faeften  Patronen  oermifcht  ift,  melirt,  in  bie 
gorm  gefüllt,  auf  (SiS  geftellt  unb  nach  bem 
©türmen  mit  §imbcer  getränften93iScuitS  gamirt. 

—  &eapotitan\fa)t.  10  Gibotter,  200  @r. 
3u(fer,  baS  (Selbe  oon  2  Zitronen  unb  '/*  fiü« 
SBaffer  werben  über  bem  3*uer  fo  lange  öerrü^rt, 
bis  eS  yd)  am  Spatel  anfetyt.  Tann  nimmt  man 
ben  fleffel  oom  fteuer,  gieftt  bie  ÜJcaffe  burd)  ein 

Eaarficb  in  einen  Wapf  unb  fdjlägt  fie  mit  ber 
ermeerutbe  V4  ©tunbe  lang,  füüt  fie  bann  in 
eine  runbe  gorm  unb  fefct  biefelbe  jum  ©efrieren 
in  baS  (£iS. 

—  a  la  ^tußinfleln.  ^ierju  gehört  eine 
eigens  baju  angefertigte  Qrorm,  welche  in  5  9lb- 
tljeilungen,  b.  h-  terrnffenförmig,  oon  ftarfem 
SBlecb,  mit  gutem  £>edelüerfd)luf$  unb  Jpanbgriff 
oerfeben  fein  muft.  S)ie  gut  eingelegte  unb 
mit  Rapier  ausgelegte  gorm  wirb  auf  folgenbe 
2lrt  gefüllt :  <Eie  ©pi£e  ber  ftorm  mit  SßaniÜe« 
©efrorenem  mit  ©djlagfabne  burebjogen,  bann 
tfaffee»©cfrorcneS,  ebenfalls  mit  ©crjlagfabne 
burdjjogen,  bei  jeber  (Sinfüflung  immer  f leine 
gefdmittene,  in  SlnanaSforup  getränttc  2Mroncn 
bajtoifajen,  bann  ein  @rbbeer«©efroreneS  mit 
©djlagfahne  unb  julefct  ein  Ghocolabecreme«©e= 
froreneS  mit  Salme  bur^ogen,  bann  wirb  bie 
3form  gut  mit  ©cfcreibpapier  bebedt,  ber  Riedel 
gefdjloffen,  9llleS  gut  oerpadt  in  (JiS  unb  ©aljj, 
unb  brei  ©tunben  frieren  laffen.  9cad)  bem 
©türmen  wirb  bie  JBombe  mit  gefdmittenen  SBiencr 
SÖaffcln  unb  ^o^lbippen,  jwijajen  welche  einge» 
machte  ©laSlirfdjen  unb  9lprilofenftüde  gelegt 
werben,  fd)ön  oerjiert.  Cbenauf  ftelle  man  eine 
Sora  oon  weifjem  (Saramel,  welche  mit  ©prifc» 
glafur  fdjön  garnirt  ift. 

—  £ nunr in-,  a  la  An t>ra (To .  (Sine  SBomben« 
form  wirb  juerft  mit  £bec«©efroreuem  unb  bann 
barauf  mit  5ßanille=(£iS  ausgefüllt,  mit  Rapier 
bebedt,  jugemacht  unb  3  ©tunben  gefroren.  Um 
bie  geftürjte  33ombe  lege  man  flehte  gefüllte 
Bouchees  des  Dames,  welche  mit  Slprifofen« 
marmelabe  befinden  unb  glafirt  fmb.  2>ann  wirb 


bie  S3ombe  mit  rott)  unb  weiften  ftonbantS,  fowie 
in  ©ternen  gelegten  falben  ^ifta^ien  »eruiert 

^omße,  Stam6uf-.  011  eine  mit  Rapier 
ausgelegte  99ombenform  Hebe  man  ganj  fein  ge* 
fchnittenc  9lnanaSfcheiben,  aber  fo,  baft  bie  §onn 
ganj  bamit  bebedt  ift.  35ann  wirb  mit  ©afae 
burdjjogeneS  2kniflc«(£i§  barauf  angelegt  unb 
auf  biefeS  gefdmittene  mit  5)caraSchtno  getränlte 
SöffclbiScuitS  unb  fo  bamit  fortgefahren,  baft  üier 
l'agen  in  bie  §orm  fommen.  SDann  mit  ©d)lag- 
fafae  (mit  9)kra§d)ino)  feroirt. 

—  sarprise.  tfegel  mit  beliebigem  GiS  au§* 
gelegt,  bann  mit  gefrorener  ©a)lagfarme  oon 
anberem  ©efa^mad  gefüllt,  naa^  bem  ©türjen 
mit  gefponnenem  3"der  garnirt. 

—  a  la  "^attiffe.  <$ine  93aniflefc^ote  wirb 
in  Heine  ©tüde  jerfa^niiten  unb  in  ljt  £iter 
SBaffer  mit  300  ©r.  3uder  V,  ©tunbe  lang  gc- 
foajt,  worauf  man  biefe  3)Üfa)ung  noch  1  ©tunoc 
lang  warm  ftefan  lä^t,  bann  bringt  man  fie  noch* 
maß  jum  ifoc^en  unb  oerrührt  fie  mit  16  in 
fattem  2Baffer  verquirlten  Gibottem,  fd)iägt  fie 
über  bem  fyutr,  bis  fte  bid  unb  frhaumig  wirb, 
feiht  fie  burch  ein  ©ieb  unb  fchlägt  fie  bis  jum 
oöttigen  6rfalten.  hierauf  mengt  man  JA  ^ 
gut  gefchlagene  ©chlagfahne  barunter,  füllt  baS 
©anje  in  eine  fuppelartige  ^orm  unb  täfit  fie  in 
(»■!••  oergraben  3  ©tunben  frieren,  taud)t  fte  j  efmcll 
in  lauwarmes  Söaffer  unb  ftürjt  fie. 

— viennoise.  125  ©r.  ÜHanbelu  unb  125  ©r. 
Ananas  mit  2  ßiwei^  reiben,  125  ©r.  Suder 
barunter  rühren  unb  gulefet  ben  ©rfaee  oon  3  <£i* 
weift  leicht  hinein  meliren,  ganj  Heine  Krapfen 
baoon  breffirt  unb  bei  mittlerer  £ifce  gebaden. 
Wpfelmarmelabe  mit  ßirfchwaffer  oerbünnt  unb 
je  2  bamit  gefüllt  unb  jufammengefejjt. 

'poraßeiöchen  (f.  „Törtchen,  ^>oIfteinifdt>c")- 

—  £otfttiu\fa)e.  500  ©r.  fdfaumig  gerührte 
33utter  oermifcfjt  man  nach  u"b  nach  wit  15  ©i« 
bottern,  150  ©r.  3uder,  1  fiöffel  Dtofenwaffer, 
750  ©r.  geriebenes  Söciftbrob,  750  ©r.  SJce^l, 
etwas  3iwmt,  geftoftene  3JcuSf atblüthe,  l'/jßiter 
lauwarme  ÜJlilch  unb  100  ©r.  barin  aufgelöfter 
ipefc,  aulcfct  fügt  man  880  ©r.  gereinigte  60« 
rinthen  hinjiu,  läftt  bie  ÜJlaffe  an  einem  warmen 
Crte  aufgehen  unb  bädt  bie  ©ombeiSchen  m 
einer  irbenen  §orm  mit  Vertiefungen,  bie  mit 
Sutter  auSgcftrichen  finb.  S)ie  auf  beiben  ©eiten 
braun  gebadenen  93ombeiSd)en  beftreut  man  mit 
3uder  unb  3'wmt  unb  gtebt  fie  warm  ju  Stifcfj. 

T)onnpartcn-Ä>üte.  125  ©r.  ÜJcanbeln 
werben  mit  Giweift  gerieben,  mit  375  ©r. 
3uder  unb  75  ©r.  SWehl  ju  einer  feften  9ttaffe 
oerrührt,  auf  Heine  runbe  ©oben  oon  ajiürb» 
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teig  gefüllt  unb  Den  3  Seiten  jufommcnge- 
}d;lagen,  bann  gebaden. 

33onarb-'25äa1erei.  250  ©r.  3urfer  wirb 
mit  3  6iern  gut  gaumig  gerührt,  bann  mit  etwa* 
$aniße$uder  unb  250  ©r.  9)cet)l  ju  einem  Seig 
gewirrt,  meldten  man  ju  langen,  fingerbiden 
'.Hollen  formt,  biefe  in  fingerlange  (Stüde  burd)* 
fdmeibet,  mit  einem  breiten  Üfteffcrrüden  8  (Sin* 
fdmitte  barüber  maa^t  unb  auf  einem  mit^afeline 
«eftria^enen  33led)e  bäcft  (galten  fia)  SMonate 
lang). 

T&entons.  Wlan  bebarf  fjierju  einer  ÜJtarmor» 
platte  unb  cine§  Kupfer«  ober  9}cefftngfcffel3, 
melier  einen  Schnabel  fyat,  in  bem  man  ben 
3uder  bis  jum  93rud)  (f.  D.  W.  3udcr  ju  foerjen) 
forfjen  Iaffen  muß.  28äf)rcnb  ber  3udcr  todjt, 
wobei  man  ben  3uder,  weldjer  fid)  an  ber  Pfanne 
anfodjt,  mit  einem  Sdjwamm  gut  abmifd)t,  be« 
ureid)t  man  bie  ÜHarmorplatte  mit  einer  Sped« 
fdjroarte  ober  53uttcr  ganj  bünn,  gicfjt  ben  fertigen 
3uder  barauf,  fdjneibet  h)n  mit  einer  33onbon» 
roalje,  ober  in  (Ermangelung  berfelben  mit  einem 
langen  Säbel  in  oieredige  Stüdd)en,  töft  it>n  mit 
einem  langen  Keffer  oon  ber  platte  ab  auf  ein 
3Mcd>,  menbet  il)n  um,  wifdfjt  bie  Butter  ober ba§ 
$ett  gut  ab  unb  brirf)t  if)n  nod)  warm  in  Heine 
Ifceile;  babei  ifticbodjju  bemerfen,  baf?  man  nidjt 
ui  früfj  fdjneibet,  weil  ber  3ud«  jonft  wieber  ju« 
fammenfliefjt  unb  bie  93onbon3  fic$  bann  fd)wer 
brechen  Iaffen. 

—  Araft-c'W'me-.  3n  jum  59ruä)  gefönten 
3uder  gie&t  man  1  @la§  Wrat  unb  fo  Diel 
Safjne  Ijinju.  bi§  er  bie  gabenprobe  $at,  bann 
fo  be&anbelt  wie  (f.  o.  m.  „2iqueur=33onbon§"). 

—  2Jort  jes-.  brauner  garinjuder  toirb  jum 
55rud)  gefacht  unb  auf  bie  mit  SButter  beftria^ene 
SKarmorptatte  gegoffen.  *Rad)bem  berfelbe  etwa* 
abgefüllt  ift.  fajlägt  man  ifjn  nad)  ber  Sttitte  ju« 
fammen,  mad)t  einen  Klumpen  baoon,  fcfyneibet 
mit  ber  Sdjeerc  Stüde  baoon  unb  jicf)t  bicfelben 
in  fingerbide  Streifen,  bie  eine  jmeite  ^erfon  mit 
ber  Sdjeere  in  Stüden  fdjneibet  unb  wäljrenb 
beiien  bie  Streifen  forrwäfjrenb  gebretyt,  fo  bafj 
fte  breiedig  werben. 

—  ei  noco  Taben-.  9Kan  fodjt  V,  Kilo  3uder 
bi3  ju  fleinem  glug  (f.  D.  ro.  „3uder  jufocfjen") 
unb  fdjüttet  bann  50  ©r.  feine  (Sljocolabe,  meiere 
man  in  einer  jtaffe  SGßaffer  aufgelöft  tjat  hinein, 
läßt  e§  bann  bi§  jum  33rudf)  lochen  unb  bctyanbelt 
il)n  bann  tote  oben  angegeben. 

—  Zitronen-.  9)Jan  reibt  bie  Sdjate  einer 
Zitrone  auf  Vi  3«cf«  toc^t  benfelben 
jum  58rudj,  oermifd)t  i|n  nod)  mit  bem  Saft  ber 
Zitrone  unb  »erfährt  tt)ie  oben  angegeben. 


?8  on  6  ans.  grämt-.  3n  jum  99rud(j  geföntem 
3uder  giefct  man  fo  Diel  Salme  lnn3u,  bafj  ber 
3uder  beim  eingießen  in  ben  Sßuber  bie  gaben* 
probe  $at  (f.  d.  to.  „3udcr  ju  foajcn").  3ft  ber 
3uder  ftärfer  gefoä)t,  fo  fanbiren  bie  ©onbonS 
inmenbig,  wenn  er  fdmnidjer  ift,  fo  fliefjen  fe 
au§  bem  $ubcr  ic.  3m  Uebrigen  ift  bie  93ef)anb= 
lung  mie  (f.  D.  to.  „59onbon§*i*iqueur"). 

—  ^ranjößftff  (f.  „Sranj.  ^onbon§"). 

—  gefüllte.  Man  lodjt  1  Kilo  3uder  jum 
58rua^  ;  gie&t  bie^älftc  beSfelben  möglia^ft  bünn 
auf  bie  2ttarmorplatte  au§,  beftreia)e  itjn  mit 
Wpritofenmarmelabe,  gie^t  ben  anberen  3uder 
barüber  unb  fdjneibet  bie  ©onbouö. 

—  $fac6e-.  fiiqueur  fommt  in  biefe  SonbonS 
nia^t,  aber  ftarfer  Söanitlegefdjmad,  fleine,  runbe 
\aa)e  gorm  tief  in  ^uber  gebriidt,  3"tfer  ju 
tarten  gaben  gefodjt,  hinein,  mit  ^uber  über» 
iebt,  erfalten  laffen  unb  mit  folgenber  ©lafur 
glafirt:  Unter  2  Cimeip'Sa^nee  500  ©r.  |uu 
glug  gelösten  3u<*er  gegoffen  unb  mit  Cäuter» 
juder  oerbünnt,  bann  toeife  unb  c^amoid  glafirt, 
lefctere  garbc  gewinnt  man  baburrf),  ba&  man 
unter  ©elb  ganjioenig  Karmin  jugiebt;  bie  ©lafur 
mufe  ganj  ^eü  "gehalten  fein.  Waa)  bem  ©Iafiren 
werben  tleine  ©ouquetS  auf  bie  SBonbon  gemalt. 

—  ^tttttmi-.  V/4  Kilo  ©ummi  arabicum  Iöft 
man  mit  •/«  Sitcr  SCßaffer  einige  Jage  lang  unter 
täglia^em,  öfterem  Umrühren  auf,  bann  wirb  bie 
*Dcaffe  bura)  ein  iud)  in  einen  Keffel  gepreßt, 
etwas  Orangenblüt^enwaffer  unb  750  ©r.  fyuU 
guder  ^injugefe^t  unb  ba§  ©anje  bei  nia^t  ju 
ftarlem  geuer  jum  gaben  gelobt,  weil  ber  ©ummi 
Ieid)t  anbrennt.  SBortjer  wirb  ein  Stempel  in 
^ßuber  gebrüdt(f.  D.  w.  „93onbon§-£iqueur"),  bie 
©ummimaffe  ^iueingegoffen,  bie  ^uberfäften  auf 
ben  3:rodenf4ran!  gefteüt  unb  fo  lange  bort 
ftefjen  gelaffen  (circa  6  bis  8  Sage),  bis  bie 
93onbon§  ^art  fmb,  bann  f)erau§  genommen,  ab= 
geftäubt  unb  gewafcr)en,  inbem  man  bie  eine 
fmnb  mit  93onbon§  über  eine  mit  JÖaffer  gefüllte 
Sdnlffel  f)ält,  mit  ber  anberen  ^anb  ÜBaffer 
barüber  fpri^t,  bann  auf  ein  ©itter  legt  unb  ab« 
trodnet. 

—  j>a(Vrnü fle-.  Cine  gewö^nliä^e  §afelnufj, 
an  wclrt^e  man  mit  Siegcllarf  einen  Stiel  befeftigt, 
briidt  man  in  ben  ^uber.  130  ©r.  ^alb  ^»afel«,  / 
balb  SÖallnüffc  reibt  man  mit  circa  2/tt  ßiter 
Sa^ne  fein,  fort)t  1  fiilo  3"der  jum  SPrua)  unb 
giefjt  bie  geriebenen  s)iüffe  Ijinein,  bann  bel)nnbelt 
Wie  (f.  D.  w.  „£iqueur*$onbon§").  ^ann  werben 

fie  mit  braun  gefärbter  ©lafur  überwogen  (oben 
wcifjlio)). 

—  ^imDeer-.  9ca<$bem  man  '/»  Kilo  3"der 
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mm  Srua?  gelobt,  fügt  man  2  bi§  3  CB&löffel  Doli 
#imbeerfaft  hinju,  läfjt  ba§  ©anje  nod)  einige 
Wal  aufwallen,  giefjt  bann  ben  Sudcx  auä  unb 
fdmeibet  u)n  (f.  0.  w.  „93onbon§"). 

Bonbons,  Ssrnnoifdjmoos-.  80  ©r.  3§« 
länbifdjmooS  wirb  mit  1  Eiter  2Baffer  gut  ein« 
gelobt,  bann  über  1  tfilo  3uder  gegoffen,  jutn 
Ißrudj  getodjt  unb  tote  gcwöbnlid)  oerfabren. 

—  Kaffee-.  15  ©r.  gebrannter  Äaffee  wirb 
mit  einer  Cbertaffe  ooll  SBaffer  gefönt,  burd) 
ein  Sieb  gefeilt  unb  ju  V»  #üo  jum  ©rud)  ge- 
tonten 3uder  gegoffen,  nodj  einige  *Dtale  auff  odjen 
laffen  unb  bcfjanbelt  wie  (f.  o.  to.  „53onbon§"). 

—  /tafTee-emu  e-.  15  ©r.  gebrannter  Kaffee 
wirb  mit  einer  Cbertaffe  üoü  Söaffer  gefod)t, 
burd)  ein  Sieb  gefeilt  unb  m Äilo  jum  33rud) 
getonten  3"*"  gegoffen,  ju  welchem  man  bann 
noch  fo  lange  Sahne  jjugiefjt,  bi§  er  bie  ftaben- 
probe  bot,  bann  behanbelt  wie  (f.  ö.w  „Siqueur- 
ÜBonbonS").  ÜJian  glafirt  fie  mit  brauner  3udcr» 
Goulcurglafur. 

—  Jw*f4"«  3u  '/»  Äilo  |um  SBrud)  gefachten 
3u<Ier  fügt  man  8  fiöffel  ooU  tfirfchfaft  ober 
ebenfo  üiel  ßirfdjliqueur  unb  »erfährt  bann  uad) 
berfelben  SBeife  toie  (f.  0.  n>.  „Sonbonß"). 

—  üräutcr-,  auch  "2Sruft6on6ons  genannt. 
15  ©r.Sföotlblumen,  18  ©r.  tfamillcnunb  15  ©r. 
(Hbifdjtourjeln  focht  man  mit  1  ßiter  SBaffer  $ur 
Hälfte  ein,  läfjt  e§  bunt  ein  Sieb  auf  1  st\\o 
3uder  laufen  unb  oerfährt  bann  toie  (f.  ö.  to. 
„$8onbon§"). 

—  3&af)-.  1 50  @r.  9Jcal*  wirb  gcftofjen  unb 
mit  fochenbem  SDBaffcr  ju  einem  birfen  SBrei  an- 
gerührt  unb  eine  Stunbe  jugebedt  jiefjen  ge- 
laufen, bann  mieber  2  Waffen  ooll  fodjenbeS 
SBaffer  barüber  gegoffen,  unb  mieber  1  Stunbe 
burchjieben  laffen.  liefen  Slufgufj  oermifdjt  man 
mit  Vi  ÄIo  jum  5Brucb  gefochten  3uder  unb  oer« 
fährt  hierauf  wie  gewöhnlich. 

—  "Saarascfiiuo-.  2luf  250  ©r.  jum  $ruch  ge- 
tonten 3nder  nimmt  man  einen  Löffel  ooll 
Ü)iara$rf)ino  unb  berf  ährt  nach  angegebener  SBeife. 

—  "^Jcrange-itaffic-.  Man  fefct  bem  $8on- 
bon§-ffaffee,  naebbem  er  bie  Zugprobe  erreicht 
bat,  nodj  eine  Xaffc  gute  Sahne  su  unb  oerfährt 
toie  oben. 

—  da  Nord.  9Han  fdjneibe  ftdt)  einen  ©ip§= 
ftempel  in  ftorm  ber  Sptye  eines  §ie§  unb  brüde 
biefen  in  aufgeloderten,  gerabe  getriebenen  Sßuber. 
3u  biefen  SöonbonS  bot  man  fid)  oorber  guten 
fauren  Wpfelfaft  toie*\um  ©etec  angefertigt,  ebenfo 
3ol)anni§beerfaft  ohne  3nder  ober  3oljanni§= 
beerfaft,  mit  etwas  £imbcerfaft  oerfefet,  auch 
guten  Ouittenfaft  2)ie  Säfte  bürfen  faft  feinen 


SBaffergefyalt  baben,  bamit  fte  in  ben  SBonbon« 
gut  geliren.  9?un  !odr)e  man  ungefäljr  •/»  Rü* 
3uder  jutn  ftarfen  Äettenflug,  gtefee  ein  balbcS 
©la«  ?lpf elfaft  Ijinein,  laff e  Um  einmal  aufroaOen, 
gie^e  tlm  rafn  in  bie  eingebrüdten  formen,  bc- 
ftäube  biefe  mit  Sßuber  unb  fteHe  fte  in  ben  beipen 
Irodenfa^ranf.  Ü)kn  brebe  naeb  6  Stunben  ^te 
33onbon§  beljutfam  um,  menn  fte  fdpn  oon  oben 
canbirt  ftnb,  mo  nidjt,  fo  laffe  man  fte  ftcfjen. 
^act)  24  Stunben  werben  fie  auSgepubert,  fauber 
abgepinfelt,  nao5^er  canbirt.  ÜJiit  ben  anberen 
Säften  oerfafyrc  man  ebenfo,  bei  Cuitten  nimmt 
man  im  3"der  ettoaä  Safran,  mit  SRum  auf» 
gelöft,  bei  3ol)anni§beeren  färbt  man  ben  3nder 
rot^i,  bei  Himbeeren  nimmt  man  }um  Horben  befl 
3uder§  etma§  beftillirteS  ^imbeertoaffer.  Sooft 
oerfaljrc  man,  toie  bei  ben  juerfi  befdjriebenen. 
ÜJtan  ^at  ^auptfäniia^  barauf  ju  aalten,  ba^  bie 
Säfte  frifaj  unb  nidjt  bünn  finb,  fonbern  reia> 
faltig  ©eI6cfraft  ^aben. 

^ottßon^,  prangen-,  3J?an  reibt  bie  Sebal? 
einer  grofjett  91pfelftne  auf  1  ffilo  ftutjuefer,  brüdt 
ben  Saft  tyinju  unb  foc^t  ben  3Uf^er  ocm 
nötigen  Söaffer  auf  bie  befd)riebene  "Jlrt. 

—  ^rongen0rütl)eii-.  ?luf  1  ^ilo  jum  33ruc5 
gelobten  3urfw  nimmt  man  einen  fioffcl  ooll 
Orangenblüt^enroaffcr. 

—  fettig-,  ßinen  auf  bem  Äcibeifen  ge» 
riebenen  gefcfyalten  JRettig  lä^t  man  eine  3«t 
lang  fte^en.  2)ann  löft  man  1  Äilo  braunen 
Ofarinjuder  mit  bem  nötigen  SOBaffer  unb  2  Löffel 
^onig  auf,  fodjt  itiit  mm  ^lug,  gie&t  ben  Durdj 
ein  lud)  gepreßten  ÜRettigfaft  naa^  unb  nad) 
binju,  unb  fodjt  ifjn  jur  Garamclprobe,  nimmt 
if)n  oom  geuer,  fe^t  ettoa§  Orangentoaffcr  ju 
unb  gie^t  ifjn  auf  bie  butterbeftria^ene  Marmor- 
platte.  Sobalb  ber  3"der  ein  Hein  toenig  erfaltet 
ift,  bringt  man  if)n  auf  einen  an  ber  Söanb  an* 
gebrachten  ftarfen  QaUn,  jicjjt  i^n  auf  beiben 
Seiten  barüber,  fdjlingt  bie  beiben  Gnben  barum 
unb  jiebt  bie  Steile  fo  lang  nad)  ttnten,  b\§  ber 
3uder  hellgelb  ift,  bann  nimmt  man  ir)n  ab, 
madjt  baüon  fingerbiefe  Streifen  unb  jerfdjlägt 
fte  mit  bem  Keffer  in  Heine  Stüde. 

—  "^oAs-.^cm  3"der  toirb  etma§  (ffftgfaure 
jugefejt,  jum  Wnid)  geformt  unb  in  3  ibeilen  auf 
3  vertriebenen  Seiten  ber  9Jtarmorplatte  ge- 
goffen, ie  einen  3:^eil  baoon  rotf),  blau  unb  gelb 
gefärbt,  auf  jeben  £ljeil  choa§  ernftatlifirte 
Gitronenfäurc  geftreut  unb  bann  jeber  %f)c\\  oon 
einer  ^erfon  lang  gebogen  (f.  o.  to.  „5Bonbon?. 
fettig"),  ^njmifcbcn  wirb  ber  oierte  unb  lc|tc 
Slheil,  ber  ftd)  noa)  in  ber  Pfanne  befinbet,  un- 
gefärbt auf  bie  platte  gegoffen,  bie  lang  gezogenen 
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iljcüe  ber  Sänge  narfj  hinein  gewidelt,  aus» 
einanber  gebogen,  triebet  aufammengefdjlagen 
unb  folc^c^  1  bis  2ÜJcal  mieberfjoU,  woburdj  ftdj 
etwa  einige  20  Streifen  burd)  ben  3urter  äiefjen, 
toeldjcr  bann  in  mehrere  Steile  gefa^nitten  unb 
in  fingerbicte  Streifen  gebogen  wirb,  meldte  man 
forgfältig  rollt,  bamit  fie  Ijübfd)  runb  werben 
unb  man  naa)  bem  (Halten  in  Heine  S^eiben 
fdjlägt. 

2Son5on5,  2tofcn-.  Sluf '/,  JRilo  jum  SBrud) 
gelösten  3u<fo  gic^t  man  1  fiöffel  Sfofcnmaffer 
ober  einen  tropfen  Stofenöl,  färbt  ü)n  etwas 
rotr)  unb  oerfär)rt  wie  gewöljnlidj. 

—  c nee-.  3n  V,  Äilo  jutn  99rud)  gelobten 
3uder  giefjt  man  eine  fnappe  Cbertaffe  Doli 
ftarfen  %\)tt,  nebft  3  (S&löffel  Doli  feinfter  fetter 
Salme,  läfjt  ben  3uä*er  mit  biefen  3utfwtcn  nodj 
einmal  aufwallen  unb  fdjneibet  u)n  wiegewö^nlid). 

—  Vanille-.  ,fi  Stange  Vanille  flopft  man 
etwas,  fdjneibet  fte  in  Meine  Stüde,  tl)ut  fie  in 
eine  Xaffe  unb  übergießt  fie  mit  */4  fiiter  fod)eu= 
bem  SBaffer,  binbet  baS  ©efäjs  ju  unb  läfjt  bic 
glüffigfeit  einige  Stunben  in  rjtifjer  91fd)e  ober 
im  Cfen  jjier)en.  Dann  giefjt  man  baS  SBaffer 
burd)  ein  Sieb  über  t/t  Äilo  3uder,  foct)t  ben» 
feiten  jum  SBrudj  unb  maä)t  SonbonS  nadj  ber 
angegebenen  2Beife  barauS. 

—  3tntmt-.  (Sine  Stange  3»ntmt  wirb  in 
fleine  Stücfe  jerbroerjen,  mit  V4  Siter  fodjcnbem 
Baffer  übergoffen,  bann  gut  jugebedt  einige 
Stunben  an  einem  warmen  Orte  jietjen  gelaffcn 
unb  mit 7,  Äilo  3uder  jum  93rudr)  gefönt. 

—  Biuicß  ef-.  Einige  Sd)eiben  3toiebeln  wer» 
bcnmitbem3urfcrge(oct)t,bannr)erau§genommen 
unb  weiter  bcr)anbelt  wie  f.  0.  w.  „SÖonbonS". 

Boonekanip  of  Maagbitter,  ein  $ollän» 
bifdjer  ÜKagenliqueur. 

^.open.  190  ©r.  3"d*er  mit  3  ßigelb  Oer» 
rütjrt,  bann  mit  375  ©r.  ©utter  unb  410  ©r. 
2Ref)l  ju  einem  Üeige  gewirft,  ausgerollt,  mit 
einem  fleinen  runben  9luSfted)er  auSgeftodjen, 
mit  (?i  beftrtr^en,  7,  SNanbel  barauf  gelegt  unb 
mit  Gitronenglafur  glafirt. 

"2.V.1  r  & eau Jtioeiii.  Die  ©eine  auS  ber  £anb* 
fdjaft  SJlcboc,  unterhalb  Söorbeaur,  ju  beiben 
Seiten  ber  ©ironbe  bis  bjnab  jum  9)teere.  Die 
33orbeaur  weine  jeidjnen  fid)  bei  ooflfommen 
jjarmoniidjem  ©cfdjmad,  ber  jeben  ©runb* 
aefajmad  jur  ©eltung  fommen  unb  leinen  fa^roff 
^eroortreten  läfjt,  namentlia)  burd)  eine  gemiffc 
feiue  §erbe,  burdj  ein  l)öd)ft  angenehmes  Souquet 
unb  burd)  milbeS  Breuer  auS.  Man  flaffificirt  bie 
SBeine  in  SBorbeaur  nad)  ©cwädjfen  (crus),  b.  I). 
naa)  beftimmten,  genau  begrenzten  Stanborten 

Otto  SHerbaum,  <SonbitoreMlejt!on. 


ber  Sieben  unb  unterfdjeibet  banadj  neben  ben 
„Jpodjgemädjfen"  (grands  crus)  nod)  ©ewädjfe 
1.  bis  4.  -Dualität;  nad)  biefen  DualitätSWeinen 
folgen  in  abfteigenben  Cinien  bie  „93ürgerweine" 
(bourgeois),  bie  „Sanbweine"  (paysans)  unb 
enblid)  ber  pelit  vin.  Unter  ben  9rotr)weinen  beS 
SBorbelaiS  gelten  als  £odjgewäd)fe :  Gfjäteau» 
Cafitte,  61)üteau»2Rargauj,  ^äteau»£atour  unb 
Öaut«53rion ;  ju  benen  erfter  Dualität  jätyen : 
sJJcontrofe,  2Routon,  Staujan,  fieüille,  löioanS« 
Durfort,  ©ruan-t'aroje,  SaScombc,  93ranne, 
^ia)on«2ongueoille,  Ducru  =  SBeaueaiÖon  unb 
(£o8»Deftournet;  oon  ben  ©ewäd)fen  jweiter 
unb  britter  Dualität  enblid)  finb  ju  nennen: 
6antenac,  fiirwan,  Saint«3ulien,  Saint»£aurent, 
Saint«6ft6pt)e,  Sa  fiagune  unb  ^ktuiüac.  Die 
©eijjwcine  beS  93orbelaiS,  bie  aud)  nad)  bem 
Dorfe  Sauteme  benannt  werben,  finb  wegen 
ibrer  Sü^e  unb  Sollmunbigleit  berühmt.  Die 
ifrone  berfefben  unb  üieüeiajt  aller  franjöfifdjen 
SöeiBweine  überhaupt  ift  ber  ^äteau  bequem 
oon  ber  53efi{nmg  beS  SBaronS  be  £'ur=SaIuceS 
bei  Sauteme.  %n  ben  Jauern  fd^lie^en  fiaj  als 
©emädjfc  erfter  unb  jweiter  Dualität:  Subui» 
rant,  ©uiranb,  33igneau,  61>ateau=5?atour  blande, 
ßoutet,  SDegoagnep,  Gebaut,  Doifn«33ebrineS, 
Sil^ot,  Sru  be  üflalli  u.  a.  m. 

Bordare  de  Creme  ä  la  Baviere. 
1  Soben  oon  SBienermaffe  mit  @rbbeerfd)lag= 
fa^ne  gefüllt,  ein  jweiter  ^oben  barauf  gefegt, 
mit  93anilleglafur  glafirt  unb  mit  $iftajien 
beftreut. 

liosco- £$nitUn.  200  ©r.  IButter  mit 
187  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  187  ©r.  ge« 
ftofjenc  SWanbeln,  10  gelbe  unb  3  ganje  (Bier  nebft 
125  ©r.  *Diet>I  naa)  unb  nad^  barunter  gerührt, 
auf  einen  9)(ürbteigboben  mit  Üflanbeln  gefüllt, 
nacb  bem  Warfen  ein  ©itter  oon  5!Binbmaf)c 
Darüber  gefprijjt,  mit  Qndtx  beftaubt  unb  ab« 
geflammt. 

Boachees  desDames.  2Han  brefftre  runbe 
53iScuitS  in  ©röfje  eines  3tueimarfftüdS;  wenn 
fie  geftäubt  unb  gebaden,  ^ö^It  man  fie  aus, 
füllt  fte  mit  Creme-ftUissier,  fetjt  jwei  unb  $wci 
Rammen  unb  glafirt  fte  gelb,  weijj  unb  mit 
dljocolabe. 

Boachees  des  Messieurs.  9Jlan  breffire 
oon  £öffelbi§cutt=Üflaffe  mit  bem  Spri^fad  auf 
Rapier  runbe  ^?ud)cn  in  ber  ©röfje  eines  3loci« 
marfftüdS,  beftäube  fte  mit  Staubjuder  unb, 
wenn  biefelben  gebaden,  t)öi)U  man  fie  auS  unb 
fülle  fte  mit  einem  Cr6me-Palissier;  wenn  fie 
ju  3Wet  unb  ^wei  jitfammengefefft  fmb,  glafire 
man  fie  mit  gonbantfi  mit  ^unfa>©efa)matf. 

11 
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Pontes  Ciaraquas.  93on  Päte  de  pistaches 
(f.  b.)  werben  oimle  ©effinä  auigebrüdr,  mit 
(£hocolabe*gonbant3  gefüllt,  jufammengefefct 
unb  canbirt. 

^owefen  ff.  „^awefen"). 

tSotofe.  eine  Art  falter  93unfd)  au§  9iou> 
ober  SBeißwein  mit  3ufafe  bon  SRum,  tHraf 
unb  Qrrüdjten  ober  gruchtfäften  nebft  (Slmnipagncr, 
melier  feinen  tarnen  bon  ber  93omle  ober  Terrine 
herleitet,  in  ber  er  aufgetragen  wirb,  unb  au§  bem 
Gnglifchen  flammt.  Rotölen  giebt  man  meift  bei 
Slbenbgefellfchaften  nach  bem  @ffen  an  ©teile  be§ 
GhampagncrS,  falls  man  ntd)t  einen  warmen 
Sßunfd)  borjieht;  ebenfo  fann  man  bei  großem 
Kaffee  jur  Xorte  93orole  herumreichen.  3ft  bie 
SBomle  für  Herren  beftimmt,  fo  hüte  man  fid), 
biefelbe  ju  ftarf  ju  berfüßen,  mährenb  bie  meiften 
tarnen  etwas  mehr  ©üßigfeit  lieben.  9cimmt 
man  ju  ber  ^Bereitung  ber  ©omle  ^rud^tfäftc 
ober  eingemachte  Srüchte,  fo  bebarf  e3  weit 
weniger  Qvuitr,  al§  bei  frifdt)cr  s21nana3,  $fir* 
fichen,  Qjrbbeeren  unb  berglcicbcn.  58et  tarnen* 
gefettfehaften  pflegt  man  bie  93owle  in  ftarfen, 
jierlich  gefchliffenen  ©läfern  aufzutragen,  mäh- 
renb  bei  öerrengefeflfchaftcn  bie  große,  elegante 
Terrine  felbft  auf  ben  £ifch  fommt,  um  bie 
©läfcr  immer  rafcf)  wieber  füllen  ju  fönnen. 

—  Ananas-  mit  irrurfif  jiirucr.  3n  feine 
Scheiben  gefchnittene  9tnana§  mirb  mit  grucht* 
Surfer  begoffen  unb  bamit  1  bi§  2  Jage  ftchen 
gclaffen.  9luf  3  Qrlafdjen  93owle  rechnet  man 
7«  ßüer  Frucht juder.  2)er  ^ruchrjuefer  crjrafjirt 
ba§  Wroma.  9tun  giebt  man  9thein=  unb  <Dfofcl» 
mein  ju,  naa)  SSunfdj  auch  tute  §Iaföe  9ioth= 
mein  unb  eine  Stafdje  ©ect. 

—  Apfcf-.  Wlan  mähte  r)ierju  eine  befonber§ 
feine,  faftige  unb  aromatifchc  9lpfelforte,  am 
heften  rerl)t  reife  unb  mürbe  gelagerte  (Statten* 
fteiner  9lepfel,  f ehält  bicfelben,  befreit  fie  bom 
fternljauä  unb  jerfchneibet  fie  in  bünne  ©Reiben. 
IMefe  Scheiben  legt  man  in  eine  Jerrine,  beftreut 
unb  oermifcht  fie  mit  reichlichem,  feingeftofjenem 
3ucfer  unb  läßt  fie  feft  jugebedt  etma  24  ©tunben 
lang  an  einem  fühlen  Orte  ftchen.  Wim  gießt 
man  ein  5Bcingla3  boll  feinen  9f  um  barüber  unb 
wenn  berfelbe  mehrere  ©tunben  über  ben  9lepfeln 
pc^ogen,  fe|jt  man  bie  nöthige  9Henge  leichten 
9il)cin=  ober  OTofelwcin  hinjn,  läjjt  bie  SBowlc 
mehrere  ©tunben  falt  ftehen,  feiht  fte  burd)  unb 
feroirt  fie  mit  ober  ohne  3l|tt)at  oon  V,  bi§ 
1  ftlafdjc  ©ect.  3u  einer  foldjen  äußerft  wohl= 
fchmedenben  93omle  bebarf  man  auf  4  Öfofchen 
IBcin  12  mittelgroße  Siebfei. 

—  «Apfeffinen-  (f.  b. w.  „9ipfeIfmcn»93owlc"). 


3Son>fe,  <Apfefumn-  (f.  b.  m.  „Stpfelroein» 
93owle,  Gnglifche"). 

—  vifjampagner«.  250  @r.  in  ©tüde  jer« 
fdjlagener  Qudtt  mirb  mit  1  §lafd)e  Üftofelroeiu, 
7j  t^Iafche  93urgunber  unb  1  ^lafche  @ham* 
pagner  übergoffen,  bie  33owlc  feft  juacbetft  unb 
auf  Gi3  gefteÜt. 

—  Criößcer-.  9lu§  1  fiiter  fchöner,  frifd)er 
2Balbcrbbeeren  fudjt  man  etma  '/<  £itcr  ber 
beften  heraus,  fdjüttct  fie  in  bie  Xerrine  unb 
beftreut  fie  mit  3ucfer.  Sie  übrigen  (Jrbbecren 
übergießt  man  mit  74  £itcr  heißem  fiäuterjuder, 
läßt  ihn  2  ©tunben  mit  ben  @rbbecren  Riehen 
unb  feiht  ihn  herauf  bnreh  ein  %ud)  in  bie 
Jerrine,  fchüttet  2  t$lafd)cn  ^ofelmein  barüber, 
ftettt  bie  «otole  auf  (Ji§  unb  fügt  bor  bem 
Auftragen  eine  holbe  ^fafchc  ©cd  hi"3"-  SBiH 
man  fie  einfacher  hetftetlen,  fo  fchüttet  man 

1  fiiter  gut  gelefene  ßrbbeeren  in  bie  ierrine, 
beftreut  fie  fehr  gut  mit  3"<fcr,  läßt  fie  mehrere 
©tunben  ftchen  unb  gießt  bann  4  ftlafchcn 
ÜJtofelwein  barauf,  ber  auf  6i§  gelegen  hat, 
worauf  man  1  ftlafche  ©clterwaffer  hinsufügt. 

—  f rbßeer-  mit  ^rudjtjucficr.  ©elefene 
unb  abgewafchene  aöalberbbeeren  begießt  man 
mit  gruchtjuder,  rührt  biefe  borfidjtig  barin  um 
unb  läßt  fie  bebeeft  1  £ag  ftehen.  3u  biefem  fehr 
buftenben  (Srtratt  gießt  man  2öein. 

—  mit  ■^rnffit'jucnc r.  ©anj  befonber§  bei 
58owlen  ift  bie  Bereitung  berfetben  mit  ^rua)t= 
juder  ju  empfehlen,  ba  c3  baburch  fehr  leicht  ift, 
bie  ©üße  nach  ©elieben  ju  bermchren,  weil  bon 
biefer  ftlüifigfeit  rafch  jebe  beliebige  3J(enge  ciu= 
gerührt  unb  gleichmäßig  bertheilt  werben  fann, 
währenb  bic§  bei  feftem  3nder  nicht  möglich  ift. 

—  gurßen-,  ÄngCif^e.  6inc  9lpfelfine  wirb 
gefchält  unb  in  ©Reiben  gefdjnitten;  ebenjo 
fchneibet  man  eine  halbe  frifrhe  ©urfe  in  bide 
Scheiben,  fügt  einige  3wcige  33oretfch  unb  5Jce* 
liffe,  einige  Eßlöffel  boll  geftoßenen  3«^e^  1 
2öcingla§  boll  ßognac  ober  2  ©läfer  ©herrn, 

2  Oflöfchcn  Otothwein  unb  1  ^Iafche  ©elterswaffer 
hinju,  rührt  SlllcS  gut  um,  ftcllt  e§  2  ©tunben 
auf  SiS  uub  feiht  herauf  ba§  ©ctränl  bor  bem 
Auftragen  burd). 

—  >>i  m fu-cr- .  5)can  bereitet  biefelbe  wie  (?rb» 
bccrbowle,  bod)  fann  man  anftatt  ber  frifchen 
Himbeeren  auch  7»  ^iter  iöinibeerfaft  nehmen. 

—  ISlai-  (f.  aud)  „Ecaitranf").  6in  SBüf^et 
frifchcr  SBalbmeiftcr  ohne  33lütl)en  übergießt  man 
in  einer  Üerrine  mit  2  §lafchen  Sttofelroein,  bedt 
bie  Jenine  ju,  [teilt  fie  an  einen  möglichft  fühlen 
Ort,  nimmt  nach  ©erlauf  einer  halben  Stunbe 
ben  SBalbmeifter  hcrau§,  berfüßt  bie  93owIe  mit 
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Sotote,  Wtai*  mit  $rud)t\ndcr. 

3ucfer  nadj  belieben,  rüfjrt  fic  gut  um  unb  ferbirt 
fk  fofort. 

^onjfe,  $8at-  tttif  ?rudjf  ^timcr.  SSalb« 
metjlcr  roirb  mit  ÜJfofel-  ober  Slepfelroein  begoßen 
unb  pro  ftlafdje  SBein  ein  IleineS  Sföeinglaö 
doH  ftrudjt^ucfer  $ugegeben.  9?aer;  ©tunbe 
nimmt  man  bie  Kräuter  fjerauS  unb  giebt  auf 
3  ftlafctjen  leisten  äöcin  1  ftlafcfje  fcfjtoeren 
Styeimoein  ober  auc$  1  Slajd)e  ©cet  ju. 

—  ^fi  r  firfj  2Han  ftf)ält  bie  ftaut  oonfcfjönen, 
reifen  Ipfirftdjen,  ctroa  10  ©tücf,  möglidjft  bünn 
ab,  jdjneibet  fte  in  Viertel,  legt  fte  in  eine  £er* 
rine,  beftreut  fie  bid  mit  3nder,  bedt  bie  Terrine 
feft  $u,  läßt  fie  8  ©tunben  fterjen,  bann  giejjt 
man  2  ölafdjen  5Rf)einwein  barauf,  fteüt  bie 
Borate  auf  unb  fügt  julefct  nod)  eine  glafdje 
©elterSroaffer  ober  ©cet  rnnju. 

—  ^ftrfid)-  mit  ^rn^t$u(fier.  <Mefdr)ältc 
unb  jerfa^nittene  ^firftdje  toerben,  roie  in  „Rotöle, 
9lnana§*,"  angegeben,  bcfjanbclt. 

—  Porter-,  gngttfcfle  (f.  „$ortcr«93otole"). 

—  tric fr ba-.  *Dton  pftürft  erroaS  ganj  auf= 
geblübte  SRefeba,  befreit  biefclbe  oon  aßen  griinen 
33Iättd)en,  fd&neibet  bie  Stiele  bis  jur  Sblüttje 
ab  unb  ftefjt  genau  nad),  ob  iirii  nidjt  ^nfeften 
baran  befinben,  bann  legt  man  bie  SMumen  in 
eine  ierrine,  übergießt  fte  mit  '/<  Siter  feinem 
Straf  unb  einer  fmlben  §Iafe$e  Sfikin,  beeft  bie 
Terrine  feft  ju  unb  läfet  fie  12  ©tunben  rittjtg 
ftefien,  roorauf  man  bie  fttüfftgfeit  burd)feif)t, 
mit  3  bi§  4  ^lafcrjen  SBeifjroein  oermifdjt  unb 
mit  bem  nötigen  3ucfer  oerfüfjt,  auf  6i3  fteüt 
unb  mit  &injufügung  oon  ©ect  ober  ©elter§= 
waffer  aufragt. 

—  Seffern-,  Amerißanifrfie.  3  frrjöne, 
frifdje  ©efleriefnoflen  merben  gefehlt,  in  bünne 
©rrjeiben  geschnitten ,  in  einer  ierrinc  bief  mit 
3uder  beftreut  unb  mit  einer  fjalben  §lafd)e 
s£ranbö  ober  Straf  übergoffen,  feft  jugebedt 
unb  12  ©tunben  fo  ftefjen  gelaffen,  worauf  man 
beu  Straf  burd)feirjt,  4  fytafct)cn  9JeofeIroein  unb 
1  ftlafefje  ©elterSroaffer  ober  ©ect  runjugiefct,  bie 
SBorole  2  ©tunben  auf  (Si3  fteüt,  burd)fcil)t  unb 
einige  (Sfjlöffel  öoll  geftofeeneö  ßi§  tjinein  rürjrt. 

—  Sßcrri)-.  3Me  bünne  abgefaulte  ©ctjale 
ton  5  Zitronen  Weicht  man  3  ©tunben  lang  in 
V«  Siter  focfjenbeS  Söaffer  ein,  giefjt  bann  biefeS 
SSaffer  in  bie  Terrine,  fügt  ben  ©aft  oon  3 
Zitronen,  '/j  S»ter  S^ernj,  */«  Siter  SRum,  '/« 
Siter  ßognac,  7*  ßilo  äerfdjlagenen  3ndcr, 
17,  £iter  falieS  SBaffer  unb  Siter  focf)enbc 
-l'iiidj  f)in$u,  nenn  i  übt  aUc3  gut  miteinanber, 
filtrirt  e§  buref)  ein  Zud)  unb  fteUt  e§  4  ©tunben 
lang  auf  Gi§. 


SBranbnnbeln^  Sanrifdic.  83 

f&xfaibtt-'&uiifö.  ÜHan  fteüt  einen  grofjen 
glafirten  Xopf  auf  ben  £)erb,  legt  2  fladje  (Sijen» 
ftäbe  barüber,  auf  bie  man  1  Äilo  3nder  legt, 
ben  man  mit  1  Slafdje  JRum  begießt  unb  bann 
uorficfjtig  anjünbet,  fo  bafe  ber  fa^meljenbe  3uder 
in  ben  2opf  läuft;  fobalb  ber  ganje  3uder  gc* 
fefjmoljen  unb  ber  SRum  ausgebrannt  ift,  gießt 
man  3  ftlaferjen  Seifjrocin  unb  1  l'iter  nid)t  |U 
ftarfen  fajmarjen  Xfjee  baran,  ebenfo  brüdt  man 
ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  einer  Wpfelfine  in 
ba§  Öetränt,  tueldjes  man  Augebedt,  met)reic 
©tunben  in  einem  nict)t  ju  fpei^cn  Cfen  ftetjen 
läfjt,  beoor  mau  eä  feroirt 

löraifif-re  ober  patißi^w.  Gin  ooal  ge» 
formtet  ÄafferoU  au§  Äupfcr  ober  ©u^eifen 
mit  2  ipenfeln,  befjcn  2)edel  mit  einem  juriid* 
gebogenen  9ianb  oerfe^en  ifJ,  bamit  man  glü^enbe 
Öoljtotjlen  barauf  legen  tann,  meit  s)tüe§  ju 
$)ämpfenbe  weit  fc^neUer  unb  bcfjer  bampft, 
toenn  e§  oon  oben  unb  unten  fteuer  tyat. 

^rauoenOurger  ^cfenßiiföen.  ^on  500 
©r.  9J?e^I  unb  82  ©r.  ^)efe  ^efenftüd  fejjett, 
benfelben  ger)en  laffen  unb  bann  mit  '/t  i'iter 
©atine,  3  Söffet  3uder,  2  Söffet  SRum,  125  ©r. 
Söutter  unb  5  ganje  (5ier  ju  einem  red)t  glatten, 
jiemlicf;  feften  Xeig  oerarbeiten,  ju  einem  3  Ringer 
biden  ändern  aufrollen,  mit  93utter  beftreid)en, 
einige  ©tunben  in  ben  Mer  fteflen,  roieber  mit 
93utter  beftreietjen,  bcllbraun  baden  unb  mit 
3uder  unb  3immt  beftreuen. 

"iUanötnafTe.  65  ©r.  Butter,  65  ©r.  3«rfer 
unb  7«  ^ilcr  28affcr  reetjt  ftart  auffoer^en 
laffen,  bann  mit  200  ©r.  Mcty  fdjnell  abge« 
röftet,  bann  fooiel  Gier  rjinein  gerührt,  bajj  bie 
ÜJiaffe  nia^t  ju  meiefj,  aber  auet)  nid)t  |u  feft  ift, 
al§bann  auf  geftridjene  unb  bemebltc  531ccbe 
Heine  ^effinS  breffirt,  mit  ßigclb  geftridjen  unb 
gebaden. 

^ranbrnibetn  (f.  „93ranbteigfrapfen"). 

—  ^am  t frfje.  l'iter  Diild;  f od)t  man  mit 
etma§  fleingefdjnittener  Vanille,  feirjt  fie  bann 
buref),  ftellt  fie  roieber  aufä  geucr,  riitjrt,  fobalb 
fte  abermals  ftart  ftebet,  100  ©r.  Jöutter  unb 
fo  oiel  SReljl  hinein,  bis  ein  bünner  $eig  entfielt, 
ben  man  fo  lange  abriiljrt,  bis  er  fta)  oom  Äeffel 
ober  Äafjeroll  ablöft.  Siaa^bem  berfelbe  erfaltet 
ift,  oermifefjt  man  i^n  mit  6  (Hbottern,  einer 
$rifc  ©alj,  100  ©r.  3ucfer,  einen  Söffet  ooÜ 
©afme  unb  ben  ©cf^nee  oon  4  (Siroeifjcn,  legt 
if^n  auf  ein  mit  üftef;!  beftreuteS  53rett  unb  ftidjt 
mit  bem  Söffet  $äufa>n  in  ber  ©röfee  einer 
SSaflnufj  ab,  bie  man  mit  ber  $anb  oerrunbet 
unb  in  beijjer  ©d^meljbutter  ljellbraum  badt, 
roorauf  man  fte  mit  bem  ©a^aumlöffel  heraus- 
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nimmt,  auf  einem  ©itter  abtropfen  Iäfct,  auf 
eine  Sdjüfjcl  legt  unb  mit  SBanillejuder  beftreut 
feroirt. 

^ranimubefn  auf  6ür^crCifr)c Art.  ,  ?ttcr 
m\ä)  läfet  man  mit  70  ©r.  Söuttcr  unb  35  ©r. 
3udfer  redjt  ftarf  auff  odjen,  rüljrt  bann  rerfjt  fc^neU 
fo  Diel  UcebJ  hinein,  bis  eS  fid)  Don  ber  Pfanne 
loSlöft,  bann  roerben  8  ganje  Gier  unb  4  Dotter 
barunter  gerührt  unb  mit  bem  Söffet  ausgeflogen, 
mit  bem  5i"8er  üon  bem  Söffel  in  runbe  gorm 
abgeftreift,  ins  r)eifsc  Sd)malj  gelegt,  gebaden 
unb  mit  3uder  beftäubt. 

^ranb-^ubbing.  2Han  lä&t  l'/.fiite*  TOa? 
mit  200  ©r.  93utter  jum  #oa)en  tommen  unb 
riityrt  naefy  unb  nad)  875  ©r.  2Hef)l  tyinju,  bis 

'  ber  Xeig  fia)  im  tfafferoÜ  abjulöfcn  beginnt; 
bann  mengt  man  15  Gibotter,  ben  Saft  üon 
3  Zitronen,  bie  Schale  einer  Gitrone,  ein  2Bein= 
gla§  Doli  2lraf  unb  200  ©r.  3"^«  barunter, 
rüf>rt  bie  SJcaffe  red)t  lange  fdjaumig,  füllt  fie 
in  eine  buttergeftridjene  §orm  unb  bädt  ben 
Tübbing  bei  mäjjiger  §ifce  eine  Stunbe  lang. 
3njn>ifd)en  bringt  man  »/,  Siter  SBaffcr  mit 
200  ©r.  Qudex  juin  Sieben,  üermifd&t  cS  mit 
Slra!,  giefjt  cS  über  ben  Tübbing,  jünbet  eS  an 
unb  ferüirt  ben  Sßubbing  brennenb. 

^.'»ranbtt't  g-^re  jern.  >/4  Siter  Söaffer  bringt 
man  mit  200  ©r.  Sutter,  100  ©r.  3uder  unb 
einer  $rife  Salj  311m  Sieben,  fügt  unter  ftarfem 
Umrühren  brei  gehäufte  tfodjlöffel  Doli  9JtcI)i 
f)inju  unb  röftet  biefen  £eig  über  bem  Breuer 
unter  ftarfem  Umrühren,  um  baS  einbrennen  ju 
Derpten.  Ipierauf  febjägt  man  10  Gibotter  unb 
3  ganje  Gier  hinein,  mifa)t  MeS  gut  unter» 
einanber  unb  fteflt  bie  SJfaffe  einige  Stunben 
auf  GiS  ober  in  einen  ffeHer,  »erarbeitet  fie  bar» 
nad)  auf  einem  mit  Qftefjl  beftreuten  33Ied)  ju 
fleinen  ©rejeln,  bie  man  mit  jerquirltem  Gi  bc* 
ftreia)t  unb  auf  einem  üBled)  bei  gelinber  #ifce 
gelblidj  baden  lafct. 

—  >;rnpfcfn.  7,  Siter  OTildt),  50  ©r.  SButter 
unb  etwas  Qudn  läfet  man  ftarf  auffodjen, 
faultet  75  ©r.  9Jte$l  f>inein  unb  röftet  eS  fdjnell 
ab,  bann  rübrt  man  narf)  unb  nad)  circa  3  bis  4 
ganje'  Gier  binju ;  man  legt  baoon  mit  einem  in 
beifeeS  Srfjmalj  getauften  SBIedt)TöffeI  nufjgrofje 
Krapfen  in  baS  Scfjmalj,  inbem  mau  ben  £eig 
runb  Dom  Söffet  rnnabftrcift,  fd)üttclt  bie  Pfanne, 
bamit  fie  auflaufen  unb  bädt  fie  fdjön  braun. 
9?ad)bem  man  fie  auf  ein  ©ittcr  gelegt  b,at,  bamit 
baS  Sfett  abtropft,  f  djncibet  man  einen  SDedel  ab, 

,  füllt  Wprifofenmarmclabe  in  bie  #öf)Iung,  giebt 
baS  abgefcfjnittene  Stüd  mieber  barauf  unb  be= 
ftreut  fie  mit  Stonillejuder. 


SSranbietfl  tropfe« auf  f  ran  jo  (U<rje Ärf . 

Sflan  läfet  Siter  2flild)  mit  60  ©r.  Butter, 
15  @r.  3ucfcr  unb  eine  $rifc  Salj  auflohen, 
tl)ut  130  ©r.  ÜRefjl  hinein  unb  mint  bieS  fo 
lange  über  bem  treuer,  bis  fid)  ber  3leig  Dom 
0era|  ablöft  $5ann  t)ertntfcf)t  man  Um  mit 
8  Gibortern  unb  2  ganjen  Giern,  ber  auf  3uder 
abgeriebenen  Schale  einer  Gitrone  unb  einen  Gjj« 
löffei  Doli  gut  gefangener  Sdjlagfotyne,  ftidjt 
mit  bem  Söffcl  nufjgrofee  Äugeln  baoon  aus, 
fe$t  biefelben  auf  ein  mit  2Webl  beftaubteS  9Sled>, 
beftreidjt  fie  mit  Gi,  beftreut  fie  mit  £ageljuder 
unb  bädt  fie  bei  mäßiger  Ipifce,  fdmeibet  fie  bann 
auf  ber  Seite  auf  unb  füllt  fie  mit  Slprifofen» 
marmelabe,  worauf  man  fie  noef;  warm  ferüirt. 

Hkaubteigßudjcn  mit  ^iofinett.  oii  bie 
©ranbteigmaffc  lommen  40  ©r.  feingemiegten 
Gitronat,  40  ©r.  Sultan»  unb  40  ©r.  Heine 
Dtofinen. 

Hiranbi)  ifi  bie  englifa^e  93enennung  für 
Gognac  unb  jeben  tfranjbranntroein. 

 ^ntterf  11  ucc,  Crngfirifje.  Wlan  rityrt 

130  ©r.  ©utter  ju  Schaum  unb  fügt  unter  fort» 
mäljrenbem  Umrühren  nacb,  unb  nad|  130  ©r. 
3uder,  1  ©las  Sf)errü  unb  ein  SiqueurglaS  Doli 
Gognac  Iimju,  worauf  man  biefe  falte  Sauce 
ju  ipiumpubbing  unb  äfmliayn  ÜJce^lfpeifen 
ferüirt. 

—  ^nnfet),  £na,nf<$er.  8  Zitronen  fcfjält 
man  fel>r  fein  ab,  t^ut  bie  Schale  nebft  einem 
Stüd  ganjen  3""mt,  500  ©r.  3"^^^,  eimaS 
ÜJcuSfatblüt^e  unb  4  ©emürjnelfen  in  %lt  Siter 
SBaffer,  baS  man  Iangfam  $um  ßoa^en  bringt 
unb  10  Minuten  fieben  lä^t,  morauf  man  eS 
burcb,feifjt,  mit  l1/,  Qlafdje  Gognac  unb  bem 
Saft  ber  8  Gitrouen  üermifa^t,  fetjr  fjeifj  maa^t, 
in  eine  Terrine  gicfjt,  anjünbet  unb  einige  SDH» 
nuten  lang  brennen  läfjt,  beüor  man  baS  ©etränf 
in  bie  ©läfer  füat. 

^ranb^uifier.  3n  einem  fleinen  ßeffel  löft 
man  etioaS  jerftofjencn  3uder  ol)ne  Söaffer  unter 
beftänbigem  Umrühren  am  §cucr  auf  unb  üer= 
roenbet  benfelben  fernen  jum  Söefeftigen  ber  ein« 
jelnen  Steile  bei  9luffäj^en  u.  bergl. 

^rafUtaiter  I.  350  ©r.  m%  200  ©r. 
33utter,  140  ©r.  3uder,  3immt  unb  2  6iet 
angemirft,  Stangen  ausroden,  einbrüden  unb 
3udcr  einftreuen. 

—  II.  S3on  185  ©r.  SDce^,  125  ©r.  3uder, 
120  ©r.  ©uttcr,  1  ganjen  Gi  unb  2  S)otter  wirb 
ein  Seig  gemalt,  baüon  fleinc  längliche  SBröbd)en 
faconnirt,  mit  Gi  beftridjen  unb  in  ^ageljuder 
gebrüdt.  ^ann  in  jebeS  ^öröbdjcn  mit  einem 
£>olj  eine  Äinnc  eingebrüdt,  in  welche  man 
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ftimbeermarmelabe  einfprifot;  im  mäjjig  t)eif$en 
Cfen  gebaden  unb  mit  itonilleglafur  glafirt. 

üiran riancr  Stjeeßroo.  375  ©r.  Butter  unb 
250  ©r.  3uder  fdmumig  gerührt,  nad)  unb  nad> 
6  gonje  gier  unb  2  (Eigelb,  baä  ©elbe  einer 
Zitrone,  |owie  600  @r.  ÜJlet)!  rnnNigeriiljrt  unb 
in  (leinen  bleiernen  §örmci)en  gebaefen. 

jSraun-gaubtesucfter,  ^cöadienes.  500 
@r.  brauner,  geftojjener  ganbistyider,  5  Gier, 
ba$  SBeifee  ju  <Sef>nee  gefd)lagen,  15  ©r.  3»mmt, 
je  60  ©r.  Sitronat«  unb  tpomeran^enjc^ale, 
1  ©tronenfefjale,  1  bi*  2  Wefterfptyc  Welten  unb 
etwa«  $ottafa>  werben  mit  ruften*  620  ©r. 
«Decfjl  oermengt,  aufgerollt,  ausgeflogen,  1  Xag 
Itcbcn  laffen  unb  bann  baden. 

35rau«e  l&ttittu.  875  ©r.  üflerjl,  125  ©r. 
Butter,  250  ©r.  mitteIfeineT3ucfer,  etwas  Gitro» 
nen|rt)ale,  3immt,  SBoluS  unb  ein  (lein  wenig  Srieb 
föirb  mit  3  (leinen  Giern  ju  einem  Jeige  an= 
oeroirlt,  33rejeln  baoon  gemalt,  auf  gefettete 
iflledjc  gefegt  unb  gebaefen. 

T&xauue  ^arae  (|.  „ftarbe,  braune"). 

Braune  <£<6ftu$en  I.  ÜJian  mad)e  einen 
reiet)lid)en  Siter  *£onig  l)eif$  unb  rürjre  250  ©r. 
3uefer,  125  ©r.  lang  gefefjnittene  Ueanbeln, 
30  ©r.  gitronat,  ebenlooiel  canbirte  ^omeranjen* 
Wale,  beibeS  (lein  gejcf>nitten,  2  gfelöffel  goguac 
unb  juletjt  2  flilo  ÜJtetjl  t)inein,  tt)ue,  menn  e$ 
nidjt  mejr  rjeifj  ift,  eine  reid)lidje  Wefferfpifce 
$otta|ei)e  l)in5u  unb  laf|e  e§  fo  über  9ead)t  ftebeu. 
$ann  werben  3  lange  93robe  barauS  gemalt, 
biet)t  neben  einanber  auf  ein  ftarf  mit  9)(ct)l  be= 
ftreuteS  SBledj  gelegt  unb  braun  gebaefen. 

—  II.  2Han  öerrüfjrt  in  1  Jiilo  fiebenbem 
£onig  '/i  IHIo  Qndex  unb  1  ßilo  2öeijenmer)l 
unb  läfct  bie§  über  *Rad)t  in  einem  irbenen  ©e* 
fef)irr  fterjen;  bann  (netet  man  ben  $eig  mit 
3  bi$  4  gier  tüefjtig  ab,  giebt  10  ©r.  3ßottafef>c 
mit  ^ranjbrannrwein  aufgelöft,  8  ©r.  garba* 
momen,  15  ©r.  3immt  15  ©r.  ©cwürwetten, 
?troa§  3ngwer,  9Jfu3(atnu&,  meinen  Pfeffer 
unb  250  ©r.  ungefd)älte,  grob  jerfjaefte  SHanbeln 
baju,  (netet  e§  nochmals  gut  burer),  worauf  man 
ben  2eig  fingerbiel  ausgetrieben  auf  ba§  mit 
Grfmmlj  beftridjene  59ledt>  legt  unb  im  rjeijjen 
Cfen  bäeft.  man  glafirt  bann  bie  Cberflädje  mit 
bidflüffig  geföntem  3uder  (fierje  „ganbirung"), 
fteUt  ba§  331eer)  nim  Ürocfnen  in  ben  (üfjlen 
Cfen  unb  fdjneibet  bie  i?uef)en  in  länglietje  (Stüde. 

»raune  getnanbefte  £ eftfiutfrn.  Vf.  ßilo 
brauner  6nrup  unb  1*/,  flilo  £onig  wirb  bi§ 
jum  5Mcfwerben  getoefjt,  narf)  bem  (Frfalten  mi|d)e 
man  2  */,  tfiloSJeerjl  barunter  unb  laffe  it)n  über 
^ad)t  fietjen.  2)ami  nimmt  man  25  ©r.  mit  SRum 


geriebene  $Potta|d)e,  1  Äilo  gefebnittene  ^anbeln. 
250  ©r.  getjaefteS  Gitronat,  250  ©r.  Crangen- 
fcfjalc,  3irowt,  helfen,  Garbamomeu,  etwas 
3ngroer  unb  weifjen  Pfeifer  barunter,  rolle  e§  au«, 
briiefe  e§  in  gönnen  unb  baefc  |ie  nid)t  ju  f)ei§, 
nae^  bem  ©aefen  werben  fie  in  foefjenbes  äöafjer 
getaucht,  roieber  in  ben  Cfen  gebellt,  mit©ummi 
beftriet)en  unb  auf  bem  C  fen  einige  Jage  troefnen 
laj|en. 

braune  ^Sanbef6rrfle.  875  ©r.  Sndcx, 
ber  Saft  einer  Zitrone,  375  ©r.  gebobelte  Wan* 
beln  werben  mit  6  (Siweife  unb  etwa§  3»mmt 
auf  bem  ftener  abgeroftet,  mit  2  ©abeln  auf 
Oblaten  §äufd>n  gefebt  unb  gebaefen. 

braune  ^aanbeCftrapfen.  3u  140  ©r. 
IRanbeln  mit  ben  Segalen  fein  ge|dr)nittcn,  mifefjt 
man  ben  Setmec  oon  6  giweife,  140  ©r.  3ucfer, 
3immt,  ©ewür^nelfen,  l$itronen|rl)alcn,  70  ©r. 
geriebene  (ibocolabe  unb  20  ©r.  Sörobbröfel  mit 
'Jium  befeuertet,  maet)t  baoon  ^)äufa)en  auf  baS 
^öleef)  unb  überjie^t  fie  nad)  bem  ©aden  mit 
©lafur. 

$tamne  ÜSanbcnorfe  (f.  „«Dianbeltortc 
al§  Äleientortc").  Xiejelbe  3Waf|e,  nur  bafj  man 
bicr  noa)  ßitronat  unb  Grwcolabe  jufe^t,  fowie 
2  gier  metjr  nimmt,  bann  wirb  bie  £)älfte  ber 
Waffe  eingefüllt  unb  tjalb  aufgebadeu,  mit  ein- 
gefottenen  ftrüdjteu  belegt,  bie  anberc  £älfte  ber 
2Waffe  barüber  gefüllt  unb  fertig  gebaden. 

j&rautte  flumßrrger  ^eaWfi.  2'/4  Rilo 
^onig  reajt  bid  fteben,  1  Äilo  Sndei  unb  ba§ 
©eifje  oon  4  Giern  barunter  mi|ef)en.  äöenn 
biefc«  talt  ift,  75  ©r.  ©ewürj,  375  ©r.  grob 
ge|efmittene  ?ßomeran^cnfcr)aIen,  625  ©r.  rjalb 
jerfef)nittene  DJianbeln  unb  V/s  ä'ilo  öinju- 
fügen,  ju  einer  biden  SDiaffe  auSnrirfen,  jeboef) 
ntct)t  aufrollen,  foubern  nur  mit  ber  ^anb  flaef) 
brüden,  baden,  in  f)eijje§  Sßaffer  tauet)en,  ben 
iöoben  mit  bem  6cl;wamm  abwafdjen  unb 
trodnen. 

braune  ^fffferufifTe.  5Jean  |rf)ütte  alle 
Abgänge  unb  ?lb|efmittc  oon  g3feffer(ud)en  in 
einen  grofjen  irbenen  $opf,  gie^e  etwa§  Straffer 
barauf,  ba§  fie  fid)  breiartig  auflöfcn,  öfter  mit 
ber  Äelle  umgerührt,  2  3:rjcile  auten  ^onigteig 
baju,  bie  nötbige  aufgelegte  ^orta|ct)e,  etwa« 
©ewür3,  als  3'wmt,  helfen  u.  f.  w.,  bringe  ilm 
auf  bie  tBred)e,  bearbeite  bcnfelben  gut  mit  5D?et)l 
burd)  auf  ber  59red)e,  bade  eine^Jrobe  auf  Rapier, 
fdjncibe  fie  in  tieine  föflffe,  ftefle  fie  auf  93utter- 
blect)e  mit  9tanb,  laffe  fie  einige  @tltttben  fielen 
unb  bade  fie  jiemlid)  l)ei^. 

braune  ^fä^a)en.  1  RWo  ^Varin  mit 
8  Ciern  fd)aumig  gerührt,  320  ©r.  6nrup  ^ei$ 
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boju  gctölnt,  mit  1'/,  ßilo  95M£)l,  125  ©r.! 
SBröfel,  ©cumr^  unb  ctroaS  Nmmoniaf  einem 
Xctgc  getoirft,  runbe  ^läfcajeu  ausgeflogen  unb 
gebodeiu 

braune  §p\t$tt%tafax  %u  £3fätterfeig. 

35er  beinahe  ausgebadene  £?ud>en  roirb  ftarf  mit 
fefjr  feingeficbtcn  3uder  beftäubt  unb  Am.  fyeificn 
Ofen  gcfajmoljcn. 

brauner  3Beißnai$fsßM<6en.  9)(an  bringt 
1  Citer  3uderforup,  250  ©r.  3uder,  375  ©r. 
SButter  unb  ebenfooiel  gutes  Sdjmalj  jum  ßodjen, 
lä&t  bieS  ettoaS  auslüden  unb  rübrt  30  ©r. 
feinen  3"timr,  15  ©r.  geftofeene  helfen,  15  ©r. 
Garbantomen,  250  ©r.  gcftofjene  9)canbeln,  100 
©r.  gefdmitteneS  Zitronat,  baS  ©elbe  einer  Gt» 
trone,  45  ©r.  in  Siofentcaffer  aufgelöfte  Sßottafa^e 
unb  2  $ilo  SBeijenmeljl  baju.  $er  $etg  mujj 
gefm  £age  an  einem  mannen  Orte  rufyen,  bann 
toirb  er  ausgerollt  unb  Heine  Figuren  bnoon 
ausgeflogen,  belegt  biefelben  mit  gefpaltenen 
9Jtonbeln  unb  Gitronat  unb  bädt  fie  bei  mittlerer 
£it>e. 

braunes  ^tutmtßrob.  250  ©r.  rolje  ge= 
ftofjcne  SJtanbeln  mit  500  ©r.  3uder,  1  Teelöffel 
oofl  3imnit  unb  einiger  Gigelbe  ju  einer  iRaffe 
»erarbeiten,  biefe  ausrollen,  mit  bem  gerippten 
9Mf)ola  bariiber  fahren,  beliebig  ausfielen,  mit 
Gigelb  beftreidjen  unb  badn\. 

3&rannf4tt>ria,er.  2  Vi  #ilo  Hefenteig  toirb 
mit  375  0r.  »utter,  125  ©r.  3uder,  3  Giern, 
30  ©r.  bitteren  gefto&enen  SJknbeln,  500  ©r. 
grofjen,  125  ©r.  tleinen  Sioftnen,  bem  ©elben 
einer  Zitrone  unb  4  Gigelb  gut  gefrfjlagen,  in 
eine  Ijofje,  oieredige,  gebutterte  33Ied)form  (bie 
gorm  bilbet  eine  üieredige  tfapfel,  ober  aud) 
ein  länglidjeS  Siered)  gefüllt,  ganj  egal  bid  barin 
auSgebrüdt,  mit  bem  9ioÜf)olj  bariiber  gerollt, 
Iäfjt  fie  gut  gäfyren,  bädt  fie  in  einem  mäjjig 
beiden  Ofen  unb  glafirt  ben  Jhiajen  mit  Orangen« 
blütyentoafferglafur. 

—  Apfc fßurtlcn.  ©oben  unb  9lpfelmijd)ung 
wie  beiWpfelludfen  mit©el6e  (f.  b.).  Sann  ftreidjt 
man  Sd)aummaffe  bariiber,  brefftrt  mit  Sdjaum 
burd)  bie  ©ternbüfle  ein  ©itter  barüber,  beftäubt 
baS  ©anje  mit  Qudcx  unb  flammt  eS  ab.  sJlud^ 
taun  man  anftatt  beS  SdjaumS  gut  oanillirte 
Sdu*agfabne  barüber  frreiajen. 

—  Pidtluö)ftt  (f.  ,,£idfndjen9?raunfdjiü."). 

—  iiuiflcn  I.  3u  500  ©r.  Hefenteig  toerben 
50  ©r.  Butter,  1  Gigelb  unb  50  ©r.  bitteres 
*Dianbelgetoürj  (ftelje  „93ittercS  ÜJJanbelgemürj") 
IjinjM  getljan,  bann  ber  Seig  in  eine  runbe  ftorm 
gefüllt,  mit  93utter  ober  Gi  beftrcidjjen,  mit  ge- 
lten rof>en  3Ranbeln  unb  grobem  3"der  ftart 


beftreut,  gäljrett  laffen,  gebaden  unb  nadjl>er  mit 
3uder  beftäubt. 

^rawttfdjtueiflcr  £ua)e»  II  (f.  ,,©rbleftfd)en 
Jhtdjen")-  3)erfelbe  ieig,  mir  toerben  bier  noa? 
70  @r.  Gorintben,  ebeniooiel  Sultan  -  ftofinen, 
ettoaS  Gitronenfdjale  unb  70  @r.  fein  getyadte 
ÜJcanbeln  untermengt,  tiefer  fo  bereitete  $eig 
toirb  ftarf  fingerbid  ausgerollt,  junt  Aufgeben 
jugebedt,  marm  geftellt,  geftupft,  mit  jerlaffeuer 
Butter  beftridjen,  mit3uder  beftreut  unb  gebaden. 

—  38uffßuc$eit  (f.  „Wufffucben"). 

—  ^Hurff.  *Dcau  oerrü^re  8  getrodnete  feigen, 
125  ©r.  991anbeln,  bie  ®a)ale  einer  falben 
Gitrone,  9lttcS  fein  ge^adt,  ein  Gfelöffet  3'nimt, 
ein  Xbeelöffel  hielten,  beibcS  fein  gcftofjen,  ein 
G^Iöffel  9)lef)l  unb  6  Gibotter  $u  einem  $eige, 
forme  eS  ju  einer  Söurft,  bade  fie  Vi  Stunbe  unb 
fa^neibc  fte  bann  in  ©Reiben. 

^raufcfiwoitflöe.  Gin  ^rud^tfaftpräporat 
in  $ulocrform,  auS  bem  fia^  burd)  3u]a$  Don 
23affer  ein  ebenfo  erfrifdjenbeS  mie  fajmadljafteS 
©cträn!  bereiten  läfjt.  ^ie  ?|3utDer  merben  bura) 
Ginbampfen  oon  ^rua^tfäften  (öimbeer,  Gitrone, 
Crange  :c.)  mit  Sioljrjuder,  Gitronenfäurc  unb 
boppelfo^Ienfaurem  Waixon  ^ergeftctlt. 

&t*uttoxU.  500  ©r.  ©utter  toirb  ju  ©a^aum 
gerübrt,  bann  nad)  unb  nad)  12  Gier  barunter 
gerührt,  foioie  baS  ©elbe  einer  Gitrone,  alSbann 
Ibffelmeife  500  ©r.  3udcr,  500  ©r.  geftofeene 
?WanbcIn,  worunter  einige  bittere  fein  muffen, 
unb  500  ©r.  Diebl  unter  fortwctfjrenbem,  ftartera 
Dtübren  r)inctn  mclirt.  3*on  biefer  Ü)?affe  merben 
bann  4  % ortenböben  gebaden  unb  mit  fotgenbem 
Gr6me  gefüllt;  125  ©r.  33uttcr  laffe  man  auf 
fdnoadjem  geuer  fcbmeljen,  füge  bonn  125  ©r. 
3uder,  4  Gibotter,  baS  ©elbe  einer  Gitrone,  fo» 
roie  ben  Saft  oon  4  Gitroncn  binju  unb  rü^re 
eS  fo  lange  bis  ber  Gr&me  bidlid)  mirb.  %ann 
wirb  bie  £orte  mit  einer  Gitronenglafur  glafirt. 

greife  ^Stttibcff^nitte.  500  0r.  3uder 
mit  3  Gier  flaumig  gerührt,  bann  IjafelnufegTofe 
Slmmoniaf,  ©emürj,  Orangcnfdjale,  Gttronat, 
320  ©r.  rob,e  Ü^anbeln  unb  500  ©r.  5)icljl 
^inju  getyan.  tiefer  3:eig  mirb  in  100  Xtyilt 
getbeilt,  fingerlange  Streifen  baoon  gemadjt, 
auf  ein  leidet  gestrichenes  unb  beme^IteS  $le<b 
gefegt,  breit  gebrüdt,  mit  Gi  beftrit^en  unb 
gebaden. 

Wremer  "?$r0b.  250  ©r.  3uder  toirb  mit 
4  ganjen  Giern,  16  ©r.  Gitronat,  ebenfooiel 
Orangeat,  1  Sjanb  Doli  gefdmittene*!flanbelnunb 
ebenfooiel  ÜJ?et)I,  Stunbe  gerübrt,  bann  mit 
einem  £öffel  auf  ein  mit  5RetyI  beftaubtcS  ©ledj 
Iänglidge  53röbc()en  breffirt  unb  gebaden. 
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Bremer  Stößen (Oftergcbäd).  Von 2 '/, ßilo 
SHehl,  450  ©r.  Butter,  250  @r.  ©ehmeinefchmala, 
150  ©r.  $udet,  325  @r.  ©ultani,  250  ©r. 
forintben,  50  ©r.  fein  gefchnitteneS  Zitronat, 
ba§  ©elbe  fincx  Zitrone,  etwas  ßarbamomen, 
180  ©r.  £efe  unb  1  iMter9Jcilch  macht  man  einen 
Hefenteig,  läfjt  ihn  gäbren,  arbeitet  ihn  gut  burdj, 
rollt  ihn  bann,  2  Ringer  bid,  einem  langen 
Streifen  auS  unb  brüdt  btefen  in  ber  SJtitte  unb 
ber  Eänge  naef)  mit  bem  9coQ$ol$  etwas  ein,  fo 
baß  ber  ieig  an  ben  ©citen  biefer  wirb  unb  in 
Der  3Kirte  eine  Vertiefung  entfielt  Unterbeffen 
bat  man  30  ©r.  3uder,  50  ©r.  gefdjnitteneS 
(iitronat,  25  ©r.  gehadte  9Jcanbcln,  125  ©r. 
ßorinthen,  20  @r.  3immt,  etwas  Gitronenfcbale 
unb  2  @ier  Dermifdjt,  giebt  bicS  in  bie  Vertiefung, 
idjlägt  bie  beiben  ©eiten  fo  aneinnnber,  bafe  bie 
ÖiiOe  gut  eingef  djloffen  ift  unb  bringt  ben  fllöben 
in  i$oxm  eines  Im  Iben  SHonbeS  auf  ein  Vled), 
bie  ".Hücf feite  nad)  oben,  macht  in  biefc  mit  einem 
ÜJJeffer  einige  leiste  ßinbrürfe,  beftreicht,  nacr)bem 
ber  Älöben  nochmals  aufgegangen  ift,  benfelben 
mit  6i  unb  läfjt  Um  bei  guter  §i$e  baden. 

—  ^tuffifti.  Von  625  ©r.  gutem  Hefenteig 
werben  3  runbe  Vöben  gemalt  unb  mit  folgen« 
ber  ftülle  beftri(f)en :  100  @r.  SRanbeln  werben 
mit  «Diilch  fein  gerieben,  bann  100  ©r.  SButtcr 
mit  150  ©r.  3nder  flaumig  gerührt  unb  bie  ge= 
riebenen  9Jcanbelnnebft50  @r.  flein  gefd^nittenen 
Crangenfdjalen  barunter  melirt.  $ie  ©oben 
merben  bann  übereinanber  gefefct,  oben  mit 
Butter  beftridjen  unb  mit  3»der  beftreut,  gäf>ren 
lallen  unb  gebaelen,  bann  mit  ©taubjuder  beftreut 

Srenbett,  ^ranftfutfer  (f.  „ftranf furter 
Skenbeif')- 

SSmtnenbe  §orfe  (VcfuD).  eine  in  einer 
3iapftuchenform  gebadene  Probierte  wirb  oor 
bem  ©eroiren  gut  mit  ^Irol  ober  9?um  getränft; 
refp.  berfelbc  in  bie  £öf)lung  r)ineingcgoffen  unb 
angejünbet. 

ftretttett.  SJcan  röftet «/,  Äilo  fein  geriebene, 
gcfd)älte  SRanbeln  mit  7s  iWo  3"dcr  unter  be» 
itänbigem  Umrühren  langfam  über  tfoblenfeuer, 
bi§  jid)  bie  üttaffe  oom  Äeffel  ablöft.  Wad)  bem 
Sufttt^en  mifebt  man  2  Gier,  2  Sfrlöffel  9tofen- 
roaffer  unb  375  ©r.  3Dier>I  hin^u  unb  rollt  ben 
ieig '/»  6m.  ftarf  au§,  fliegt  ihn  mit  Vlccbformen 
au§  unb  bädt  bie  ßurfjcn  auf  einem  bemefyltcn 
SMeäje  bei  gelinber  &ifce. 

Bresilienne  (GiS).  £ier;\u  werben  bie  Seiten 
einer  ftürft-^ücfler»S°rm  mit  WnanaSgefrorencm 
ausgelegt,  bann  mit  einer  ÜJtifdjung  Don  ge» 
idjlagener  ©ahne  unb  mit  9Habcira  geträntten 
3lnanaäftädcr)en  gefüllt. 


^resfauer  «Äuflett.  Von  250  ©r.  5D?eljl, 
250  @r.  3uder,  250  ©r.  Vröfel,  100  ©r.  Vutter, 
etwas  3iwmt  unb  8  @r.  SImmoniaf  wirb  mit 
4  ganjen  eiern  ein  2cig  gewirft,  ein  Voben  mit 
Sianb  baoon  gemadjt,  bann  fjalb  gebaden,  mit 
einer  beliebigen  ÜJiarmelabe  gefüllt,  ein  ©itter 
barüber  gelegt,  mit  <£i  geflrichen  unb  au Sgebaden, 
bann  mit  VaniHeglafur  glaftrt. 

—  "gtofofts.  Nehme  60  ©r.  3immt,  bie 
©dualen  oon  6  ©tüd  Zitronen,  60  ©r.  ©üfeholj, 
6  ©r.  Garbamomen,  2  ©r.  JDcaciSblumen,  2©r. 
Violenwurjel,  30  ©r.  9lniS,  8  ©r.  ©afran  mit 
SHum  unb  5  Siter  (Sognac  angefe^t,  9llle8  gefto^en, 
bann  Iäfet  man  e§  14  Jage  flehen  unb  üerfüjjt 
e§,  ßouleur  rofa. 

—  Sellerie.  60  ©r.  ©efleriefamen,  80  ©r. 
3immt,  60  ©r.  wilben  9B^ren)amen,  40  ©r. 
3immtblüt^e,  30  @r.  ^aciSblüt^e,  40  ©r.  weifjen 
3immt,  40  ©r.  3nrferwurjelfamen,  32  ©r. 
Ihibeben,  80  ©r.  aBeinftein,  5  fiiter  SBeingeift, 
1  Vi  ßilo  3"tfer  unb  1  Äilo  ©tärfeforup.  Sou- 
leur  wei§. 

—  3m  öfferf  orte.  8  ©anbböben  mit  (Zitronen- 
cr6me  gefüllt,  mit  ÜJcai jipan  überwogen  unb  nur 
mit  TOarjiöan  becorirt. 

^reu'Tn  fann  man  au§  ben  berfd^iebenften 
Üeigen  bereiten,  wenn  man  biefelben  gut  burd)= 
arbeitet,  ju  runben  ©treifen  bilbet  unb  in  ber 
befannten  Vrejelform  übereinanber  legt,  au§  ben 
feineren  ieigforten,  wie  Blätterteig  ober  9)?ürb= 
teig  ftid)t  man  aurt^  mit  einer  blechernen  i3rorm 
au§  ober  man  bädt  fie  in  einem  ©rejeleifen  nad) 
Wrt  ber  Staffeln.  *3)ie  gewöhnlichen  §aftenbrejeln 
finb  au§  einem  feften  ietge  oon  SBeijenmet)!, 
©affer  unb  ©alj  gemalt,  ben  man  ju  Vrejeln 
formt  unb  bann  in  einem  tfeffel  mit  fiebenbem 
äöaffer  fo  lange  lochen  Iäfjt,  bis  fte  an  ber  Cber« 
fläct)e  fdjwimmen,  worauf  man  fie  herausnimmt, 
einen  Moment  in  faltcS  SBaffer  legt,  trodnen 
läfet  unb  mit  Söaffer  beftrithen  fchön  heHgelb 
bädt.  feinere  gaftenbrejcln  bereitet  man,  inbem 
man  ftatt  beS  2öaffer§  sJ}cilch  ober  ©ahne  jum 
^nmadjen  be§  Jeigeä  nimmt,  ober  inbem  man 
t,  V.  in  Vi  Siter  heißem  SBaffer  400  ©r.  ©utter 
fdjmiljt  unb  mit  1  tf  ilo  500  ©r.  ÜJcehl,  8  Giern 
unb  etwas  ©alj,  30  ©r.  3uder  unb  100  ©r. 
3immt  ju  einem  feften  2rige  wirft,  ben  man  über 
Watf)t  in  einem  mit  5J(el)l  befiäubten  %u6)c  im 
Äeüer  aufbewahrt,  am  folgenben  iage  wieber 
gut  burdjarbeitet  unb  ju  Vrejeln  Don  ber  S)ide 
eines  VleiftiftcS  formt,  bie  man  in  fiebenbem 
Söaffer  einige  Minuten  focht,  bis  fie  obenauf 
fchwimmen,  bann  fdjnefl  in  faltem  SEÖnffer  ab» 
fühlt,  auf  ein  Such  jum  2rodnen  legt,  mit 
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SSaffer  beftreid^t  unb  auf  einem  93led)  bei  jiem« 
lieber  £ifce  bädt. 

ttttittn  von  3Jfäfferieifl.  2)ian  fdjneibet 
fingerbreite  Streifen  bauon,  formt  ©regeln 
barauS,  beftreidjt  fte  mit  Gi,  wirft  fie  in  &agel= 
juder  unb  bäcft  fie. 

—  Butler-  (f.  „SButterbrcjeln,  3Hünd&ener"). 

—  |«m  |>eflert.  375  ©r.  Sfleljl,  ebenfooiel 
3uder  unb  fein  geftojjene  *Dianbeln  fomie  9  Gi= 
Dotter  werben  ju  einem  2eige  »erarbeitet,  auS 
bem  man  Heine  ©regeln  berfteflt,  bie  man  auf 
ein  #ud)enbted)  legt,  mit  Gi  beftreid)t,  mit  3uder 
unb  3immt  beftreut  unb  bei  fet>r  gclinber  ftifce 
bädt.  Ober  man  rü^rt  185  ©r.  !Wel)l  mit  65  ©r. 
3uder,  65  ©r.  frifd)er  gefdjmoljener  SButter, 
3  Gier,  ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©djale  einer 
Zitrone  unb  5  ©r.  3immt  ju  einem  Seige  an, 
mit  bem  man  uad)  berfelben  SBeife  Derfärjit. 

—  gngCtfdje  (f.  „Gnglifd)e  Srejein"). 

—  auf  engrifrfje  &xt.  4  Gier  fd)Iägt  man 
mit  4  Gfjlöffel  t)oQ  SHofenwaffet  unb  einer  ge- 
riebenen ÜJluSfatnujj,  mifdjt  hierauf  1'/,  £iter 
<Dkt)I  unb  fo  oicl  lalteS  Söaffer  tjiuju,  um  baS 
©anje  ju  einem  fteifen  Üetge  ju  mad)en,  ju  bem 
man  250  ©r.  Butter  oerarbeitet,  worauf  man 
ibn  in  ©regeln  formt,  bie  man  in  fod)enbem 
SBaffer  fieben  läfjt,  bis  fie  obenauf  fd)mimmen, 
bann  einen  Moment  in  f  altes  Sßaffer  legt,  trodnen 
läfjt  unb  %ft  ©tunbe  bei  mäßiger  öifce  bädt. 

—  gcroITte  auf  £a)n>cijer£rt,  aud)  Softer* 
tourft  ober  3ürif)üppii  genannt.  9J(an  quirlt 
1 8iter  ©afjne  gu  bünnem  ©rbnum,  rüf)rt  60  ©r. 
3uder  unb  etwas  geflogenen  3immt  ober  SBanille 
nebft  fo  oiel  !D?er>l  binju,  bajj  ber  ieig  bie  Side 
eineS  ÜJleblbreiS  erbält,  Don  bem  man  einen  Gfc 
löffei  Doli  in  baS  mit  frifct>er  SButter  betriebene, 
ijeifsgemad)te93rejelcifcntbut,  baSferbc  jufammen* 
örüdt  unb  in  baS  geuer  f)ält,  roobei  man  ei 
einmal  umwenbet,  bamit  bie  ^regeln  auf  beiben 
©eiten  braun  werben.  s^?an  roüt  gteict)  nad)  bem 
SJaden  bie  nod)  warmen  iörcjeln  auf  bem  Gifen 
jufammen. 

2Jre jefu  von  Hefenteig,  grolje.  3"  l'/.Äito 
«DM)l  nimmt  man  60  ©r.  in  sJJfild)  aufgelöfte  $efc, 
1  Üiter  si)tilrb,  wobei  bie  jum  Huflöjeu  ber  £efe 
mit  eittgeredjnet  ift,  375  ©r.  3»der,  #üo 
flehte  Stofincn,  250  ©r.  füfje  unb  60  ©r.  bittere 
"JJtanbcln,  V,  iltlo  Butter,  etwas  Gitronenfd)nle, 
UtuSfatnufs  unb  Saij,  tnetet  Den  2cig  gut  burd), 
mad)t  eine  93rejel  barauS,  läftf  fie  gehörig  auf= 
geben,  beftreid)t  fie  mit  SBaffer,  ftreut  gebadte 
^anbeln  ober  3uder  unb  3immt  barauf  unb 
bädt  fie  wie  obige. 

—  ftfeine.  SJton  ntadjt  875  Gr.  2He$l  mit 


15  ©r.  £>efe  unb  '/«  ßiter  lauer  Seilet)  an,  läfjt 
bie§  aufgeben  unb  fügt  bann  125  ©r.  ju  ©d)aum 
gerührter  Butter,  2  Gier,  etwas  Saljunb  50  @r. 
3uder  fyingu,  arbeitet  Den  £eig  gut  burd),  formt 
©regeln  barauss,  läpt  fie  aufgeben  unb  beftreidjt 
fie  Dor  bem  3kden  mit  Gigelb,  ba§  man  mit 
3udcr  beftreut. 

freier«,  «ÄeifBroittter.  9lu§  250  ©r.  9Jtety, 
250  ©r.  95utter,  1 80  ©r.  ßuder,  V,.  i'iter  Äof en« 
waffer  unb  2  liier  wirb  ein  £eig  gemacht,  flehte 
93rejeln  baoon  geformt,  mit  Dertiopftem  (Si  be» 
ftrierjen  unb  gelb  gebaden. 

—  ^ofer.  100  ©r.  gutes  ftinbfrfjmalj  fnetet 
man  mit  etwa»  2tte()l  rect)t  gut  burerj  unb  lä^t 
eS  gut  falt  werben;  bann  jie^t  man  baSfelbe 
unter  Vi  guten  Hefenteig  unb  bc^anbelt  eä 
wie  punberbrejeln. 

^reiermapfe.  5)kn  reibt  250  ©r.  füjje 
5D^anbcln  mit  1  ganjeu  6i  fo  fein  unb  feft  als 
möglia^,  wirft  185  ©r.  feinen  3ud"er  unter  unb 
nimmt  (EitronenabgericbeneS  reier;lia^  ba^u.  Sion 
biefer  2)(affe  mad)t  man  f leine  ©regeln,  ©emmein, 
tleine  Forinten  unb  Heine  Sa^rippcfjen,  lä^t  fie 
einen  €ag  trodnen,  beftreidjt  fte  mit  Gigelb  unb 
bädt  fie  im  l)eifjen  Cfen  ab. 

33re}efn,  ntürße.  60  ©r.  3?uttcr  wirb  ju 
3$aum  gerührt  unb  a  Um  ablief  125  ©r.  iVah! 
*/4  Siter  faure  ©a^ne,  2  Gier  unb  30  ©r.  auf* 
gelöfte  Ipefe  hinzugefügt,  Heine  53rejeln  barauS 
geformt,  bie  man  aufgeben  läfjt  unb  glafirt  ober 
mit  Gibotter  unb  3uder  befinden,  bädt 

—  ^fnnber  (f.  „^lunberbreseln"). 

—  "^eubni^er.  Wan  rü^rc  250  ©r.  SButtrr 
ju  ©cbaum,  Deunifdje  fie  mit  500  ©r.  2JJebl, 
125  Ör.  3"tfcr,  125  ©r.  geflogenen  9)2anbdn, 
5  großen  Gfjlöffel  bider  füfer  ©abne,  ebenfooiel 
ÜJtobeira,  erioaS  3immt,  baS  ©clbe  einer  Girrone, 
einer  ^ßrife  ©alj  unb  4  ftibottern,  wirfe  bieS  ju 
einem  Xcig,  laffc  it)n  an  einem  füllen  Ort  einige 
©tunben  rutjen,  forme  nun  ©regeln  barauS,  lege 
fie  auf  ein  gebuttertes  5Med),  beftreiebe  fte  mit 
jerlaffener  ©utter  unb  bade  fte  in  tntlber  ^>i^e, 
wonarb  man  fie,  fowie  fie  aus  bem  Cfen  fommen, 
abermals  mit  ©utter  beftreidjt  unb  mit  3udet 
beftreut. 

—  juttt  ^Qee.  300  ©r.  SButter  mit  800  ©r. 
3uder  fdjaumig  gerührt,  bann  nad)  unb  nad) 
5  Gier,  Gitronenfri^ale,  etwas  3immt  unb  guletit 

ßilo  ÜJtebl  baruntcr  gerührt,  bann  mit  ber 
Sprijjc  auf  ein  mit  SBafclinc  gcftrid)ene§  93led) 
Heine  ©rejeln  brefftrt  unb  gebaden. 

—  "gHerbfinger.  9luS  180  Ör.  Tlcty,  105  ©r. 
3uder,  ehuaS  Vanille  unb  4  Giern  bereite  einen 
ieig,  forme  ifjn  ju  Düngen  unb  lafje  i^n  an  ber 
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Suft  abtrodnen  unb  wenn  ftc  ganj  troden  ftnb, 
tlme  man  fic  in  fodjenbcS  2Baffer,  bis  fle  in 
bie  $öbe  tommen,  nehme  fte  bann  heraus,  löge 
fie  auf  ein  93adblech  unb  bacfe  fie  fchön  gelb, 
foHte  bcr  %t\Q  nicht  bid  genug  fein,  mufj  man 
nod)  etwas  v])tef>l  baju  nehmen. 
-gxf  jf  f«,  5«Äer-  (f.  „3uder*33reäeln"). 

—  von  5«(fterlelj|.  Man  fdjüttet  280  @r. 
9J?ehl  auf  baS  Kuchenbrett,  macht  in  bie  ÜHitte 
eine  ©rube,  in  bie  man  260  @r.  3»der,  200  ©r. 
Butter,  12  Ijattgefochte  verriebene  Gibotter,  einen 
Äafieelöffel  DoH  3i*nmt  unb  bie  abgeriebene 
Schale  einet  Zitrone  tfnit,  fnetet  baS  ©anse  gut 
burch,  ftcDt  ben  2eig  eine  Stunbe  lang  in  ben 
Äefler,  formt  Srejeln  barauS,  beftreidjt  fie  mit 
(Hweifjfchaum  unb  3nder  unb  bädt  fie  bei 
mäßiger  £ifce  */«  Stunbe. 

3Jrief-goui>eri.  «on  Blätterteig  treibt  man 
einen  Äucheu  aus  unb  fchneibet  ben  Xeig  in  lang» 
ltdje  93iercde.  hierauf  legt  man  in  bie  Mitte 
einen  Söffet  Doli  Sülle,  bie  man  auS  100 
abgezogenen  unb  mit  JHofcnwaffer  geriebenen 
aJcanbeln,  100  @r.  3uder,  2  ganzen  Giern 
unb  ber  abgeriebenen  Schale  einer  Gitrone  ge« 
mifcht  ^at,  fd)lägt  bie  Dier  Gden  in  ber  Mitte 
jufammen,  beftreidjt  SefctereS  über  unb  über  mit 
€i,  legt  an  Stelle  beS  Siegels  etwas  $>imbeer« 
marmelabe  barauf  unb  bädt  fie  auf  einem  5Meä) 
bei  mäßiger  Ipifoe. 

£ri«fa<.  750  ©r.  Mehl,  500  ©r.  93utter, 
10  ganje  Gier,  16  ©r.  Salj,  25  ©r.  3"der, 
70  ©r.  $efe  unb  •/„  Siter  Sahne ;  ebenfo  bereitet 
wie  Slpoftelfucben  (f.  b.). 

—  $xan%öfi($€.  375  ©r.  Mef)f,  200  ©r. 
frifaje  SButter,  6  Gier,  15  ©r.  3uder,  6  ©r. 
Saig.  S5er  oierte  Shcil  beS  MehleS  wirb  mit 
30  ©r.  ipefe  unb  Milch  ju  einem  feften  &efen* 
tfüd  gefc|t,  biefeS  runb  wie  eine  tfugel  geroOt, 
mit  bem  Keffer  in  4  $f)eile  gefdjnitten  unb  in 
beifieS  SBaffer  gelegt.  23ät>renb  bann  baS  £cfen« 
ftüd  gährt,  Derarbeitet  man  ben  9teft  beS  MehleS 
mit  einem  Stüd  SButter,  ben  Giern,  3uder  unb 
Salj  burch,  wenn  ber  2eig  gut  gefcblagen,  tneife 
man  ben  9icft  ber  33utter  unter  unb  jutefct  baS 
gegarte  £efenftüd,  ftelle  ben  2eig  yigebedt  an 
eine  warme  ©teile  jum  ©ähren,  nach  4  Stunben 
jd)lägt  man  ben  £eig  gut  burd)  unb  läfjt  U)n 
über  5iarf)t  an  einem  fühlen  Crt  fielen  unb  Der» 
fahrt  bann  bamit  wie  bei  ben  gewöhnlichen 
39riofdjen. 

—  mit  <Ääfc  (f.  d.  w.  „Slpoftelfudjen  mit 

Ääfe",  f.  b.). 

—  itran^.  Sßon  SBriofd^eteig  (f.  b.)  werben 

8  einzelne  Steile  gleichmäßig  lang  gerollt,  bann 
Otto  Stetbaum,  ConbitotcUßesifon. 
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I  gekochten  in  J?ran3form  gebracht,  nad)  fnapper 
©abrang  mit  Gi  beftrichen  unb  in  ziemlich  heilem 
Cfen  gebaden. 

SJrob,  ^Jefgrabcr  (f.  „93clgraber  33rob"). 

—  ^fättcf  $n  ^robforfe.  125  ©r.3udcr 
wirb  mit  100  ©r.  geröfieten  unb  geriebenen 
^afelnüffen  unb  14  (Eigelb  flaumig  gerührt, 
bann  fommen  25  ©r.  ©ewürj,  25  ©r.  mit  9ium 
angefeuchtetes  geftofeeneä  SBrob,  eine  §anb  Doli 
gehadte  {yrüd)te  unb  etwas  6.bocolabe  ober  auf» 
gelöftcr  dacao  h'mv.i.  jule^t  wirb  ber  6d)nee 
oon  6  Giweifj  mit  50  ©r.  ÜJiehl  leicht  tyiwin 
mcltrt,  bann  in  2  Sledjreifen  mit  Rapier  auS» 
gelegt  gefüllt,  glatt  geftridjen  unb  Iangfam  ge- 
baden. 

—  Dinner.  ÜJlan  rührt  500  ©r.  ßuder 
mit  8  ganjen  Giern,  30  ©r.  fleingefchnittenen 
Gitronat  unb  ebenfooiel  gefchnittene  canbirte 
^omeranjenfchalen,  100  ©r.  feingewiegten  Üft  an» 
beln,  fowie  etwa  100  ©r.  9)tehl  recht  fdjaumig 
unb  breffirt  oon  biefer  5ftaffe,  bie  nicht  ju  bünn 
fein  barf,  mit  einem  Söffe!  längliche  93röbchen, 
bie  man  auf  einem  mit  sJKehl  beftaubten  Söleche 
bei  mäßiger  §i^e  gelb  bädt. 

—  £ts.  7,  l'iter  Sahne  wirb  mit  160  ©r. 
3udcr  unb  8  Gigelb  wie  S3anilIe»Gis  abgerührt, 
bura)  ein  Sieb  geftrichen,  f  alt  werben  gelaffen  unb 
in  bie  ©efrierbüchfe  gethan.  2)ann  lä^t  man  es 
halb  gefrieren,  mifcht  es  mit  100  ©r.  gebörrtem 
unbgeftofecnemSchmaräbrob,  ba§  man  mit  etwas 
Maraschino  angefeuchtet  unb  mit  3«der  unb 
3immt  oermifd)t  hat  unb  läfjt  bieS  ooUenbS 
gefrieren. 

—  $«a,fi(<$cs,  %nm  t^ee.  1  ÄUo  erwärmtes 
SBeijenmehl  fchüttet  man  in  einen  tiefen  ge- 
wärmten Wapf,  macht  in  bie  TOte  beS  üflehleS 
eine  ©rube  unb  gie|t  25  ©r.  in  lauer  ÜJcild)  auf» 
gelöftc  ^)efe  hinein,  bie  man  mit  etwas  Dcehl  ju 
einem  ^efenftüd  anrührt.  Sobalb  bieS  aufge» 
gangen  ifi  fügt  man  noch  '/«  fiüer  laue  ÜJJilrf;, 
einen  Söffet  ©alj  unb  40  ©r.  SButter  hinau, 
fnetet  ben  2:eig  recht  gut  burch,  ftreut  etwas 
Mehl  Darüber  unb  bedt  baS  ©efäfj  mit  einer 
warmen  Seroiette  ju  unb  la^t  ben  leig  2  bis  3 
Stunben  gehen,  nimmt  ihn  auf  ein  Sörett  unb 
formt  ihn  nach  längerem  durcharbeiten  gu  langen 
fd)malen  Sroben,  bie  man  noa)  eine  SBeile  fielen 
laut,  mit  Gi  beftreut  unb,  nachbem  es  fertig  ge» 
baden  unb  abgefühlt  ifi,  ju  Schnitten  fchneibet, 
bie  man  mit  93utter  beftreic|t  unb  jum  X h«e  giebt. 

—  Jff  uwttorte.  3  5Böben  Don  reich  gewürzter 
fchwarjer  Manbelmaffe  mit  §imbeer  ober  3o» 
hannisbeermarmelabe  gefüllt  unb  mit  Garba» 
momenglafut  glaprt 
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"ikobfiruflcn  auf  UaficnifdK  ilrf.  9Jcan 
fcf)neibet  auS  frifdjem,  fc^r  weißem  Wunbbrobe 
gleichgroße,  ooale  ©chnitten,  welche  man  in  laltem, 
mit  3ucfer  ocrfüßtem  2öein  eintaucht  unb  gut 
burchweict)en  läßt,  ©ie  werben  bann  in  abge= 
fotogene  feer  getauft,  mit  fein  geftoßenen  fußen 
Ütfalronen  garnirt  unb  barauf  in  geflärter  SButter 
auf  beiben  ©eiten  leidet  gelb  gebaden ;  bann  jum 
Entfetten  über  ein  ©ieb  gelegt,  auf  einer  Seite 
mit  3ohanniSbeer«@el6e  leidjt  überftrict)en,  au 
miroton  eingerichtet,  fie^e  « miroton »  unb  in 
ber  Witte  eine  Waceboine,  ftefje  „Üflaceboine" 
oon  tfrüduen,  welche  auS  Kirfchen,  Wcpfeln, 
5Mrnen,  Slbrifofenmarmelabe  unb  Walagawcin 
bereitet  ift,  t>ei§  angerichtet. 

^robßucflcn,  ^ngtifdier.  Wan  bereitet  ben 
Seig  au§  1  Kilo  Wehl,  «/,  ßtter  lauer  Wild), 
2  Giern,  etwas  ©alj  unb  85  ©r.  £efe,  fnetet 
itjn  gut,  formt  runbe  Kudjen  mit  bem  93oben 
eine§  mit  Wehl  beftreuten  JeflerS  barauS,  be* 
äubt  fie  auf  beiben  Seiten  mit  «Dierjl  unb  bädt 
e  auf  einem  93Ied>  bei  jiemlicber  frujjc. 

—  u (ftfrfj er .  53on  einem  93robteige  fdjncibet 
man  eine  9lnjaf)l  afcfelgroßer  ©tüdc  ab,  bie  man 
m  runben  flachen  Kuchen  auftreibt,  auf  ein  mit 
SSutter  beftridjene«  93Icch  legt  unb  im  ©armen 
aufgeben  läßt,  hierauf  macht  man  in  ber  Witte 
oon  jebem  Kuchen  mit  bem  Singer  eine  33er» 
tiefung,  ftedt  ein  ©tüdchen  93utter  hinein,  be« 
ftreicht  bie  Kuchen  mit  ei,  ftreut  Kümmelf  örner, 
TOet>l  unb  3uder  barauf  unb  bädt  fte  bei 
mäßiger  loi&e  hellbraun. 

—  mit  £p<cft.  5*on  1  Kilo  SBrobteig  rollt 
man  einen  nicht  ju  bünnen  Kuchen  auS,  belegt 
benfelben  mit  ©pedftreifen,  überftreut  it)n  mit 
einem  Kaffeelöffel  oofl  ©alj  unb  etwas  geftoßenem 
Kümmel  unb  läßt  it)n  bei  ziemlicher  §i£e  baden, 
©obalb  er  jiemlia)  burdjgebaden  ift,  wirb  er  mit 
einem  ©uß  oon  1  ßitcr  faurer  ©ahne,  6  ^ienr 
unb  etwas  Kartoffelmehl,  MeS  wol)l  jufammen= 
gequirlt,  überwogen  unb  nochmals  in  ben  Cfen 
gefdjoben,  wo  man  ihn  5  bis  10  Minuten  läßt, 
ijamit  ber  ©uß  oöüig  ftarr  roirb ;  hierauf  muß 
er  fofort  »arm  gegeffen  roerben. 

&TOb--&ltWvcift-  V,  Citer  ©ahne  roirb 
juim  fteuer  gefegt  unb  mit  220  ©r.  geriebenem 
©ajwarjbrob  *u  einem  feflen  9?rei  oerrührt,  ben 
man  nach  bem  WuSfür/len  mit  125  ©r.  gefebmol« 
jener  »urter,  7  eibottern,  75  ©r.  geriebener 
Ctjocolabe,  ebenfooiel  3uder,  einen  Kaffeelöffel 
oofl  3iwwt  unb  ber  abgeriebenen  ©riwle  oon 
einer  Zitrone  nebft  bem  ©djnee  ber  7  Gimeißc 
t>ermifd)t,  in  eine  butterbeftridjene  ftoxm  füllt, 
eine  ©tunbe  lang  bädt  unb  mitdhaubcau  ferbirt.  | 


jSrob-IPttbbing.  Wan  rührt  10  gibotter  mit 
156  ©r.  3uder  gu  eä)aum,  fügt  156  @r.  ge- 
fdjmoljene  ©utter,  eine  $rife  ©alj,  einen  $hee* 
löffei  oofl  3immt  unb  eine  $rife  6arbamomen, 
500  ©r.  geriebenes,  mit  enuaS  ©ahne  angefeua> 
tete§  ©chioarjbrob  unb  jule^t  ben  6d)nee  ber 
10  ßimei^e  red)t  behutiam*  hinju,  focht  btn 
Tübbing  in  einer  mit  öutter  geftrichenen  §orm 
faft  2  ©tunben  im  Söafferbab  unb  giebt  eine 
Kirfch*  ober  SBeinfauce  baju. 

~  gtdadtett.  240  ©r.  geriebenes  ©rh»ar3« 
brob,  ebenfooiel  gemafchene  Korinthen,  unb  bie 
gleiche  Cuantität  Hein  gcfchnitteneS  iHinbSnieren» 
fett,  roerben  mit  130  @r.  3u^r»  einem  halben 
2Öeingta§  oofl  5Rum,  */•  ßitcr  ©ahne  unb  6  eiern 
oermifcht  unb  in  einer  mit  SButter  geftrichenen 
§orm  2  Stunben  gebaden. 

^rob-f2{ournbe.  150  ©r.  3»der  roirb  mit 
7  (libottem  ju  ©cbaum  gerührt,  bann  mifdn 
man  75  ©r.  ungefchälte,  geriebene  3KanbeIn, 
75  ©r.  geriebenes  ©chmarjbrob  unb  jule^t  ben 
©chnee  oon  5  Simeif;  Iun5u,  ftreicht  bie  *D2affe 
fingerbid  auf  ein  gebuttertes  $Mcdj  unb  bädt  fie 
in  einem  mäfjig  mannen  Ofen.  9iach  bem  ©aden 
wirb  eine  feine  SJcarmelabe  bariiber  geftrichen, 
ber  Kuchen  pfammengerollt  unb  nach  oem 
talten  in  ©tücle  gefchnitten. 

■^UobfcOnittcit,  geDa<fi<nr.  ©chnitten  oon 
nicht  ju  altbadenem  ©eiProb  fchneibet  man  jid) 
recht  gleichmäßig  obal  ju,*legt  fie  in  eine  flache 
©cpffel  nebeneinanber  unb  begießt  fie  mit  ©ahne, 
bie  mit  einigen  @iern  abgequirlt  ift,  menbet  fte  in 
3RehI  unb  bädt  fie  in  heißem  ©chmal),  morauf 
man  fte  mit  ^imbeermarmelabe  überftreicht  unb 
jroei  unb  ^toei  sufammengefe^t  franjförmig  auf 
einer  runben  ©ct)üffcl  anritztet. 

^rob,  Sdjjucbircßct,.  250  ©r.  SDIanbeln 
merben  mit  JRofenmaffer  grob  geftoßen,  mit 
500  ©r.  3"der,  6  ©r.  3>mmt,  2  ©r.  geftoßenen 
Weifen,  5  ©r.  geftoßener  9ttuSfatb!ütbe,  ebenfo 
oiel  Ctarbamomen  unb  2  ©r.  geftoßenem  Pfeffer, 
nebft  140  ©r.  Wehl  unb  4  Giern  fet>r  gut  Oer« 
mifdjt,  auf  einem  Sörett  etwa  fo  bid  wie  ein  53lei* 
ftift  ausgerollt,  mnbe  Kuchen  baoon  ausgeflogen, 
bie  man  auf  einem  bemerkten  ©leche  bei  gelinber 
Jpitje  bädt  unb  nach  bem  Sßaden  mit  einer  ©lafur 
oon  Girociß=©rfmee  mit  3uder  unb  Sitronenfaft 
beftreidjt,  bie  man  im  Cfcn  einige  OJlmuten 
lang  trodnen  läßt.  > 

—  5|>nnirri'jf5.  9)can  focht  1  ^afdt)e  SBein 
mit  100  ©r.  3uder,  ber  ©chalc  einer  halben 
Zitrone  unb  etroaS  ganzem  3immt;  fobaß)  ber 
SSein  ju  fieben  beginnt,  quirlt  man  5  ganje  Gier 
I  mit  etwas  ©alj  unb  gießt  unter  fortwährenbem 
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©flogen  mit  bcr  Sdjnecrutbe  ben  2Bein  hinein, 
Korauf  man  jierlid)  gefdmittene  2Bei|brob- 
Reiben  auf  einer  großen  paaren  ©ä^üfjcl  bamit 
übcrgiejjt.  SBenn  biefelben  eine  Stunbe  barin  ge- 
bogen |aben,  toenbet  man  fte  in  gefiofjenem 
3»ie6ai  bäcft  fte  in  ©utter  braun,  belegt  fie 
nadj  bem  (Erlalten  mit  etnmS  SJcarmelabe  unb 
feroirt  fte  f  ranjförmig  angerichtet  jum  Tbee  ober 
als  Reifert.  —  9lutf>  Heine  oieredige  Stüde  oon 
©utterteig,  bie  man  mit  (Ei  beftrid)en,  in  einem 
beigen  Cfen  gebaden  unb,  nadf)bem  fte  ausge- 
holt ftnb,  mit  etngemadjten  grüßten  belegt  fyat, 
nennt  man  Spanifd>eS  ©rob. 

^xobßan^tn.  8ufl  750  @r.  ÜJ<e$l,  ebenfooiel 
frijajer  ©utter,  250  @r.  ßuder  unb  einem  reia)= 
lüberrKaffeelöffel  ooH  3intmt  wirb  ein  Tetg  ge- 
macht, bann  treibt  man  u)n  fo  bief  wie  ein  ©lei- 
flift  auS,  fäneibet  beliebige  lange  Stangen  barauS, 
beftreid)t  jebe  Stange  mit  (Ehoeifj-Sdmee  unb 
3utfer  unb  bädt  fte  xa\a)  bei  jiemlidjer  £>ifce  auf 
einem  ©led). 

^Jtob tu r t dien.  ©robtörtdjen in  flehten  ftörm- 
djen  gebaden,  glaftrt  unb  eine  SRoferte  oon  ftrüdjtcn 
barauf. 

—  I.  görmdjen  mit  TOrbteig  ausgelegt, 
©robtortenmaffen  brnein  gefüllt,  gebaden,  glafirt 
unb  eine  föofettc  oon  eingemachten  fiirfa)en 
barauf  gelegt. 

—  II.  125  ©r.  TOanbeln  mit  2öaffer  gc= 
rieben,  mit  125  ©r.  3uder  unb  8  Eigelb  fdjaumig 
gerührt,  geriebene  (Eljocolabe,  Sa^roarjbrob  unb 
Öenjürj  baju  gerührt  unb  julcfct  ben  6d)ttce  oon 
6  Gigelb  nebft  40  ©r.  SJJebl  leid)t  hinein  melirt, 
in  mit  ©utter  geftridjene  t5°riHd)en  gefüllt,  ge« 
baden  unb  mit  dbocolabenglafur  glafirt. 

—  orbtnäre.  250  ©r.  ftümmel  unb  125  ©r. 
3uder  mit  5  (Eiern  fdjaumig  gerührt,  bann  60  Ör. 
©utter,  (ntronenfdtjale  unb  ettoaS  Salmial  tyinju, 
in  mit  UJürbteig  ausgelegten  Sörmdjen  gebaden. 

UroMorfc  I.  125  ©r.  rolje  geriebene  9Jcan= 
beln  werben  mit  225  ©r.  3"d«  «nb  14  (Eigelb 
flaumig  gerührt,  bann  70  ©r.  mit  9Bein  ange- 
feuchtetes, geröfteteS  Sdjroaräbrob,  70  ©r.  ge- 
riebene Sljocolabe,  70  ©r.  Ü)cef)l,  2  ßöffel  gehaefte 
ftrüö)te,  Zitronat,  ißomeranjettfcbale,  3tmmt  unb 
Helten  jugefefot  unb  julefct  9  (Euoeifj«Sdmee  r)in= 
jugerübrt. 

—  II.  Ttan  rührt  250  ©r.  3ttder  unb 
250  ©r.  geriebene  ERanbeln  mit  12  (Eibottern 
flaumig,  fügt  80  ©r.  geriebene  ßtjocolabe,  einen 
Teelöffel  3immt  unb «/,  Tbeelöffel  helfen  binju, 
mengt  hierauf  60  ©r.  fein  gefd)nittcneS  (iitronat 
"nb  130  ©r.  mit  9fotf)tt>ein  angefeuchtetes,  ge» 
rifteteS  unb  geftofjeneS  6a)mar jbrob  nebft  ettoaS 
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fein  gewiegte,  eingemachte  ftrüdjte,  fotoie  julefct 
ben  feften  Schnee  ber  12  (Etroeijje  btoju,  bädt 
bie  Torte  langfam  eine  Stunbe  in  einer  butter« 
geflridjenen  unb  bemeblten  Tortenform,  beträufelt 
fte  mit  einem  (Eßlöffel  Doli  *DcaraScbino  ober  91raf 
unb  glaftrt  fte  mit  einer  ßitronenglafur. 

&toMoxU  III.  125  ©r.9J?anbcln  mit  SQBaffcr 
gerieben,  bann  195  ©r.  3uder  tjtoju  unb  mit 
12  (Eigelb  flaumig  gerührt,  125  ©r.  gerottetes 
unb  geftofjeneS  Sd)toarj\brob  mit  Stothtoein 
angefeuchtet,  nebft  3"nntt,  bellen,  (Ettroncn- 
fdt)ale  unb  65  ©r.  geriebene  Gljocolabe,  fotoie 
ben  Sd>nee  oon  8  (Eiroeifj  unb  ettoaS  2JcebI  leicht 
hinein  melirt. 

ISrofeffetg  I.  gine  Slrt  5Dcurbteig,  ben  man 
in  Sübbeutfd)lanb  besbnib  ©röfelteig  nennt,  iu  eis 
man  bie  febr  hart*  unb  falte  ©utter  gu  bem  !DZc^l 
bröfelt.  man  ftebt  625  ©r.  ÜHebl  auf  baS  Äucben» 
brett,  fegt  e§  ju  einem  Saufen  jufammen,  in 
beffen  ÜJMtte  man  eine  ©rubc  maa^t,  in  biefe 
brodelt  man  475  ©r.  ©utter,  mifajt  10  gibotter 
mit  90  ©r.  3"der  gut  burdjeinanber,  nimmt 
einen  Kaffeelöffel  Doli  geftoBenen  3»ntmt,  fotoie 
eine  SJcefferfpt^e  doU  ©al$  baju  unb  bereitet 
bavauS  einen  letzten  Teig,  ben  man  mit  ben 
©allen  ber  Ipänbe  gut  burdjarbeitet,  in  ein  2ud) 
fa^Iägt,  auf  6is  eine  Stunbe  talt  ftellt  unb  bann 
erft  oerarbeitet. 

—  II.  100  ©r.  3uder,  Gitronenfd&ale  mit 
2  (Eier  gut  oerrüljrt,  bann  mit  140  @r.  ©utter 
unb  210  ©r.  ÜJtebl  fäjnctl  ju  einem  Seige  gemirlt, 
ausgerollt,  Steffins  auSgeftoa^en,  mit  ßibeftrid^en 
unb  gebaden. 

—  a0gertt()rf.  200  ©r.  ©utter  mit  100  ©r. 
3uder  fd)aumig  gerührt,  1  (Eigelb,  fotoie  20  ©r. 
äerftofjene  SDianbeln  baju  gerührt  unb  mit  280  ©r. 
si)celjl  fdt)neU  ju  einem  Teige  angetoirft,  bann 
ausgerollt,  auSgeftoa^en,  mit  (Et  beftrieben  unb 
gebaden. 

—  3Jai>rt(c$fr.  560  ©r.  <Dcebl,  420  ©r. 
©utter,  70  ©r.  3»der,  8  Eigelb,  1  Kaffeelöffel 
3immt  unb  eine  SKefferfpt^e  Salj  5U  einem 
Teige  angemirft. 

—  obne  ^ier.  280  ©r.  «D^e^f,  140  ©r. 
©utter  unb  140  ©r.  3uder  jui  einem  Teige 
fernen  angemirlt,  toenn  eS  9iotb  tt)ut,  sJ)(ilcb  baju. 

—  ofine  (St er  unb  mit  UtfanDefn.  140  ©r. 
©utter  unb  cbcnfoDiel  ©r.  OJcebl  70  ©r.  3uder 
unb  70  ©r.  geflogene  9)(anbelu  fcbnell  gu  einem 
Teige  angemirft,  etroaS  ÜJcilcb  ba3u. 

—  mit  ftartgeßowten  ^iertt  tmb  jHtim. 
210  ©r.  ü)(ebl,  140  ©r.  ©utter,  50  ©r.3uder, 
6itronenfdt)ale,  2  frifdje  unb  1  bartgefotteueS  (Ei- 
gelb nebft  1  fiöffel  9tum  ju  einem  Teige  gemirft 
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23röfcff  etg  mit  l)arfgeftii(tif  cn  (Stern  unb 
SBtttibcf«.  280  ©r.  SDJebl,  140  @r.  ©utter, 
100  ©r.  3utler,  3  bartgetodjte  yrbrürftc  Eigelb, 
30  ©r.füfeeunb  einige  bittere  geftofjeneSJianbeln, 
2  frifd>e  Eigelb  ünb  ettoaS  SBaffcr  fc^ncll  ju 
einem  Seige  angemirft. 

IJröfetteigRräitsef.  350  ©r.üttebl,  200  ©r. 
3uder,  140  @r.  ©utter,  3  (Eier,  etwas  9lmmoniaf, 
3immt,  (Sirrone,  56  flehte  flräiue  baöon  breffirt. 

jSröfef  ieig  mit  28anbefn  1.  375  ©r.  feinet 
mW  250  ©r.  ©utter,  250  ©r.  3uder,  100  ©r. 
jerfbfcene  9Hanbeln,  4  ganje  Gier  (meldte  man 
mit  bem  3ttcfer  flut  oerrübrt),  bie  abgeriebene 
Schale  unb  ben  ©aft  einer  ©trone,  etwas  ©alj, 
fomie  1  Kaffeelöffel  ooü*  3imwt  werben  ju  einem 
Xeigc  gefnetet  unb  eine  ©tuube  falt  gefteüt. 

—  IL  70  ©r.  3"<fo  mit  5  Eigelb  oerrübrt, 
70  ©r.  gcftofjene  Üflanbeln  unb  ditronenfdjnle 
baju,  bann  mit  140  ©r.  ©utter  unb  140  ©r. 
9Jlet)I  fd)nefl  gu  einem  Xetge  gewirft,  aufgerollt, 
ausgeflogen,  mit  (Ei  beftridjen  unb  gebaefen. 

^Kröfcff  cig  mit  faurer  £afmc.  140  ©r. 
©utter,  140  ©r.  flflebl,  2  bartgefottene  unb 
jerbrüdte  Sorter,  1  frifdjeS  2)otter,  70  ©r. 
3ucfer,  1  Löffel  (Sttronenfaft,  1  Cöffel  faure 
©at)ne  unb  etwas  ©al},  fajnell  ju  einem  Seige 
gearbeitet. 

SSröfefteifltorf c  ofme  $i.  280  ©r.  W<h\. 
170  ©r.  ©utter,  140  ©r.  3"<*er  maajt  man 
mit  1  epffel  öofl  SBaffer  unb  ebeufooiel  Stum 
ju  Seig  unb  fd^neibet  iljn  ju  3  ©tüden,  bie  man 
glciäjgrofj  ausrollt.  3n  eines  baoon  ftidjt  man 
mit  einem  flcinen  9lu§fied}er  regelmäßig  £öd)er 
ein  unb  läfjt  nur  einen  2  Ringer  breiten  SRanb 
ganj.  Stann  beftreid)t  man  alle  mit  (Si  unb  baS 
ausgesogene  nad)  bem  ©ad cn  mit  Crangeglafur, 
trodnet  fte  unb  fetjt  bie  93Iätter  mit  üerfi|iebener 
EHarmelabe  betrieben  aufeinanber. 

—  mit  Ritter,  ©on  350  ©r.  SJtebl,  280  Ör. 
©utter,  140  ©r.  3udcr,  2  lottern,  Gitronenfaft 
unb  »©egalen  maa^t  man  ©röfclteig,  treibt  Um 
fleinfingerbid  aus,  fdweibet  ein  ©latt  IjerauS, 
bcftreicfjt  eS  mit  Styrifofenmarmelabe  unb  madjt 
ein  ©itter  barüber  wie  bei  ber  fiittjer  Sorte, 
fircidjt  *5t  barüber  unb  beftreut  fte  nad)  bem 
©aden  mit  3u<ter- 

—  mit  Srfmec  unb  puffen,  ©on  280  ©r. 
2Ret)I,  210  ©r.  ©utter,  120  ©r.  3uder  mit 
©rrongefd^mad  unb  2  frifdjen  ober  4  bartge* 
fortenen  Mortem  mad)t  man  3  ©lätter,  unb  wenn 
fte  beinahe  gebaden  finb,  ftreidjt  man  9U>rilofen* 
marmelabe,  bann  ©djaummaffe,  Welver  man 
fein  gefdjnittene  9iüffe  ober  ftafclnüffe  beimifdjt, 
fingerbid  barauf,  bädt  biefen  !ü$I,  fefct  bie 


©(ärter  nod)  meidj  aufeinanber  unb  flcHt  bie 
Sorte  noebmalS  in  ben  Ofen. 

SJröfeftorfe.  ©on  ©röfelteig  mit  SHanbeln 
rollt  man  einen  biden  Sortenboben  aus,  fc^t 
einen  SRanb  barum,  beftreidjt  ben  ©oben  ftarl 
mit  guter  SHarmelabe,  legt  lange  fingerbreite 
Seigftreifen  IreujmeiS  barüber,  beftrcidjt  e«  mit 
6i  unb  bädt  bie  Sorte  bei  gelinber  &tfre  eine 
©tunbe. 

—  ^ngfifÄ?*.  (?in  runber  ©oben  oon  SWürb* 
teig  wirb  mit  3ofmnni§beermarmelabe  gefüllt, 
bann  ein  9iing  ^erumgefetjt  unb  folgenbe  ^Raffe 
bin  eingefüllt:  in4@itt>eif}-©4}neen)erbenl25©r. 
3uder,  70  ©r.  braune  gehobelte  SJlanbcin,  ettoaS 
3immt  unb  Gitronenfdjale,  fomie  17  ©r.  9Re$ 
bincingerü^rt. 

■^Jr'omöcere.  5)er  SBrombeerfrraud^  tnäc^ft 
milb  an  ben  SBalbränbern,  ^)cden  unb  Gedern, 
bat  lange,  mit  lurjen  dornen  befehle  ranfenbe 
3tücige  mit  rauben  ©lärtern,  meinen  ©lütten 
unb  bräunliä)«fcbroarjen,  Maubereiften  ©ceren 
Don  füfjfäuerlidjem  ©ejebmad,  bie  ftd)  ju  Kitten, 
©etränten, ober  and)  als ^ompot  amoenben laffen. 

Tiromßecr-iiouipot.  3u  1  ,  i'iter  reifen, 
großen  Brombeeren  Hart  man  150  ©r.  3uder, 
lod)t  benfelben  mit  etmaS  ganzem  3intmt  unb 
6itronenfel)ale  bid  ein,  läfjt  bie  ©ecren  langfom 
einige  Minuten  barin  lochen,  bebt  fte  mit  bem 
©djaumlöffel  tyrauS,  fodn"  ben  3"^^  bann 
nod)  eine  2öeile,  läjit  ihn  beinahe  auslüden  unb 
fa^üttet  ibn  über  bie  grüßte. 

—  mit  -vriidj^urficr.  ©emafebene  ©eeren 
merben  mit  ^ruebtjuder  begoffen  unb  oorft^tig 
barin  umgerührt.  ÜJtan  ftellt  baS  ©efäfe  bann 
in  ein  foldjeS  mit  fotbenbem  Sßaffer,  bis  bie 
©eeren  ganj  r>ei^  finb,  giefet  ben  ©oft  ab,  Iod^t 
ibn  ein  unb  giefjt  ibn  toieber  über  bie  ^Beeren, 
bie  man  bamit  abfüllen  lägt.  Seit  ©aft  prüfe 
man  oorber  unb  giefjt,  menn  nötljig,  nod)  etma^ 
gruebtjuder  ju. 

^romCeer-^onfifürf.  2lttf  1  J(?ilo  ©rom- 
beeren läutert  man  750  ©r.  3ud*r  unb  foc^t 
ibn  jum  tbut  bie  ©ceren  hinein,  toa^t 

fte  fo  lange,  bis  fie  {u  einem  bidlitben  ©rei 
geworben  finb,  ben  man  in  einen  ©teintopf 
jebüttet  unb  nadb  bem  §rtalten  mit  einem  in 
9lum  getränften  Rapier  bebedt,  mit  ©taubjuder 
beftreut  unb  mit  ©lafe  überbinbet. 

ijaromdef reu  fini«ma(t)eii.  (Sin  ben  ©eeren 
glcicbeS  ©emid)t  3uder  fiebet  man  jum  ©reit- 
lauf, lägt  bie  ©rombceren  5  Minuten  lang  barin 
fodjen,  nimmt  fie  bann  bebutfam  bfwu§  unb 
füllt  fte  in  bie  ©Iäfer,  fiebet  ben  3u<f«  jum  biden 
©ortto  ein  unb  fdjüttet  ibn  abgefüllt  barüber, 
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worauf  man  bic  ©täfer  mit  einem  in  9Rum  ge* 
taugten  fiöfgöapier  bebedt,  mit  6taub$uder 
beftreut  unb  mit  Blafe  oerbinbet. 

SJromBcercn  cin^itmadjcu  mit  3rudH- 
\n(ktx.  ©elefcne  Beeren  wäfdjt  man  rafer)  mit 
rattern  üöaffer  unb  ert)it)t  je  1  Kilo  mit  */t  fiiter 
ftrudjtjuder  bis  jum  Sieben.  S)a  biefe  grudn" 
oiel  Saft  $at,  mufj  man  biefen,  bet)ufS  ber  jtt 
erjielcnben  öaltbarfeit,  oon  ber  tjctfjen  ftrudjt 
ablaufen  laffen  unb  oerbampfen,  nietjt  oerfodjen 
ff.  o.  tu.  „Kirfajen  einjumadjen  mit  ftrudjtjuder"), 
bis  jur  Sörupbide.  5Wan  legt  bann  bie  Brom* 
beeren  nod)  1  bis  2  Minuten  in  ben  biefen  fjcijjcn 
Saft  ein,  füllt  bann  bie  §inmadjgläfer  bamit 
unb  fdjlietjt  biefe  nod)  r)eit)  ju. 

3&ront0eer-$fflg.  1  Kilo  fel)r  reife  Brom» 
beeren,  bie  man  mit  etwas  jerftofjenem  3»ntmt 
überfireut,  tr)ut  man  in  eine  tueitt^aTfigc  ftlafdje 
unb  übergießt  ftc  mit  3  fiiter  SBeineffig,  läfjt  jie 
fo  4  2Boc|en  an  ber  Sonne  ftet)cn  unb  fUtrtrt 
ben  feljr  wofjlfdjmcdenben  (Sffig  nad)  Verlauf 
biefer  3eit,  füllt  ir)n  in  ^lafctjen,  bie  man  im 
23afferbabc  fodjt  unb  im  Heller  aufbewahrt. 

3&roat0eer  -  .Murfjcn.  Bon  gewöhnlichem 
Öefentcig  treibt  man  einen  runben  Kuchen  auS, 
oerfteht  ihn  mit  einem  t)oljen  9ianb,  belegt  iljn 
fef)r  bidjt  mit  red)t  reifen  Brombeeren,  beftreut 
biefelben  ftarf  mit  3nder  unb  bädt  it)n. 

"Srontbeer-'^uboing,  Harter.  2  fiiter  recht 
reife  Brombeeren  fdjüttet  man  in  einen  gtaftrten 
3:opf  unb  fiellt  benfelben  in  ein  Kafferofl  mit 
fod)enbem  SBaffer,  roorin  man  bie  Beeren 
fo  lange  bünften  läjjt,  bis  fie  oiel  Saft  ent» 
toicfeln,  bann  prcjjt  man  ftc  burd)  ein  $ud) 
unb  fe£t  ben  Saft  mit  fiiter  ÜJtotfjwein, 
300  ©r.  3u<*er,  an  bem  man  bie  Schale  einer 
Zitrone  abgerieben  t)at,  bem  Saft  biefer  Zitrone 
unb  einem  Stüd  3intmt  jum  tfcner.  Sobalb 
ber  Saft  ju  fodjen  beginnt,  rührt  man  260  ©r. 
in  JRotr)mcin  glatt  gequirltes  Kartoffelmehl  unb 
eine  ^rife  Salj  r)inju  unb  läfjt  bie  ÜWafje  unter 
fortroär)renbem  Umrühren  gut  oerfodjen,  mengt 
bieTauf  '/«  2iter  rot)e,  bief  mit  3"c!er  beftreute 
Brombeeren  barunter,  giefjt  fie  in  eine  nafj* 
gemalte  3?orm,  ftetlt  btefelbe  falt  unb  ftürjt  ben 
fjubbina,  erft  mehrere  Stunbenbarauf  unb  feroirt 
ü)n  bann  mit  BaniHefauce. 

H ro nt beer- Saft.  9?eife,  gelefene  Brombeeren 
fdjüttet  man  in  einen  tbönenen  Zopi  beert  benfelben 
M  unb  fiettt  ir)n  in  einem  ©cfäfj  mit  fodjcnbcm 
Saffet  in  ben  Cfen;  fobalb  fid)  redjt  oiel  Saft 
angesammelt  hat,  giefjt  man  benfelben  ab  unb 
läjjt  bie  Beeren  fo  lange  fortfod)en,  bis  fie  feinen 
Saft  mer)r  geben,  SDann  fUtrtrt  man  benfelben 


burd;  ein  Sud),  läutert  auf  jebc§  Kilo  Saft 
750  ©r.  3"cfer,  fdjüttet  ben  Saft  rjinju,  läfjt 
beibcS  51t  einem  bidlidjen  Snrup  einfieben,  bann 
erfalten  unb  füllt  ihn  in  Slaiäjen,  bic  man  gut 
oerforft  unb  oerpid)t,  um  ihn  ju  Simonabe  511 
benu^en. 

?5roin0eer-Pein,  gntfMtt,  Wan  ferjüttet 
eine  beliebige  Ouantität  fer^r  reifer  trodencr 
Brombeeren  in  einen  großen  Steintopf,  über» 
gieret  fie  mit  fodjenbem  feaffer  unb  läpt  fie 
12  Stunben  in  einem  i)alb  ausgefüllten  Ofen 
ftefjen,  äcrbrüdt  fie  früt)  ooÜenbS,  ftreirt)t  fte  burd) 
ein  feines  Sieb  unb  lätjt  ben  Saft  14  £age 
lang  gär)ren,  bann  fügt  man  auf  ie  2  £iter  Saft 
400  ©r.  ßnder  unb  •/•  ^iier  Uium  tjinju,  füllt 
bie  ftlüffigfeit  in  ^Tafct)cn,  oerforft  biefelben, 
legt  fie  in  ben  Keller  unb  läfjt  fie  einige  Eionate 
rutjen,  beoor  man  ben  SÖein  in  ©ebraua}  nimmt. 

^rüncnVn.  Man  unterfd)eibet  breierlei 
Sorten  baoon,  bie  pistoles,  toeldjc  breit,  runb 
unb  golbgclb  ausfegen,  bann  bie  brignoles 
double  fleuret  unb  bie  brignoles  simple 
fleuret,  je  nadt)bem  fte  mit  meljr  ober  roeniger 
3nderftaub  bebedt  fmb.  Scjjt  oerfenbet  man  aud) 
auS  ber  9it)einprooinj  unb  ber  ^falj  Brünellen, 
toeId)e  ebenfalls  fct)r  füt)  unb  bebeutenb  billiger 
als  bie  franjöftfdjen  fmb. 

—  iSompot.  SDie  §rüd^te  toerben  in  faltem 
SBaffer  geroafajen  unb  mit  bem  nötigen  SBafjer, 
etroaS  SBei^mein,  einigen  Studetjen  3immt  unb 
fet)r  wenig  3«tf«  in  einem  glafirten  %op)  gut 
jugebedt,  niajt  ju  meid)  gcfodjf,  bann  nimmt 
man  fie  r)erauS,  fod)t  ben  Saft  nod)  etwas  ein 
unb  gicjjt  iljn,  naajbem  er  erfaltet  ift,  über  bie 
Joriineuen. 

—  "38ns  mit  £dinee.  5?ie  Brünellen  wer» 
ben  cbenfo  wie  jum  (£ompot  ganj  weia^  gefod)t, 
bann  burdj  ein  Sieb  gerül)rt,  mit  nod)  etwas 
SBein,  3nder  unb  einem  Cöffel  ooll  9JiaraSd^ino 
nod)  eine  SÖeile  eingefoc^t  unb  in  eine  Sd)üffel 
auSgefd^üttet  S)ann  fdjlägt  man  4  ©iweit)  ju 
einem  feften  Sd^nee,  oermifd)t  benfelben  mit 
60  ©r.  3nder  unb  einem  ßodjlöffel  ooll  3immt 
unb  Banillejuder,  ftreidpt  ben  Sa)nee  über  baS 
angerichtete  Qfrucht^uS  unb  läfjt  eS  ctlidje 
Minuten  auf  einem  3icgelftcine  im  Ofen  baden. 

—  |>auce.  150  ©r.  Brünellen  fe^t  man  mit 
74  fiiter  Sßcitjwein,  etwaS  SBaffer,  50  ©r.  3uder, 
an  bem  man  bie  Sa)ale  einer  tjalbcn  Zitrone  ab« 
gerieben,  einem  Stüddjen  3immt,  unb  jwei  jer- 
ftotjenen  3roicbadcn  311,  lät)t  fte '/« Stunbc  loa)tn 
unb  rüf)rt  fte  burd)  ein  Sieb. 

—  §ort e.  «u3  400  ©r.  TOer>I, «/,  fiiter  lauer 
gjcilct)  unb  25  ©r.  §efe  maer)t  man  einen  2cig 
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an,  ben  man  an  einem  ttmrmcn  Orte  geben  Iäfjt; 
bann  rührt  man  200  ©r.  93utter,  4  Gibotter, 
100  ©r.  3uder,  etwa«  Gitronenfchale  unb  3  Söffet 
ooH  ©ahne  t)inju,  aud)  noch  ettoaS  2tteljl,  falls 
ber  Üeig  ju  meid)  fein  füllte.  ®ann  rollt  man 
ihn  einen  halben  Singer  bid  aus  unb  fdjncibet 
eine  runbe  platte  aus,  bie  man  auf  ein  butter* 
beftricheneS  Sied)  legt,  mit  einem  föanbe  oerftebt 
unb  eine  reid)lid)e  '/<  Stunbc  aufgeben  läjjt, 
hierauf  mit  geriebenem  3toiebad  überftreut,  mit 
halb  meid)  gelochten  Sßrünellen  bid)t  belegt  unb 
noch  V4  ©tunbe  an  ben  Ofen  [teilt,  beoor  man 
fie  in  einem  jiemlich  ^ei|en  Ofen  bädt.  Snbcffen 
quirlt  manj4  Gibotter  mit  '/<  ßiter  faurer  ©ahne, 
40  ©r.  3uder,  einer  5fteffcrfpi&e  Doli  3«mmt 
unb  einem  fnappen  £öffel  ooU  «Wehl,  giefjt  bicS 
über  bie  halbfertig  gebadene  £orte  unb  Iäfjt  fic 
bann  nodj '/« ©tunbe  in  bem  mäjjig  Ik i[;en  Ofen 
flehen,  fo  bafj  fte  im  ©anjen  i/i  ©tunben  bädt. 
£künßef fluten  (f.  D.  m.  „©treujjelfuchen", 

f.  b.). 

IßxüfltUx  fyxtt  I.  93on  ÜJiürbteig  mirb 
ein  runber  S3obcn  fingerbid  aufgerollt  unb  licht« 
braun  gebaden.  5Jon  SJtanbeltortenmaffe  mirb 
eine  2  3?ingcr  bide  ©d)eibe  unb  nur  1  ginger 
bid  Heiner  im  Umfange  als  bie  erfte,  aufgetrieben 
unb  ebenfalls  Iangfam  Iidjtbraun  auSgebaden. 
$)aS  ÜJiürbteigblatt  mirb  gut  mit  Slprifofcn» 
marmetabe  beftridjen  unb  baS  mit  faltem  Sjßunfcb 
angefeuchtete  ÜJianbelblart,  meines  einen  Singer 
bid  Heiner  fein  mufj  als  baS  erfte,  barüber 
gelegt.  3ft  bieS  gefdjebett,  fo  toerbenoon  ©djaum« 
maffe  mit  bem  SDrefftrfad  perlen  berumgefprifot, 
mit  rotbem  $ageljuder  beftreut  unb  Iangfam 
getrodnet,  bann  mit  Gitronenglafur  glaftrt. 

—  IL  Gin  gebadener  Üttürbteigboben  mirb 
mit  Slprifofenmarmelabe  beftrieben,  bann  ein 
mit  ^unfd)  angefeuchtetes  «Dcanbeltortenblatt 
bariiber  gelegt  unb  mit  £imbeerglafur  überwogen. 

|Bntftftud)<tt.  $iefelbeÜJiaffe  mie  bei  93aifer§= 
pläfcdjen,  nur  etwas  Heiner  unb  auf  Rapier 
breffirt,  trodnen  laffen,  bann  abtoeidjen  00m 
Rapier. 

3Jrt!pftiic$en  (f.  „3uderpläfcd)en",  f.  b.). 

^iuOlicrt  mit  Zitronen.  3u  ber  abgc 
riebenen  ©tfjale  oon  einer  unb  bem  auSge« 
preßten  ©aft  oon  2  Zitronen  fügt  man  •/«  Citcr 
SBcifjmeiu,  '/»  £itcr  SBaffer  unb  62  ©r.  3uder, 
Ioc^t  bieS  pfammen  auf  unb  fügt  5  ganje,  in 
ctmaS  2öein  gequirlte  Gier  Ii inju,  mit  beuen  man 
bie  Slüfftgfett  unter  fortmäbrenbem  Umrühren 
fo  lange  fachte  fodjen  Iäfjt,  bis  Ste  oöllig  geronnen 
ift,  fte  mirb  lalt  feroirt. 

—  mit  ^SaubeCn.  50  ©r.  füfje  unb  5  @r. 


bittere  ÜRanbeln  febält  unb  ftöfst  man  fo  fein 
als  möglich,  oermifcht  fie  nach  unb  nadj  mit 
«/,  fiiter  füfcer  ©ahne,  */4  Siter  «Dald),  bem  ©clben 
einer  halben  Zitrone,  einem  ©tüd  ganzem  3immt 
unb  30  ©r.  3uder,  bringt  5lfleS  jum  Stotyn 
unb  Oerrührt  10  in  2)iilch  verquirlte  Gibotter 
bamit,  toorauf  man  unter  fortgefefctem  Umrühren 
bie  Slüffigfcit  focht,  bis  fte  \u  gerinnen  beginnt. 
3)ann  fluttet  man  bie  ÜJtaffe  rafd)  aus  in  eine 
©chüffel,  nimmt  3immt  unb  Gitronenfctjale  her- 
aus, Iäfjt  ben  Rubbert  auSlühlen,  fdr)lägt  5  Gi« 
toeijj  ju  ©chnee,  ben  man  auf  ein  ©ieb  legt  unb 
einige  2Jlal  mit  fochenber  SJcild)  übergießt,  bann 
auf  ben  SBubbert  legt  unb  mit  3uder  unb  3hnmt 
beftreut. 

?.)ua)  afs  StaqonUtte.  SBienermaffe  mirb 
in  einer  6  bis  7  Gm.  höh"1  #apfel  Qtbadcn. 
5)ann  beftreiajt  man  bie  gut  befdpittene  Äapfel 
oben  unb  an  ben  ©eiten  mit  einer  beliebigen 
SJiarmelabe,  rollt  mit  einem  gerieften  SRoHbc>lä 
gut  angewirlten  SJtarjipan  aus  unb  Hebt  einen 
©treifen  baoon,  fo  hoch  ber  #udjen  ift,  berum, 
maS  bie  33uchfeiten  bebeuten  foU.  -Sann  mirb  f ehr 
f eft  angetoirfte  aKarsipanmaffe  etma  74  Gm.  ftart 
ausgerollt,  bie  Unterfeite  baüon  mit  silprifofen= 
marmelabe  befinden  unb  ber  buchen  bamit  ein« 
gehüllt,  bann  gut  befd)nttten,  fo  bnf;  fie  ben 
©uajbedcl  bilbet.  3luf  bem  Söttchrüden  theile  man 
mit  einem  SRobeUirhola,  nachbem  man  ein  33uch 
jum  9J?ufter  genommen  hat,  bie  Ginbanbeinbrüde 
ein,  Iaffc  eS  trodnen,  Oer^iere  eS  bann  mie  ein 
51lbum  mit  Ghocolabe  gefärbten,  aus  formen 
auSgebrüdten  Gcfftüden,  belege  eS  mit  rofa 
gefärbten  2Harjipan«33orbüren,  fpri^e  eS  recht 
gefdjmadooll  mit  ©pri^glafur  unb  lege  in  bie 
Wik  ein  fchöneS  Sßouquet  oon  eingemachten 
Früchten  ober  oon  TOarjipanblumen. 

^ucfjfiaOtn.  Unter  ben  nicht  ganj  auSge- 
frf)Iagenen  ©chnee  oon  3  ßiter  Gimeifj  mirb 
5  tftlo  750  ©r.  ©taubjuder,  250  ©r.  SBanifle* 
juder,  47«  fiilo  Diehl  unb  fiiter  Gouleur  mit 
bem  ©djneebefen  nach  unb  nach  tyneln  melirt, 
bann  mit  bem  Sreffirfad  in  geftaujte,  ganj 
fdjmad)  mit  Sßafeline  auSgeftrichene  Sonnen 
breffirt,  ettoaS  trodnen  laffen  unb  gebaden. 

•auflief,  fübbeutfehe  (f.  auch  „2Bu*tel"). 
yjlan  quirlt  in  einen  Üopf  3  Gibotter,  1  Gfjlöffel 
ooll  3uder,  '/t  fiiter  fattre  ©ahne,  eine  Sßrife  ©alj 
unb  20  ©r.  aufgelöste  ^reBhcfc  gut  bura> 
einanber,  lüfjt  bie  5)fafte  am  toarmen  Ofen  ftehen, 
rührt  hierauf  60  ©r.  Butter  ju  ©chaum  unb 
fügt  unter  beftänbigem  Stühren  nadt)  unb  nach 
bem  ©equirlten  fo  oiel  3Kehl  ^insu,  ba^  man 
einen  mä^ig  feften  2cig  befommt,  ben  man  tüchtig 
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burdjwirft,  auf  ein  bemerktes  93ledj ■/,  Gtm.  bid 
aufrollt  mit  SButter  beftreidjl  unb  mit  einem 
©emifd)  Don  3uder,  3immt  unb  geballten  ÜHan- 
beln  überftrcut;  bann  rollt  man  bie  ©udjtel  ju- 
iammen,  legt  fie  auf  ein  gebuttertes  ©led),  Iäfct 
fte  Iangfam  aufgeben,  bädt  fie  1  Stunbe  bei 
gelinber  £i$e  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
3immt 

•3u*rocisen-<SaßfS,  Ameriftanifcbe. 

ftilo  $8udjmei$enmet)l  wirb  mit  etwas  Salj  unb 
mit  einem  Teelöffel  öofl  SBadpulöer  (f.  b.)  t>er= 
mifö)t  unb  mit  Söaffer  ju  einem  flüffigen  ieige 
angerührt,  ben  man  in  runben  eijerneu  Pfannen 
wm  ber  ©röfje  einer  Uutertaffe,  bie  man  mit 
etoaS  SButter  auSftreidjt,  wie  Dünne  ßicrfuajen 
auf  beiben  ©eiten  bädt,  toorauf  man  fie  »arm 
mit  Sutter  beftreid)t 

■SudSwci.tnt-  (>)rühc-/uitf)cn.  160  ©r. 
Sudjweijengrufce  fodjt  man  in  1  Siter  OTdj  bid 
unb  läfjt  fie  bann  ausfüllen;  hierauf  mljrt  man 
8  ßtbotter  mit  100  ©r.  etwas  Zitronen» 

föale,  60  ©r.  füfce  unb  10  @r.  bittere  geftofjene 
Elanbeln,  fomie  eine^Jrife  gefto&eneCarbamomen 
red)t  fdjaumig,  miidjt  bie  falte  ©rüfce  Iöffcltueifc 
binju,  bann  >/t  Citer  Saljne,  100  ©r.  gemafdjene 
(»orintrjen,  50  @r.  2Beijenmel)l  unb  ben  6cr)nee 
bcr  8  fcimeifje,  füflt  bie  SRaffe  in  eine  mit  53utter 
bcftria)ene  ftorm  unb  bädt  fie  bei  gelinber  &ifce 
eine  Stunbe  lang. 

^u(fjn)cijcn-cMiJrt3cn,  Keine.  Watt  fod)t 
74  ßtter  feine  SSuefjweijengrüfce  in  1  £iter  9Jiila), 
läßt  eS  tut>len,  Derrüfjrt  eS  mit  1  Eiter  93ua> 
lüei^enme^  unb  30  ©r.  aufgelöfter  &efe  nebft 
etma§  Salj,  läfjt  ben  £eig  2  Stunben  aufgeben, 
bädt  fie  in  einer  flauen,  eifernen,  mit  Spcd  ein» 
geriebenen  Pfanne  auf  beiben  (Seiten  unb  be» 
i'treidjt  fie  bann  mit  Butter. 

^u^weisftt-^SeBf.  ®iefe§  9flef)l  eignet  ffy 
ganj  üorjulglidt),  aud)  fa^on  feiner  SBiüigfeit  wegen 
?um  ©eftäuben  ber  ausgetriebenen  Söadblcefje, 
Sorten«  unb  9iapffuä)cnformen. 

2$iiff.  100  ©r.  3"rfcr  mit  6  ßigelb  red&t 
jdjaumig  gerührt,  bann  ber  Sdjnee  oon  6  £i« 
roeif>  leicbt  hinein  melirt  unb  jule^t  50  ©r.  Butter, 
roclaje  in  100  ©r.  9fe$l  unb  50  ©r.  ^uber 
mit  bem  SBiegemeffer  fein  hinein  getjarft  ift  (in 
ber  ©röfee  wie  eine  ^afelnufj),  nebft  etwas 
Gitronenfdjale  unb  eine  £anb  ooü  (Sorintfjen 
le\d)t  barunter  gerübrt,  in  eine  mit  Söutter 
aefiricbene  unb  mit  gehobelten  üttanbeln  auSge* 
Streute  ftorm  gefüllt  unb  iangfam  gebaden.  Sann 
mit  Sknilleglafur  glafirt 

—  mit  £t)ocofabe.  (Fin  gebadencr  unb  j 
mit  fymiofenmarmelabe  gefüllter  93uff  wirb  mit  ] 
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GfjocotabenfonbantS,  wie  bie  ^rinjregententorte 
glafirt. 

"gJuff,  gefüffte.  6in  gebadener  Suff  wirb 
naef)  bem  DoHftänbigen  (Halten  2  TM  bttrdjge* 
f dritten,  fiart  mit  Slprifofcnmarmelabe  gefüllt 
unb  mit  53aniHegIafur  glafirt. 

jöunb,  fngflffler  (f.  „gnglifd)er  53unb"). 

I&unb  ober  £Iapffiu($r».  50  ©r.  §efe  in 
'/,  Eiter  warmer  Wild)  aufgeweint,  bann  mit 
300  ©r.  2Hct)I  ju  einem  &cfenftüd  gefegt. 
2Bät)renb  biefer  3f it  werben  800  ©r.  SButter  mit 
180  @r.3uder  fajaumig  gerührt,  bann  fommen 
naä)  unb  naa)  6  ganje  Sier  unb  8  2)otter  ^in^u, 
fowie  50  ©r.  Mb  füfie,  r)alb  bittere  gefto^ene 
^anbeln,  1  6itronenfa)aIe  unb  etwas  HiuSfat= 
blütbe,  bie§  afleS  bem  ^efenftüd,  weldjeS  bereits 
gefallen  fein  mujj,  nebft  300  ©r.  9ftef)l  ^inju= 
gefügt  unb  ba§  ©anje  fo  lange  gefa^lagen,  bis 
ftd)  ber  £eig  öon  ber  6rf)üffel  loSIöft,  bann  in 
eine  beftridjene  unb  beme^lte,  mit  3)ianbeln  aus» 
geftreute  §orm  gefüllt,  geljen  laffcn  unb  gut 
auSgebaden,  nadn>r  mit  Crangenblüt^enwaffer= 
glafur  glafirt 

Quitte  ^Sorfeffrn.  200  ©r.  gefa^alte  Eian= 
beln  rotr)  gefärbt  unb  gefdjnitten,  etwas  ein« 
gelegte  grüne  93o^nen,  Crangenfdwle  unb 
Zitronat  flein  gefa^nitten,  nebft  einer  abge- 
riebenen Gitronenfdjale,  Kornblumen,  Sngwer, 
(Sarbamomen,  3intmt  unb  helfen  in  1  Äilo  jum 
glug  gelösten  3uder  oerrü^rt,  tablirt  unb  wie 
^Diagenmorfefle  betjanbelt. 

Safirgermetflft-Jlranjßudkn.  1  Kilo  guter 
Hefenteig  wirb  in  brei  gleichmäßigen  itjcilen 
lang  gerollt  unb  etwas  breit  gebriidt.  $ann 
wirb  300  ©r.  mit  Skniflc  bermifa^ter  unb  mit 
<5at)ne  öerbünnter  SJiarjipan  ber  l'ängc  nad£) 
auf  bie  Witte  ber  breit  gebriidten  Streifen 
gcftrid)en.  5)iefe  werben  gut  gefdjloffen,  gc- 
Pod^ten,  mit  Qi  geflridjen  unb  in  ftranjform 
gebaden,  bann  mit  Sanilleglafur  glafirt  unb  mit 
gerotteten  unb  gehobelten  ÜJianbeln  beftreut 

^urgunber,  ein  ganj  befonberS  feuriger 
SBeiu.  fy'm  unb  überaus  angeneljm  im  ©e« 
fa^mad  wie  ber  53orbcaur,  aber  oofler  unb 
feuriger  unb  um  eine  Nuance  minber  r)erb.  C?S 
giebt  rotlje  unb  weifje  Sorten.  Unter  ben  rotten 
Sorten  rangiren  au  erfter  Stelle:  9?omanee= 
Ponti,  Gtjambertin,  9iid)cbourg,  Glos  33ougeot, 
^Komancc,  Saint^iuant,  l\i  %ad)c,  61oS  Saint« 
WeorgcS  et  (vorton;  baran  fdjließcu  fiel):  C?IoS 
s^remeau,  (>.loS  bu  Zart,  slUuftgno,  SBonneff" 
*ü(are§,  O'loS  ä  la  3iod)e,  GloS  Worjot,  GloS 
Saint=^ean,  SJicrüitlcs  unb  2a  ^errtöre,  unb 
als  ©ewäd;fe  ^weiter -Dualität  folgen:  SJoSneS, 
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33olnag,  MtS,  $römaur,  ©jambolle,  ©eaune, 
$ommarb,  $Jcoreö,  Sabigno,  2JteurfauIt  unb  enb= 
Wo)  2a  frerme  bc  ©lagnö.  Unter  ben  meifjen  Sor* 
ten  ringt  ber  9Jcont  dachet,  oom  Storfe  Sßulignn, 
auSgejeid)net  burdt)  einen  leisten,  ifjm  eigen« 
tbümlichen  Jpafclnufcgefchmad,  mit  bem  Pf>äteau 
bequem  um  bic  $alme.  2a  fernere  blonde, 
Sa  (Sombotte,  2a  ©outteb'or,  2a  ©eneortere  unb 
£eS  GharmeS  flehen  ü)m  naa),  ohne  barum  gering 
ju  fein,  unb  9tougeot*2Bingcrt  unb  (F^abliS,  baS 
treffliche  „Slufternmaffer",  baS  in  ben  23cingärten 
CloS  SBatmur,  Sftont  be  TOieu,  (SloS  ©reno« 
Dille,  SBoSböfierS  unb  SBougcrcati  bem  Stäbtdjcn 
(SbabliS  jur  SBelt  fommt,  ftub  gleichfalls  ebenfo 
angenehm  wie  beliebt.  Nur  barf  man  alle  biefe 
SOBcine  nicht  alt  werben  Ioffcn.  „flHit  einem 
Suftrum  auf  bem  Äorle  futb  fte  Reiben,  mit 
einem  SJecennium  Stümper,  mattherjige  ©reife, 
in  benen  man  taum  bie  alten  SBcfanntcn  wieber 
erfennt.  3um  ©Iücf  hat  ber  eble  SBurgunber 
opferwillige  S^unbe  uno  Sßerchrer  genug,  um 
in  ber  Kegel  üor  biefem  traurigen  l'oofe  bewahrt  ju 
bleiben."  (9lppetitIeriton  Don  §ab5  unb  ÜtoSner.) 

2$nrgnnoer.  250  ©r.  braune  ÜRanbeln  mit 
500  ©r.  3uder  geftofjen,  burdt)  ein  Sieb  geftebt, 
240  ©r.  3Wcljl,  80  ©r.  JButter,  500  ©r.  gefiebte 
Krümel  ju  einem  2eig  gemalt,  311  meinem  man 
noch  4  ßigelb  oerwenbet.  £aüon  werben  Heine 
ninbe  Puchen  auf  ©ittterbleche  gefegt  unb  im 
mäfiig  rjei^cn  Cfen  gebaefen. 

3ätirguitberßro&  (im  §Qmati).  9iunbe 
<Dcild)brobc,  fogenannte  (£iermedcn,  wobon  baS 
Söraune  abgerafpelt  ift,  werben  in  2  üftefferriiden 
biete  Scheiben  gefdmitten,  eine  an  bie  anbere  auf 
eine  flache  Scr)üffel  gelegt  unb  mit  2Bcin  begoffen 
fo  bafj  fie  bollftänbig  mit  SBcin  burchbrungen 
finb,  bie  &älfte  biefer  SBrobfdjnitten  roerben  in 
i^rer  5Jcitte  mit  8  eingemachten  Piifcf}en  ober 
einem  S^wÜffel  00H  Jpitnbeermarmelabe  belegt 
unb  mit  ben  anberen  93robjdjnitten  bebedt,  fie 
toerben  aisbann  in  bcrfd)lagene  ©er  getaucht 
unb  in  geriebenem  ÜBeifjbrob  panirt,  in  Schmalj 
gebaefen  unb  mit  3uder  unb  3iwwt  beftreut. 

murgunoerpmifcfi.  SBon  4  Slpfelfmen  fchält 
man  bie  Schalen  fein  ab,  übergießt  fie  in  einer 
Üerrine  mit  1  fiiter  Iochenbem  Säuterjucler  unb 
läfjt  fie  jugebceft  einige  Stunbcn  flehen.  3n» 
5tr»ifct)cn  flärt  man  1  Pilo  3"dcr  in  2  fiiter 
SSaffcr,  brüeft  ben  Saft  öon  12  Slpfclfinenhinju, 
f  eiht  efi  nebft  ben  ?lpf  clftnenfchalcn  burd),  öermifdjt 
cS  mit  4  glafchen  SBurgunber  unb  1  ftlafche  Wraf, 
macht  ben  $unfch  heip  «nb  feroirt  ihn. 

"SAurflunbci  fance  $n  "2JI cßf fpei f f n.  3u einer 
V»  ölafthc  SBurgunber  nimmt  man  125  ©r. 


3ucler  an  bem  man  bie  Schale  einer  Slpfclfmc 
abgerieben,  ben  Saft  einer  Zitrone,  ein  Stücl 
3immt  unb  etwas  Garbamomen,  errji^t  ben  9Scin 
bi§  jum  lochen,  quirlt  einen  fiöffel  boU  Par* 
toffelmehl  mit  SEÖaffer  glatt  unb  rührt  e8  ju  bem 
23ein,  ben  man  unter  fortmährenbem  Umrühren 
fämig  focht  unb  burdt)feicjt. 

^urßanen-^ttiöen,  &ufNa)ex.  OJcan  foajt 
ctroa  12  gro^e  ÜJtöhren  inSöaffer  weich,  geneibt 
fie  ju  SBrei,  rührt  4  ganje  6ier,  50  ©r.  3«dcr, 
baS  ©elbe  einer  halben  Zitrone,  '/« £üf r  Sahne, 
60  ©r.  gefdjmoljene  ©urter  unb  einen  gehäuften 
Gjjlöffel  doü  SBeijenmehl  hinju,  fchüttet  bie  2)(af)c 
in  eine  mit  Söutter  auögeftrichene  §orm  unb  bädt 
fie  bei  mäßiger  §i^e  eine  Stunbe. 

puffert  (f.  o.  ro.  „93aiferS",  f.  b.). 

Butter,  franj.  beurre,  engl,  butter.  9?on 
allen  Qretten  hat  bie  Söutter  nicht  nur  ben  ange* 
nehmften  ©efehmaef,  fonbern  tftaucham  leichteften 
ju  oerbauen,  wenn  man  gute  unb  möglichft  frifaV, 
unoerfälfchte  SButter  fotool)!  $um  tRoheffen,  als  jur 
Bereitung  ber  Speifen  unb  ©ebäcfe  nimmt.  ?lle 
Grfinber  ber  Söutter  muffen  bie  alten  Stögen 
unb  bie  germanifchen  Stämme  in  Scanbinaoien 
unb  ^iorbbeutfchlanb  angefehen  werben,  ^flber 
auch  6ci  biefen  war  fie  noch  bis  ins  10.  3abr« 
hunbert  hinein  fct)r  foftbar.  3n  ßnglanb  würbe 
fogar  ihr  ©ebrauet)  erft  fett  bem  15. 3al)rhunbert 
allgemein  unb  bie  Cftinbier  lernten  fie  erft  im 
17.  Sahrfmnbert  burch  bie  ^ollänber  fennen, 
währenb  bie  ?lethiopier  fie  aflerbingS  auf  eigene 
Ofauft  erfunben  haben.  2luf  ötr)iopifct>en  (finpuf; 
bürfte  baher  bie  ©ewohnheit  ber  Araber  gurüd* 
juführen  fein,  als  SWorgentranf  eine  oolle  Schale 
warmer  Schmeljbutter  ju  oerjehren,  gcrabc  wie 
ber  Europäer  feine  ßhocolabe,  feinen  Äaffee  ober 
feine  ÜKorgenmild)  nimmt,  wahrenb  im  9lllgc= 
meinen  bie  Süblänber  feine  befonbere  Sutten 
freunbe  ftnb,  unb  ihr  Clioenöl,  ober  wie  bic 
Ungarn  gar  baS  Schweinefett  oorjiehen.  3n  ben 
Sänbern  mit  ftrengem  tflima  bagegen  ift  bie 
93utter  ein  faft  unentbchrlidjcS  Nahrungsmittel 
unb  ein  Wrtifel  beS  SÖeltmarlteS,  ber  in  grofj« 
artigen  3)cengen  umgefefit  wirb. 

3m  3ahre  1890  betrug: 

bie  Einfuhr  nach 

C efterreich   41,300  Pilo 

©eutfdjlanb  . . .  8,825,000  „ 
bie  Ausfuhr  aus 

Ccfterreid;         3,883,300  Pilo 

$eutfd)lanb  . . .  7,036,200  „ 

SBien  oerbraucht  im  35urchf<hnitt  iährli* 
2*/i  Mionen,  Berlin  10  Millionen,  ^ans 
18  Millionen  Pilo  ©utter.  («ppetitlejifon.) 
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$ie  SButtcr  ift  vielerlei  Sßcrfälfd^ungen  aus« 
gefegt,  meldte  tyeilS  barauf  beregnet  fmb,  alter 
Butter  roieber  ba§  fluten  Don  frifc^cr  SButter 
>u  geben,  tr)eilä  Uir  ©ctoidjt  ju  üermeljren,  biefe 
SerfälfcljungSmittel  beftefjen  in  3JZcl)I,  tfreibc, 
Sanb,  ©rfnoerfpatf),  grobem  ©alj,  Saig,  ge» 
riebenen  Kartoffeln,  Sitaun,  SBoraj,  ©ip§,  Gaffer 
unb  CFhocifj;  gelb  gefärbt  wirb  fie  mit  9Kö^ren« 
faft,  Safran,  Gurcuma,  Crlean,  Ringelblumen 
unb  ©crjöOfrautfaft.  2Ran  l)at  Dielerlei  d)cmijd)e 
3Ret$oben  jur  Prüfung  auf  all'  biefe  Verun- 
reinigungen, am  ftajerften  unb  einfadtften  ift  c§ 
aber  jebenfaflS,  bie  Butter  bei  bem  Ginlauf  jit 
lofien,  ob  fie  frifdj)  unb  füfj  fdjmcdt,  beim  alle 
jene  ÜJiittel  tonnen  nur  auf  gutes  sÄuSfef)en  r)in= 
jielen,  aber  niemals  fdjlecfyer  SButter  guten  unb 
frijaVn  ©efdjmad  oerleirjen.  (SBeberS  Ünioerfal» 
£ertton  ber  Koajlunft  unb  SR.  £>abs  unb  2.  SRoS» 
ner§  Slppetit»£eriton.) 

5SttlteraBftfärm(f.„«bnäreuooni8utter"). 

Butter  |tttn  iUisßadicn  unö  ^eftreirfkn 
her  formen  a3 ;ußfä r tu.  1  Kilo  SButter  wirb 
in  ein  SSafferbab  geflcllt,  langfam  gefa^moljen 
unb  eine  ©tunbc  lang  fachte  gefönt,  bodj  barf 
bieiclbe  nid)t  sunt  Sieben  fommen.  ©obalb  bie 
SButtcrmild)  unb  baS  ©alj  auf  ber  Oberflädje 
eine  Xecfe  unb  auf  bem  3?oben  einen  ©a&  ge» 
bilbet  Ijabcn,  bie  SButter  fclbft  aber  Aar  ausfielt, 
nimmt  man  fte  oom  geuer,  läfjt  fte  einige  Minuten 
fkfjen,  Ijebt  mit  einem  Söffet  ben  ©d)aum  cor« 
ficbtig  ab  unb  giefjt  bie  flare  IButter  in  ben  baju 
bestimmten  £opf,  inbem  man  ben  SBobenfafc 
uirüdlä&t. 

£»tter-£teeittf.  250  @r.  IButter  toirb 
m  ©d>aum  gerührt,  bann  nadj  unb  nad)  mit 
10  ganjen  Giern  unb  250  ©r.  3"dcr,  etwas 
6itronenfd)aIc,  200  ©r.  Kartoffelmehl  unb 
100  @r.  SBei^cnmc^l  ocrmifa)t,  fo  bafj  bie  2Jcaf|e 
circa  */«  ©tunbe  gerübrt  roirb.  hierauf  füllt  man 
fie  in  mit  ^Butter  beftridjene  3Mecr)tapfeln  ober 
v#apierformen  unb  bädt  fie  in  einem  mäfjig  ljeifjen 
Cfen  golbgelb;  nad)  bem  (Srfalten  jerfefmeibet 
man  baS  UMScuit  in  fingerlange  ©Reiben,  bie 
man  mit  einer  Zitronen-  ober  Gfjocolabenglafur 
übenicr)t. 

SSuff  er-jStscuif  (f.  „©enoife"). 

T&uttex-'&iscmt  \n  $&xm$tn.Wlan  fd)lage 
12  Gier  mit  300  ©r.  3w^cr  warm,  füge  bann 
125  ©r.  jerlaflene  SButter,  200  ©r.  ?Kcr)t  unb 
etwas  Vanille  ju,  fülle  bie  SRafje  in  tieine,  lange, 
mit  SButter  unb  ÜRcf)t  auSgcftreute  §örmcr)en, 
beftäube  fie  mit  3uder  unb  bade  fie  bei  mittlerer 

^ufterßrumen.  man  fflüttet  500  ©r.üJccfl 
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auf  baS  Kuchenbrett,  madjt  in  bie  Witte  eine 
©rube,  fdjneibet  500  ©r.  SButter  in  ©tüder/en, 
bie  man  mit  bem  3Heljl  oermifa^t,  fügt  6  G&löffel 
oo II  23cifjmein,  2  eibotter  unb  200  ©r.  3uder 
Ivaww  ,  oerarbeitet  bie£  ju  einem  gefdjmeibigen 
Xeige,  ben  man  2  SJccff  errüden  bid  ausrollt, 
fiicb,t  mit  einem  ^luöftedtjer  runbe  SBlumen  baoon 
au»,  bcftreidjt  fie  mit  (£i,  beftreut  fie  mit  Sudex, 
legt  serfa^nittenc  ÜJcanbeln  barauf  unb  bädt  fie 
auf  einem  S81cct)e  bunlelgelb. 

^utterßögcn.  2Wan  maajt  ©röfeltcig  bon 
150  ©r.  OJce^l,  100  ©r.  3uder  mit  Gitronen« 
fatalen  unb  100  ©r.  93utter  ober  mit  4  (Eigelb, 
treibt  if)n  mefferrüdenbid  au§  unb  febneibet  ij)n 
ju  fingerlangen,  2  Singer  breiten  ©rüden,  bann 
mifa^t  man  ju  2  6imei^Sdmee  ettta§  3"der, 
be[treid)t  bamit  bie  gieden,  ftreut  3"d"er  unb 
2)(anbeln  barauf,  bädt  fie  auf  bem  geftridjenen 
Vleaj  unb  biegt  fie  noct)  ^ei|  über  eine  ÜJlanbel- 
bogenform  ober  ein JÖ0I3. 

^Juttf  rDoge«.  3)(an  oermifa^t  800  ©r.  Wtty, 
200  @r.  JButter,  100  ©r.  3uder  unb  4  Gibottcr 
ju  einem  geja)meibigen  £eig,  treibt  iljit  meffer> 
rüdenbid  au§  unb  fcr;neibet  2  Singer  breite  unb 
1  Stoß«  faitcje  ftleddjen  barauä,  bie  man  mit 
(Ei  beftrcidjt,  mit  3"der  unb  geljadtcn  ÜJcanbeln 
überftreut,  auf  einem  me^lbeftreuten  SBIedfje  bädt 
unb,  fomie  fie  au§  bem  Cfen  tommen,  über  baä 
Otoü^olj  biegt. 

TßuttcT-'&iWt*'  70  ©r.  3uder  mit  2  $ot* 
tern  unb  Gitronenfajale  Derrü^rt;  bann  mit 
210  ©r.  ÜJM)l  unb  140  ©r.  IButter  |n  einem 
Jeige  gemirlt,  baoon  eine  Surft  formirt,  bie 
man  su  nufjgrofjen  ©tüden  fa^neibet,  fleinfinger« 
bid  au§rollt  unb  ju  Sörcjcln  formirt.  2Benn  fte 
alle  fertig  fmb,  bcftreidjt  man  fie  mit  6i,  brüdt 
fte  in  ^ageljudcr  unb  bädt  btcfelben. 

—  mit  fiartgcrottencn  &uxn.  375  ©r. 
9J?el)l  merben  mit  3  r)artgefottenen,  buret)  ein 
©ieb  geriebenen  lottern  mit  60  ©r.  3uder, 
180  ©r.  ©utter  unb  etroaä  6itronenfa^aIe  ju 
einem  $eig  gefnetet,  Heine  ©rejcln  baoon  gemad&t, 
mit  &  beftricfien  unb  langfam  gebaden. 

—  SSüna)ener.  6in  ©tüd  SJiürbteig  jtemlicr) 
bid  ausgerollt,  ganj  leitet  mit  Gi  beftria^cn,  ein 
genau  fo  grofjeS  unb  bid  aufgerolltes  ©tüd 
Blätterteig  barauf  gelegt,  auaj  etmaS  mit  gi 
beftrirfjen  unb  barauf  roieber  ein  fo  grofjeS  ©tüd 
9J(ürbteig  gelegt,  mit  einem  Suclj  jugebedt  unb 
eine  3eit  lang  in  ben  Keller  geftcUt,  bann  barauS 
formale,  circa  1  @m.  breite  unb  circa  30  6m. 
lange  ©treifen  gefd)nitten,  ©regeln  baoon  ge- 
madjt,  mit  6i  beftridjen,  in  §ageljud<r  geworfen 
unb  gebaden. 
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BufterßvöDcrjcn.  170  ©r.  3uder  wirb  mit 
6  (Sigetb  flaumig  gerüljrt,  bann  150  ©r.  fein 
gefdjnittene  ÜJtanbeln,  65  ©r.  geriebene  ®r)oco» 
labe  unb  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  hinzugefügt, 
jule^t  ber  Sdjnee  oon  6  (Eiweifj  leitet  rjinein 
melirt  unb  in  einer  Sßapierfapfel  gebaden.  9cad) 
bem  CSrtalten  fdr)neibe  man  Stüde  wie  33rob» 
fcr)eiben  barauS  unb  beftreid&e  fie  mit  folgenbem 
©ufj:  140  ©r.  Staubjuder  wirb  mit  2  Zitronen« 
fäften  unb  etwas  Safran  recr)t  gut  üerrür)rt,  jo 
bafi  e§  rote  rjeflgelbe  S3utter  ausfielt. 

^utUtbxob.  200  ©r.  3uder  wirb  mit  12  CK» 
gelb  flaumig  gerührt,  bann  wirb  ber  Sd)nee 
oon  12  ßiweife  mit  100  ©r.  3Jcer)l,  100  ©r. 
©röfeln,  100  ®r.  gefiojjenen  SKanbeln,  50  ©r. 
geriebener  (Sljoeolabe,  bem  ©eI6en  einer  Zitrone 
unb  etwas  3immt  Tetdt)t  hinein  melirt.  $)ie  Waffe 
wirb  bann  in  einer  gebutterten,  mit  2Her)I  be* 
ftreuten  Ijalbrunben  ftorm  (är)nlicr)  einer  um» 
gelehrten  ÜJtanbelbogenform)  bei  mäßiger  ipifcc 
gebndfen.  9cad)  bem  ßrfalten  fäjneibet  man  ba§ 
©air,e  in  beliebige  Stüde  unb  überjier)t  ben 
runben  Cbertfjeil  bcrfelben  mitGrjocolabenglafur; 
bann  bricht  man  bie  einzelnen  Stüde  oon  einanber 
unb  glafirt  bie  obere  Sa^nittflädje  mit  Zitronen» 
glafur. 

—  -«ftmflnt.  1  flito  Sflcljl,  500  ©r.  ©utter, 
500  ©r.  ßnder  unb  4  ganje  Cricr  öerarbeitet 
man  ju  einem  Ücig,  rollt  benfelben  2  ÜKcffer» 
rüden  bid  aus  unb  fd)neibet  it)n  mit  einem  Keffer 
in  längliäje  Stüde,  bie  man  auf  einem  mef)l= 
betreuten  SBleäje  bei  fefjr  gelinber  ^ifce  bädt, 
bann  mit  einem  ©ujj  oon  500  ©r.  3"der,  bem 
Srfjnee  oon  3  (fiweifjen  unb  ber  abgeriebenen 
Säjale  einer  Zitrone  glafirt  unb  im  Cfen  feft 
werben  Iäfjt. 

B  u  tt  er  lui  (Tc,  O  flfr  iefi  ftfi  f.  Wan  madjt  einen 
Teig  auS  312  ©r.  9Hcf)l,  18  ©r.  £efe,  1  6i, 
65  ©r.  93utter  unb  etwas  lauer  Wilct),  arbeitet 
alle?  gut  burd)einanber  unb  läßt  eS  Stunbe 
lang  aufgeben.  $ann  treibt  man  ben  Teig  311 
einem  großen  bünnen  ^hieben  auS,  beftreut  ben» 
felben  mit  125  ©r.  geftofjenem  3"der,  6  ©r. 
3immt,  30  ©r.  tiein  gefdmirtenem  Gitronat,  eben 
fo  oiel  gcfd)nittener  canbirter  ^omeranjcnf^ale 
unb  125  ©r.  33utter,  bie  man  in  fleinen  Stüden 
über  ben  betreuten  tfudjen  jerpflüdt,  worauf 
man  benfelben  jufammenroflt,  mit  Sabne  unb 
dHbottcr  überftreiä)t  unb  auf  einem  3Med)  eine 
reidjlidje  Stunbe  in  jiemlidjer  £>iije  bädt. 

Butt crerrnte.  200  ©r.  ungefaljene  gute 
Tafelbutter  mit  200  ©r.  Staubjuder  flaumig 
rubren,  bann  4  Gigelb  unb  SSaniflejuder  barunter 
meliren. 


Buttercreme  mit  C riocofabcn-5anöantb. 

200  @r.  feinfte  ungefaljene  Tafelbutter  wirb  jur 
Sat)ne  gerütjrt,  6  Grigelb  unb  25  @r.  SBamUe* 
juder  binjugegeben,  bann  mit  300  ©r.  nur  gan* 
lauwarm  gemachten  <£l)ocoIaben»5onbantS Der» 
mengt. 

lötttfercrfeme^nittftt.  70  ©r.  SHanbeln 
mit  SBaffer  reiben,  200  ©r.  3uder  baju  unb 
mit  4  Eigelb  fdjaumig  rüt)ren,  etwas  SöaniHe 
unb  julejjt  ben  ©cr)nee  oon  4  Gimeijj  mit  70  ©r. 
9JM)1  leidjt  barunter  rühren,  in  einer  flapfel 
baden  unb  mit  200  ©r.  ©uttercröme  füllen  (fier/e 
„SButtercrömc"),  bann  glaftren  unb  in  beliebige 
Stüde  fdjneiben. 

Buttcr-(Hs.  3n  einem  ffeffcl  üerrütjrt  man 
mit  einem  ©patel  5  @ibotter,  inbem  man  all» 
märjlict)  '/4£iter  2öaffer,  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©d^ale  einer  ^Ipfelfine  unb  200  ©r.  rec?t  frifdje 
ungefaljene  SButtcr  rjinjufe^t;  bann  lä^t  man 
biefe  2Raffe  unter  fortgef entern  €  d)lagen  mit  einem 
Sct)neebefen  jum  Äoa^en  fommen,  fajlägt  fie 
wieber  falt  unb  üerfüfjt  fie  mit  Säutcrjuder, 
worauf  man  fie  in  bief  ©efricrbücbfe  ttput. 

Butter,  ?airn-,  £n$ti fa)t%  ober  ^teeu- 
"2Juttcr.  3Kan  reibt  in  einem  SReibnapf  bie 
3)otter  oon  3  rjartgefodjten  <£iem  mit  einem 
(f^Iöffel  Cmngenblütr)enwaffer  unb  25  @r. 
3uder  gut  burdjeinanber,  fügt  bann  125  ©r. 
gute  frifdje  SButter  binju,  oerreibt  fte  Uöttig  mit 
ben  anberen  SBeftanbtbcilen  unb  ftreidjt  fie  bureb 
ein  Sieb  ober  prefjt  fie  burd)  ein  faubere§  grobes 
?einentud),  um  fie  jum  3)effert  ober  Xtyt  311 
ferüiren. 

B  u  tt  ergeß  adlen  es .  375  ©r.  3»dcr,  1 80  ©r. 
99utter  werben  mit  5  ganzen  Giern  unb  einer 
(Sitronenfdmle  oerrür)rt,  mit  bem  nötigen  3Jlebl 
511  einem  feften  Ücige  öerarbeitet,  ausgerollt, 
mit  bio.  3luSftedr)ern  auSgeftoajen  unb  nid)t  ju 
r)cifj  gebaden. 

Butter,  -ftafcfiutf;-,  ^ranjöflf(fif.  (5twaS 
^eterfilie,  Sct)nittlauc|  unb  ßftragon  werben 
fct)r  fein  getjadt,  200  ©r.  ^)afelnufeferne  ge^ 
brüfjt,  abgefcrjält  unb  geftofeen,  alle  biefe  53eftanb« 
tbeile  mit  300  ©r.  Söuttcr  üerrieben,  burd)  ein 
Sieb  geftridjen,  in  Heine  ^otmen  gepreßt  unb 
mit  SBeifebrob  als  ^effert  ober  jum  %i)et  feroirt. 

Butter  -  -<ncu-.u»cöu'h,  ^amßurger.  ^IuS 
1  SWLo  mfy,  60  ©r.  jerlafjener  Butter,  Siter 
lauer  Wild),  50  ©r.  £efe,  60  ©r.  3"dcr,  15  ©r. 
3immt,  5  ©r.  gcftofjeucn  OJarbamomen  unb  einem 
Teelöffel  00Ü  Sal$  bereitet  man  einen  Üeig, 
ben  man  2  Stunben  am  warmen  Cfen  aufgeben 
Iäfjt,  worauf  man  100  ©r.  SButter  in  Stüdd)en 
jerfajneibet,  bamit  ocrmifdjt  unb  ben  Teig  bann 
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mit  nodj  etwas  9)icbl  jiemlidj  feft  auswirft,  ju 
Ileinen  runben  Bröba>n  formt  unb  biefelben 
auf  einem  meljlbefireuten  Siedle  nodjmais  auf- 
geben läjjt.  hierauf  werben  fie  mit  Gi  unb  3u<*er 
beitrid^m  unb  bei  äiemlidjer  Stunbe 
gebaden. 

&uHex~£lpftt,  |Sifner.  180  ©r.  Söuiter 
werben  <ju  Sd)aum  gerührt,  bann  mifct)t  man 
6  ©botter,  130  ©r.  3"cfer  unb  400  ©r.  9Jlef)l 
bmju,  formt  Heine,  gebogene  tfipfcl  baoon,  be« 
jtreidjt  biefelben  mit  @i  unb  ftreut  gefjadte  ÜJtan» 
beln  unb  Baniflejuder  barauf,  worauf  man  fie 
auf  einem  metylbeftreuten  Sölccr>e  golbgelb  bädt. 

&utUt-£xäin<.  Bon  250  ©r.  3uder,  1  £i, 
195  ©r.  Butter  unb  375  ©r.  9)lef)l  Teig  gemalt, 
{leine  Ifränje  baoon  faconnirt,  mit  Gi  beftridjen 
unb  in  ftagcljuder  geworfen. 

Puttet-£ixav1$en.  Bon  mefferrücfenfiar! 
ausgerolltem  Blätterteig  werben  ooale  ober  runbe 
platten  auSgcftodjen,  mit  @i  beftrict)en  unb  nad) 
bem  Staden  immer  2  unb  2  mittelft  einer  üDiar« 
melabe  jufammengefe^t. 

iSuttcr-^tranj.  100  ©r.  Butter  rüljrt  man 
|H  Sdjaum,  mifrf)t  6  Gibotter  unb  3  aanje  Gier, 
7,  Eiter  laue  ÜJcild),  100  ©r.  jerftofeene  Sttanbeln, 
50  ©r.  3uder,  3  £'öffel  ooü  9f  ofenwaffer,  50  ©r. 
aufgelöfte  £efe,  etwas  3»*!""*  u"o  Garbamomen, 
foraie  julefct  750  ©r.  erwärmtes  9flel)l  ^in^u, 
arbeitet  ben  Teig  gut  burd>  unb  formt  länglid) 
Gerollte  Stüde  barauS,  bie  man  ju  Äränjen  ju» 
fammenbrüdt,  aufgeben  läfjt,  in  Srf)tnal3  bädt 
unb  bann  mit  3«*«  unt>  3immt  beftreut. 

~!:>uitcx-S\iapUn  I.  4  digclb  werben  mit 
4  (Sßlöffel  faurer  Saljne,  etwas  Salj  unb  bem 
nötigen  !ülc^l  ju  einem  auSroIlbaren  Teige  ge- 
malt unb  redjt  $äl)  gearbeitet,  bann  125  ©r. 
gute  Tafelbutter  wie  pm  Blätterteig  hinein  gerollt 
unb  genau  wie  biefer  bc&anbelt,  bann  mit  bem 
SluSftedjer  giemlid)  bide  runbe  platten  au *= 
geflogen,  wie  Sßfannfudjen  in  Ijeifjem  Sdjmalj 
gebaden  unb  mit  3immtjuder  beftreut. 

—  II.  S)erfelbe  Teig  unb  Betyanblung  wie 
58uttertrabfen  I,  nur  werben  bie  ausgeflogenen 
blatten  mit  (St  befinden,  im  Ofen  gebaden  unb 
mit  Staubjuder  beftreut. 

^«tter-^ringer.  1  Pilo  ÜHef)l  wirb  mit 
2  (Hern,  •/,  ßiter  lauer  SJMlcb,  etwas  Salj  unb 
HO  ©r.  aufgelöfter  §efe  ju  einem  jiemlia)  feften 
Teig  getnetet,  ben  man  1  Stunbe  lang  aufgeben 
läßt,  worauf  man  tyn  in  2  Tljeile  äerfdweibet, 
bie  man  ju  runben  Äucr)en  auftreibt,  «uf  ben 
einen  biefer  ßudjen  fdt)neibet  man  300  ©r.  Butter 
in  bünne  ©Reiben,  bedt  ben  ^weiten  Jhtdjen 
barübet  unb  arbeitet  ben  Teig  wie  einen  Blätter- 


teig, tnbem  man  \t)n  4  2M  ausrollt  unb  wieber 
aufammen  fa^lägt.  hierauf  tfjeilt  man  üjn  wieber 
in  2  Hälften,  aus  beneu  man  2  lange  ausgerollte 
Sdjeibeu  madjt,  bie  man  leid)t  über  einanber 
winbet  unb  an  ben  ßnben  feft  aufammenbrüdt, 
worauf  man  ben  Kringel  auf  einem  Bled)  auf- 
geben läfjt,  mit  $i  beftreidjt  unb  eine  Stunbe 
bei  mäßiger  £>ifce  bädt. 

&utttx-£u4tu.  •/,  flilo  feines  erwärmtes 
5D?ct)l  wirb  mit  185  ©r.  auSgemafd)ener,  in  tleine 
Stüde  jerfd)uittener  ©utter  oermifa^t,  in  ber 
Üüitte  beS  9Jtet>IeS  eine  Vertiefung  gemalt,  in 
bie  man  36  ©r.  mit  9Wld)  aufgelöfte  ^efe, 
2  Gier,  1  Kaffeelöffel  boü  Salv  50  ©r.  tiein 
gefdmittenen  Zitronat,  fowie  '/<  ^üer  laue  9J?ild) 
fa)üttet,  worauf  man  baS  ÜJieljl  oon  allen  Seiten 
^ineinrü^rt  unb  ben  3>ig  wenig  verarbeitet. 
"Man  legt  \\)n  auf  ein  großes,  mit  3}{e^l  bcftreuteS 
ffua^enblea),  breitet  \t)n  mit  ber  in  Wc\)\  ge- 
tauften ^anb  barüber  aus,  bedt  eine  erwärmte 
Seroiette  barüber  unb  läjjt  tyn  1  !/t  Stunben 
lang  aufgeben,  worauf  man  \\)n  mit  einem 
©emifcf)  oon  200  Ör.  3«<f«,  50  ©r.  3immt 
unb  50  ©r.  gel)adtcn  9J?anbeln  überftreut,  00  ©r. 
in  fleine  ftlöddjen  jerpflüdte  ©utter  barauf  oer- 
tlieilt  unb  ben  Äua^en  bei  jiemlidjer  ^)i^e  eine 
reia^lia^c  ißiertelftunbe  bädt.  Sowie  er  bunfelgclb 
ift,  nimmt  man  i^n  aus  bem  Cfen  unb  befprengt 
i^n  mit  einigen  Coffein  doU  JHojenwaffer. 

—  9)ian  ncljme  guten  Hefenteig,  rolle  \t)n 
ftarf  aus  unb  beftreia^e  ifjn  mitfoIgenber2Rafie: 
grifaje  gefa^moljene  Butter,  gebe  fo  üiel  3"der 
baju,  bafj  eS  einen  Brei  auSmaa^t,  rüljre  Ü)kl)l, 
3immt  unb  (JitronenabgeriebeneS  baju,  beftreid^e 
ben  gegäbrten  Teig  bamit,  beftäube  ifm  mit 
3uder  unb  bade  tr)n  retr)t  fd)ön  gelb. 

—  £am0ttrg<r.  400  ©r.  Butter  rüfjrt  man 
ju  Sa^aum,  fügt  nad)  unb  naa)  4  Gier,  150  Wr. 
3uder,  1  ßilo  1  fiiter  5Jula),  80  ©r.  auf- 
gelöfte £efe,  250  ©r.  (5 orint^en,  etwas  (Zitronen« 
fatale,  3twmt,  Garbamomen  unb  Salj  l)inju, 
arbeitet  ben  Teig  gut  burd),  beftreut  it)n  mit 
SOiefjl,  bedt  ü)n  mit  einem  erwärmten  Tua^e  ju 
unb  läfjt  \i)n  am  Cfen  aufgeben,  hierauf  wirft 
man  Um  mit  125  ©r.  Butter  bura),  treibt  i^n 
fingerbid  auf  einem  me^lbeftrcuten  Blea^e  aus, 
lä^t  i^n  nofmalS  aufgeben,  beftreut  ilm  mit 
3uder,  3iwmt  unb  IRanbeln,  bädt  i^n  ^ei^  unb 
glafirt  ibn  mit  Giwei&fd^nee  unb  3ucter. 

—  tfeine.  9Kan  rüfjrt  800  ©r.  Butter  ju 
Scfjaum,  mengt  150  ©r.  3uder,  1  £i,  etwas 
Gitronenfa^ale  unb  1  £iter  bide,  faure  Sal)ne 
fyinju ;  wenn  Cejtere  fe^r  gut  mit  ber  SDRaffe  oer» 
rüljrt  ift,  bereitet  man  ben  Teig  DoßenbS  an 
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einem  füllen  Orte,  ft)ut  400  @r.  ÜKe^l  baran, 
treibt  ilm  ftngerbid  aus ,  flicht  mit  einem  9luS« 
ftedf>cr  Heine  ftudjen  auS,  beftreut  ftc  mit  3«<ta 
unb  2Ranbeln  unb  bädt  fte  bei  mäfjiger  $ifce. 

Butter-Studien  von  «ftefenteig.  Bon  1  bis 
l'/4  fiiter  lauwarmer  SRild),  in  welker  250  ©r. 
Butter  ^ergangen  ift,  60  ©r.  3««*«,  2  bis  3 
ganjen  Giern,  15  ©r.  ©alj,  ein  ©lösten  9tum 
unb  60  ©r.  mit  üflild)  oerrüljrter  £efe  wirb  ein 
ni$t  ju  fieifer  !£eig  gemadjt.  SSknn  berfelbe  ge« 
gangen  ift,  rollt  man  ifjn  auf  bem  Bledje  auS. 
3njwifd)en  läfjt  man  80  ©r.  Butter  warm 
werben,  oermifajt  fic  mit  etwas  3immt  unb 
ÜJW&l,  fo  bafj  cS  ftd)  mit  bem  Keffer  leitet  auf» 
[treiben  läfit,  beftreia^t  ben  Scig  bamit  unb  läfet 
ifjn  mieber  ge^en,  ber  Kurfjen  mufj  rafefj  gcfjen 
unb  fann  man  if)n  fo  laffen  ober  mit  3"ffo 
beftreuen. 

—  mit  $Sattbf fa.  Bon  Blätterteig  »erben 
2  runbe  #ud)en  ausgerollt,  toorauf  man  ben 
einen  Jftta>n  mit  einer  ftüfle  auS  300  ©r.  füfjen 
unb  einigen  bitteren  geftofjenen  *Dcanbeln,  6  Siern, 
300  ©r.  3uder,  150  ©r.  Butter,  etwas  Zitronen- 
fatale  unb  3immt  bief  beftreidjt,  ben  jmeiten 
Kudjen  barüber  bedt,  bie  Sftänber  mit  (Jigelb  auf 
einanber  befeftigt  unb  bie  obere  Üeigplatte  eben« 
falls  mit  6i  beftreia)t  unb  mit  3uder  beftreut, 
bann  bei  mäßiger  $ijje  */4  ©tunben  gebaefen. 

—  £Tor bern eo er.  9luS  1 Kilo  erwärmtem 
9Jccl)l,  50  ©r.  aufgelöfter  £efe,  7<  Sit«  warmer 
9Jctld)  unb  ehoaS  ©alj  macfyt  man  einen  nidjt  ju 
feften  $cig,  ben  man  »ä^renb  beS  SlufgcljenS 
jweimal  mit  bem  ©patel  gut  burdjarbeitet.  3ft 
er  gehörig  gegangen,  fo  oermengt  man  if»n  mit 
400  ©r.  Butter,  ebenfoüiel  Geringen,  50  ©r. 
3uder  unb  ein  wenig  SJhtSfatblütye,  rollt  i$n 
auf  einem  leicht  gebutterten  Bleclj  fingerbid  au§, 
läfjt  iljn  aufgeben,  beftreid)t  ilm  mit  Butter,  ftreut 
3uder  unb  3»nmt  barauf  unb  bädt  ü)n  eine 
tnappe  Biertelftunbe. 

Stoff  erlief.  250  ©r.  Butter  mit  125  ©r. 
3uc!er  unb  Zitrone  frfjaumig  gerührt,  7  Gier, 
etwas  Gorintyen  unb  375  ©r.  Üttet)l  ba3u,  auf 
Rapier  breffirt. 

ISttf  ferfaißf.  334  ©r.  gutes  trodeneS  2JceI)l 
wirb  in  einer  ©Rüffel  etwa  fo  feft  gebrüeft,  bafj 
für  baS  $efenftüd  ein  nidjt  $u  weiter  SRaum 
bleibt.  3n  biefen  wirb  20  ©r.  mit  lauwarmer 
TOdj  aufgelöfte  £efe  jm  einem  weisen  §efen* 
ftüd  angerührt  unb  biefeS  gut  jugebedt  an  einem 
warmen  Ort  (etwa  ©tunbe)  jum  Wufgätyren 
geftellt.  9Bäl)renb  bem  werben  233  ©r.  Butter 
mit  100  ©r.  3uder  unb  bem  ©elben  einer  (Sirrone 
flaumig  gerührt,  7  ganje  Gier  nebft  67  ©r. 


SBnttct»9Ittt(}el» 

getyaefien  frriia^ten  nad>  unb  nad)  ^injugeTÜ^rt 
unb  julefct  mit  obigem  3Jkl)l  unb  bem  §efenftüd 
gut  oermengt,  baS  ©anje  bann  fo  lange  mit  bem 
©patel  gefajlagen,  bis  ber  Xeig  Blafen  befommt 
unb  ftdj  Don  ber  ©d)üffel  löft,  bann  in  eine  gut 
mit  Butter  gefiridjene  unb  bemefylte  9<apfiud)en= 
form  gefüllt,  an  einem  warmen  Ort  gä^ren  laffen 
unb  gebadem 

23utter-28aßronen.  200  ©r.  SHanbeln  mit 
©weife  feft  reiben,  315  ©r.  3uder,  35  ©r.  SHeql 
unb  70  ©r.  fodjenbe  Butter  Ii  in  ju  (etwas  Banille 
unb  Zitrone),  mit  ber  ©ternbülle  Äränje,  S, 
fünfte  je.  breffiren,  auf  iebeS  ein  Studien 
^nia^t  legen, 

^utter,  SRattbtr-,  CngCifdje.  «Dean  ntait 
unb  ftöfjt  65  ©r.  füfee  SKanbeln,  giebt  etwas 
Orangenblüt^enwaffer  ^inju,  bann  wäfefyt  man 
130  ©r.  Butter  aus,  mifa^t  fte  mit  6  Imrtgefottc-- 
nen,  geriebenen  (Sibottern,  ber  abgeriebenen 
©cfyale  einer  falben  (Zitrone,  86  ©r.  Sudn  nebft 
ben  geflogenen  Ü)eanbeln  unb  reibt  fte  burcrj  ein 
6teb.  ®iefe  Butter  ftrcidfjt  man  auf  in  SBetn 
getaufte  BiScuttS  unb  reicht  fte  als  5)effert. 

Uäuttermifrö-^tudien.  ^or^etnif^e.  400 
©r.  2Jcef)I  werben  mit  130  ©r.  Butter,  einer 
Obertaffe  ooÜ  Buttermild),  45  ©r.  3uder,  eben 
fo  oiel  <£orintf)en  unb  8  ©r.  Slmmoniaf  ju  einem 
Xcige  oerarbeitet,  ben  man  bünn  ausrollt,  be« 
liebig  ausfliegt  unb  Ita)tgetb  bäcft. 

3Sitif  tx^aßti^en  (f.  „Blätter^afteta^en"). 

-^ntUx^afieU  (f.  „Blätter^aftete-). 

^tttfer-^nbbiitg.  210  ©r.  Butter  wirb 
mit  125  ©r.  3nder,  ber  abgeriebenen  ©djale 
Oon  1  Zitrone  unb  6  ^ibottern  rcdjt  gut  flaumig 
gerübrt,  worauf  man  löffetmeife  naa^  unb  naeb 
'/4  Äilo  SWe^l,  »/4  fiiter  Ecildj,  einen  Kaffeelöffel 
ooÜ  ©alj,  ebenfooicl  3iwmt  unb  geflogene  9ttuS* 
tatblüt^e,  30  ©r.  Ileingefc^nitteneS  Gitronat, 
125  ©r.  gemafc^ene  6orintI;en  Ijitijitmengt  unb 
bie  Waffe  fc^lägt,  bis  fte  Blafen  Wirft,  bann  bot 
3djnee  ber  6  @iweifje  be^utfam  hinein  melirt 
«isbann  füllt  man  bie  3Jcaffe  in  eine  mit  Butter 
beftridjene  unb  mit  ©emmel  auSgeftebte  gorm, 
läfet  ben  Tübbing  2  ©tunben  im  Söafferbabf 
lochen  unb  feroirt  i^n  mit  einer  Cbft«  ober 
2Beinfauce. 

Butter,  ranzige,  %n  nerßefTern.  SRanjig 
geworbene  Butter  wirb  baburd)  oon  i^rem  ©e» 
fa^mad  befreit,  bafe  man  fte  mit  boppelfol)Ien= 
faurem  Patron  buchtetet  (auf  1  Kilo  Butter 
8  ®r.  Patron  geregnet)  unb  fte  bann  nadj  5kr« 
lauf  oon  2  bis  3  Sagen  wieber  im  2Baffer  auS- 
Wäfd)t. 

^uUer-^ingcf.  90  ©r.  flaumig  gerührte 
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Butter  wirb  mit  1  ganjen  6i  unb  5  lottern, 
250  @r.  3uder,  cbenfoDiel  SDichl  unb  Zitrone 
>i!  einem  3>ig  gemalt,  baoon  »erben  Heine 
ifränje  geformt,  mit  (Simeifj  geftria>n  unb  mit 
^ogeljutfer  beftreut,  auf  einem  mit  Söafetine  ge= 
firicr)enen  SBledje  Iangfam  gebaden. 

3tetter-&tngf£  Bößmifcfie.  9lu8  1  flilo 
Diei)l,  500  ©r.  frifcr)er93utter,  60  ©r.  aufgelegter 
£efe,  150  ©r.  3ucfer,  et»aS  ^itroncnf^ale,  2 
ganjen  (Hern  unb  4  ßibottern  nebft  etmaS  Salj 
unb  '/i  Siter  f üfjcr  Sar)ne  bereitet  man  einen  gut 
burdjgearbeiteten,  et»aS  feften  Üeig,  ben  man 
eine  SBeile  ger)en  läfjt,  bann  ausrollt  unb  jw 
mnben  9iingeln  Don  ber  ©röfje  einer  Unteitaffe 
formt,  bie  man  nochmals  am  Cfen  aufgeben 
lägt  hierauf  legt  man  fie  auf  ein  ganj  fdnoad(j 
mit  Suiter  beftridjeneS  Rapier,  beflreidjt  fie  mit 
einem  ©emifer)  oon  ßibotter,  Sat)ne  unb  jer* 
Iaffener  Sutter,  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
3immt  unb  bädt  fte  auf  einem  93ledj  bei  mäßiger 
£>i§e  tjeHbraun. 

-  mit  ganblsiwftft.  500  ©r.  ÜJteljl, 
370  ©r.  99uiter,  250  ©r.  3uder,  ehoaS  3immt 
unb  helfen  unb  2  ganje  ©er  »erben  m  einem 
$eig  gefnetet,  aus  meinem  fleine  iRingeldjen 
gemalt  roerben,  bie  mit  ©toeifj  gcftricfyen,  mit 
grobgeftojjenem  @anbiS$uder  beftreut  unb  Ialt 
gebaden  roerben. 

-gutttT  8.  «uS  375  ©r.  2Rer)l,  125  ©r. 
3uder,  125  ©r.  Suttcr,  2  ©ern  unb  4  ©r. 
Jpirfdjrjornfalj  madjt  man  einen  $eig,  fdjneibet 
fingerlange  unb  fingerbide  Stengeidjen  barau§, 
jet^t  biefelben  Ssförmig  auf  baS  mit  ©utter  be* 
ftridjene  93lecr),  beftreidjt  fie  mit  ©gelb,  beftreut 
fie  mit  ^ageljuder  unb  bödt  fie  bei  mittlerer 
&ifce. 

IBnffer  %n  S>a)anxn  rnfiren.  ©uiter,  bie 
Did  Sal$  ober  SButtermila)  enthält,  »äfd&t  man 
oor  bem  SRübren  mit  Ialtem  Sßaffer  aus,  läfjt 
fie  auf  bem  Ofen  enoaS  »eidfj  werben,  falls  fie 
fefa  f>art  ift,  tf)ut  fie  in  eine  Scf)üffel  unb  reibt 
fie  mit  bem  ^oljfpatel  fo  lange,  bis  fie  üöllig 
meifj  unb  flaumig  ifl 

Siutter-^rfjni'du'n.  93on  SButtertcig  Ijanb« 
breite  Streifen  ausrotten,  mit  9lprifofenmarme* 
labe  füllen,  überlegen,  fd>Iangenförmig  jufammen» 
rollen,  mit  ©geib  beftreidjen,  mit  £>agel$uder 
betreuen,  auf  SMedje  fe&en  unb  jiemlia)  tjeifj 
baden. 

•Butt  tx-SQuit  t «,  f atfät  (f.  „f  alf  $e  99utter» 
fömtten"). 

jButter-^pnfine.  <Racr)bem  man  40  ©r. 
Butter  ju  Sd)aum  gerührt,  mifdjt  man  1  ganjeS 
ei,  1  ©botter,  75  ©r.3uder,  75  ©r.üHe^l  unb 


jule^t  ben  Scrjnee  oon  2  ©»eife  r)inju,  ftreidjt 
bie  IRaffe  auf  ein  mit  SBafeline  beftrid)eneS  ©led) 
llt  6m.  bid  auf,  beftreut  fie  mit  Qu&tx  unb  ge= 
badten  *Dianbeln,  bädt  fie  rafdfj  bfH&nmn  unb 
fd)neibet  fie  in  3  Ringer  breite  10  6m.  lange 
Streifen,  bie  man  jjeifj  über  ein  Äoürpla  biegt 
unb  fo  erfalten  Iäfjt. 

T&niUT-$Uxxu.  500  0r.  3uder  loirb  mit 
4  Giern,  ettoaS  21raf,  3'mmt  unb  ©tronenfdfuilc 
gut  oerrü^rt,  bann  mit  750  ©r.  ©uttcr  unb 
1  Äilo  300  ©r.  3)ie^l  üu  einem  teige  angeroirtt, 
melier  nict)t  ju  bünn  ausgerollt  roirb,  bann 
merben  fleine  6terne  auSgeftod()en,  auf  ganj 
fa^njaa)  geftrid^ene  53lect)e  gefegt,  mit  SButter  be= 
ftria^en,  in  bie  Sftitte  etmaS  3uder  geftreut  unb 
gebaden,  man  !ann  biefelben  aua)  anftatt  mit 
iöutter,  mit  <£i  bcftreict)cn. 

SJit«er-f  artetetten.  man  rüf)rt  130  ©r. 
SButter  flaumig,  mengt  nad)  unb  naa)  6  ©botter, 
260  ©r.  SJie^l,  100  ©r.  3uder,  ctroaS  Santfle- 
juder,  V4  Sit«  ©alme  unb  SuIc|*  ocn  ©4)n« 
ber  6  €imei|e  barunter,  füllt  bie  vJla\}t  in  fleine 
gebutterte  unb  mit  3miebad  auSgefiebte  Sorten» 
formten  unb  bädt  fie  bei  mäjjiger  ^i^e 
'/,  ©tunbe  lang. 

-gutUtttii  (f.  „«lätterteig"). 

&uUtt-%  öxtfyn.  125  ©r.  3uder  mit  4  Gier 
redfot  flaumig  rubren,  bann  mit  etroaS  SBaniHe, 
125  ©r.  ^ßuber  unb  85  ©r.  JReft  fomie  gule^t 
mit  70  @r.  roarmer  SButter  melirt,  in  12  fleine 
glatte  runbe  gßrmd^en,  roeld}e  mit  ©utter  ge* 
flridt)en  unb  mit  geriebenen  &afelnüffen  aus» 
geftreut  fmb,  gefüllt  unb  gebaden;  nad)  bem 
fertalten  aitSeinanber  gefd^nirten  unb  mit  Vanille« 
creme  gefüllt,  an  ben  Seiten  mit  9lprifofenmar« 
melabe  bünn  beflricrjen,  barauf  geröftete  unb 
gef>adte  3J(anbeln  ftreuen  unb  oben  barauf  mit 
ber  Stembüüe  Dom  nad)ftel)cnben  58utterer6me 
Spieen  barauf  bref  firen.93  u  1 1  e  r  c  r  6  m  e :  200  ©r. 
53utter  mit  200  ©r.  Staubjuder  flaumig  rühren, 
1  ©gelb  unb  Söanitlejuder  baju  rühren. 

"Butter -forte.  6  SBöben  oon  Blätterteig 
gebaden,  mit  oerfdjiebener  9J?armclabe  unb  oer» 
fdgiebenem  (£reme  jufammengefe^t ;  in  einen 
SSoben,  meld&er  als  5)ede  benu^t  wirb,  »erben 
mit  bem  Keffer  einfdjnitte  in  ber  SBeife  gemalt, 
bafe  biefelben  einen  Stern  bilben,  bann  mit  6i 
beftridjen,  gebaden  unb  leidet  beftaubt. 

^tttter-5opf.  9tuS  %  ftüo  ÜKebl  212  @r. 
©utter,  65  ©r.  3uder,  45  ©r.  geflogenen  füfeen 
unb  einigenbitteren  ÜJIanbeln,  35  ©r.  £cf  e,  1  Söffe! 
ooH  Äum  unb  •/•  Sit«  -ou«  W>\\$  mao^t  man 
einen  nicr)t  ju  feften  % eig,  ben  man  tüdjtig  burtf)* 
roirlt  unb  bann  im  Scannen  aufgeben  lä^t. 
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hierauf  arbeitet  man  il)n  nochmals  burdj  unb 
tfjeilt  ir)n  in  2  ungleid>e  %f)t'\le,  beren  einer  2 
2)ritrtf)eile,  ber  anberenur  1  SritttbeilbeSSeigeS 
enthält.  91u3  bem  gröfjeren  Ztyil  formt  man 
8  baumenftartc  ÜHoflen  oon  ettoa  30  bi§  40  lim. 
Sänge,  fliegt  biefelben  ju  einem  %op\,  beffen 
Gnben  man  oben  unb  unten  pfammenbrütft, 
toorauf  ber  anbere  Zfy'ü  au  einem  ärmlichen, 


Heineren  unb  bünneren  3opf  gefTodjtcn  unb  auf 
bem  erfteren  befeftigt  nrirb.  Wun  legt  man  ben 
93urtersopf  auf  ein  mit  Söutter  gefivid)ene8  93le<§, 
überftreiebt  U)n  mit  (H  unb  flreut  gebadte  ÜJian« 
beln  Daniber,  lajjt  itm  in  ber  äüärme  noa)  eine 
furje  3fit  geJ)en  unb  bringt  ujn  hierauf  in  einen 
bei§en  Cfen,  too  man  ilm  '/»  Stunbe  lang  $eH» 
braun  bädt. 


«♦ 

(guttut  unb  Gonbitorel 
©e§n  mit  einonbet,  bie  S*»ci; 
Sie  toei&e  Gonbttormiuje 
Söoljnt  ntd^t  in  ber  SJattarei. 


gnßtncfs-^ubbina.  von  ^tsatifs.  3n 

eine  mit  Butter  beftridjene  Sßubbingform  legt 
man  eine  <5d)id)t  oon  ©tecuttfebeiben,  barauf 
«ine  Sage  oon  cingemadjten  Würifofen,  mürpig 
gejtfmittenen  Zitronat,  jerbrödelte  ÜJlafronen, 
Sultanrofinen  unb  (Sorintljen,  bie  man  mit 
einem  Söffel  ooü*  Sttein  begie&t,  bann  roieber 
33i§cuit§  unb  fo  fäbrt  man  fort,  bis  bie  gorm 
SU  V4  gefüllt  ift.  hierauf  forfjt  man  ■/«  £ü{r 
Sabne  mit  ehoaS  fleingefcbnittener  SBaniüe,  Iäjjt 
fie  ausübten,  quirlt  100  ©r.  3udcr,  5  (Her 
unb  eine  s4kife  Salj  hinein  unb  gießt  \\m  über 
ben  ißubbing,  läfjt  ba§  93i3euit '/.  2 1 mibe  bamit 
burcbjicben  unb  ftcQt  bie  Srorm  bann  eine  Stunbe 
lang  tootyloerbedi  in  ein  Söafferbab  mit  foebenbem 
2Baffer,  bis  ber  ^ubbing  bura?  unb  bur$  feft 
geworben  ift. 

e'rttuns,  leidjt  brrbaulidje  ßranfenbiScuitS 
au§  2Beijenmcl)l,  obne  fteit  unb  obne  3"<Ier. 

$acao.  Unter  Gacao  oerftebt  man  baS  auS 
ber  ßacaobobne  getoonnene  Sßulöer.  S)ic  Sacao» 
bor)ne  ift  bie  breimal  jäbrlidj  geerntete  ftruebt 
bces  in  Sübamerifa  cinbeimifeben,  aber  aud)  auf 
ben  rüefiinbifdjen  Snfeln  unb  in  Steilen  SlfrifaS 
angebauten  gacaobaumeS.  2)ie  ftruebt  bat  eine 
quittenförmige  ©eftalt  unb  fiebt  in  ben  öcrfct>ic= 
benen  6nhüidlungSftabien  Ijeücjrün,  bann  bell« 
gelb,  fd&lie&lid)  bla&rott)  auS,  ift  10  bis  12  6m. 
lang,  4  bis  5  6m.  breit  unb  enthält,  oon  mcifjem 
WlavU  eingefcbloffen,  25  bis  40  unb  mebr  reiben« 
roeife  gelagerte  Söobnen»  bie  in  einer  braunen 
barten  Schale  einen  oiolett  ober  rötblid)  braunen 
ifern  bergen.  5>iefc  33obnen  roerben,  um  Urnen 
bie  Schärfe  gu  nehmen,  »ur  ©äbrung  gebradjt, 
inbem  man  fie  in  bie  @roc  gräbt.  Sie  nebmen 
fomit  eine  braune  Sarbe  Qn  un0  werben  nun 


an  ber  Sonne  getrodnet.  Xamit  finb  fte  Der» 
janbfertig. 

Ueber  bie  oerfebiebenen  Gacaoforten  fagt 
SBeberS  Unioerfatlejifon  berffoa^tunftgolgenbe« 
au§ :  „2)ie  oorjüglicbften  ftnb  ber  mejif anif dje 
6oconuölo«6acao,  melcber  f ebr  tbeuer  unb  feiten 
ift;  ber  £§meralba§«Gaeao  au§  deuabor,  fenem 
febr  äbnlicb  in  milbem,  aromatifdjem  Gkfcbmad ; 
ber  (Guatemala ;  ber  oorjüglicbe  6araca§  auä 
^enejuela,  ber  faft  bem  SoconuSfo  an  ©iite 
gleirbftebt;  ber  ebenfalls  reebt  gute  ©uaoaquil 
au§  (feuabor,  ber  Serbice  auö  SBritifa>©uoana 
Don  feinem  ©efebmad,  ber  ölreiebfte  oon  allen; 
ber  Surinam  au§  9iiebcrlänbifa)=©uoana  unb 
ber  ßffequibo  unb  S)emerara  au§  $*ritifd)= 
©unana.  Ungerotteten  Gacao,  melcber  jmar  eine 
oiel  glattere,  febön  braun  gefärbte  Sa)ale, 
aber  einen  febr  bitteren,  jufammenjiebenben  ©c* 
febmad  bat,  erbalten  mir  au§  Saaenne,  S3rafüicn, 
Martinique,  Samaica  unb  oon  ben  roeftinbifcljcn 
Unfein;  bie  ©obnen  biefer  geringeren  toeft» 
inbifdjen  Sorten  fmb  fleiner,  glatter  unb  meljr 
gugefpi^t.  2)ie  Ißuloerifmtng  be£  6acao§  ge* 
fajiebt  fabrifmä^ig,  befonberS  in  ^oflanb, 
boeb  fteben  bie  guten  beut)a>n  6acao§  ben 
Imllänbifcben  niajt  nad). 

—  -"^ufoer  }itm  ^ioö)en.  S)en  entölten 
6acao  fodjt  man  im  Gaffer,  inbem  man  ü)n 
löffelmeife  in  ba§  foebenbe  Söaffer  einquirlt 
unb  auf  eine  Saffe  ßacao  einen  e^löffel  Doli 
oon  bem  Sßulöer  reebnet. 

—  inm  Spriticn.  ßacao  mirb  ertoärmt  unb 
auf  bem  §euer  im  Bain-iuaric  f o  oiel  Säuterjudex 
jugerübrt,  ba^  er  ficb  fpri^en  Iä&t. 

is" acao  jum  ^IcOcrjicßcn.  Se^anblung  xoit 
bei  ber  ßouoertüre. 
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gabtffeitftttftiett.  375  ©r.  SButier  toirb  pi 
S^aum  gerührt,  bann  natfj  unb  nadj  8  (Sibottcr 
50  ©r.  3udcr,  ba§  ©elbe  einer  Gitrone,  500  ©r. 
iRe^I  unb  jutefct  ber  ©d&nee  ber  eitoeifee  ba- 
runter  melirt,  mit  einem  Üfteffer  bie  Üflaffc 
17j  6m.  bid  auf  gebuttertes  Rapier  gejfrid&en, 
mit  geflogenem  (Ei  beftridjen,  bann  mit  50  ©r. 
Suder,  1  3:^celötfel  Doli  3immt  unb  50  @r.  gröb- 
licr)  gefto  jjene  2Jlanbeln  beftreut,  bei  mittlerer  §ifce 
gebaden  unb  toarm  gefdjnitten. 

£  tief)  Af  0an».  3u  yt  Viter  Sflilcb  quirlt  man 
3  (f  ier,  ettoaS  ©alj  unb  etnen  3:^eelöffel  Doli  bop« 
peltfobIenfaure§  Patron,  baS  man  juoor  in 
marmem  Söaffer  aufgelöft  bat,  toorauf  man  ge« 
nügenb  oiel  feines  9Rehl  bvnjumengt,  um  einen 
uemlid)  biefen  2eig  tjer^ufteOen,  ben  man  in 
runbe,  floate  Blecbjormen  tbut,  bie  man  mit 
Butter  au*ftreicr)t,  toorauf  man  bie  (SafeS  bei 
rafajem  %tuex  20  Minuten  lang  bädt. 

— iirtu-rt.  6  @ibotter  unb  1  Giroeifj  toerben 
mit  140  @r.  $ucTer  unfc  @r>  geftofjencn 
!Kanbeln  redjt  gut  flaumig  gefd)Iageu,  bann 
rüfjrt  man  30  ©r.  fleingefcrjnittene  5Pomeranjen= 
Wale,  7,  Teelöffel  Doli  3immt,  •/,  Sbeeloffel 
Doli  Helten  nebft  etroaS  Gitronenfd)ale,  fotoie 
80  ©r.  Üfteljl  barunter  unb  melirt  äuletjt  ben 
Schnee  Don  5  ©itoeifj  red)t  bebutfam  t)incin,  füllt 
bann  bie  SJlaffe  in  fleine  mit  Butter  geftridjene 
formen  unb  bädt  fte  bei  gelinber  £ifce. 

—  jtaurican.  üflan  fefct  »/<  Eiter  ÜJiila) 
umt^euer;  toenn  fte  toarm  getoorben  ift,  löft 
man  ein  ©rüd  Butter  barin  auf,  fügt  ettoa§ 
©alj,  4  verquirlte  €ier,  12  ©r.  £efe  unb  fo  oiel 
;Diel)l  biuju,  bafj  ein  nidjt  ju  fteifer  Seig  ent= 
fter>t,  ben  man  gut  burtr)einanocr  f  netet,  2  ©tun» 
ben  an  einem  warmen  Crte  aufgeben  läfjt  unb 
bann  ju  f leinen  runben  tfuajen  formt,  bie  man 
auf  einem  mit  Butter  gefundenen  BIed)  '/« 
ctunbe  bei  ^iemlid)er  ipitfe  bädt. 

—  Jinis  (f.  „GaleS  getoöbnliay  %  nur  werben 
anflott  ber  grüdjte  oben  Mmfiförner  barauf 
tjejtreut. 

—  "2.»nnßitrp.  Bon  1  ßilo  feinem  ÜJJebl, 
400  ©r.  3uder,  ebenfooiel  gcfdjmoljener  Butter 
unb  einem  SBeinglaö  Doli  Slraf  wirb  ein  2eiß 
gemalt,  man  rollt  ir)n  bünn  au§,  fticr)t  mit 
einem  ^lu§ftecr)er  öieredige  Heine  Äud)en  au§ 
unb  ftreicr)t  jtoifcben  jtoei  Ü6er  einanber  gelegte 
ioldjer  #ud)en  eine  oor^cr  bereitete  Sülle,  bie  auä 
folgenben  3utt)aten  beftebt:  375  ©r.  SButter 
wirb  jw  ©d>aum  gerübrt  unb  mit  375  ©r. 
ffingefdjnittener  canbirter  Crangcnfdjale,  750 
©r.  au§gequeKten  (Eorintben,  20  ©r.  Qxmmi 
unb  75  ©r.  Sßiment  Dermifdjt.  9iaa)bem  bie  | 


beiben  $ud)en  gefüllt  unb  übercinanber  gelegt 
finb,  bcftreidjt  man  fie  mit  @i,  bann  glafirt 
man  bie  Cberflädje  mit  (Sitoeifjfdmce  unb  3uder 
unb  bädt  fie  */t  ©tunbe  lang. 

£  a fi es,  tlttft.  3n  1  Siter  fodjenbe  Wild)  fl)ut 
man  6  jerquirlte  6ier  unb  ettoa§  (Eitronenfaft 
unb  lä|t  bie§  fo  lange  auf  bem  tyutx  fteben,  bi§ 
bie  3J2üd)  gerinnt,  toorauf  man  ben  tfäfe  (Ouarf) 
auf  bem  Siebe  troden  toerben  läfjt.  Jpierauf  Oer» 
mifebt  man  it)n  mit  ettoaä  @alj,  4  v^löffel  doU 
3uder,  250  0r.  ßorintben,  200  ©r.  gefcbmol- 
jener  93utter,  3  Löffel  t>oü  ©abne  unb  ettoa§ 
3immt,  legt  fleine  formen  mit  Blätterteig  auS, 
füttt  fie  mit  ber3Jiaffc  unb  bädt  fte  20  Minuten 
lang. 

—  ^f)riffnia5.  1  #ilo  Butter  toirb 
Sa^aum  gerüfnt  unb  bann  mit  6  Giern,  2  tfilo 
TM)\,  1  Kilo  JRofinen,  1  Äilo  3uder,  »/,  fiiter 
3Jiild)  unb  10  Xr)eelöffeln  ooü  BadDulber  oer- 
mifa^t,  ber  $eig  in  eine  mit  ©utter  geftria^ene 
5orm  getban  unb  2  ©runben  lang  gebaden. 

—  fngHMe.  5)ie§  ftnb  tleine  jfua)enr 
lörtdjen  ober  SBiScuitS  oon  ben  oerfduebenartig» 
ften  3ufammenfteüungen,  ju  benen  man  befon« 
berS  in  ßnglanb  eine  reiche  Viuöiontji  oon  §or> 
men  unb  ©erätb fünften  bot. 

—  fetne.  9Jtan  öermif d)t  1  ßilo  Wltty  mit 
500  ©r.  3uder,  500  ©r.  gefcbmoljener  Butter^ 
250  ©r.  Gorintben,  2  2b«Iöffel  oofl  3immt, 
ber  abgeriebenen  ©dale  jtoeier  (Sirronen,  einigen 
Üropfen  3JlanbeI-6ffenj  unb  einem  SBeinglaS 
oofl  9lraf,  roüt  ben  $eig  jiemlicb  bünn  aus, 
ftiebt  fleine  runbe  Sueben  barauS  unb  bädt  fie 
bei  fd)toad)er  lpi£e. 

—  fruit  500  ©r.  Butter  wirb  ju  ©cfjaum 
gerübrt  unb  nad)  unb  naaj  mit  750  ©r.  3uder, 
15  eiern,  750  ©r.  2Jief>I,  1  ÄÜo  au§gefemten 
JRofinen,  ebenfooiel  Gorintben,  750  ©r.  Hein» 
gefdjnittenem  Zitronat,  200  ©r.  gebadten  D^an» 
bcln,  35  ©r.  2flu§fatnufj,  %  fiiter  gruebrjuder, 
einem  2öeingla§  Doli  Söein  unb  ebenfooiel  9ium 
oermengt,  toorauf  man  bie  9Jtaffe  in  eine  mit 
Butter  geftridjene  9?orm  füllt  unb  3  ©tunben 
bei  gelinber  feilje  bädt. 

—  gewöf)nri^e  I.  500  ©r.  3uder  mit 
20  ßigelb  febaumig  gerübrt,  bann  125  @r. 
$uber  unb  375  ©r.  TOer>I  nebft  bem  ©dmee 
oon  20  Giioeif?  [; inati  melirt  unb  julefct  300 
©r.  toarme  Butter  biuju  gerübrt;  in  lange,  mit 
Butter  geftriebene  unb  bcmeblte  formen  gefüllt, 
unb  mit  Gorintben,  ©ultanroftncn,  Gitronat 
unb  fein  gefjadten  Wanbeln  beftreut,  toeld)e  aber 
oben  mit  ber  ÜJlaffe  melirt  fein  muffen,  bamit 
fte  nid>t  Derbrennen. 
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gaßes,  geu>of)ttftc9e  n.  500  ©r.  ©utter 
wirb  flaumig  gerührt,  bann  14  CBibotter,  500 
@r.  3ucfer,  etwa§  geriebene  9Jht§fatnufj,  160  ©r. 
geflogener  flümmel,  fowie  500  ©r.  Kartoffel- 
mehl ^hijugerü^rt  unb  julefet  ber  Schnee  ber 
14  ßitoeijj  recht  bchutfam  funeinmelirt,  bann  bie 
SJlafie  in  flehte  mit  ©utter  geftrichene  gormen 
gefüllt  unb  latigfam  gebaefen. 

—  $ofö-.  875  @r.  ©utter  wirb  mit  eben» 
fobiel  Qudtt  berrührt,  bann  fommen  12  ©i- 
Dotter,  500  ©r.  <Dieb,l,  »/,  Siter  TOd),  ettoaS 
©aniflejuder,  2  Teelöffel  boü  Watron  unb  2 
X^eetöffel  boH  Tremor  tartari  baju,  worauf  man 
bie  SJcaffe  f of ort  in  einer  mit  ©utter  ge* 
ftrichenen  §orm  bäcft. 

gafifornicr.  Sichtgefber  fiiqueurtoein,  bon 
ganj  eigenthümlichem,  frembartigem  ©efchmad, 
fommt  erft  feit  einigen  Sauren  über  ÜRen>»^)orf 
nad^  Europa  unb  hat  batjer  noch  feine  3ctt  ge» 
habt,  einen  größeren  flrci§  oon  Verehrern  um 
ftd)  ju  oerfammeln.  ^Bezugsquelle :  ©aranb  u.(£o. 
in  ©erlin,  ftranj  Xommafont  in  SBien.  (Appetit» 
Serjfon.) 

gafmus  (f.  „flalmuS"). 

QamttUuUttt.  850  ©r.  3uder  mit  15 
Eigelb  flaumig  gerührt  50  ©r.  gefehnitiener 
Zitronat,  50  ©r.  gehadte  Orangenfchale,  50  ©r. 
gefchntttene  ÜJcanbeln  unb  aulefet  312  ©r.  9Jcehl 
joroie  ben  Schnee  oon  15  Gitoeifj  leicht  hinein» 
melirt  unb  in  3  ©oben  gebaden,  bann  mit  9lpri- 
fofenmarmelabe  gefüllt,  mit  OtoitbantS,  welcher 
mit  flirfchtoaffer  oerfefct  ift,  meifi  glafirt.  55en 
sJtanb  bon  SJiarjipan  unb  in  ber  9Jtüte  ein 
<5ameliett*©ouquet  oon  93carjipan  mobeflirt,  um 
Den  9?anb  ein  flranj  bon  fruchten. 

tfawpidklTo.  12  Sibotter  »erben  mit  1  flilo 
ßuder,  an  bem  man  bie  Schale  bon  8  Gipfel- 
finen  abgerieben  hat,  bem  Saft  biefer  Slpfelftnen 
unb  bem  bon  2  Zitronen  nebft  8  Slafdjen  SRoth* 
mein  auf  bem  geuer  langfam  alitr.t  unb  fo 
lange  gefcfjlagen,  bis  baS  ©etränf  ju  lochen  be« 
ginnt,  worauf  man  1  fjlafche  9tum  ^in^ugie^t 
unb  ben  $unfch  fofort  ferbirt. 

<Sanap»;s  von  £3fätterteig ,  auf  ber 
OrfjnütfYif  e  geßa&en.  2)ian  rode  ©lätterteig 
halb  fingerbief  aus,  fchneibe  ihn  in  9  6m.  breite 
©änber  unb  biefe  querburdj  in  halb  fingerbreite 
Stüde,  lege  biefe  etwa  9  6m.  bon  etnanber  ent- 
fernt mit  ber  Schnittfeite  auf  ein  ©adblcch 
(auf  bie  Sdjnittfeite  gelegt  wie  hier, 
geht  ber  ©lätterteig  nicht  in  bie  £>öhc, 
fonbern  in  bie  ©reite)  unb  fefce  fte  in  einen 
heifjen  Cfen ;  fobalb  bie  fluchen  breit  auSein» 
anber  getrieben  ftnb  unb  anfangen,  ftch  Ju  fär- 


ben, betreue  man  fte  mit  feinem  3uder,  lafjc 
fic  im  heilen  Cfen  glaftren  unb  bade  jie  ool« 
lenbS  gar,  nach  bem  (Stfalten  ftreiche  man  fte 
auf  ber  unteren  Seite  mit  Wprilofenmartnelabe 
unb  fejje  fie  ju  2  unb  2  jufammen. 

(Sanape*  »on  ^Jtatterleifl,  auf  ber 
£<$nttf  feite  fleßaefiett.  2)can  treibt  bon  einem 
©lätterteig  halb  fingerftatfe  fluchen  au»  unb 
fchneibet  biejelben  in  länglich  bieredige  Stüde, 
Die  man  auf  einem  ©techc  hellbraun  bädt,  mit 
3uder  beftreut  unb  glafirt,  toorauf  man  fte  er« 
falten  läfit,  mit  £>imbecrmarmclabe  befireidjt, 
unb  jufammenfetyt. 

£anarien*£eßf  ift  ber  alte  Warne  für  bie 
ki;t  Üttabeira  genannten  Seine  ber  (Sanarifchen 
3nfeln.  3«  biefen  Söeinen  sohlen  bornehmlich 
auch  °ie  ©ibogna=Sorten  bon  ieneriffa 
racante,  SJiatanja,  ©al  b'3cob,  ßaguna,  Oro* 
taoa  2c),  bon  ©omera  unb  ^alma.  Sie  ftnb 
fehr  ftarf,  boch  wenig  parfümreich. 

ganbiren  (f.  b.  ro.  „©erfahren  be§  Gan» 
birenS"  unb  „©orrid)rung  jumGanbircn").  Um 
3uder  jum  (Sanbiren  gu  bringen,  fchmel^t  man 
ihn  mieberholt  unb  Iä|t  ihn  immer  mieber  bid 
einlochen,  in»  er  hart  unb  burchfichtig  geworben 
ift.  Sange  aufbemahrtes  6ingemachte§  pflegt 
auch  f it)i iif;lid)  ju  canbiren,  inbem  flct)  ber  3"der 
bon  bem  ©elöe  ober  ben  Früchten  au^fcheibet 
unb  eine  harte  flrufte  oben  barüber  bilbet,  toaS 
aber  bei  ben  in  ftrucfjtjuder  eingemachten  §rüa> 
ten  nicht  ber  ftall  ift,  ba  berfclbe,  bor  flälte  ge* 
fchü^t  unb  in  berfchloffenen  ©efä|en  auf bc w nljrt, 
tro^  feiner  hoh^n  Qoncentration  ftüffig  unb 
unoeränbert  bleibt. 

ganbireu  ber  ^rü^te.  (Eingemachte,  nicht 
jut  toeiche  Äpritofen,  ^eineclauben,  Äirfdhen, 
©irnen  ic.  nimmt  man  au§  ihrem  Saft,  läfet  fte 
auf  einer  Schüffei  einige  Sage  im  % rodenfdjranl 
flehen  unb  bann  auf  einem  Siebe  oöüicj  ab« 
tropfen,  überftebt  fie  bann  bid  mit  feingeftofjenem 
3uder  unb  läfst  fte  auf  bem  Sieb  einen  Xag 
lang  im  Jrodenfchranf  flehen,  menbet  fte  ben 
folgenben  iag  um,  unb  befiehl  fte  toteberum 
mit  3uder,  läfet  fte  roieber  troefnen  unb  bemäntelt 
fie  fo  noch  einige  2)cale  bis  fie  böflig  troclen  fle« 
worben  finb,  bann  »erben  bie  betriebenen 
Sorten  in  Schachteln  rangirt,  äwifct>en  jebe 
Schilt  Seibenpapier  gelegt  unb  troden  aufbe* 
wahrt.  Ober:  ÜJcan  lege  bie  frifdjen,  in  SIBaffcr 
eingelochten  ^rächte  in  bis  uim  ©ruch  ge!od)ten 
3ud!er,  laffe  fie  einige  SDtal  Darin  auffteben,  unb 
wohlberbedt  in  bem  3«<-*r  24  Stunben  an 
einem  fühlen  Orte  flehen,  unb  hierauf  ebenfo  mit 
3uder  beftreut  in  bem  £rodenfcf)rant  troefnen. 
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gonbirnng  für  TtfeffexknQtn.  500  tör. 
3uder  jum  gaben  gcfocr)t,  nach  bem  tlbfü^lcn 
125  @r.  Sßuber  ^ineingerü^rt,  bann  nochmals 
auftauen  laffen,  ©efchmad  hinein  unb  fcrrncU 
canbiren. 

cianbis  (f.  ö.  m.  „fr^ftoflifirtcr  3»**")» 
r  on  bem  man  roeifjen  unb  braunen  in  ben  ipan= 
bei  bringt,  ber  meift  au§  Dtohjuder  bereitet  roirb. 

ßanbisRudien.  Vlur-  1'/,  #tlo  weifjem 
GanbiSjuder  unb  2üer  Stofenmaffer  focht 
man  einen  bicf flüffigcn  Sörup,  ben  man  mit 
400  ©r.  gefer)mol*ener  SButter  oermifcht  unb 
barni  mit  2  £ilo  Wehl,  bem  ©elben  oon  2  6w 
fronen,  10  ©r.  3immt  20  @r.  (Sarbamomen  unb 
20  @r.  Spottafdje  ju  einem  ieige  öerrührt,  einige 
Stunbcn  rut)ig  ftehen  läfjt,  bann  mit  275  ©r. 
Üfleljl  unb  125  @r.  3uder  feft  auswirft,  ju 
längltdr)  »ieredigen  Stüden  formt,  bie  man  mit 
Wanbeln  unb  Zitronat  belegt  unb  l/4  Stunbc 
lang  bädt. 

danecf  (f.  o.  w.  „3immtrinbe  ber  feinften 
©orte"). 

ganeef&ränse  nnb  8.  250  ©r.  Butter  totrb 
ju  Schaum  gerührt,  bann  nad)  unb  nach  löffei- 
weife  800  ®r.  Wehl  unb  125  ©r.  3uder  nebft 
einem  6i  unb  etwas  3intmt  binaugerührt.  Stiles 
roti)  gefärbt,  mit  ber  Sternbülle  auf  ein  Sctt« 
Med)  ihänje  unb  S  brefftrt  unb  gebaden. 

c  an  e  c(Ta  s  ober  ßaneeffini  nennt  man  3immt= 
ftücfchen,  meldte  mit  3«der  überjogen  roerben 
unb  angenet)meä  Gonfect  bilben. 

Sannerons.  Unter  GannelonS  üerfteljt  man 
Siötjrchen  (oon  canna  =  9iohr),  bie  mit  irgenb 
einer  beliebigen  ftixlle  Oerfehen  ftnb,  beftefjen 
biefelben  nun  aus  Warmelabe,  eingemachten 
8rüd)t«u  Sehlagfahne  u.  bergl.  mehr. 

—  S?on  ^Blätterteig  werben  mefferrüdenfiart 
4  Ringer  breite  Streifen  gef dritten  unb  mit  &i 
bestrichen,  bann  toirb  eine  5)üte  mit  £)irnfarce 
gefüllt  unb  mit  biefer  '/« 3^9"  twit  oom  9fnnbe 
ber  ©reite  nach  tleine  fingerbide  äQürftcfjcn  ge- 
brüdt,  ber  2eig  totrb  nun  einmal  barüber  gc* 
iajtagen,  abgefdjnitten,  auf  beiben  (Seiten  mit 
bem  Keffer  angebrüdt  unb  gebaden. 

—  I.  (f.  „2öürftd)en  oon  Hefenteig"). 

—  mit  «Äpriftofen  in  £i$maf$  ge6acßen. 
Ston  4  Wal  jufammengelegten  33utterteig  werben 
jroei  gleichgroße,  langoieredige  mefferrüdenbide 
platten  ausgerollt,  welche  aufjen  herum  gerabe 
pgefdjnitten  unb  in  7  6m.  breite  (Streifen  ber 
Sänge  nad)  egal  gefdjnitten  werben.  1)icfe  Streifen 
werben  nun  mit  abgeflogenen  giern  beftridjeu 
unb  mit  bider  Slprifofenmarmelabe,  quer  in  ber 
%\it  eines  ftarfen  fteberticlS  befprifct.  35er  £eig 
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wirb  jebeSmal  mit  bem  Weffer  über  bie  War* 
melabe  gebogen,  einmal  umgefdjlagen,  bann  an 
beiben  ©nben  gut  angebrüdt,  fo  baj  biefe  in  ben 
Xeig  gut  eingebrüdt  ift  unb  man  egal  bide  unb 
7  (£m.  lange  Stangeidjen  ert)ält,  welche  über 
ein  mit  Wehl  beftaubteS  Sied)  gelegt  unb  falt  ge» 
ftellt  werben.  Jhirj  oor  bem  ©ebraudje  werben 
fie  in  heifjem  Schmalje  langfam,  bamit  ber  £eig 
burchbädt,  gebaden,  bann  auf  ein  Sieb  jum 
Entfetten  gelegt,  fobanu  unten  unb  oben  in 
33rud)Uider  getaudjt  unb  mit  fein  gefetmittenen 
^ifiajien  ober  fein  gefchnittenen,  roth  gefärbten 
Wanbeln  beftreut.  Sie  werben  pöramibenartig 
über  eine  gebrochene  Seroiette  angerichtet  unb 
warm  feroirt. 

feantiefons  mit  vifioco Taben- ein- nie  in 
(fimafi  geßamcit.  200  ©r.  gute  33anifle* 
hocolabe  löft  man  mit  '/•  ©oh««  cutf, 
rührt  biefelbe  recht  fein  ab,  giebt  2  ßfjlöffel  Doli 
Wehl  4  e&löff el  oofl  3uder  unb  6  Dotter  baju, 
giebt  noch  bic  nötljige  falte  Sahne  hi«äu  unD 
rührt  bieS  ju  einem  bidpffigen  (5r6me  ab,  ben 
man  jum  ^rlalten  in  einen  iefler  giejjt  SBenn 
berfelbe  talt  geworben  ift,  werben  bamit  6annelonS 
wie  bie  oorhergehenben  gefüllt,  ebenfo  gebaden  unb 
warm  feroirt. 

—  mit  grMcer  in  $4}maf$  geßamen. 
1  fiiter  fchönc  reife  (Srbbeeren  werben  mit  140  ©r. 
3uder  untermengt,  wie  bie  Warmelabc  in  ben 
Jöutterteig  $u  Tangen  Streifen  eingewidelt,  bann 
in  Schmalj  gebaden  unb  wie  bie  (EannelonS  mit 
Slprifofe  behanbelt. 

—  mit  ^afcfnußcrHite  in  Schutar.^  ge- 
6 amen.  250  ©r.  ^)afelnüffe  werben  mit  etwaä 
Wilch  fein  gerieben,  in  eine  Äafferofle  gethan, 
mit  Vi.  fiiter  fochenber  Sahne  übergoffen,  gut 
burdjeinanber  gerührt  unb  jugebedt,  talt  gcftcflt, 
bann  wirb  biefe  Sahne  burch  eine  Seroiette  gc= 
örejjt  unb  hicroon  mit  125  ©r.  3"^  6  ßigclb 
unb  einem  Söffet  Wehl  ju  (Jreme  abgerührt,  ben 
man  jum  6rf alten  auf  einen  Kelter  gicfjt.  9Jlit 
biefem  6r6me  werben  nun  bie  (SanncIonS  wie 
bie  oorhergcljcnben  gefüllt,  ebenfo  gebaden,  mit 
3uder  beftreut  unb  über  einer  Seroiette  erhoben 
angerichtet. 

—  mit  ÄiiuPeer  itt  ^^mttfj  geßadlen. 

Söerben  genau  wie  oon  ßrbbeeren  behanbelt. 

—  mit  «Äirf^en  in  Cdnitaf')  grbamni. 

1  fiilo  fchöne  Äirf djen  werben  auSgefemt,  mit 
3uder  einige  Dial  aufgcfodjt,  bann  in  ein  Sieb 
gefchüttet  unb  gut  abgetropft.  2?iefe  $irfdjen 
werben  mit  bid  eingelochtem  Safte  ebenfo  in 
ben  Sutterteig  gelegt,  gut  eingewidelt,  in  Schmals 
gebaden,  mit  3udcr  beftreut  unb  ebenfo  angc= 
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rietet.  35cr  ©prup  ber  Kirfdjcn  mirb  eingefügt, 
bie  Äirfcfjen  roieber  barunter  melirt  unb  als  bidfe 
falte  ©ubflanj  in  ben  Üeig  eingeroidelt. 
gannefons  mit  £Sanbefcremc  in  ß cd in a f  ,j 

flf6aAen.  150  ©r.  füfje  unb  10  ©tüd  bittere 
sJ)canbeln  werben  abgejogen  unb  mit  etmaS  ÜJiild) 
jct)r  fein  gerieben,  hierauf  in  eine  ©d)üffel  gethan, 
mit  150  ©r.  3"der,  etmaS  Zitronen jrfjale  nebft 
70  @r.  SButter,  5  ßigelb,  3  Söffe!  oojl  ©djlag* 
fahne,  etmaS  fleur  d'orange  unb  einige  Körnd) en 
©afy  gut  abgerührt.  $>iefe  cremeartige  Sflaffe 
wirb  nun,  feie  bei  ben  Porhcrgehenben  GanuelonS 
angegeben  ift ,  in  Söutterteig  eingef  ablagen,  in 
84malj  gebaefen,  mit3uder  beftreut,  fd)ön  ange- 
richtet  unb  roarm  feroirt 

—  mit  ^ajieit  in  £(0mars  geßnAen. 
100  ©r.  gebrühte  unb  abgejogene  ^iftajien 
merben  mit  etmaS  ©imeifj  fet)r  fein  gerieben,  in" 
einer  ©chüffel  mit  160  ©r.  ©taubjuder  unter- 
mengt unb  Neroon  anf  meinem  Rapier  mit 
©taubjuder  gleich  lange  JBürftchen  geformt, 
meiere  in  SBacfteig  getaucht  unb  in  bem  beften 
©djmalj  gebarten  toerben.  Söeif?  mit  ©taubjuder 
teftäubt,  merben  fie  ^erlief  über  eine  ©erpiette 
angerichtet  unb  marm  fernirt.  3"  bemerfen  ift 
noef),  bajj  alle  ©attungen  bid  gefachter  Ucarme* 
labe,  foroie  alle  ©attungen  auf  bem  fteuer  abge= 
rührter  Creme  ftatt  in  33utterteig  in  ganj  bünn 
abgebadene  ^anncquetS  eingefüllt  merben  f  önnen, 
treiben  man  biefelbe  längliche  ^orrn  giebt,  allein 
fie  müffen  bann  in  abgefdjlagene  (Sier  getankt 
unb  mit  fein  geriebenem  53rote  panirt  merben. 

tiapiffairc-lBonOcMts.  9Han  loche  150  ©r. 
CapWairefraut  mit  1»/,  fiiter  SBaffer  fo  lange, 
bis  nur  noch  l/}  i'iter  übrig  bleibt,  giefje  eS  burd) 
ein  ©ieb  unb  bann  burd)  ein  Judfo,  loche  mit 
biefem  £h«  l'/i  Kilo  3"der  ju  Caramel  unb 
mache  SSonbonS  baoon.  Stnmerfung.  SRan 
lann  pt  ieber  93onbonforte  etmaS  ©tärfefprup 
(ttjafferfjeUen)  barunter  nehmen,  eS  Perhtnbcrt 
baS  91bfterben  be§  3uder3. 

eapilTairc-Otmtp.  liefen  ©prup  geminnt 
man  auS  bem  ftrauenr)aar-  ober  Capiflaircfraut, 
eine  garrenfrautgattung,  welche  in  ©übbeutfa> 
lanb  unb  bem  jüblid)en  Europa  gebeizt.  s3Jlan 
nimmt  ctma  200  ©r.  Don  bem  Kraut,  übergießt 
ba§felbe  mit  7<  Sitcr  fiebenbem  SBaffcr  unb  läfjt 
eS  längere  3cü  an  einem  mannen  Crte  jiehen, 
gießt  bie  ftlüffigfeit  burd)  ein  ©ieb  ju  einem 
©prup  pon  1 '/,  Jiilo  3»der  unb '/« Citer  Söaffcr, 
focht  beibcS  jufammen  noch  etmaS  bider  ein, 
fluttet  7,  Citer  Poll  Orangenblütf)  enroaffer  f>  inw, 
feif)t  ben  ©prup  hierauf  nochmals  burd),  läfjt 
it)n  ausfüllen,  füllt  Um  in  ftlafehen  unb  benüfct 


ifjn  hierauf  ju  allerlei  ©etränfen,  als  99aOaroife, 
fiimonabe  ?c. 

iiapmeiu,  and)  (£ap«2Jcabcira  genannt,  gilt 
in  rotten  mie  meinen  ©orten  als  SDeffertmein 
erften  Sanges,  ift  aber  nur  fef>r  feiten  gut  &u 
betommen.  ®en  beften  Kuf  ^at  ber  S  o  n  ft  a  n t  i  a, 
ber  aus  ©reat-  unb  £ittle«€onftantia,  fübltc$ 
ber  (Sapftabt  fommt. 

(iaratncC  ift  ber  fiebenbe  ©rab  beS  Äoe^cnS 
bei  ber  ßäuterung  beS3uderS  (f.„  3uder,2äutcm 
beffelben"). 

—  -gräme.  ÜJtan  brennt  125  ©r.  3uder  gu 
Garamel,  giefet  Inerauf  'J,  Siter  toefenbe  ©a^ne 
binju,  Iä^t  biefelbe  eine  Söeile  bamit  oerfodjen, 
fei^t  fie  burdf  unb  fteflt  fie  jum  ?lb!ül)lcn  meg, 
bann  quirlt  man  8  ©botter  hinein  unb  ruf  rt  bie 
©afme  über  bem  ^exiex  bis  fie  bid  mirb,  of  ne 
jum  ftodjen  ju  fommen,  nimmt  fie  Dom  treuer, 
mifebt  20  ©r.  im  Söaffcr  aufgelöfte  ©elatine  unb 
25  <ör.  3uder  barunter,  ftfiägt  ben  Creme  bis 
er  ööllig  auSgelüflt  ift,  fefüttet  ifn  in  eine  mit 
9JianbclÖl  auSgeftricf  ene  Sorm  unb  läjjt  if  n  auf 
(SiS  erfiarren. 

—  -^is.  2Bäfrenb  man  130  ©r.  9flanbeln 
ftöfet,  gie^t  man  aHmäfnMd)  1  £'iter  loa^enbc 
©af) ne  binju,  Inf. t  bie  SDiijd) ung  sieben  unb  feü) t 
bie  ©afne  buref  ein  ©ieb;  fierauf  fügt  man 
260  ©r.  geflogenen  3"^^^,  3  ganje  <?ier  unb 
3  Dotter  finju  unb  fa^lägt  bieS  über  bem  geucr 
bis  ium  ffoa^en,  roorauf  man  ben  Creme  Pom 
treuer  nimmt ,  mieber  f alt  fd)lägt  unb  nadf  unb 
naä)  mit  130  ©r.  ju  Caramel  gebranntem  3"der 
Perrüf  rt,  burd)feif  t  unb  in  bie  ©efrierbüdjfc  tbut 

 Sauce.  7<£iter©nf)ne  mirb  jum  Dorfen 

gebracht,  morauf  man  fie  oom  fteuer  nimmt  unb 
mit  etroa40rangcnblütb/en  etmaS  jief  en  lä|t  unb 
burefgiefet;  inämifefen  brennt  man  40  ©r.  3uder 
ju  Caramel,  füllt  ifn  mit  ber  ©afne  auf,  lä^t 
ibn  eine  Söcile  bamit  Perioden  unb  jieft  bie 
©auce  mit  2  (libottern  unb  einem  Kaffeelöffel 
Poll  Kartoffelmehl  ab. 

Qaxattaca.  ©uter  fpanifefer  ftotfmein  Pon 
ber  gleichnamigen  ©tabt  in  ÜHurcia,  ber  in 
feinem  Söaterlanbe  beliebt  unb  berühmt,  außer- 
halb ber  ©renken  beSfelben  aber  menig  befannt 
ift.  (9lppetillerilon.) 

earbamomen.  5Jcan  Imt  bapon  mehrere 
©orten,  Pon  benen  bie  auS  Ceplon  fommenben 
unb  bie  lleinen  malabarifcben  bie  ooqüglidjften 
pnb,  mäfrcnb  bie  jaPanifdjcn,  bie  pon  ©uinea, 
SSanba  unb  SDcabagaSfar  megen  ibreS  fampfer« 
artigen  ©efduuadS  fief  nieft  jum  Skdgebrauef 
eignen. 

gatbomomen-iltt^en.  93(an  rüfrt  250  ©r. 
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Sutter  511  ©djaum,  fefct  nadj  unb  nadj  250  ©r. 
Suder,  1  (Sibotter,  3  Söffet  üoll  ©a$ne,  einen 
X^eelöffel  odO  geftofcene  Garbamomen,  ebenfooiel 
3immt  unb  250  ©r.  OJicfyl  tüuj  u,  fo  bafc  ein  feiler 
leig  entftefjt,  ben  man  ju  tieinen  ^udjen  formt,  bie 
man  mit  6i  bcftreid^t,  mit  3*"*«  beftreut  unb 
auf  einem  93ledje  langfam  bädt.  Ober:  «/,  JHlo 
3uder  mit  6  Eigelb  unb  10  ©r.  geftofcene  §ar» 
bamomen  gut  gaumig  rütjren,  bann  '/«  ßito 
«Dcebl  unb  julefct  ben  ©dfjnee  ber  6  CHtoeijje 
rcdjt  betyutfam  barunter  meliren,  Keine  §äufd)en 
auf  ein  SBlecr)  brcfftren  unb  bei  gelinber  §ifce 
baden. 

e  ar  b  a  nt  o  m  en  nd)  cn  (falte  TOaffc).  250  ©r. 
3uder  unb  ettuaS  geflogene  Garbamomen  »erben 
mit  4  fleinen  Giern  flaumig  gerührt,  224  @r. 
SRebJ  leidjt  hinein  melirt  unb  auf  leidet  ge* 
butterte  unb  bemeljlte  SBledje  fleine  ßudjen  bauon 
breffirt,  mit  §ageljuder  beftreut  unb  giemlid& 
talt  gebaden. 

—  (»arme  SDlaffe).  500  ©r.  3uder,  12  Gier 
unb  6  Gigelb  erft  »arm,  bann  talt  gefdjlagen, 
bann  500  ©r.  5)ie^l  mit  (i*r>a§  ?arbamomen 
leidjt  tnncinmelirt,  auf  gcftridjene  unb  bemefyltc 
351cd}c  breffirt,  mit  ^ageljuder  beftreut  unb  ge= 
baden. 

garbinat.  93on  3  bitteren  ^omeranjen  unb 
3  5tpfelfinen  reibt  man  bie  ©dfjale  berfelben  auf 
1  ÄÜo  3u^cr  ob,  legt  ben  3uder  in  eine  Üerrine, 
brüdt  ben  Saft  ber  9lpfelfinen  barauf  unb  giefet 
jioei  3?Iafdjen  2öei&n>ein  bariiber,  worauf  man 
ba§  fcr)r  angenehm  fd)medcnbe,  möglidjft  talt  ge- 
ftcüte  ©etränf  feroirt,  fobalb  fid>  ber  3uder  auf» 
gelöft  $at. 

—  -iiitrfKit.  6  Ghocifj  ju  feftem  ©djnee  ge= 
fd)Iagen  unb  375  @r.  gefjadte  unb  gefdjälte 
Sflanbeln  nebft  375  ©r.  mittclfeiner  3nder  leitet 
hineingeflogen,  auf  runbe  platten  (6  (5m.  im 
Xurdjjdniitt)  oon  ^Blätterteig  gefiridjen  unb  nid)t 
ju  ^eif$  gebaden. 

—  -Sauce.  3n  1  fiiter  SBaffer  focbt  man 
60  ©r.  ©ago,  6  bittere  geriebene  2RanbeIn  unb 
einige  Stüde  3imntt  unb  ftreidjt  bie§  burdj  ein 
Sieb,  fobalb  ber  ©ago  gehörig  roeid>  ift.  §ier* 
auf  reibt  man  bie  ©ajale  einer  bittern  Crange 
unb  einer  ^Ipfelfinc  an  250  ©r.  3uder  ab,  brüdt 
ben  ©aftber  3-rüdjfe  barauf  unb  reibt  ben3nder 
auf  bcm  JReibeifen  ober  Iöft  Um  in  ettuaS  2Beijj* 
roein  auf,  toäbrenb  man  ben  burdjgerüfirten 
Sago  mit  1  $lajd)e  SBeifjroein  oerfodjt,  bann 
mirb  ber  3uder  tjinjugefe&t,  bie  ©auce  einmal 
Damit  aufgefodjt  unb  oom  firnei  genommen. 

tattstabtt 38fir0teig.  5  Pilo  Wltty,  1  Pilo 
750  @r.  «Butter,  1  Äilo  750  ©r.  3uder  mit  16 
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(Hern  öerriujrt  unb  bat  ©anjc  ju  einem  £eige 
angemirtt. 

$axtstabtv  Stangen.  Unter  Pilo  guten 
Hefenteig  mijdjt  man  2  Gibotter  unb  mad)t 
benfelben  bann  mit  etmaS  SJie^l  miebcr  feft. 
Ipieroon  roüt  man  ©treifcn,  enoa  20  6m.  lang, 
beftreidjt  fie  naa)  bem  3lufgel)en  mit  <£i  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  §i|fe. 

—  §f}ee-£nrie0a(ft.  iöonöefcnieig  formt  man 
Heine  Mügeln  in  ©röfje  einer  feaflnufj,  fteflt  biefe 
auf  ein  mit  JButter  befiridjeneS  931cdr),  brüdt  bie» 
felben  ein  menig  platt,  Iäfet  fie  gälten  unb  bädt 
fie  im  l)eifjen  Ofen;  toenn  biefelben  ertaltet, 
fdjneibet  man  ftc  in  ber  £älfte  burd^,  beftäubt 
fie  mit  ©taubjurfer  unb  lä^t  fie  im  falten  Ofen 
röften. 

garnte fireit.  grüßte  u.  f.  m.  mit  93rud)juder 
überjie^en. 

tSarmcfirung  von  ?rüditeu.  man  Iäjjt 
bie  jum  Garmeliren  beftimmte  grüc^te  gut 
ablaufen  unb  abtrodnen.  9hm  foa^t  man  ben 
3uder  mie  ju  ben  5Bonbon§,  ftellt  bie  Pfanne 
auf  1/ciiic  31fd)e  unb  tondit  bie  ^rüd^te  mit  bem 
sJtnfer,  ben  man  in  ber  Stunbe  bretjt  in  ben 
3uder  unb  lä^t  ben  3nder  gut  ablaufen,  ^ängt 
ben  Sinter  an  einen  aufgefpannten  ®ra^t  ober 
S3inbfaben.  S)aS  ßarmeliren  mit  ben  Hnfem 
fann  eine  ^Jerfon  ganj  gut  maa^en ;  bei  anberen 
©adjen,  mo  bie  §rüä)te  auf  einzelnen  ©peilem 
ftcden,  ftnb,  wenn  eö  rafa)  unb  gut  ausgeführt 
merbeu  foll,  toenigftenS  2  ^crfonen  erforberlid), 
toela^e  bie  ©egenftänbe  gut  ablaufen  laffen  unb 
umbre^en  bis  ber  3uder  erfaltet  ift. 

£ armcf itcrßrob.  50  ©r.  gefa^nittenc  Ü^an» 
beln,  800  ©r.  3uder  mit  16  (figelb  gut  flau- 
mig gerührt,  50  ®r.  gebadten  Zitronat,  3immt, 
Gitrone  unb  ettoaS  ÜNuStotblüttje,  100  ©r.  ge- 
flärte  Sßutter,  60  ©r.  SBeijenpuber  unb  6  6i« 
mei^ju ©d^nee gefdjlagen,  in 931eajfapfeln, meldte 
mit  SButter  geftria)en  unb  mit  gefdmittcnen  SKan» 
beln  beftreut  fmb,  gcbaden,  bann  in  ©rüde  ge» 
fajnitten. 

^amteftterftn^eii.  8  föbotter  merben  mit 
280  ©r.  3"der  8n  ©djaum  gerührt,  worauf 
man  187  ©r.  ungefdjälte,  gefiofeene  9J?anbeln, 
etroa§  abgeriebene  (Sitronenfajale,  2  (Sfelöffel 
ooll  3lraf  ober  Pirfrf)ioaffer,  4  ©r.  3intmt, 
eine  geriebene  2Jtu§fatnufj  unb  jule^t  187  ©r. 
mtlf\  ^injufügt,  bie  TOaffc  in  eine  mit  ©utter 
geftriajene  unb  mit  ©emmel  auSgefiebte  x$orm 
fajüttet  unb  bei  gelinber  £>ifce  bädt. 

ciarmcfttcrforte.  260  ©r.  gefdjnittene 
9Kanbeln  »erben  mit  260  ©r.  3uder  unb  8 
ganjcn  Giern  redjt  flaumig  gerührt,  mit  etma§ 
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(Sitrottenfäale  unb  160  ©r.  2Wc^l  öertniföt,  in 
eine  mit  Butter  beftriajene  unb  mit  Bröfel  au§« 
gefiebte  gorm  gefüllt,  mit  gef>adten  SJtanbeln 
beftreut  unb  {ehr  langfam  gebaden. 

fcarrain-Auflöfung.  3n  einen  ^orjeuan» 
napf  wirb  Karmin  mit  etwas  ©almiaf  fe§r  fein 
gerieben,  einige  tropfen  ßitronenfäure  barauf 
getröpfelt,  worauf  bie  ÜJtiföung  in  bie  §öhe 
fteigt. 

|aro0i-?5«()fctf.  3ttan  fchlage  8  £iwei|j 
ju  6d)nee,  füge  125  ©r.  Staub^ucfer,  80  ©r. 
fein  gcftofcene  SKanbeln  unb  180  ©r.  geriebene 
(Sarobi  (3ohanni3brob)  leidet  hinju.  Belege 
bann  ein  931cct>  mit  Oblaten,  breffire  bon  ber 
3)tajfe  mit  einem  X^eelöffcl  Heine  Häufchen  unb 
lafje  bie  Bufferl  im  Ofen  mehr  trodnen  al§ 
baden.  S)ie  ©botter  benufce  man  bann  auf  fot» 
genbe  9Irt:  2Jtan  rühre  80  ©r.  Butter  JU 
<5cf)aum,  gebe  bann  bie  8  35orter,  125  ©r. 
3uder,  etwas  Banille  unb  fo  biet  *Kehl  baju, 
bafi  eS  ein  fefter  % eig  wirb ;  rotte  ihn  auS,  ftedje 
runbe  SBufferl  barauS,  beftreiche  fie  mit  $i,  gebe 
auf  iebeö  eine  ^albirtc  SRanbel  unb  bade  fie 
fpröb«. 

ßarofa-£is  I.  Bombenform  mit  Wajien- 
unb  €rbbeer=6iS  ausgelegt,  innen  Banille.  TO 
SlnanaSftüden  unb  ©cblagfalme  garnirt. 

CaroTafpeifc  II.  6in  Stiegel,  l)alb  ^iftajten, 
t)alb  9lnanaS«(£iS  gefroren,  jerjehnitten  nnb  eine 
runbe  ftorm  bamit  ausgelegt,  bann  ©chlagfahne 
mit  btel  (Srbbeeren  hinein,  gefroren  unb  gejiürjt. 

iEarofinen-eiö.  Stofagefärbte  ©chlagfahne 
mit  ßroquant  unb  eingelegten  fruchten  bcrmifd)t. 

Ii  affefer  <ftu<Qen  I«  600  ©r.  3uder  unb  100 
©r.  Baniflejuder  werben  mit  60  <£igelb  nach  unb 
nach  recht  flaumig  gerührt,  bann  üon  20  Giweifj 
reegt  fefter  ©dmee  barunter  gebogen  unb  julefct 
600  ©r.  SRe^l  nebft  800  ©r.  $uber,  in  weld)eS 
800  ©r.  Butter  mit  bem  SBiegemeffer  hinein 
gehadt  ift,  unb  eine  Sßrife  tfuehenpuloer  barunter 
melirt,  bann  in  6  hohe  Tortenformen,  meldte 
mit  Butter  gejhic^en  unb  mit  5Jiel)l  beftaubt 
finb,  gefüllt,  mit  ungefdjälten  gehobelten  SDcan« 
beln  beftreut  unb  Iangfam  gebaden,  nach  bem 
Baden  ftarf  mit  ©taubjuder  beftreut. 

—  II..  400  ©r.  ßuder  unb  50  ©r.  Banifle- 
juder  toirb  mit  80  Eigelb  red^t  fdjaumig  gerührt, 
bann  wirb  ber  ©djnee  bon  20  (Siweijj  ^meinge» 
Zogen  unb  jule^t  400  ©r.  SJtefjl  nebft  200  ©r. 
^uber,  in  welches  200  ©r.  Butter  mit  bem 
2Biegeme|fer  bineingewiegt  worben  ift,  behutfam 
barunter  melirt,  in  mit  ©emmelbröfel  auSge* 
ftaubte  formen  gefüllt,  nach  bem  Baden  oben 
mit  ©chaum  befinden,  mit  geröfteten,  lang 


gehobelten  9JcanbeIn  bejireut  unb  mit  3u<fer 
beftaubt. 

iafftttx  «Ändert  in.  500  ©r.  3uder  mit 
16  ganjen  unb  16  Eigelb  warm  gef dalagen, 
bann  nach  bem  flaltfdjlagen  800  ©r.  femeS 
SBienermehl  unb  200  ©r.  Sßuber  barunter  ge» 
jogen,  julcfct  250  ©r.  »arme  Butter  hinein» 
gerührt,  bann  ebenfo  behanbelt  wie  Gaffelcr 
Jfticben  I  (Zitrone  als  ©efchmad). 

^afltö-^iqueur.  »/«  Siter  recht  reife,  frifdV 
gepflüdte,  gut  gelefene  unb  etwas  jerquetfehte 
fchmarje  3ohanni§b  ecren  werben  in  eine  errofee 
glafche  gethan,  worauf  man  875  ©r.  3u<*er 
unb  */4  fiiter  Äirfchma|fer  ober  anberen  feinen, 
fehr  reinen  Branntwein  hinzufügt,  bie  S^fche 
fehr  gut  oerforft  unb  unter  täglichem  Umfchütten 
6  SBochen  an  ber  ©onne  ftehen  Iä^t,  bann  pltrirt 
man  ben  fiiqueur,  jieht  ihn  auf  Heine  ftlafcheu 
unb  lä|t  ihn  längere  3eit  lagern,  beoor  man  ihn 
in  ©ebraud)  nimmt. 

i ftffjMfcC  (f.  o.  w.  „gfarinjuder"). 

^atafant.  65  ©r.  OKanbeln  mit  (Simeifc  gr« 
rieben,  bann  mit  95  ©r.  3«der  unb  3  ganzen 
ßiern  fchaumig  gerührt,  65  ©r.  warme  ©urter, 
6itronenfchale  unb  -6aft  nebft  80  ©r.  Wltty 
hinzugegeben,  in  mit  SJcurbteig  aufgelegte 
Heine  Förmchen  gefüllt  unb  naa)  bem  Baden 
mit  Gitronenglafur  glafirt. 

(iatarani-^rob.  300  ©r.  3uder  unb  9 
(Sibotter  werben  recht  fchaumig  gerührt,  bann 
melirt  man  200  ©r.  9Wehl  unb  jule^t  ben 
Schnee  ber  9  (Hmeifje  recht  behutfam  hinein, 
füllt  eine  längliche,  mit  Butter  beftrichene  unb 
I  mit  ©emmel  auggeftreutc  Blechform  mit  ber 
9)iaffe  unb  bädt  biejelbe  bei  gelinber  ftf^e.  ^>ier» 
auf  ftürjt  man  ba§  ©ebad  auö  ber  gorm, 
jehneibet  e§  nach  bem  Grfalten  ber  fiänge  nad) 
tn  2  gleiche  Hälften,  beftreid)t  bie  eine  baoon 
mit  ^prifofenmarmelabe,  bedt  bie  anbere  §älfte 
barüber,  fchneibet  querburd)  zollbreite  6tüde 
baoon  ab,  unb  Ü6erjieht  bicfelbcn  oben  barauf 
mit  ©itronenglafur. 

Catafani t ort f .  26  ©t.  ^Förmchen  mit  Blät« 
terteig  auslegen,  200  ©r.  grüebteabfälle  mit 
Orangen  unb  ßitronat  in  bie  Förmchen  ae= 
ftreut,  bann  folgenbe  3Jraffe  hinein:  167  @r. 
weijic  5JcanbeIn  mit  Orangenblüthenwaffer  «t» 
ben,  200  ©r.  3"der,  4  6ier,  34  ©r.  2Jcehl  100 
©r.  warme  Butter  unb  einem  reichlichen  Siter 
W\\ä)  anmachen,  heijj  baden,  bann  gut  mit3uder 
beftauben  unb  ein  runbcS  rotljeS  ©elöe  barauf. 

catafanitortc  160  ©r.  Butter,  160  ©r. 
3uder,  80  ©r.  halb  fü^e,  halb  bittere  gcftojjcne 
|  SJcanbeln  mit  6  Gigelb  fchaumig  gerührt,  bann 


Digitized  by  Google 


G*ampa0ttcr»®ie?.  109 


160  ©r.  9Rehl  mit  betn  ©chnee  öon  6  €imeife 
lriö)t  htnemmelirt,  3  SBöben  baoon  gebacfen, 
mit  3ohanni8beermarmelabe  gefüllt  unb  mit 
(litronenglafur  glafirt 

ciapiarpaflctchen.  kleine  ungefüllte  haftet« 
djen  mit  ßaoiar  füllen,  ben  Declcl  barauf  fefcen 
unb  toarm  f eroiren. 

f  ((raten  ftnb  bie  grobfchaligen  großen  <£i- 
tarnen,  bie  eine  fehr  mohlfchmcclenbe  Konfitüre 
geben. 

$Wtis  (f.  „SBurgunber"). 

(Sßacofi  beifcen  bie  leisten,  fäuerlichen  IRoth« 
unb  SBeifjmeine  9cieber»93i§caoaS,  bie  meiften» 
tyeil»  an§  nod)  niä)t  oöflig  reifen  Trauben  be> 
rettet  teerben  unb  Daher  nidjt  befonberS  fein 
jrab.  Sei  gehöriger  SBehanblung  iebodt)  erreichen 
fie  eine  beachtenswerte  Oualiiät. 

cf$«m*agner  ift  nadt)  ber  Definition  oon 
Robert  $)abS  natürlicher  Schaumwein,  bem  bie 
ffo^lenfäure  nid)t  öon  aufien  her  geroaltfam  ein» 
gequetföt,  fonbern  ber  auf  fünftlichem  2Bege  nur 
genötigt  wirb,  baS  bei  ber  ©ährung  entwicfelte 
Öas  bi§  juim  9lugcnblicte  beS  Verbrauches  bei 
fidj  ju  behalten.  Die  tfohlenfäure  aber  ift  bie 
3eele  beS  gbampagnerS :  it)r  öerbanft  er  nicht 
nur  fein  ÜJtouffeuj  unb  feine  anregenbe  SBirfung, 
fonbern  audj  ben  beften  Theil  feines  Aromas 
unb  einen  guten  feines  ©efchmacIS,  ber  im 
öefentfichen  aflerbingS  burd)  ben  3ufafc  öon  fo» 
genanntem  „Siqueur"  (eine  ßöfung  reinen  (SanbiS- 
yuefer«  in  dhampagner  mit  (jognac,  93urgunber, 
ftrjchfaft  u.  f.  m.)  beftimmt  wirb.  Der  größere 
ober  geringere  ©et)alt  an  Äof>lenfäure  begrünbet 
aurt)  ben  Unterfdfc)icb  jwifrfjen  ben  3  Birten  befi 
lOjampagiterS,  oon  benen  bie  erfte  ber  Srömant 
(XaljmtDetn)  ben  geringften  ©aSgclmlt  hat  unb 
-1:;  eigentlich  fprubelt,  fonbern  nur  einen  reiben» 
ben  meinen  Schaumfranj  im  ©lafe  entwicfelt. 
?>ie  jweitc  Slrt,  ber  3Rouffeus  (Sprubelwein), 
rumort  fdjon  ftärfer  unb  brauft  beim  9lbfpringen 
beS  Portes  luftig  über  bie  §lajdj)enmünbung 
empor.  Die  brüte  %xt  enbltch,  ber  ©ranb 
Rmdf  eur  (Doppelfprubel),  fchleubert  ben  tropfen 
mit  fetjarfem  JtSiau*  in'S  SBcitc  unb  fdjäumt  auch 
meift  noch  beim  (Sinfchcnfen  über  baS  ©las 
hinaus,  ift  aber  gerabe  biefeS  tärmenben  Heber« 
muü>S  wegen,  ber  it)m  in  $errentreifen  ftets 
Wien  guten  Empfang  fidjert,  an  ber  grofsen 
iafel  fd)on  feit  20  3at)ren  oerpönt 

lieber  bie  Vlrl,  wie  ©(jampagner  nach  ben 
Äegeln  ber  tfunft  ju  trinfen  fei,  giebt  gleichfalls 
ber  Serfaffer  beS  Appetit -SertfonS  guten  9Juf* 
fdjlufe,  wenn  er  fagt :  6S  ftet)t  feft,  erftenS,  bafj 
ber  &hampaper  am  SBeften  aus  burchftchtigen, 


umgefehrt  fegeiförmigen  ©pifcgläfern  ju  trinlen 
unb  baS  ©las  mögiiehft  fofort  nach  bem  Gin« 
fchenfen  in  einem  3ug*  ju  leeren  ift;  jwettenS, 
bafj  ber  2Bein  öor  bem  ©enuffe  „frappirt",  b.  h- 
auf  (Eis  getühlt  Werben  mufj,  bajj  aber  feine 
Temperatur  babei  nicht  unter  H-  5°  C.  finlen 
barf;  brittenS  bafj  jur  Erhaltung  biefer  Tem- 
peratur bie  glafche  beim  (Sinfchenfen  nicht  mit 
Den  Jpänben  berührt  werben  Darf,  fonbern  mit 
einer  angefeuchteten  Seroiette  ju  ummideln  ober 
mit  bem  fogenannten  „ftlafchenhalter"  ju  faffen 
ift ;  enblich  oiertenS,  ba§  ber  <St)ampagner  fogar 
bann  noch  oortrefflich  f djmedt,  wenn  aua)  alle 
biefe  Regeln  im  Drange  ber  Umftänbe  bei  Seite 
gefebt  werben  müffen.  Der  ,,©ect",  biefen 
in  Dlorbbeutfchlanb  eingebürgerten  tarnen,  legte 
ber  geniale  ©djaufpielcr  unb  Trinfer  Snbwig 
DeOrient  (geft  1832)  bem  ßhampagner  bei. 
©hantpagner  wirb  aber  nicht  nur  rein  getrunten, 
fonbern  bilbet  auch  ein  wefentlidjeS  3ngrebienj 
jahlreicher  «owlen,  GobblerS,  GocftailS  u.  f.  w., 
benen  allen  er  erft  ben  richtigen  Schliff  unb 
Ghic  giebt. 

Die  jährliche  ^robultion  ift  fet>r  ungleich  unb 
Daher  fchwer  ju  fd)äfcen;  um  1865  foll  fie 
30  Millionen  Qflafchen  betragen  fyoibtti.  Das 
i'ager  belief  fidt>  1885  auf  57  Millionen  glafchen 
unb  bürfte  je^t  etwa  80  ÜJciflioneh  ftlafchen  be- 
tragen, im  Gerthe  oon  runb  350  Millionen 
grancS  ober  mehr!  3"*  Ausfuhr  gelangten  1885 
21'/,  Millionen  ölafchen,  wooon  auf  \Hmerifa  10, 
auf  Gnglanb  5,  auf  ftufilanb  2,  auf  Deutfdt)lanb 
unb  Oefterreich  1 auf  §ot(anb  unb  auf 
Belgien  fe  '/Million  entfielen.  3m  3ahrel890 
führte  Deutfchlanb  5510,  Oefterreich  5948  O. 
Champagner  in  t$flafchen  ein.  Die  ^abrifation 
be§  ßhawpagnerS  oertheilt  ftdt)  jur  3«it  auf  etwa 
100  ftabrifen  in  ben  ^ßräfetturen  JHheimS,  C^er* 
nao,  Saint-ÜK6n6houIb,  GhtUonS  unb  SBirro  beS 
Hcarne-DepartementS.Die  bebeutenbften  Rinnen 
barunter  finb  (jum  mit  Angabe  ber  ^J)ro- 
buttion  beS  3ahreS  1884  in  SWiüionen  glafchen) 
in  3iheimS:  ß.  ©.  «öcumm  u.  Go.  (8),  ^eniet 
3onet  (2),  (JharleS  ^eibfiecl  (1 '/,),  Bommern 
u.  ©reno  (2),  fiouiS  iKoeberer  (1),  ^eibfieef  u. 
do.,  ?p.  &  9)iumm  u.  ©o.,  3uleS  SJtumm,  9c. 
Ö.  6chreiber,  IRuinart  p6re  et  fils,  6h-  SarT, 
#rug  u.  6o.,  Siffe,  %^\xwn  u.  <£o.,  2.  3aunan 
u.  €o.,  SBnchter  u.  (Jo.  unb  SBerle  u.  6o.  (0.6), 
Glicquot  ?ßonfarbiir'S  feeliger  2Bitrwe  Nachfolger. 

tifiampagner- !»icr.  2Ran  locht  in  einem 
großen  irbenen  Topf  10  £iter2Baffer  mit  375  ©r. 
braunem  (SanbiSauder,  bis  berfelbe  oöllig  aufge= 
löft  ift;  nach  bem  Auslüden  thut  man25©r.^)efc 


Digitized  by  Google 


110  af>ampa$ntt*&i*cuit. 


<S"b<wgetorte. 


hinein,  rürjrt  gut  um,  be<ft  baS  ©efäfj  ju  unb 
lüfjt  eS  über9tod)t  fo  fielen,  Em  folgenbcn  Sage 
fdjöpft  man  bie  §efe  oben  ab,  ftcüt  bie  frlüffig» 
feit  an  einen  füllen  Ort  unb  giefjt  fie  in  ein 
anbereS  ©efäfj  oorfidjtig  ab,  tr>ut  hierauf  eine 
Ijalbe  Stange  feinen  3in»nt  unb  15  ©r.  3uder 
mit  6  Kröpfen  Gitronenöl  hinein,  lä|t  ba§  99ier 
6  ©tunben  bamit  jieljen  unb  füllt  eS  in  9?lafcr)en, 
bie  man  fel)r  f eft  oerforft  unb  in  ben  Äefler  legt. 

(£9am9agner-9t$ratf.  S)er  fteife  ©dmee 
Don  7  Giroci&,  10  (Eigelb,  300  ©r.  Silier,  2  Söffe! 
Otangenauder,  300  @r.  3fler,l.  Wadjbem  baS 
@iroet|  gejajlagen,  toirb  ber  3uder  unb  baS 
Gigelb  unter  bie  Sttaffe  gemengt,  auf  fdjroaaym 
geucr  fo  lange  gefdjlagen,  bis  fie  red)t  roarm 
getoorben,  bann  loirb  fie  nochmals  talt  gejajlagen, 
baS  3tter)I  baruntcr  gemifdjt,  mit  bem  §>reffirfarf 
in  lange,  mit  SSutter  beftridjene  ftörmdjjen,  bie 
mit  ©taubjuder  auSgeftreut  werben,  gefüllt  unb 
langfam  gebaefen. 

 ^oiufe  (f.  „SBorole,  Gr)ampagner-"). 

—  -gr&nte.  125  ©r.  3uder  wirb  mit 
4  Gibottem  unb  3  ganjen  Giern  ju  ©<§aum  ge- 
fangen, roorauf  man  bie  auf  Sudcx  abgeriebene 
Sdjalc  einer  2lpfelfine  unb  nad)  unb  nad)  ■/■ 
3rlafd)e  Gfjampagner  binjufügt,  bie  üJtafje  über 
gclinbem  treuer  bis  faft  jum  tfocfjen  fdjlägt,  in 
SBedjer  füllt  unb  marm  feroirt. 

 (iröme.  Mit.  10  Gibotter  toerben  mit 

300  ©r.  3"rf«  «nb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen 
gut  oerrübrt,  bann  giefjt  man  ■/,  3rlafd>e  Gfjam- 
pagucr  tyinju  unb  fctyägt  eS  überm  tyuex  %vl 
bidem  ©djaum,  mifd)t  30  ©r.  aufgelöfte  ©elatine 
unb  ben  jteifen  ©djnee  ber  10  Giroeifje  barunter, 
füllt  bie  ÜJlaffc  in  eine  mit  ÜJtanbelöl  aufgeriebene 
gorm,  fteflt  fie  auf  GiS,  läfjt  ben  Gröme  oöllig 
erftarren  unb  garnirt  irjn  nadj  bem  Umftürjen 
mit  Patronen  ober  SMScuitS. 

—  -£ts.  93on  4  Zitronen  fdjält  man  bie 
©d)alen  fetjr  fein  ab  unb  fodjt  bicfelben  in  Vi 
fiiter  Söaffer  aus ;  nad)  bem  Grf alten  giefjt  man 
baSfelbe  mit  bem  ©aft  ber  Zitronen  auf  800  ©r. 
3uder,  rüt)rt  eS  gut  um,  feirjt  c3  burd),  üermifdjt 
eS  mit  bem  ©dmee  oon  4  Ghoeifjen  unb §lafd)e 
Champagner  unb  läfjt  bie  ÜJiaffc  frieren. 

—  <£na,rifrfkr.  3n  Gnglanb  bereitet  man  nad) 
SöeberS  llniüerfanerjfon  ber  #ocf)funft  Oer» 
fdnebene  djampagnerartige  ©etränle  au8  3o- 
iwnnisbeercn,  ©tacrjelbeeren  ober  aus  ben  931att» 
ftcngcln  ber  SRbabarber«^anje.  2Han  todjt 

93.  2  ilo  3uder  mit  6  fiiter  SBaffer  ju  einem 
bünnen  ©omp,  gieftt  benfelben  r)eifc  auf  1  fiiter 
rotr)e  unb  1  fiiter  roeijje  abgebeerte  3oljanniS» 
beeren  unb  rütjrt  nad)  2  ©tunben  2  ßfjlöffel 


ooH  ^)efc  ^inju.  ©o  Iäfjt  man  unter  häufigem 
Umrühren  bie  ftlüffigfeit  2  iage  fielen,  filtrirt 
fie  bann  burä)  einen  Siltrirfad  in  ein  Ileine§  ^a^ 
unb  flärt  fie  mit  7  ©r.  aufgelöfter  ^aufenblafe. 
2Jiit  ©tad^elbeeren  oerfär)rt  man  folgenber  ©eife : 
man  benüfct  am  Iiebften  bie  grofjen,  gelben, 
paarigen  ©tadjelbeeren  oor  ujrer  legten  oöfligen 
^eife,  pu^t  bie  ©tiele  unb  93lütl)en  ab,  jerquetfetjt 
4  fiiter  biefer  (vrnd)tcf  übergießt  fte  mit  4  fiiter 
2öaf|'er  unb  lä^t  fie  fo  unter  öfterem  9iür)ren 
48  ©tunben  fterjen,  roorauf  man  bie  ^Iüffigfeit 
burcbjeiljt  unb  ben  grua^tbrei  mit  einem  ÖoU« 
löffei  au«brüdt,  bis  er  Oöllig  troden  ift.  vi)tan 
wirft  2  Stilo  grob  gefto^enen  Sudex  in  bie 
9flüffigfeit,  Iä&t  fie  3  Xage  bamit  fielen,  rür)rt 
juroeilen  um  unb  filtrirt  fie  hierauf  burdt)  ein 
grobes  £ud>  in  ein  Säfea^en,  inbem  man  V4  fiiter 
00m  beften  2Ba$l}olberbramitroein  r)injugie^t. 
6rft  naa)  93crlauf  eines  3a$reS  jie^t  man  ba§ 
©ctränt  auf  glafa^en;  fottte  eS  niajt  oöUig  tlav 
fein,  fo  flärt  man  eS  mit  ein  roenig  aufgelöster 
^aufenblafe.  92acr)bem  baS  §fafj  oerfpunbet  roor= 
ben,  barf  man  nid)t  oergeffen,  ein  fleineS  fiuftloct) 
barin  anzubringen.  3n  ganj  armlid)er  SBetfe 
roirb  ber  ®^ampagner  auS  JR^abnrber  t)crgeftelltr 
inbem  man  ?lpril  unb  SJiai  bie  ©lattftängel  ger» 
fa^neibet,  mit  SBaffer  übergießt,  bieS  mehrere 
iage  fielen  lä^t,  burdjfeiljt,  oerfüfet  unb  filtrirt. 

lOampagner-e^efee.  150  ©r.  3uder  Rort 
man  in  '/„  fiiter  SBaffer,  gie^t  tt)n  in  eine 
$or)elIanfa)üf)e(  unb  oermifr^t  i^n  naa)  bem 
©rfalten  mit  15  ©r.  auf  gelöfter  fjmufenblafe, 
ben  burdf>  giltrirpapier  gefeilten  ©aft  oon  2  Zi- 
tronen unb  7i  §lai'd)c  (i^nrnpagner,  filtrirt  "ÄlleS 
bur<$  eine  ©eroiette  in  bie  gönn  unb  läjjt  eS  auf 
(SiS  erftanen. 

—  nnf^.  2Jton  fod)t  800  ©r.  3udcr  in 
1 fiiter  SBafjer,  fügt  ben  ©aft  oon  4  Gitronen, 
'/,  rJIafct)e  9traf  nebft  einer  9laf(r)e  G^ampagner 
rjinftu  unb  U:  r,t  ben  $unfd)  r)ei^  roerben. 

—  •Saure.  2flan  fd;Iägt  4  Gibotter  unb 
4  ganje  gier  in  ein  tfafferüH,  fügt  300  @r. 
3urfer,  an  bem  man  bie  ©d)ale  einer  Zitrone 
abgerieben,  nebft  bem  ©aft  biefer  Zitrone  unb 
7«  t#afd)c  5)tofeIroein  ^inju,  fd)lägt  bieS  über 
gclinbem  Breuer  bis  ,uim  Soeben  unb  gie^t  unter 
fortgefe^tem  ©plagen  %/4  Oflafc^e  G^ampagner 
rjin3u. 

$l)angetorfe.  Wan  jerreibe  375  ©r.  frifdj 

eingemaebte  Orangenfa)alen  red)t  fein,  riit)re  fic 
mit  250  ©r.  3uder  unb  10  ©gelb  fetjaumig, 
menge  ben  ©d)nee  oon  8  Giroeifj  barunter,  ebenfo 
125  ©r.  ÜJterjl,  fülle  bie  9Kaffe  in  eine  mit  ©uttcr 
geftridjene  unb  mit  SJce^I  auSgeftreutc  Korten* 
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form,  bade  ftc  Iangfam,  glafire  fic  mit  Cremgen* 
glafur,  unb  Derbere  fie  mit  carmelirten  Crangcn* 
Reiben. 

cfiarfof f c.  ©o  nennt  man  bie  franjöfifchen 
€bft»$ubbinge,weld)e  auSSemmelfdmitten  ober 
fernerem  ©cbäd  unb  Cbft  jujammengefe^t  finb 
unb  im  Ofen  Braun  gebaden  werben;  außer 
biefen  warmen  Gharlotten  bereitet  man  auch 
falte,  au§  SBiScuitS  unb  Gröme  ober  ftrudjt* 
®elee  befter)enb,  meldte  ju  ben  feinften  Birten 
Don  ÜDcehlfpeifen  geregnet  werben.  ü)can  l)at 
baui  meiftenS  runbe  SBlechformen,  bie  glatt  unb 
jtemlid)  lw<h  finb ;  bie  Charlotten  werben,  nach« 
bem  fic  gebaefen  ftnb,  auf  runbe  flache  Schüffein 
umgeprjt  unb,  nur  mit  Qudex  beftreut,  olme 
Sauce  feröirt.  Man  [treibt  bie  Qrorm  gut  mit 
Butter  au§,  belegt  ben  SBoben  unb  bie  Seiten» 
mänbe  bidjt  mit  runben,  länglichen  ober  üier« 
edigen,  gleichmäßig  auSgefdmittenen  JBeißbrob« 
jaViben,  bie  man  juoor  in  jerlaffenc  SButter  ge= 
taucht,  füllt  barauf  eine  Sticht  gebämpfteS, 
frifd)c§  ober  eingemachtes  Cbft  irgenb  welcher 
«rt,  bebeeft  e§  wieber  mit  in  ©utter  getaudjten 
Beißbrob}cr)eiben  unb  bädt  bie  Charlotte  eine 
Shmbe  in  einem  mäßig  he»ß*n  Cfen,  worauf 
man  ße  ftürjt,  mit  3utf«  beftreut  unb  benfelben 
mit  einer  glühenben  Schaufel  glafirt.  Siehe  noch 
nähere  (Sinjelrjeiten  bei  ben  unter  Gipfel«,  9lpri= 
fofen«  unb  3Mrnen=©harlotte  u.  f.  w.  (SÖcberS 
UniDerfal»£erif  on  ber  Äochfunft.) 

—  XU'iitfdje.  Ginc  fladr)c  §orm  wirb  mit  93iS= 
cuitS  aufgelegt,  auf  bie  man  beliebiges  ©clee 
gießt  unb  talt  werben  läßt,  bann  füllt  man  bie 
3orm  mit  gefdjlagener  Sahne,  ber  man  mit$3a= 
nille  ober  bergleichcn  einen  99eigefd)mad  ge= 
ptben  hat.  9iacr)  bem  Stürzen  oerjiert  man  fie 
mit  grüdjten  ober  ©elee. 

—  penf  feße  mit  ^8ttftro«en.  Üttan  fchlägt 
'/i  Siter  Schlagfahne  recht  feft,  öermifdjt  bic= 
felbc  mit  SßaniÜcjurfer  unb  20  ©r.  aufgclöfter 
fymfenblafc,  füllt  bieS  in  eine  l)or)c  ftorm  unb 
itellt  fie  auf  £is.  2)ann  ftürjt  man  ben  Creme 
auf  eine  Sct)üffel  unb  belegt  ihn  bidjt  mit  «Dia» 
Ironen. 

gQarfotfe-russe.  2>a8  fdjmierigfle  babei 
bleibt  immer  ba§  genaue  SBermifchen  ber  Schlag» 
iafjne  mit  ber  aufgelösten  (Gelatine  unb  ben  ab» 
gerührten  Giern,  welches  in  bem  Wugenblide  gc= 
iajehen  muß,  wo  bie  Gelatine  unb  bie  @ier  ^war 
falt,  aber  bennoch  flüffig  finb,  auch  Iaffe  man  ben 
(tome  womöglich  ohne  (SiS  ertalten,  ba  ber 
$i*cuit  fonft  feucht  wirb  unb  feinen  ©lanj  ber» 
liert. 

—  L  250  ©r.  3"<to,  10  Eigelb,  1  Stange 


Vanille,  3  ©laS  ©elatine,  1  reichliches  «/4  Siter 
tfaffeefafjne  Warm  unb  falt  geflogen,  bann 
'/,  i'iter  Sajlagfahne  hinein  melirt  unb  in  eine 
hohe  ftorm,  welche  mit  fchwarj,  weiß  unb  roth 
glaftrten  »iScuitS  ausgelegt  ift,  gefüüt  unb  auf 
ßiS  geftellt. 

Ci  tjarfotf  c-russe.  (Heber  baS  Auslegen  mit 
$MScuit.)  Einfacher  unb  fdmefler  als  baS  gewöhn* 
lia>e  Auslegen  geflieht  auf  folgenbe  Söeife:  ©e» 
wöhnliche  SMScuitmaffe  wirb  mefferrüdenbid  auf 
ein  mit  SButtcr  beftridjeneS  SBadbled)  aufgeftrichen 
unb  in  einem  jiemlirh  warmen  Cfen  fchneü*  ge= 
baden,  biefer  bünne  buchen  wirb  bann  oom  33Iedr)c 
loS  gejehuitten  unb  fo  lange  er  noch  warm  »P» 
juerft  ber  93oben  unb  ber  !£edcl  genau  nach  ber 
©röße  ber  ftoxm  auSgefchnitten  unb  ber  99obcn 
in  bie  ftorm  gelegt,  bann  wirb  ein  langer  Streifen, 
ber  bie  §öhe  ber  %orm  hat,  gefd)nittcn  unb 
in  bie  gorm  mittclft  leidsten  53icgenS  geftellt; 
bie  beiben  Gliben  werben  mit  Sprifcglafur  be= 
ftrichen,  bamit  fie  anhalten  unb  einige  Minuten 
in  einen  warmen  Cfen  geftellt  um  gut  ui  trodnen. 

—  II.  160  ©r.  3uder,  8  6igelb,l  Schale  33a* 
nille  gut  flaumig  gerührt,  bann  7«  fciter  Schlag» 
fahne  barunter  gerührt  unb  julc^t  16  ©r.  gut 
aufgelöfte  ©elatine  unter  ftarlem  unb  fchnellem 
Schlagen  ber  3Jcaffc  hineingegoffen,  in  eine  mit 
(£harIotte=russc=33iScuit  ausgelegte  Iwhe  ftoxm 
gefüllt,  auf  6iS  geftellt  unb  mit  rofa  gefärbter 
Schlagfahne  garnirt.  3)iefc  93iScuitform  wirb 
auf  folgenbe  91rt  bereitet :  6hörlottc-russe»lBiS= 
cuitS  (fiehe  „93iScuitS,  6harlottc=russe")  werben 
um  eine  hohe  ftorm  geftellt  unb  swar  berart, 
baß  bie  93iScuitS  an  ben  Seiten  mit  Sprijjglafitr 
angefpri^t  werben,  bamit  fieJpaltbefommen,  wenn 
bie  ©lafur  bann  angetrodnet  ift,  jicht  man  bie 
gorrn  behutfam  heraus  unb  binbet  um  bie  nun 
entftanbene  JöiScuitform  ein  rothfeibeneS  3?anb. 

eliartreufi'fiudii'it  I.  SBon ßinjertortenmafje 
93öben  gebaden,  auSeinanber  gcfdjnitten  unb  mit 
folgenber  güHung  gefüllt:  ©efdjätte  ?lepfcl  fein 
gefchnitten,  baju  SBcißwein,  3"der,  3iwmt,  Q\* 
tronenjdjale  unb  2  ©ewürjnelten  in  einem  flachen 
©efdjirr  gebünftet,  biö  Ellies  öerbampft  ift.  9lad) 
bem  förlalten  lommen  nod)  Korinthen,  geftoßene 
^anbelu,  3uder  nach  ©cbarf,  Crangenfchale 
unb  ?lraf  baju.  9luf  bie  lotte  wirb  bann  Don 
Schaummaffe  ein  ©itter  unb  Sianb  gefprijjt  unb 
abgeflämmt,  bann  bie  gelber  beS  ©itterS  mit 
©clee  ausgefüllt. 

—  IL  125  ©r.  SButtcr  mit  125  ©r.  3uder 
fdjaumig  gerührt,  90  ©r.  mit  Gi  geriebene  5Jian« 
beln,  5  ßibottcr,  nebft  125  ©r.  2Jtehl  hin^ugerührt 
unb  julefct  ben  Sajnee  oon  5  Eiweiß  leidjt  hinein 
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melirt,  einen  ©oben  baoon  gebaden  unb  mit 
9lpfelfpalten  belegt,  welche  auf  folgenbe  SBeife  ju» 
berettet  fmb :  3n  einer  ftad^tn  tfafferotl  wirb  1 
Eiter  halb  ©ein,  Ijafb  SBaffer,  50  ©r.  3udcr, 
3immt,  (Sitronenfchale  unb  ©aft  nebft  jmei  jer» 
b rücften  bitteren  ÜJtanbeln  aufgeloht,  bann  bie 
9lpf  elf  »alten  fi,ineingegebcn,  bafj  bte  §lüffigteit 
barüberfter)t,  biefelben  läfjt  man  bann  nod)  einmal 
auffod)en  unb  fteflt  bte  P^afferoIIe  luftbidjt  Der« 
fd)loffen  an  einen  Ort,  wo  bte  ©iebefjifce  erhalten 
mirb,  aber  bort)  nid)t  fod)t,  bis  fle  meid)  finb; 
bem  ©aft  mirb  bann  etmaö  £imbeerfaft  jugefefct, 
$ur  ©eläeprobe  eingefodjt  unb  boriiber  gegoffen. 

gBartreufe  vliqueur.  Sie  Bereitung  biefeS 
berühmten  SiqueurS  ift  ba§  Monopol  ber  2Rönd)e 
be§  flloflerS  Grande  Chartreuse.  5ßon  ben  3  Oer« 
fd)iebenen  ©orten  gilt  bte  meifje  für  bie  geringfte, 
bte  gelbe  für  mittelgut,  bie  grüne  für  bie  befie. 
2>ie  ÜJcönd)e  galten  baö  9ie$cpt  geheim,  eine 
Ulachahmung  beöfelben  fann  man  herfteflen,  in« 
bem  man  ju  £»ter  ßirfdjtoaffer  8  tropfen 
SCßermutb«6ffenj,  1  tropfen  3immt.@ffem,  1 
Xropfen  Rojen-Gffetq  unb  450  ©r.  mit  7«  Viter 
SBaffer  geflärtem  Strikt  mijd)t,  bie  ftlüffigfeit 
filtrirt,  in  §lafd)en  füllt,  oerforft,  oerfiegelt  unb 
minbeftenS  6  SBodjcn  liegen  läfjt. 

fflkUann-'gatuMal.  tfein  ftranjofe,  fon» 
bem  ein  milber  rother  Ungar  au§  ben  9Bein» 
gärten  ber  Herren  o.  ?)3alugnai,  unmett^refjburg. 
<£r  fteht  al§  $ifd)roein  mit  gutem  Siecht  in 
grofjem  Slnfeben.  (sJlppetit«£er,iton  oon  9J.  £ab§ 
unb  2. 9io§ner.) 

efiauDcnu  ober  2?rinfd)attm  (afs  (fte- 
trättft).  9luf  bie  5tafd)e  guten  SBcin  rechnet 
man  300  ©r.  geftofjenen  3uder,  auf  ben  man 
juoor  bie  ©d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  bat, 
ben  ©oft  ber  Zitrone,  8  Gibottcr  unb  2  gau^e 
©ier,  mifdjt  SllleS  gut  burcfjeinanber  unb 
fdjlägt  c§  über  gelinbem  fteuer  mit  ber 
©d)neerutf)e  jtt  einem  biden  ©d)aum,  ben 
man  in  ©täfer  füllt.  3ur  Sauce  nimmt  man 
einen  billigeren  Söeifjmein,  oon  bem  man  */« 
fiiter  mit  200  @r.  3uder  unb  ber  fein  abae= 
fd)ältcn  ©d)ale  einer  halben  Zitrone  bte  jum 
#ort)en  fommen  Iäfjt.  Snjmifdjen  feblägt  mau 
über  bem  fteuer  '/,  ftlai'd)e  ätfeifemein  mit  2 
ganjen  (fiern  unb  4  lottern  &u  ©djaum,  fügt 
ben  burdjgefeibten  anberen  SBcin  hinju  unb 
fährt  fort  ju  fd)Iagcn,  bte  bie  ÜJfaffe  beinahe 
tort)t. 

^attbca«-2Äe(5rr.  </,«  Citcr  ©ahne  mirb 
mit  40  ©r.  3)icbl  fein  abgerührt,  bann  3  (*ier 
unb  ein  Söffet  3»der  hinju  gerührt,  in  biefc 
9Jcaffe  taud)t  man  ben  oorher  im  ©djmalje  febr 


beifegemachten  becherförmigen  Spafietenbäder, 
fährt  bamit,  nad)bem  ftd)  ber  ieig  aufjen  ange^ 
fefct  hat,  in  ba§  ©cbmalj  jurüd  unb  bäett  ü)n 
fa)ön  gelb.  SBenn  9We3  gebaden  ift,  fiiQt  man 
@b,aubeau  hinein. 

§1}aubtaU'<$et$t.  i'itcr  IBeifituein  mirb 
mit  erroaS  3intmt  unb  Zitrone  2  ©tunben  $i* 
gebedt  flehen  gelaffen,  bann  burd)gefeir)t,  mit  80 
©r.  3uder,  ehoa8  9lum,  5  Stottern  unb  10  ©r. 
aufgelöftet  ©etatine  über  bem  Seuer  ju  ©djaum 
gefrt)Iagen,  bann  oom  fteuer  entfernt  unb  bi* 
jum  Srtalten  gefd)!agen,  mit  bem  ©d^nee  ber 
5  fcimeifee  oermifdjt,  in  eine  gorm  gcfcfjüttet 
auf  6i§  gefteOt,  fpäter  geftürjt  unb  mit  «iäcuits 
garnirt. 

^f)tnefer-"5?a^etrf)en.  9Kan  fttd^t  Blätterteig 
runb  au§,  legt  garcefugeln  oben  Darauf,  befhreidjt 
ben  9tanb  mit  6i  unb  legt  baS  anbere  runbe 
3?Iättd)en  barauf,  plpt  ben  JRanb  auf,  brüdt  ir)n 
an  ben  4  (Eden  gut  jufammen  unb  bäcft  i^n  in 
©d)malj. 

gQinefWe  Ufittfianttu.  500  ©r.  3uder 
mirb  mit  28  (Sibotter  fa)aumig  gerührt,  bann 
giebt  man  10  ©r.  fein  geftofjenen  ©almiaf  unb 
äulefct  750  ®r.  OTe^I  nebft  etoaS  ©anilleäudcr 
bantnter,  mirft  ba§  ©anje  bann  ju  einem  Xeig, 
rollt  tb,n  ettoa  »/4  6m.  bid  unb  8  bis  10  6m.  breit 
in  lange  ©treifen  au8,  fd)neibet  biefe  in  2  6m. 
breite  ©treifen,  beftreid)t  biefe  mit  gefchlagenem 
6i  unb  bädt  fte  auf  gebutterten  unb  betäubten 
99Ied)en  bei  mäßiger  §ijje. 

Cl)incnft6c  §örtt.  140  ©r.  SJtanbeln,  too- 
runter  etroaS  Crangenfdjale,  mit  SBaffer  ge- 
rieben, 175  ©r.  3uder,  Zitrone  unb  (ittronat 
baju  unb  mit  6  Eigelb  unb  1  ganjen  (£i  fer;au* 
mig  gerührt,  bann  mit  4  6imeifj»©d)nee  unb 
70  ©r.  Wehl  leicht  melirt,  julcfct  70  ©r.  marme 
SButter  hinju  gethan,  in  ooale  görmd^en  gefüllt 
unb  Iangfam  gebaden.  ®ie  9)iitte  be§  %i>rt(S)ai^ 
mit  ^rürt)tenmarmelabe  beftridjen  unb  glaftrt.  9ln 
ben  ©eiten  rings  h«um  mit  iButtercreme  (ftehc 
„53uttertörtchen"),  nur  etroaS  ßacao  baruntci 
red)t  tjübfcfje  ^effiTi§  gefpri^t 

—  I.  SBienerboben  mirb  mit  Xfye  getränlt, 
mit  Xhcecreme  gefüllt  unb  ba§  ©anje  mit  3:^^ 
glafur  glafirt. 

—  II.  500  ©r.  SButter  mirb  ju  ©d)aum  ge- 
rührt, thue  250  ©r.  2Jccbl,  bann  8  ganje  6ier 
unb  8  Dotter  hinju,  fdjüttc  125  ©r.  gefdjälte  unb 
geriebene  ÜHanbcln,  500  ©r.  3uder,  12  r)art- 
ge!od)te,  burd)  ein  ©ieb  getriebene  ßibotter,  2 
^itronenfchalen,  4  ©r.  3immt,  rühre  9tfle§  gut 
btird)cinanber  unb  bade  5  runbe  iortenböben 
booon  unb  fülle  fte  mit  folgenbem  Gräme:  */,  fiitcr 
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faure  ©abne,  85  ©r.  3ucfo  unb  8  Sibotter] 
flaumig  gerührt,  etwaä  6itroncnfd)ale  unb 
3immt  $u  €r6me  abgerührt,  bann  mit  Safran* 
gtojur  überjogen  unb  mit  eingemadjten  5rüd)icn 
wrjiert. 

lißinefHäc  Sorff  III.  6in  ©oben  Don 
5Jcürbteig  gebaclcn  unb  mit  £>imbeermarmelabe 
gefüllt,  bann  2  SDtanbelböben,  Don  benen  bcr 
eine  etmaä  fleiner  al§  ber  anbere  ift,  barauf 
gefegt,  mit  ßitronencröme  gefüllt  unb  an  ber 
©eiie  mit  93aifer§fpifcen  befefct. 

SÖing-£t)itig.  TiefcS  beliebte  ©etränf  bc= 
flebt  au§  */4  Siter  ^fcffermünjmaffer,  l/4  fiiter 
Sumunb  3  Iropfen  9ielfen=@ffenj,  baS  mit  einer 
in  ©djeiben  gefcbnittenen  v2lpf elfine,  12  ©r. 
3uder  unb  2  £fjlöffel  Doli  geftojjenem  6i§  in 
einen  großen  ©laäbecber  getljan  unb  burd)  einen 
StrobWm  getrunfen  wirb. 

^fiinois.  ©rüne  $omeranjen burdjftidjt  man 
mebrmalS,  legt  fie  6  ©tunben  in  frtfdt)ed  SBaffer, 
gießt  e§  ab,  fejft  fie  in  einen  fteinen  Äeffel  mit 
faltem  3Baffer  über  fteuer  unb  läßt  fie  langfam 
roeid)  fodjen,  toonad)  man  fie  abermals  in  faltet 
Baffer  legt  unb  brei  läge  barin  liegen  lä&t, 
inbem  man  ba§  SBaffer  jcben  lag  erneuert. 
$ann  läjjt  man  fie  auf  einem  ©ieb  ablaufen, 
toiidjt  fie  ab,  legt  fie  in  eine  ©Rüffel,  Hart 
auf  jebe§  ßilo  ftrüd)te  2  ßilo  3"^  melden 
man  1k;[;  über  bie  ^omeranjen  fd)üttct,  giejjt 
ü)n  in  ben  folgenben  3  lagen  ab,  fiebet  ifm 
jebe$  5Jial  ctroa^  bicfer  ein  unb  giejjt  tyn  wieber 
Darüber.  3nle^t  legt  man  bie  3früd)te  in  ©läfer, 
iajürtet  biefelbcn  über  bie  &älfte  öofl  mit  bem 
ausgefüllten  3uderft)rup  unb  füllt  fte  mit 
dognac  Doli,  worauf  man  fie  gut  mit  93lafe 
überbinbet  unb  aufbewabrt. 

&$ip-38arntfrabe.3u  6  großen,  f)od)rotben, 
bünnfd)aligen  Slpfelfinen  nimmt  man  4  bittere 
^omeran^en  unb  eine  Zitrone,  wiegt  bie  ftriidjte, 
nimmt  ba§  gleiebe  @ewid)t  3uder,  bann  über« 
gießt  man  bie  Orrüdjte  mit  faltem  Söaffer,  bringt 
bie§  jmm  $?od)en,  giefct  e§  ab,  fd)üttet  aufä  9ceue 
faltet  SBaffer  barüber  unb  fodfjt  bie  ftriiebte 
langfam,  bi§  fie  fo  meid)  finb,  bafj  ein  ©ted» 
nabeltopf  Ieid)t  in  bie  9iinbe  einbringt,  $ebt  fe* 
boa)  Diesmal  ba§  SBaffcr  auf.  £ie  Orangen, 
^omeranjen  u.  f.  m.  läfjt  man  auf  einem  ©ieb 
ablaufen,  fdjneibet  fie  in  feljr  bünne  ©Reiben, 
entfernt  bic  Äerne  unb  fod)t  fie  mit fiiter  Don 
bem  SBaffer,  in  bem  fie  julefct  weid)  gefotten 
oorben,  nebft  ber^älfte  be§3u^rg  U  ©tunbe 
lalI9»  fügt  hierauf  ben  übrigen  Butler  liinut 
unb  fod)t  bie  SÖcarmelabe  bamit  unter  bäufigem 
Umrübren,  bi§  fie  Döflig  fteif  ift  unb  wie  ©eltie  | 

Cüo  »ietbaum,  (SonbttorcvCcrifon. 


1  erftarrt.  (2Bcber§  UmDerfal»£eijfon  ber  #oa> 
fünft.) 

0ocotabt  (f.  aud)  „Gacao").  Unter  Gboco» 
labe  Derftebt  man  eine  3ufümmenfefcung  üon 
(Jacaomebl  unb  3nder  unb  ©ewürje  meift  in 
lafelform.  ©ie  ift  ein  9?abrungö»  unb  ©enufj= 
mittel  Don  großer  Sjenoenbbarfeit,  befonberS  in 
ber  ^nbitorei.  ^ie  93  a  n  i  1 1  c « Gbocolabc  entbalt, 
tote  ibr  !Wame  fagt,  neben  bem  GacaopulDer  unb 
3uder  Vanille;  ju  Öemürj«6boco^be  Der= 
roenbet  man  weniger  JÖanille,  aber  bafür  nod) 
3immt, ^eru«S3aljam, Carbamomen;  l^ef unb» 
r)eitö  -  6r)ocolabe  enthält  teinerlei  ö'uioüq; 
mebijinifcbe  ßbi^olaben  giebt  eS  mit  3ufö| 
oon  @ifen,  (S.rjina-^Rinbe,  3§länbifcbe§  Woo§  unb 
anberen  3ngrcbienjien  Don  ^eilroert^.  —  2)ie 
(Ebocolabe  ift  Dielen  iöerfälfebungen  au^gefe^t, 
jei  e§,  ba|  man  ibr  ©etoidjt  auf  Soften  it>rer 
©üte  bind)  SBetfa^  Don  allerlei  9J2er)len,  Jfar« 
toffelftärfe,  OTanbelfleie  u.  f.  ro.  erböbt,  fei  e§,  ba^ 
man  bie  ©acaobutter  bureb  anbere  Of«tte  ober 
Oete  erfe^t.  gbenfo  entroertr)et  man  fie  babura), 
ba§  man  ftatt  Vanille  entfpredjenbe  ©urrogate 
beifügt.  Tnnii  ©erud)  unb  ©efajmaa*  oerratben 
fieb  biefe  93erfälfajungen  bem  Kenner  fd)nell; 
ben  3nfa^  oon  Eieren  bemerft  man  beim 
fodjen  am  $)itfiüerben  ber  9Kaffe;  bie  ©urrogat* 
^ette  Derralben  fid)  burd)  fdjnefleS  Wanjigmerbeu 
unb  S)ura^iilagen  burd)  bie  SPapierbüllen.  — 
SBäbrenb  früber  nur  bie  fpanifa^en,  italienifcben 
unb  franaöfifeben  Gbocolaben  für  gut  galten,  ftnb 
ibnen  je^t  bie  gübrifate  ber  grojjen  beutfeben 
gabrifen  burd)au8  ebenbürtig.  2)er  erfte  euro» 
päifcbe  Gbocolabenfabrifant  mar,  nac^bem  fd)on 
1520  fübamerifanifd)c  6bocoIabe  Don  ben  ©pa» 
niern  eingeführt  morben  mar,  ber  Florentiner 
(Sarlotti,  ber  1605  juerft  fein  Sßrobuft  berfteOte. 

—  $um  tSonfed .  2  Äilo  ßacao,  625  ©r. 
Gacao-SButter,  3'/,  fiilo  ©taubjuder  unb  500 
©r.  «anille»3uder. 

—  %um  %äxbtn  bet  'S  orten,  Raffen, 
Tübbings  n.  f.  tu.  50  ©r.  ebocolabe  fteüt 
man  in  einer  Heilten  irbenen  ^afferofle  auf  ben 
warmen  Cfen,  bi§  fie  üöüig  meid)  gemorben, 
worauf  man  fie  mit  einem  Üöffel  äerbrüdt  unb 
mit  fjei^em  SBaffer  ju  SBrei  Derrübrt. 

—  |unt  ^arnirett.  (?twa§  ßacao  burd)  Gr« 
wärmen  flüfftg  gemad)t  unb  mit  Säuterjuder 
oerrübrt;  bei  längerem  ©ebraud)  ftellt  man  biefe 
Söfung  in  ein  ©efäfj  mit  beigem  SBaffer. 

—  afe  ^etränß.  ^Sifttj-tSOocofabf :  9J?an 
reebnet  auf  bie  laffe  30  ®r.  gute  93anifle*6^o» 
colabe,  läfjt  bie  ÜJcild)  jum  Äocben  fommen, 

|  brid)t  bie  Gf»ocoIabe  in  ©tüden,  t^ut  biefclben 
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G&pcpiabemSrejeltt  (mit  ftnf?). 


in  bic  TIM)  unb  läßt  fte  unter  öftcrem  Um= 
quirlen  auflohen. 

c fi o co faben- Auflauf.  12  ^uue hätte  wer* 
ben  in  V»  £i*er  fodjenbe  Ufttld)  gerührt  unb  nebft 
300  ©r.  @l)ocolabe  ju  einem  bieten  9?rei  au§» 
gequellt,  beu  man  fo  lange  umrührt,  bis  er  fldj 
Dom  £afferoIl  ablöft,  worauf  man  tyn  aus- 
fluttet unb  erfalten  lägt.  3>ann  rüfjrt  man  75 
®r.  Butter  ju  Schaum,  mifdjt  nad)  unb  nndi 
9  (Fibotter,  60  ©r.  3«*«,  ben  ausgefüllten 
3?ret  unb  ben  Schnee  ber  9  ßiweiße  red)t  beljut« 
fam  Innju  unb  bäcft  ben  Auflauf  in  einer  ge* 
butterten  Qform  fafi  eine  6tun.be  lang. 

—  von  Burfier  I.  500  @r.  ©taubjuefer 
mit  (Siweiß  angerüfjrt,  aber  nicfjt  flaumig,  aud) 
niefn"  ju  fcfi,  bann  65  ©r.  gefdjmoljenen  Gacao 
unb  etwas  SBaniflejudcr  barunter  melirt,  auf 
ganj  fdjwad)  mit  53afetinc  beftridjene  ©ledje 
runbe  ^läfcdjen  breffirt,  gut  trodnen  laffen  unb 
talt  gebaden. 

—  II  (f.  D.  w.  „Gitronen-ttuflauf*),  nur  ge- 
riebene (5t)ocoIabc  beigemengt  unb  wirb  nad) 
bem  Sßaden  mit  6t)OcoIabcngIaiur  gtafirt. 

—  mit  fier.  500  ©r.  Staubjuder,  65  ©r. 
gefdjmoljcner  (üaeao,  etwas  Ißanifle  mit  5  @ier 
auf  bem  Setter  bis  jum  fteißmerben  gerührt, 
bann  aufganjfdjwad)  mit  3Jafeline  beftrietjene 
Riedle  runbe  SjMätjdjen  breffirt,  gut  troclnen 
laffen  unb  äiemlid)  falt  baden. 

cfiocofaocn --»aifers  I.  Unter  4  Eiweiß 
feften  ©djttee  melirt  man  240  ©r.  Staubjuder 
nebft  140  ©r.  geriebener  @f>ocolabe,  breffirt  ba» 
oon  runbe  öäufdjen  auf  Rapier,  läßt  fte  eine 
Gtttnbe  ftefen  unb  bädt  ober  troefnet  fte  in 
einem  ausgefüllten  Cfen.  3u  berfelben  SRaffe 
tann  man  aud)  etwas  Gitronenfaft  unb  240  ©r. 
ungefdjätte  gefioßenc  ÜRanbeln  mifdjen,  Jpäuf- 
djen  baoon  auf  Cblaten  fe^en  unb  baden  wie 
bie  anberen. 

—  II.  Wau  rüljrc  250  ©r.  (Btaubjuder  mit 
3  @iweiß=3d)nec  red)t  fdjattmig  unb  gebe  bann 
50  ©r.  geriebene  (Sfyocolabc  ba^tt.  Ueberftrcue 
nun  meines  Rapier  mit  3uder,  breffire  oon  ber 
Waffe  §>äufd)en  in  ©röße  oon  fyalbitten  Giern 
barauf  unb  bade  fie  im  füllen  Cfen. 

itiototabtn-'Ravaxoift  (f.  „Sküaroife  als 
©f  tränt"). 

—  ats  Gxhmt.  3n  7,  £iter  TOd)  läßt  mau 
6djale  Vanille  auStodjen,  feitit  bie  Wild) 

burd),  fod)t  fie  einmal  mit  125  ©r.  Grjocolabe 
auf,  mtfdjt  bicielbe  mit  60  ©r.  3"der,  fügt  nad) 
bem  Sri alten  15  ©r.  aufgelöste  ©elatine  bjnju, 
ftflägt  bicS  mit  ber  Sd)tieerutf)e,  bis  ber  6r£me 
anfängt  ju  ftoden,  rüljre  7,  ßiter  gut  geflogene 


Sdjlagfafyne  barunier  unb  ftellt  bie  SBaüaroife 
auf  <£iS. 

^Oocofabeueerge.  60  ©r.  Staubjuder  mit 
1  Üimetß  gerührt,  250  ©r.  getiefte  SHanbeln 
baju  getrau,  Ellies  im  Ofen  bunfel^elb  geröftet 
3njmifd)en  300  ©r.  Staubjuder  mit  5  (Hweiß 
red)t  fdjaumig  gerührt  mit  etwas  gfftgfäure,  bie 
gerotteten  SJianbeln  unb  65  ©r.  erwärmten 
Üacao  barunter  gerübrt,  auf  Rapier  §äufd)cn 
breffirt  unb  talt  gebaden. 

Pocorabcu-^Jiscuif djen.  500  ©r.  3uder 
(ettoaS  SBanitlejuder  babei)  tc die  man  juin  />iu  ■ 
rüljre  125  ©r.  mit  f)eißem  SSaffer  aufgelösten 
Ctacao  hinein,  laffe  ihn  einmal  auffodjen  unb 
gieße  ben  todjenben  3uder  unter  fortwäfjrenbem 
6d)lagen  in  ben  feften  3djnee  oon  5  (Siroei^ 
brefftre  baoon  mit  bem  S)reffirfad  ganj  tleine 
SöffelbiScuitS  auf  Rapier,  laffe  fte  etmaS  trodnen 
unb  bade  fie  im  abgefüllten  Cfen. 

iißocofabfn-Bpfiucu.  $on  ©dpS  wirb  eine 
große  5Jobne  geidmitten,  ein  6tiel  baran  be» 
feftigt  unb  in  H^uber  gebrüdt.  55ann  wirb  500 
©r.  3"der  mit  etwas  SPaniHe  jum  fjaben  ge= 
todit,  1  £iqueurgläSd)en  $anille«£iqueur  ^inju» 
gegoffen,  nod)  einmal  auff odjen  laffen  unb  bann 
in  ben  Sßuber  gegoffen,  worin  man  fte  etwa  24 
«Stunben  ftef)en  läßt,  bann  abftaubt  unb  mit 
Gouöertürc  über^te^t.  9kd)  bem  (hfalten  beftreidjt 
man  fie  mit  ^enjoe  unb  fpri^t  itjnen  einen 
weißen  fleimfted  mit  8pri^glafur  auf. 

$0*cofa&en-3Son00n$  (f.  „JBonbon^lwco- 
labe"). 

«Sßocorabcu-^reicf»  I.  250  ©r.  URety, 
200  ©r.  Butter,  175  ©r.  ©taufyuder,  50  ©r. 
aufgeloften  Gacao,  etwas  Vanille  unb  1  (f i  wirft 
man  jufammen  wie  53iürbtetg,  formt  fleine  ^re- 
jeln  baoon,  bädt  bicfelben  bei  mäßiger  |)t|e  unb 
taudjt  fte  in  bünne  Ißanilleglafur. 

—  II.  93on  zweierlei  klaffen,  nämlicf)  6^oco= 
labenmaffe  unb  engl.  TOrbemaffe  sufammenge^ 
fdjlagen  unb  Sörejeln  baoon  fae;onnirt. 

—  III.  250  ©r.  3uder  mit  2  ^ier  fdjaumig 
gerührt,  65  ©r.  mit  Eiweiß  geriebene  ^lanbeln, 
32  ©r.  Butter,  65  ©r.  erwärmten  (?aeao,  Ijafcl* 
nttßgroß  sJlmmoniat  unb  250  ©r.  Ü)lef)l  Ijtnju» 
getrau,  fleine  93rejcln  baoon  fagonnirt,  auf 
fd)Wad)  geffridjene  unb  beme^lte  ^öledje  gefegt, 
etwas  trodnen  laffen  unb  gebaden. 

—  (mit^rttfi).  l'/.ÄÜo  jum  Öflug  getonten 
3uder  in  20  Eiweiß- ©djnee  gießen,  250  @r. 
warmen  Gacao  nebft  125  ©r.  5$anille»3uder 
binju,  auf  geftridjenc  unb  bcmeblte  5Med)e 
$rejeln  breffirt,  trodnen  laffen  unb  baden;  fte 
müffen  einen  guß  befommen. 
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&Qocotab<n-?ivöb<ben.  2Ran  oermiftfje  inj 
«inen  ßefiel  280  ©r.  3"<fct  mit  10  ßiern, 
id)lage  eä  auf  bem  fteuer  lauwarm,  bann  fall, 
notf/malS  wann  unb  wieber  falt ;  menge  nun 
180  ©r.  Wety  unb  100  @r.  geriebene  (ilweo» 
labe  barunter,  fülle  e§  in  eine  flache,  formale, 
länglich  oieredige3Med)form,  bade  eä  bei  mäßiger 
Öifce  unb  laffe  ei  ein  bi§  jwei  Sage  liegen,  wo» 
nad)  man  e§  in  ganj  bünne  Scheiben  fd)neibet, 
biejelben  mit  einer  beliebigen  9)krmelabe  ftreidjt, 
Drei-  ober  »ierfa$  aufeinonber  legt  unb  mit  Gf)o« 
(olobenglafur  glaftrt. 

tißocofaben- -Sroo  I.  6  (£iweif$  merbeu  ju 
fieifem  ©djnee  gefdjlagen  unb  mit  400  ©r. 
Staub  juder,  100  ©r.  geriebener  Ölwcolabe  unb 
750  ©r.  geflogenen  Üftanbeln  »ermifd)t,  wo» 
nadj  man  biefe  *Dtaffe  bief  auf  Cblaten  ftreidjt, 
bei  fdmmdjer  £>i&e  bäcft  unb  bann  in  längliche 
Streifen  fdjneibet.  —  Cber  man  rüf)rt  500  @r. 
3uder  mit  6  (?iern  red)t  flaumig,  fügt  etwas 
abgeriebene  Gitronenfdjale,  ein  menig  „Sinnnt 
unb  helfen,  100  ©r.  HeingefdmitteneS  Zitronat, 
200  ©r.  geriebene  atwcolabe  unb  500  ©r.  *Dief)l 
baut,  fefct  fleine  $äufd>en  oon  biefer  Stoffe  auf 
ein  mit  Jtofeline  geftria^eneS  SBled)  unb  bädt  e§ 
bei  gelinber  £>ifce. 

—  II.  «Dian  Wägt  140  ©r.  3»cfer  mit  4 
(fiern,  giebt  140  ©r.  geriebene  <£l)oeolabe,  40 
®r.  fein  gefdjnittene  £mfelnüffe  unb  70  ©r. 

baju  unb  bädt  e§  in  einer  langen  ftorm. 
cfiocofaDen-jXUtdjftaben  I.  Grjocolabe  wirb 
ausgerollt,  baoon  auf  weifje  SBlecfje  ®u$ftaben 
cber  auf  9lrabe§fen,  Dtinge  ic.  geformt,  erwärmt, 
glatt  geflopft,  mit  Nonpareille  beftreut  ober  mit 
33enjoe  ladirt,  bann  befpri&t. 

—  II  (f.  „6f>ocoIabe  jutn  (Sonfeet").  93on 
biejer  G^ocolabe  werben  lateinifdje  $u$ftaben 
gelegt,  benjoirt  unb  mit  meifjer  ©prijjglafur 
<mit  rotier  Einlage)  burd)  bie  Sternbüüe  »er« 
ikrt 

SfjocoTaben-  -Sufferff,  ausgeflogen.  100 

<8r.  im  Cfen  erweid)te  Gfwcolabe,  140  ©r. 
3uder  unb  ßiweifi  ma<r)t  man  jju  einem 
feinen  jäf)en  Üeige,  treibt  ifjn  auf  bem  mit  3uder 
beftreuten  99rette  au§,  fliegt  fleine  flrapfeln  au§ 
unb  bädt  Tie  fefcr  fü&l  auf  bem  mit  SBafeline 
geftriä)enen  SBledje. 

—  anbercr  ,Ärf.  SDcan  rüf)rt  ©lafur  »on 
140  @r.  3uder,  1  (Simeifj  unb  etwa§  Zitronen» 
jaft  unb  giebt  babei  70  ©r.  erweichte  ßljocolabe 
baut,  bann  140  ©r.  2Jtonbeln  mit  giweijj  ge« 
ftofeen  unb  wenn  fie  fein  finb,  mit  140  ©r. 
3uder  unb  fo  »iel  (fciweijj  fortgeftofjen,  bafe  ein 
feiner  ieig  wirb.  Söenn  5lüe§  gut  gemifd)t  ift, 


I  maajt  man  fleine  Äugeln  baoon,  btiidt  fic  in 
ipageljuder  unb  bädt  fie  tüljl. 

üfiocoraben-33u(Terrf  mit  SSanbefrt.  3u 

obiger  Diifdjung  giebt  man  100  ©r.  mit  ben 
©djalen  feingeriebene  flttanbeln,  unb  befjanbelt 
e§  wie  oben. 

—  mit  ^antffe.  £eitf)t  gefangenen  S$nee 
»on  2  (Siweifj  unb  140  ©r.  Stnubjuder  rüf)rt 
man  naef)  unb  nacb,  $u  100  ©r.  geriebener,  im 
Ofen  enoeidjten  6fjocolabe.  rntj'^t  ^anifle^uder 
baju  unb  madjt  auf  ba§  mit  SBafeline  beftria^enc 
iölea^  fajöne  runbe  £äufd)en.  9Wan  läfet  fte  eine 
Stunbe  flehen,  bann  bädt  man  fte  lüt)l  unb 
nimmt  fte  erft  erlaltet  naa^  Söieberermärmung 
»om  5Medje.  Cber:  Söenn  man  3nder  unb 
Sd)nee  gut  gerührt  t)at,  mifa)t  man  geriebene 
ß^ocolabe  %vl  unb  bädt  bie  SBufferle  gleta^. 

g$ocofttbeit.$igarr«  L  9luä  jmei  2^eilen 
befteljenbe  bleierne  formen  jum  vilufflappen, 
beftreid)t  man  »on  innen  ganj  bünn  mit  6arao, 
läpt  benf elben  feft  werben,  f üUt  bann  bie  formen 
mit  dfwcolabenmaffe  au§,  fdjlie&t  fie  unb  läfit 
fte  erfalten.  9iad)  bem  herausnehmen  beftreid)t 
man  fte  mit  Senjoe.  5)en  baS  geuer  unb  bie 
%d)t  »orfteflenbe  3lr>etl  taud)t  man  in  graue 
©lafur  unb  fefct  ein  ©treifd)en  golio  barum. 

—  II.  5$anillc»(Sl)ocolabe  faponnirt,  in  jer» 
fnitterte§  Seibenpapier  gemidelt  unb  erfalten 
laffen.  %]6)t  I)alb  ^uber,  rjalb  3uder,  mit  9fuf$ 
gefärbt,  ein  Streifen  g-olio  ai§  ^uc^  m\i  ©enjoc 
ladirt. 

Wocotat>tn-§onUct  (f.  „(J^ocolabe  üu 
(lonfect").  5?on  biefer  G^ocolabe  werben  öerfd)ie- 
bene  2)effmä  auSgeftoä^en,  benjoirt  unb  mit 
©prifcglafur  »erjiert. 

—  von  Süaummaffe.  12  6iweiH=6ä)nee, 
500  @r.  Stufer«  250  ©r.  ^ocolabenpuloer  unb 
125  ©r.  $uber  ^ineinmelirt,  mit  bem  3)reffir* 
beutet  »erfa^iebene  $efftn3  boppelt  brefftrt, 
trodnen  laffen,  in  Gacao  tunfen,  benjoiren  unb 
mit  Sprifcglafur  Derberen. 

^^ocoräben-^onffnir  (jit  $8oOrfnftdyfen 
it.  f.  w.).  2  ßilo  8taubjudcr  mit  fiiter 
warmem  ÜE&affer  angemaßt,  bann  500  ©r.  auf« 
gelöften  Gacao  ^ineingerü^rt ;  wenn  obige  6on« 
feröe  bann  jum  gaben  gefönt  wirb,  anftatt  mit 
Söaffer  mit  3J?iIa^  »erbünnt  unb  tablirt;  bura^ 
bie  Üttildj  befommt  bie  ©lafur  einen  fe&r  frönen 
©tanj. 

£  fi oco f n b en -cf  rö in c  L  80  @r.  3uder,  1 6  ©r. 
$uber,  6  eigeft,  »/<  i'iter  ©tity,  etwa§  aufge» 
löften  6acao  abgerührt,  bann  3  6iwei^6a^nee 
barunter  melirt. 

—  II.  820  ©r.  (Sfwcolabe  feingerieben,  etwas 
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Sanißc  baju  unb  mit  8  (Sigelb  burdjgerityrt, 
bann  einen  tnappen  '/,  fiiter  ÜJttlcf)  Iangfam  ba» 
jugerityrt,  burd)  ein  ©ieb  in  eine  Äafierolle  ge= 
fd)üttet,  bamit  ouf  bem  fteuer  JU  6reme  gerührt, 
bann  in  eine  s$orjellanfd)ale  gefüllt  unb  mit 
93i§ant,  Söinbmafje,  Patronen  zc.  gamirt. 

eßocofaöni  -cri-nie  III.  Unter  ©anifle* 
Gröme  mit  ©d)nce  60  ©r.  aufgelöften  Gacao 
baruntcr  gerührt  unb  mit  ©d)lagial)ne  gamirt. 

—  aßflcrttflrte.  ©lange  Vanille  fod)t 
man  in  1  fiiter  ©nlme  gut  auf,  üerrüljrt  bie 
©al)ne  mit  2  G&löffel  Doli  TOe^I,  bie  man  in 
8  ßibotter  in  etwas  falter  ©atme  glatt  gequirlt 
f)at,  fodjt  bieS  jufammen  ju  einem  biden  Gräme, 
mengt  150  ©r.  geriebene  Gfjoeolabe  unb  100 
@r.  3"**"  tyinju,  W  ben  Gröme  unter  beftän« 
bigem  Umrühren  ausfüllen,  mifd)t  ■/,  fiiter  gut 
gcfdjlagene  ©d)Iagfabne  leicht  baruntcr  unb  füüt 
baS  ©anje  in  eine  ©taSjdmle. 

—  gefrorene.  125  ©r.  3uder,  3  Gigelb, «/, 
otange  Saniüc,  3  SBlatt  ©elatine,  !/4  fiiter 
Wö)  warm  unb  talt  gefcfylagen,  bann  '/,  fiiter 
©d)Iagfaf)ne,  unter  meiere  etwas  Gouoertüre  ge- 
mifcfyt  ift,  Ijinein  melirt,  in  eine  ©djale  gefüllt, 
mit  Gouoertürc*©d)lagfaf)ne  garnirt  unb  auf 
GiS  gefteüt. 

—  (geffnrjt).  200  ©r.  3uder,  9  Gigelb,  66 
®r.  aufgelöfte  Gouoertüre,  etwas  5BaniÜe  unb  6 
sBIatt  ©elatine  marm  unb  falt  gefd)lagen,  bann 
6  Gtweifj*©d)nee  ^ineinmelirt ,  wie  Wpfclfincn* 
cröme  befanbelt.  (©ielje  „^Ipfelfinencräme  gc= 
ftuqt-.) 

(ißocoraben-^n'mcfuidicn  T.  60  ©r.Gacao 
werben  auf  einem  runben  SBledj  marm  gemacht, 
bann  eine  red)t  fefte  ©djaummaffe  oon  10  6i= 
weifc  unb  500  ©r.  3"<fo  leinet  f)ineinmelirt 
unb  auf  einen  gebadenen  DJfürbteigboben  etwas 
fonifd)  aufgeftridjen.  Storker  mirb  ein  Sßrinj» 
regentenblatt,  in  ber  ©röfje  bcS  v]J?ürbteig» 
bobenS,  mit  SBanifleglafur  glafirt,  mit  Gf)OcoIabe 
marmorirt,  auf  ben  Gl)ocolaben=Gröme  gelegt 
unb  an  ben  ©eiten  McS  fd)ön  glatt  geftricfyen. 

—  II.  250  ©r.  Gacao  flüffig  gemacht,  fiäuter« 
juder  nad)  unb  nad&  tynjugerüfjrt,  bann  in  '/« 
fiiter  gut  oaniflirte  ©d)lagfal)ne  fo  biel  baöon 
bineingegofjen  bis  bet  Gröme  genug  gefärbt  ift, 
naajljer  4  33lart  gut  aufgelöfte  ©elatine  Ijinein 
melirt  unb  cbenfo  befyanbelt  wie  Slpfelfinen» 
Grämcfuajen  (fietye  ,,9lpfelfinen»Gr6mefucb/en'') 
unb  wirb  jum  ©arniren  obige  Gröme  üerwenbet. 

Ii 6oc o Cabeit-G xvm cto rt e  I  (f.  b.  w.  „SJtocca« 
Sorte",  f.  b.).  9Jlan  »ermenbet  fjierju  nur  93öben 
oon  ©robtortenmaffe  unb  rüfyrt  fiatt  bem  flaffee 
Gouoertüre  unter  bie  ©djlagja^ne. 


(ifjorofaoen- Cremetorte  II.  ©on  DJifirb-- 
teig  wirb  in  Sortengröjse  ein  5?oben  mit  SRanb 
gebaden.  ®ann  fdjneibet  man  ben  oberften 
bünnen  Slbfdjnitt  eines  SÖMcnerbobenS  im  5)ura> 
meffer  oon  2  bis  3  6m.  Heiner  als  ben  TOrbteig* 
boben,  glaftrt  Ujn  mit  Söanifleglafur  unb  mar* 
morirt  i|n  mit  (Souöertüre.  9?un  maa^t  man  öon 
8  Giroeifc  unb  275©r.©taubjuder  eine  ©djaum« 
maffe,  rüfjrt  in  biefe  100  ©r.  aufgelöfte  ßouöer- 
türe  KiincU  barunter,  giebt  ba§  ©anje  auf  ben 
ÜKürbteigboben,  ftreidjt  ben  Sianb  febräg,  oben 
im  ®urd)meffer  be§  marmorirten  2)cdel§  unb 
legt  biefen  barauf. 

e-fiocofaöen-iSW'me  mit  pfeift.  ÜHan  Todjt 
■/i  fiiter  Äot^ttjcin  mit  125  ©r.  Gfjocolabe  unb 
100  ©r.3uder,  mifd^t  15  ©r.  aufgelöfte  §aufen- 
blafe  binju,  ftreicr>t  bie  6^ocolabe  bura^  ein 
^)aarfieb,  mengt  ben  ©djnee  oon  8  @iwei§  ba* 
runter,  füllt  bie  9Haffe  in  eine  §orm  unb  fleflt 
fie  auf  ©i§. 

^ßoeoraben-^ier.  (Jin  ^nlbe§  i  oorftellenbe 
bledjerne  ^nnen  werben  innen  biinn  mit  (facao 
beftria^en  unb  nac§  bem  Gxf alten  gan$  biinn  mit 
6fjocolabe  aufgelegt.  *Raa^bem  au^  biefe  fefl  ift, 
brüdt  man  bie  6ierl)älften  bcrau§,  fe^t  je  2  mit 
(£acao  jufammen,  benjoirt  fie,  fefct  eine'©olbborte 
l)erum  unb  garnirt  fte. 

£ 6 ocofaöen -Figuren,  ^ierju  l)at  man  in 
ber  Siegel  3"informen,  fonft  ebenfo  be^anbelt 
wie  bie  Gf)oeoIaben=(?icr,  nur  werben  bicfelben 
maffio  mit  ß^ocolabe  ausgefüllt;  nad)  bem  ^r» 
falten  bringt  man  bie  Figuren  bura^  leichtes 
Klopfen  mit  ^)olj  au§  ben  formen  l>erau§. 

§9ocofabe«-^onbttitts.  4  Äilo  3uder  wirb 
ju  fd^wadiem  giug  gcfodjt,  bann  auf  eine 
na^gemaa^tc  9J?armorplarte  gegoffen,  unb  S^affer  * 
barauf  gefpritjt,  wenn  ber  3udcr  jiemlid)  erfaltet 
ift,  wirb  et  tablirt;  furj  üor  bem  ^ertigtabliren 
lafjt  man  fia^  unter  forttoäbrenbem  xabliren 
oon  einer  jweiten  ^Jerfon  500  ©r.  aufgelöften 
Gacao  unb  750  ©r.  aufgelöfte  6oubertüre  ^inein= 
gießen. 

^^oeoraben-^eßamen«.  180  ©r.  3uder, 
2  ©r.  3tmmt,  120  ©r.  mit  Giweifc  geriebene 
^anbeln,  60  @r.  geriebene  (njocolabe,  1  Zitronen» 
fatale  unb  jwei  <5iwei&  werben  gut  mit  einanber 
bearbeitet,  alSbannauf  bem  mit3udcr  beftreuten 
33adbled)e  ^alb  fingerbid  ausgerollt,  mit  einem 
9lu§ftea>r  auSgeftoa^en,  unb  auf  einem  Safe* 
lineblecbe  Iangfam  gebaden. 

ttfiocofflöcn-iWfrorcncs.  1  fiiter  ©a^ne, 
200  ©r.  3uder,  8  Eigelb  wie  53aniae»©c* 
froreneS  abgerührt  unb  bc^anbelt,  150  ©r. 
eouoertüre  Ijinein. 
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6$ocotabtn-$tafuxI.  250  @r.  GaeQomajfe 
läßt  man  in  einer  ßaffcroll  roarm  werben  unb 
rü&rt  fie  mit  1  flilo  3"<to  unb  etwa  "/,  Siter 
©aper  auf  bem  fteuer  gut  burö)  bi§  fid>  MeS 
pt  aufgelöfi  bat,  bann  gießt  man  noch  erroaS 
SBaffer  uad),  focht  bie  (fbocolabe  }um  fdjroacben 
fraben,  fe$t  fie  Dom  fteuer  ab  unb  tablirt  fie, 
f.  t>.  ro.  Jabliren,  fo  roie  im  itorroort  unter 
merfungen  »ergebenen  3nr)al!3. 

—  IL  ßacaomaffe  in  Stüde  a,efdjnitten  unb 
o  uret)  Grroärmen  flüffig  gemacht,  bann  mit  einem 
it)eil  £äuterjuder  unb  einem  Xbeil  Sßkffer  Oer« 
bünnt  unb  fo  oiel  Staubjuder  hinjugerübrt,  bi* 
bie  Ecaffe  bidflüffig  tft.  93ci  jebeSmaligem  ©e= 
brauch  muß  bie  klaffe  oorber  erroärmt  werben, 
jfboä)  barf  fie  nicht  ju  fjeifj  fein,  ba  fie  fonft 
ben  ©lanj  oerliert. 

—  III.  7«  #ifo  ßacao  aufgelöft,  bann  2  #ilo 
6taub}uder  mit  '/«  Sitae  Söaffer  bidflüffig  ge- 
malt unb  ben  Gacao  barunter  gegoffen. 

—  mit  t$ia»ftß.  3Jian  ermärmt  140  ©r. 
tff>ocolabe,  rührt  80  ©r.  Staubjuder,  welchen 
man  mit  2  bis  3  Giroeifj  oerrübrt  bat,  baruntcr, 
fo  bafj  eine  biefflüffige  ©lafur  entfte^t,  meiere 
man  mit  £äuterjuder  oerbünnt. 

ciftocofabcnfiftiifcrf.  250  ©r.  grobe  rohe 
<Dianbeln  unb  125  ©r.  3uder  mit  ßiroeifj  an« 
machen  unb  l)alb  baden;  375  ©r.  Staubjudcr 
mit  ©roeifj  anrühren,  bann  unter  obigen  Wanbcl« 
juder,  welcher  aber  noch  warm  fein  mufj,  mit 
etioa§  warmem  Gacao  unb  Vanille  binsurüfjren, 
baoon  Heine  $>äufdjen  breffiren  unb  baden. 

60oeofabrn>£erjen.  Ter  fefte  Schnee  oon 
3  feimeifjen  wirb  mit  300  ©r.  Staubjuder, 
6  ©r.  geftofjencm  3<mwr/  250  ©r.  geftofjenen 
Wanbeln,  65  ©r.  geriebener  (Jfwcolabc  unb 
erma§  Wehl  einem  Xeigc  angemacht,  ben  man 
bünn  aufrollt,  mit  einer  ^erjform  aufflicht,  auf 
einem  mit  SBurter  geftriebenen  SÖIedr)c  bädt  unb 
bann  mit  Gr)ocoIabengIafur  glafirt. 

i)9<otabtn-$$€t.  SBaiferSmaffe  mie9?aifer§. 
fatalen  bebanbelt,  nur  breffirt  man  biefelbe  ooal 
unb  beftedt  biefe  öor  bem  SBaden  mit  gehobelten 
'Dtonbeln.  $>ann  füllt  man  fie  mit  einem  belie* 
bigen  (Sr6me,  fcfct  fie  auf  einen  oon  SÖiener* 
f  apfel  gleich  grofe  auSgeftoehenen  ©oben  unb  über» 
:'.hi  ba§  ©an$e  mit  6f)ocolabengIafur. 

t  fiocof  ab  cn-/trapfcfn.  3u  Schnee  oon  3  <£i» 
roeife  rührt  man  bie  3  35otter,  100  ©r.  3uder, 
ebenfooiel  Wanbcln,  ^ocolabe  unb  35  ©r. 
«ipfelbröfel  mit  Äirfcbfaft  befeuchtet  unb  fefet 
Heine  ftäufeben  auf  ein  befiri$ene§  33Icdf>. 

^Oocorttbfu-.Äropffn.  V,  fiiter  li!rf(( 
65  ©r.  SBulter,  10  ©r.  3u<*er,  eine  Sßrife  Salj 


unb  130  ©r.  ÜWel)I  fo(f)tman  unter  beftänbigem 
Umrühren  fo  lange  bi§  fid)  bie  Waffe  Dom  Äafje» 
roll  löft,  morauf  man  fie  mit  2  gan3en  Giern, 
3  Gibottcrn,  einem  l'öffel  öoü  SHanilleaudcr  unb 
bem  Schnee  ber  3  (Hioeifje  oerrührt.  *)Jiit  einem 
i'öffcl  fc^t  man  nu^grof e  ^)äufd)en  baoon  auf 
ein  mit  Butter  beftricbene§  unb  mit  5??cr>I  be- 
ftäubte*  3?lcch,  bädt  bicfelben  bei  gelinbcr  ^>i^e, 
unb  übersieht  fie  nach  bem  löadcn  mit  einei 
roarmen  (ihocolabenglafur. 

fOocofabfn-^ringeftt.  250  ©r.  3uder, 
250  ©r.  3)cebl,  50  ©r.  Butter  unb  50  ©r.  ge* 
riebene  ßhocolabe  }ii  einem  Seige  angemirft  uub 
Kringel  baoon  gemalt. 

tifiocofn^cn-inirfjcn  I.  Unter  4  (fiioeif; 
Schnee  werben  190  ©r.  Staubjuder,  125  ©r. 
Khocolabenpulocr  unb  60  ©r.  Ü)iet)l  leicht  hinein 
melirt,  bann  mit  bem  ^reffirfad  auf  ein  mit 
iöofeline  beftridjeneS  SMed)  fleine  runbe  ^piäjchen 
breffirt  unb  langfam  gebaden. 

—  IL  '/,  Äilo  ßwder  roirb  mit  16  (*ibottern, 
60  ©r.  fleingefchnittenem  Zitronat  unb  2  ©r. 
geftofjenem3immt  gut  fdjaumig  gerührt,  hierauf 
fe^t  man  300  ©r.  geriebene  Chocolabe,  250  ©r. 
?ßuber  nebft  1  9Beingla3  9tum  hinju  unb  melirt 
julej^t  ben  Schnee  ber  16  (friroeifje  red)t  behutfam 
barunter,  füllt  bie  ^(affe  in  eine  mit  «utter  be» 
ftrichene  unb  mit  Semmel  auSgeftreute  ftorm, 
bädt  ben  Puchen  bei  mäfjiger  eine  Stunbe 
lang  unb  überjiebt  ihn  mit  ^hocolabenglafur. 

—  III.  125  Wr.  3uder  mit  4  Gibottcrr.  fchau^ 
mig  gerührt,  62  ©r.  geflogene  Wanbeln,  7,  $a« 
fei  geriebene  ^hocolabe  unb  62  ©r.  Wehl,  foroie 
1  (£iroeifj»Scbnce  l)\n\u,  formire  fleine  runbe 
fluchen  barauS,  lege  fie  auf  eine  mit  ^afeline 
geftrichene§  93Iech  unb  glafire  fie  nach  bem 
iöaden  mit  @f>ocotobengIafur. 

vifiocofnben-yjiffjen  von  «ßfffttffifl.  %Ran 
rührt  70  ©r.  SButtcr,  40  ©r.  9einb§fd)malj, 
75  ©r.  3uder  unb  4  Totter  fd)aumig,  giebt 
3immt,  helfen,  140  ©r.  geriebene  Gbocolabe. 
15  ©r.  £efe  mit  SDiilch  unb  etroa§  «Diehl  JM 
Jpefenftüd  gefegt  unb  500  ©r.  Wehl  baju ;  nun 
fdilägt  man  ben  5eig  gut  ab,  giebt  3  ßiroeifj» 
Schnee  unb  100  ©r.  ftofmen  ba^u,  füüt  ihn  in 
eine  mit  Wanbeln  ausgelegte  ^orm  unb  beftreut 
ihn  gebaden  mit  3"rfer. 

^liocofabcu-iuiriier.  300  ©r.  3«der  roirb 
mit  2  ganzen  Giern,  6  Gibortern,  130  ©r.  ge» 
riebener  Cbocolabe,  einem  3:r>eclöffcl  boU  3immt 
unb  ebenfooiel  S3aniflejuder  gut  fchaumig  gc* 
rührt,  roorauf  man  130  ©r.  Kartoffelmehl  unb 
jule^t  ben  Schnee  ber  6  Giroeifce  behutfam  hinein 
melirt,  eigrofje  ^äufchen  öon  biefer  ÜJcaffc  auf 
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ein  mit  9Jtct>I  überftreutea  SBled)  fefct,  bann  mit 
bem  L'öffel  ju  Heilten  runben  #ua>n  formt  unb 
bei  gelinber  £>ifce  bäcft. 

<S  fr)  o  co  f  a  b  en  -  i  am .  v>i  e  rju  wirb  etwas  ©enjoe« 
Ija^ganj  fein  geftofcen,  in  eine  ftla fd^c  gefüllt  biefer 
mit  96 '/o  ©pirituS  übergoffen  unb  oorbem  ©c* 
braud)  minbeftenS  24  ©tunben  in  etwa§  SBärmc 
jie^en  gclaffen.  3ft  ber  ©lanj  ju  ftarf,  fo  giebt 
man  etwa«  ©piritu§  na$,  ift  er  ju  fd)wa#, 
iBen^oe^orj. 

pocofa&ro-cießftu^eit.  1600  ©r.  3uder, 
600  ©r.  9Jcanbcln,  50  ©r.  93aniHe,  150  ©r. 
Gaeao,  450  ©r.  SRf^l  mit  26  eiweifc  abröften, 
bann  nodj  »arm  fcfaefl  auf  Cblate  preisen 
(128  ©t.). 

liftocofaben  - -ainfironen  I.  <Dcan  [töfct  250 
©r.  ungefdjälte  SJianbeln  mit  2  Giweife,  Der« 
mengt  fie  mit  300  ©r.  3"cfer,  150  ©r.  ge« 
riebener  (Sfacolabe  unb  etwa  4  (Siroctfte,  formt 
SHafronen  barauS,  fcfct  fte  auf  Oblaten  unb  bäcft 
fie  bei  gelinber  fcifce. 

—  II.  gefte  93(atronenmaffemit  Gacao  färben, 
StoniHe  baju  unb  oöat  breffiren. 

—  UI.  (40  St.)  134  ©r.  Wu&maffe  (balb 
3uder,  balb  Wufe  mit  (Simeifj  gerieben)  werben 
mit  38  ©r.  Gacao,  200  ©r.  3uder  unb  6  6i« 
weifeen  abgeröftet,  bann  200  ©r.  gefabelte  9iuffe 
barunter  melirt,  auf  Cblaten  breffirt  unb  ge« 
baden. 

—  IV.  (76  ©t.)  375  ©r.  3uder,  100  ©r. 
Gacao,  170  ©r.  gefabelte  sJ)canbeln  unb  6  gi- 
weifje  abgeröftet,  auf  Oblat  breffirt  unb  falt  ge^ 
baden. 

^ßoeorabenraafTc  (leiste).  125  ©r.  2J?an« 
beln  mit  2  <£iern  gerieben,  195  ©r.  3uder  mit 
10  ßigeEb  unb  2  (Siern  flaumig  gerüfat,  65  ©r. 
aufgelösten  Gacao,  melier  mit  etwas  Säuterguder 
Derfcfct  ift,  baju  nebft  65  ©r.  93i§cuitbröfel  unb 
äulefct  ben  ©dmee  ber  8  @iweifie  leitet  hinein 
melirt. 

—  (fernere).  125©r.?ücanbelnmit2(*iernge« 
rieben,  bann  125  ©r.  Sutter  mit  250  ©r.  3nder 
flaumig  gerührt,  nadj  unb  nad)  12  Sigelb  bin« 
äugerüfat,  fowie  95  ©r.  aufgelöften  Sacao, 
welefar  mit  Säuterjuder  Derfefct  ift  unb  95  ©r. 
SBiScuitbröfel  barunter  gerüfat,  bann  ben  ©$nee 
ber  6  C?iwcifje  leidet  hinein  melirt. 

Öbocofabeu- 28or(eflen  I.  250  ©r.  ge- 
flogener Qudct  wirb  mit  einigen  CFfjlöffeln  DoÜ 
Söaffer  unb  einigen  Kröpfen  $feffermin$öl  »er» 
rübrt  unb  unter  fortgefefetem  Umrüfaen  über 
febmaefam  fttutx  fo  lange  erbiet,  bis  ber  3"tfo 
bünnflüffig  wirb,  obne  jeboeb  ju  foefan,  worauf 
man  75  ©r.  feingefadte  füfa  SJcanbeln,  30  ©r. 


feingefadte  eingemachte  ^omeranjenfebalett, 
75  ©r.  geriebene  ©facolabe,  etwas  gcftofjene 
JBaniÜe  unb  geflogenen  3immt  binjugemengt 
unb  bie  Hiafj'e  in  banbbreite  lange  apfeln  Don 
fteifem  Rapier,  meldje§  juoor  mit  SHanbclöI  be» 
[trieben  worben,  giefjt  unb  barin  erlalten  lunt 
um  fie  fdjliefjlieb  in  beliebige  ©rüde  $u  jer= 
fefaeiben. 

Wocotabtn-Wotfttttu  II.  Huf  750  ©r. 

getonten  unb  tablirten  3"der  100  ©r.  geriebene 
^bocolabe  bincingerü^rt,  bann  toie  SJiagen« 
morfellen  befanbelt. 

§t>ocotab<n''$&fötn.  £er  fefte  ©djnee  Don 
2  Gimeife  wirb  mit  125  ©r.  ©taubjuder  Der« 
rübrt,  worauf  425  ©r.  ungefd)älte,  feingebadte 
9)ianbeln,  25  ©r.  geriebene  (Ebocolabe  unb  etwa« 
3immt  binjumifebt,  ftäufefan  Don  biefer  Üttaffe 
auf  ein  mit  Skfeline  beftriebeneä  SBleeb  fe^t  unb 
biefelbe  bei  mäßiger  ^)i^e  bäcft. 

ii  fioco  f  ab  cn  -2?f  eff  er  fi  uefien  I. '/,  Siter  ^onig 
wirb  aufgefoebt,  wenn  er  abgefüllt  ift,  mit  1  #ilo 
9Rc|(f  625  ©r.  geriebener  Gfacolabe,  enoa* 
geftofeener  93anifle,  3immt,  ©emürjnelfen,  2Jtu§* 
fatblütbe,  4  (Hern  unb  10  ©r.  gereinigter  ^oft» 
afebe  \u  einem  ^eige  gefnetet,  ber  über  bleich: 
ftefan  mu^.  3Jann  wirb  ber  Üeig  auf  gebutterte 
unb  mit  Üflcbl  beftäubte  93lea)e  gleiebmä^ig  Der- 
tfaüt  unb  bei  gelinber  ^)ifee  gebaden.  ^amt 
nod)  mann  mit  einem  ©u§  Don  2  Qriern  unb 
250  ©r.  3udtt  beftrieben,  melcfan  man  nod) 
einige  3<it  troefnen  lä^t.  9)ian  febneibet  ben 
ffueben  in  fa^räge  Sßierede,  ftidjt  bureb  eine  CFdc 
ein  fioeb  unb  burd)  bieje§  ba§  ©dniürcben  jum 
s2lnbängen. 

—  II.  ÜJcan  foefa  1  £iter  ipontcj  auf,  Der- 
mifdjc  ibn,  roenn  er  cttoa§  abgefüblt  ift,  mit 
1  Äilo  geriebener  6bofolabe,  einer  ©tange  fein 
geflogener  93anille,  3immt,  ©etoürjnelten  unb 
l'< u^atblmhe  nad)  ©efa^mad,  20  ©r.  gereinigte 
^ottafebe,  8  ©iern  unb  jule^t  mit  2  Ifilo  3WcbI 
unb  laffe  ben  leifl  bann  12  ©runben  lang  flehen 
53eftreid)e  bann  ein  SÖIecb  ganj  bünn  mit©cbmelv 
butter,  beftreue  e§  mit  9JiebI  unb  breite  bie  TOaffc 
glcicbmäfeig  barauf  au§,  bade  fie  bei  gelinbn 
Q\$t  unb  beftreiefa  fie  noeb  warm  mit  bem  ©ufj. 
ju  roelcbem  man  500  ©r.  ©taub juder  mit  4  ©ern 
redjt  flaumig  rübrt,  ben  Sueben  noeb  einmal  in 
ben  Cfen  ftellt  unb  noa>  roarm  in  beliebige 
©rüde  febneibet. 

—  III.  500  ©r.  unabgejogene,  fein  geriebene 
gflanbein,  500  ©r.  3uder  unb  100  ©r.  geriebene 
Gljocolabe  rübrt  man  mit  etwa*  Söaffer  auf  bem 
Qfeucr  fo  lange,  biä  e§  ftcb  Don  ber  Hafferoll 
löft.  9tofle  efi  bann  au§,  fteefa  mit  einer  gorm 
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{?&ocpIa&e!ts^>fcffcrfii<i>en,  9fitffifc$f. 

länaJuiK,  abgerunbete  SBicrecfe  barau§,  beftreid)e 
fie  mit  Cimeifj,  befiebe  fie  mit  3uder  unb  bade 
ftr  mä&ig  f)eit$. 

tißoco  fabcn-  Pfeffer  finden,  Slufnfaje  I. 
JRan  Iö]'c  500  ©r.  3uder  in  einem  nid;t  ganj 
rollen  */4  £itcr  Söafjer  auf,  oermenge  c§  mit 
7,  £iter  ptm\Q.  foerje  e§  in  einer  großen  ÄafferoH 
unb  J^üttc  uadj  bem  (frfalten  folgenbe  3ngre« 
Öienjien  fnnju :  1 6  V,  ©r.  $ottafcr)e,  ctma§  3»»nmt/ 
^arbamomen,  helfen,  cnglifc^er  Pfeffer,  125  ©r. 
ungefdjälte,  fein  ger)adte  .Uianbeln  unb  750  @r. 
JJWjl,  flopfc  ben  ieig  bis  er  glatt  roirb,  lege  if)n 
auf  ben  SBadtifcr)  unb  fnete  irm  mit  ben  §änben; 
rrenn  ber  ieig  etroa§  ju  flüffig  ift,  trme  man  nod) 
etoa§  Werjl  rjinju;  volle  bann  ben  £eig  au§» 
.inanber,  fdjnetbe  ^fefferfua^en  au§,  bade  fte 
unb  befireidje  fte  bann  mit  getonter  (J^ocolaben* 
ajajur  (f.  ,,<£t)ocolabengla)ur''). 

—  •KufftfaV  II.  Unter  4  (f«Deifj*©djnee 
rülue  man  250  ©r.  3udcr  unb  250  ©r.  ßtyoco» 
labe,  madje  Heine  ßudjen  baoon,  ftefle  fte  auf 
ein  93led>  unb  bade  fte  nidjt  ju  »arm. 

e 6 o(o fab ett  -  ahmen  mit  ^Tonpareiffe. 
$on  beliebiger  Srjoeolabe  fefjt  man  flehte  Äugel« 
a)en  auf  SBcifjbledje,  roärmt  fte  etroa§,  flopft  fte 
platt,  beftreut  fte  mit  Nonpareille  unb  läfjt  fte 
etfalten. 

—  oönc  &Qup aretffe.  93on  3?anifle«(£boco- 
!abe  fe^t  man  fleine  $ügeld)en  auf  toeifje  33lecf)e, 
ftopft  fte  etroa§  unb  ladirt  biefelben,  nacrjbem 
jtt  feft  geroorben  finb,  mit  SSenjoe  (f.  „ßfjoco« 

laben^ad"). 
1 6ocoraöe n-"5* ubbtng.  Wan  xuhn  300  ©r. 

Butter  ju  Schaum,  giebt  nad)  unb  nad)  15  6i* 
Dotter,  200  ©r.  3«^,  200  ©r.  geriebene  Gljoeo* 
labe,  200  ©r.  geriebenes  ©djtoaräbrob,  etroaS 
3immt  unb  93anifle,  eine  Wefferfpifce  oofl  ge« 
ftofeene  helfen  unb  jule^t  ben  Sdjnee  ber  15  (Ii« 
weiße  redjt  bet)utjam  rjinju,  tr)ut  bie§  in  eine 
mit  Butter  geftrid)ene  Qrorm  unb  fodjt  eS  1  '/j 
3tunbc  im  Sßafferbabe;  man  giebt  eine  Sßa= 
nilten«Sauce  mit  Söein  baju. 

—  geßadtencr  L  100  ©r.  Wanbeln  mit 
2  (Siern  gerieben,  125  ©r.  3nder  mit  6  Eigelb 
unb  ben  geriebenen  Wanbeln  flaumig  gerührt, 
W  ®r.  aufgelöste  fcouoertüre  unb  50  ©r.  Webl 
Iptqu,  bann  ben  ©dmee  ber  6  Girocifie  leitet 
hinein  melirt,  in  eine  ^ubbingform  gefüllt  unb 
^baefen.  ©auce  baju :  '/»  ßito  SWildj  läfst  man 
mit  etwas  fleingefänittener  Vanille  überm  fteucr 
etttaS  uefyen,  quirlt  bann  100  ©r.  in  ©lüde 
^erfa^lagene  Grjoeolabe  nebft  50  ©r.  3nder  rnnju 
unb  jiefjt  bie  ©auce  mit  2  ßigelb  ab. 

—  gebotener  II.  Wan  riibrt  100  ©r. 
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©utter  ju  Sdjaum,  mifc^t  800  ©r.  3uder, 
10  eibotter,  800  @r.  geflogene  9Hanbeln,  etmaS 
SJaniflejuder  foroie  150  ©r.  geriebene  Gtyocolabe 
baju  unb  melirt  jule&t  ben  ©c^nee  ber  10 
mei|e  red)t  be^utfam  barunter,  füllt  bie  Sttaffc 
in  eine  mit  ^Butter  beftria)ene  §orm  unb  bädt 
ben  Tübbing  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  f)i^e. 

^^ocofobett-^ttbbittg,  ßafter.  Sn3/.  fiiter 
foa^enber  Wid)  Iöftman  150  ©r.  feine  SBnniÜc- 
(£t)ocolabe  auf,  Iäfjt  biefelbe  unter  häufigem 
Ilmquirlen  einigemal  auffoerjen,  fügt  noa^  ctroaä 
3uder  ^inju  unb  jie^t  bie  (Jfjoeolabe  mit  4 
bottern  ab.  S)ann  fugt  man  25  ©r.  aufgelöste 
©elatine  binju,  feü)t  bieüJcaffe  bur4  füflt  fie  in 
eine  mit  3)<nnbelöl  beftricr)ene  $ubbingform  unb 
lä&t  fie  auf  £i§  ftarr  werben.  SBeim  ©eroiren 
mirb  ber  au^geftür^te  Tübbing  mit  ©a)lagfa$ne 
garnirt. 

—  ftfeittr.  95  ©r.  mit  Söaffer  geriebene 
3)?anbeln,  125  ©r.  3u<fo  ntü  8  (Eigelb  flaumig 
gerührt,  65  ©r.  jerlaffenen  ftacao  barunter, 
bann  6  ßiraeifj-Sdjnee  leicht  hinein  melirt  unb 
äulefct  45  ©r.  marme  SButter  fjinein  gerührt,  in 
fleine  $ubbingförma)en  gefüllt  unb  gebaden. 

§$ocotabtn-lfntvtx  jum  >"toaVen.  st ;b 
Pacao  wirb  aufgelöst  unb  1  Äilo  3"der  (tuobei 
250  ©r.  Vanille  juder  fein  mufj),  nebft  125  ©r. 
$uber  barunter  gerührt,  \HDe§  red^t  gut  öermengt 
unb  |um  ©ebrautt;  aufbema^rt.  ("Jluf  1  iaffc 
nimmt  man  40  bis  50  ©r.) 

pocofabeit- fUngf  I  (f.  ,,^oeoIaben«S"). 
©anj  biefelbe  Waffe  unb  Söeljanblung,  nur  JRinge 
baoon  gefpri^t. 

—  II  (f.  „CHjocolabe  jum  Gonfect"). 
biefer  ^ocolabe  runbe  kugeln  gemad)t,  platt 
gebrüdt,  au§geftoa)en  unb  mit  Nonpareille 
beftreut. 

—  III.  125  ©r.  geriebene  <£r)ocolabe,  125  ©r. 
3uder,  62  ©r.  mit  1  Giroeijj  geflogene  ijJaubcln, 
1  fiöffel  Sßaffer,  rü^re  ?llle§  um,  fa)ütte  2  Söffe! 
geftojienen  3wiebnd  baju  unb  mad)c  fleine  iKinge, 
auf  mit  3roi*bad  beftreuten  Siefen  gebaden, 
glaftrt  unb  mit  buntem  Tlo^n  beftreut. 

cfioiorabcn-^lulTaii'n.  hierbei  ift  bie  $e> 
^anblung  unb  Waffe  roie  bei  3immtrolIen  (f.  b.), 
nur  bafs  man  50  ©r.  aufgelöften  ßacao  unter 
bie  Waffe  giebt,  üor  bem  ©ebraudj  mit  fiäuter« 
juder  überftreidjt  unb  in  ^ageljuder  roirft. 

iißoiorabfn-^Houfabi'.  70  ©r.  ermeia^te 
6t)ocolabe  rü^rt  man  mit  5  Sottem,  bann  mit 
100  @r.  3uder,  giebt  4  (Jimeife  als  ©a^nee  fotoie 
70  ©r.  mit  ben  8cf)alen  geflogenen  Wanbeln 
nebft  40  ©r.  Wcl)l  baju  unb  beljanbclt  c§  meiter 
roie  bie  23i§cuit=ÄouIabe. 
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$  fjocofaben-S.  Unter  ben  feften  ©d&nec  twn 
6<£imeifjen  wirb  500  @r.  etwas  xoaxm  gemacr/ter 
mittelfeiner  3uder  nebft  60  ©r.  aufgelöften 
(Sacao  leidjt  hinein  gebogen,  auf  geftricfycne  unb 
bemeljlte  SBledje  mit  bem  3)reffirfad  unb  ©tern» 
büllc  S  breffirt,  trodnen  Iaffcn  unb  falt  baden. 

—  um  nur  L  8  eiweifj*©dmee  gefäjlagen, 
bann  mit  500  ©r.  mittelfeinen  3uder  warm 
unb  falt  gefd)lagen,  60  ©r.  aufgelöftcr  Cacao 
leidjt  tjinein  melirt,  auf  geftriajene  unb  bemefylte 
5BIcö)e  mit  bem  ©reffirfad  unb  ©ternbülle  S 
breffirt,  trodnen  laffen  unb  falt  baden. 

—  nmrme  II.  Unter  5  6imeifr«©d)nee  wirb 
90  ©r.  mittelfeiner  Quda  hinein  gefefylagen, 
bonn  830  ©r.  jum  ftlug  gefönter  3ntto  hinein 
gegoffen,  jule^t  50  ©r.  aufgelöfter  (Sacao  hinein 
melirt  unb  befjanbelt  wie  borftcr)enbe  S,  I. 

tifiocof oben -  Sauce.  1  £iter  SDWdj  ober 
Sein  läßt  man  mit  etwas  SöaniOc  über  gelinbem 
Reiter  jiel)en  unb  hierauf  $um  tfodjen  fommen, 
quirlt  300  ©r.  in  ©rüde  jerbroa^ene  (Styocolabe 
unb  150  ©r.  3uct«  ljinp  unb  jie^t  bie  ©auce 
jüjlicjslid)  mit  4  ßibottern  ab. 

Cifiocofabcn  -£räaum(c$mtfen.  ©benfo  be= 
Ijanbelt  wie  ©c^aumfefmitte,  nur  bafj  ber  ©djaurn 
mit  aufgelöftem  Cacao  bebutfam  melirt  roirb. 

—  mit  28affefn.  Cbenfo  roie  ©cr)aum» 
fdmitte  bel)anbelt,  nur  werben  SBaffeln  anftatt 
"Blätterteig  basu  oermanbt  unb  ber  ©djaum  mit 
aufgclöftem  Gacao  bermtfam  melirt. 

<£()o<0fabf»-£i$iftefn.  70  ©r.  9?utter  wer« 
ben  mit  140  ©r.3urfer  fdjaumig  gerührt,  bann 
4  Dotter,  140  ©r.  geriebene  (£f)ocoIabe,  140  ©r. 
Wetjl  unb  julefct  ben  ©dmee  oon  2  (Simeifj 
hinein  melirt,  ftreiajt  eS  rjalbfingerbirf  auf  baS 
SMeaj,  fa>eibet  eS  gebaefen  ju  ©djifteln  unb 
giebt  Grjocolabenglafur  barauf. 

§$Qcetabtn-§$n\tten  I.  3Han  rü^rt  500 
©r.  3uder  mit  12  ©igelb  fdjaumig,  mengt  125 
©r.  geriebener  5BaniIIe*(Sf)ocoIabe,  bie  5U  ©ö)nee 
gcfdjlagenen  Citoeifc,  62  ©r.  jerlaffene  SButter 
unb  375  ©r.  ÜJ?cr)l  unter  bie  Waffe  unb  bärft 
fie  in  2  Sßapierfapfeln.  53on  125  ©r.  gefä)älten 
^anbetn,  125  ©r.  3urfer  unb  125  ©r.  ©arme 
madjt  man  bann  einen  Creme,  ftreidjt  biefen  auf 
bie  eine  Äapfel,  legt  bie  anbere  barüber,  brürft 
fic  etwas  feft  an,  fctjnetbet  ftc  in  fingerlange  unb 
gut  2  pinger  breite  ©treifen  unb  überjietyt  fie 
ganj  mit  Cfjocolabenglafur. 

—  II.  9Man  gebe  250  ©r.  (Tfuxolabe,  125 
©r.  geriebene  SJtanbeln,  worunter  einige  bittere, 
unb  125  ©r.  in  Keine  ©djeibdjen  gefdjnittene 
^omcransenfdwle,  nebft  100  ©r.  in  f leine  2Bür* 
fein  gefd)nitteneS  ßitronat  in  eine  ©äjüffel,  forf)e 


250  ©r.  3"der  mit  5  Cfelöffel  Söaffer  auf, 
giefjc  e3  foaVnb  nebft  25  ©r.  aufgelöster  ©ela« 
tine  in  bie  ©djüffel  unb  mifaje  9lUeS  gut  unter« 
einanber.  öüÜe  bie  SJcaffe  bann  in  eine  mit 
TOanbelöl  auSgcftricrjcne,  länglid)  oieredige  ftoxm. 
unb  laffc  fie  an  einem  talten  Crte  bis  ben  anbc« 
ren  Jag  fteben,  wo  man  fie  bann  na$  bem 
©türjen  in  feine  ©Reiben  fdjneibet. 

£  I)  oeorabeu-  Sam  i  1 1  cn  III.  2  duuerc  Cfwco« 
lobenmaffe  in  GarreS  gebaden,  bie  Diinbefeite 
mit  Gfwcolabenglafur  glafirt,  gefdmiiten  uni> 
oerjiert.  gerner  werben  regelrechte  löierecfe  oou 
berfelben  ^ caffe  gefd^nitten  unb  mit  (Lljocolaben* 
glafur  überwogen.  Sluf  bie  obere  ftlädje  wirb  ein 
tleiner  SRing  oon  rotier  ©c^aummaffc  aufgelegt, 
welche  oorber  mit  ^ageljuder  beftreut  unb  lalt 
gebaden  ift;  bie  TOte  be§  9iinge§  mit  ÜJcarmelabe 
ausgefüllt.  9lud)  mit  ber  ©ternbüÜc  breffirte 
Kaupen  baraufgelegt. 

—  IV.  3"  einem  Abtriebe  wie  Bei  ben  Äarten 
giebt  man  140  ©r.  geriebene  Glwcolabe,  70  ©r. 
feingefe^nittene  Orangenfcbale ,  100  ©r.  Co« 
rintben,  100  ©r.  ©ultanrofmen  unb  100  ®r. 
geftiftelte  ÜJcanbeln,  bann  ba8  SJcefjl  unb  bäcft  rS 
wie  bie  Äarten.  (©.  „harten  ober  ©leidjgcwidjn. 

iißoco laben- Spdfiue  I.  Se^anblung  wie  bei 
ben  Siofenfpärmen,  nur  lommt  etwas  aufgelöfter 
tSacao  unter  bie  üJcaffe  unb  ftatt  rotier  ©lajur 
(i^ocolabenglafur. 

—  II.  8  ßiwei^e  fäjlägt  man  ju  fer)r  fteifem 
©ajnee,  oermifdjt  benfelben  mit  300  ©r.  ge- 
riebener 61)ocolabc  unb  ebenfooiel  geflogenen 
9Jcanbeln,  beftreia^t  mit  biefer  ÜJiaffe  in  ©treifen 
gefd^nittene  Oblaten,  legt  bie  ©treifen  über  ein 
SRollbolj  unb  läfjt  fte  bei  fel>r  gelinber  äÖärnie 
im  Cfen  troefnen. 

ti Ii oeofabeu- Stangen  I.  99er)anbelt  teie 
$anillc=©tangen,  nur  rü^rt  man  120  ©r.  er» 
mannten  (£acao  barunter. 

—  II.  10  ßiwei§*©d)nee,  400  ©r.  ©taub« 
juder,  90  ©r.  »aniOe^uder,  400  ©r.  9Hebl  unb 
125  ©r.  6^ocolaben»donferüe  (f.  w6^ocolaben« 
(Jonferoe"),  welche  warm  gemacht  unb  mit  1  ßigelb 
unb  etwa§  Couleur  öermifdjt  ift,  hinein  melirt, 
in  93led)formen,  welche  mit  Sßafeline  geftria}fn 
unb  auSgeftaubt  finb,  mit  bem  2)rcffirfceutel  ge« 
fpri^t,  etwas  trodnen  laffen  unb  baden.  Nß.  3fi 
jeboef)  nur  ein  ^Irtifel  für  ein  @roffogefcf;äft,  ba 
für  einen  Kleinbetrieb  bie  formen  ju  ^euer  finb. 

^fjocoCnöcn-  Steine.  $on  einer  Liener« 
Äapfel  (f.  b.),  unter  welche  man  febodd  100  ©r. 
aufgelösten  Gacao  melirt  ^at,  fc^neibet  man 
8  bis  10  Gm.  lange  unb  2  bis  3  Sin.  breite 
©lüde  unb  übersieht  fic  mit  (^ocolabcnglafur. 
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6t>ocotab<n'$Uubtt  I.  93on  500  ©r.  Wel)l, 
5  ßanjen  (Stern,  3  ßiweifjen,  200  ©r.  jer« 
laffener  SButter,  etwas  ©alj  unb  einigen  Coffein 
lauwarmen  SBafferS  macht  mon  einen  Seig,  ben 
man  Iräftig  burcf)arbeitct,  bann  in  ein  Such 
icölägt  unb  ruhen  ia[;t.  hierauf  breitet  man  ein 
reineS,  langes  Sudt)  über  einen  Sijdj,  überstreut 
«5  mit  Wehl,  legt  ben  Seig  barauf,  ben  man 
erit  mit  bem  SRoflbolj  in  ber  Witte  bünn  aus- 
rollt unb  bann  mit  ben  in  Wef>t  eingetauchten 
jpänben  fo  fein  als  möglich  auSjieht  ot)ne  bafe 
ex  jebod)  9tiffe  befommen  barf ;  bann  überftreicfjt 
man  ihn  mit  jerlaffener  ©utter  unb  bereitet  bie 
5ülle,  inbem  man  200  ©r.  3uder  mit  12  §i- 
Dottern  flaumig  rührt,  200  @r.  geftofjene  Wan* 
beln,  400  ©r.  geriebene  ßhocolabt  unb  ben 
öainec  ber  12  (Simeijje  baju  mengt  unb  biefe 
9Haffe  biet  über  ben  Seig  ftreid)t.  $)ann  rollt 
man  ben  Strubel  loder  ju|ammen,  legt  ihn 
j<hnedenförmig  in  eine  mit  Butter  beftrichene 
tfafferofl,  giefjt  etwas  ftebenbe  Sat)ne  Darüber, 
beftreut  ir)n  mit  3uder  unb  geriebener  ityoco-- 
labe  unb  Iäjjt  ihn  '/,  ©tunbe  im  Cfcn  braun 
baden. 

—  IL  Wan  !od)t  140  ©r.  3uder  mit  •/„ 
S'iter  SBaffer,  giebt  140  ©r.  geriebene  Gfjocolabe 
binju  unb  focht  eS  bidlich  ein.  $iefeS  [treibt 
man  lauwarm  auf  gezogenen  unb  nicht  ju  bünn 
aufgetriebenen  Hefenteig,  fireut  gefdjnittene  Wan* 
beln  unb  ©aniflejuder  barüber,  roüt  it)n  ju» 
jammen  unb  b  ädt  ben  ©trubel  in  einer  gut  auS* 
ejefirichenen  tfafferoll. 

Qüototaben-'fyafttu  (afe  &aumtouUct), 
3?on  Gtjocolabe  (leine  Safein  gemacht,  mit  93enjoe 
ladirt,  mit  ©prifcglafur  53uchftaben  barauf  f)übfa) 
gemalt  unb  «jkrlcnranb  herum  gefprifct. 

iif)OCofaöcn-^ßct'Riitt)i-n.  625  ©r.  ©taub» 
juder  wirb  mit  4  (Simeifj  unb  150  ©r.  er* 
loärmtem  Gacao  \u  einer  Waffe  üerrütjrt,  baoon 
mit  bem  3:t)celöffcl  auf  ein  mit  58afcline  ge« 
l'lricheneS  SBlcct)  Heine  runbe  ^läfcchen  breffirt, 
aut  trodnen  laffen  unb  langfam  baden. 

vifjocofaben-£örtd)en.  125  ©r.  Butter  wirb 
mit  125  ®r.  3uder  fdjaumig  gerührt,  bann 
melirt  man  nach  unb  nach  4  ßier,  100  ©r.  Wehl. 
100  ©r.  SBröfel,  100  ©r.  gebadte  Wanbeln, 
etwas  ßitronenfchale  unb  3inimt,  fomie  30  ©r. 
geriebene  (Sfjocolabe  barunter  unb  bädt  fie  wie 
l'injer»Sörtd)cn,  nur  werben  biefelben  mit  ßt)oco= 
labe  überwogen. 

lirjocofaöctt-gorfe  I.  100  ©r.  SButter  mit 
125  @r.  3uder,  100  ©r.  geriebenen  Wanbeln 
unb  6  (Eigelb  flaumig  gerührt,  bann  70  ©r. 
.ttannenGacao  hinju  unb  julefrt  ben  Schnee  oon 
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6  (Siweifj  mit  17  ©r.  $uber  uno  etwas  Sknifle 
leicht  barunter  gerührt. 

vi ftoco f aben- carte  IL  3u  Schnee  oon  6  <£i» 
weifi  rürjrt  man  wie  bei  2Öinbmafje  210  ©r. 
mittelfeinen  3uder  unb  100  ©r.  feingeriebene 
ß  tjocolabe  nebft  SBanillejuder ;  macht  babon  SReife 
oon  bcrfd)iebenen  ©röfjen  auf  Cblaten,  fefct  fie 
nad)  bem  Saden  mit  Sljmiofenmarmelabe  ju= 
fammen  unb  giebt  in  ben  leeren  ftaum  §imbeer= 
ober  51prifofenfchaum. 

—  III.  Unter  ©djnee  oon  5  @iweifj  rührt 
man  7  Dotter  unb  250  ©r.  mittelfeinen  3uder, 
bann  rnifa^t  man  100  ©r.  geriebene  ß^ocolabe 
unb  80  ©r.  ÜJietjl  ober  100  ©r.  fcingefdjnittene 
*JJianbeln  hinein,  ein  5Rcif  gebaden  unb  mit  6^0= 
colabe  überwogen. 

—  IV.  275  ©r.  ÜHebl,  250  ©r.  3uder  unb 
125  ©r.  feingeriebene  (Stjocolabe  wirb  auf  ba§ 
58adbrett  gefc^üttet,  mit  375  ©r.  in  (Stüde  ge= 
fdmittene  Butter  uub  15  tjartgcfoa^tcit  (£iern  vi 
einem  2eige  gemirft.  ju  einer  runben  platte  au§» 
gerollt  unb  bei  mäßiger  ^i^e  gebaden,  bann  mit 
Sljocolabenglafur  glafirt. 

—  V.  500  ©r.  93utter  werben  ju  Sannum 
gerührt  unb  nadj  unb  naa^  300  ©r.  3ucfo,  20 
^iborter,  300  ©r.  ungefaßte,  geriebene  9Jlan« 
beln  unb  800  ©r.  geriebene  ©jocolabe  I)inju= 
gemiidjt,  unb  julejt  150  ©r.  2JM)l  nebft  bem 
6ä^nee  ber  20  (Simeijj  leicht  baruntcr  melirt, 
bie  Waffe  in  eine  mit  ©utter  beftria^ene  gorm 
gefüllt  unb  bei  mäßiger  ^)i^e  gebaden,  bann  mit 
einer  gelobten  6t)ocolabenglafur  überwogen  (j.  b.). 

—  VI.  Wan  fdjlägt  8  ßiwei^  ju  8d}uee, 
mengt  15  Eigelb  unb  200  ©r.  3"rfer  baiunter, 
fc^lägt  biefe  Waffe  auf  bem  ftcuer  ab  unb  mii'djt 
nach  bem  6rf alten  65  ©r.  Butter  unb  125  ©r. 
We^l,  fowie  eine  geriebene  Üafel  (Sfjocolabe  ba= 
runter,  füllt  bie  Waffe  in  eine  Sortenform,  bädt 
fie  langfam,  glafirt  fie  mit  Gfjocolabenglafur 
unb  gavnirt  fie  mit  ©prifcglafur. 

—  VII.  Wanbeltortenmaffe  mit  geriebener 
£ fjocolabe  oermifcht  unb  nach  bem  SBadeit  ooÜ= 
ftänbig  mit  (f.tiocolabcngug  überwogen. 

—  VIII.  5öraune  ©ionbclmaffe  mit  etwa 
erbfengrofj  gefchnittenen  Ghocolabenftüdchcn 
untermengt  unb  mit  Gfjocolabenglajur  glafirt. 

—  mit  <£reutc.  Wan  macht  bie  Sorte  oon 
70  ©r.  «utter,  6  Sottem,  140  ©r.  ^hocolabe, 
140  ©r.  3uder,  90  ©r.  Weht  unb  bem  6cfmee 
oon  6  giweifi,  fa)ncibet  fie  auSgefühlt  in  3  Blätter 
mit  einem  feht  fcharfen  Weffer  burch-  35ann  focht 
man  70  ©r.  3"der  unb  100  ©r.  Gbocolabe 
mit  Vio  £i*er  SiBaffer  bidlich  ein,  rührt  bics  wäb= 
renb  beS  ^uStühlenä  unb  giebt  3  Sotter  ju, 

16 


Digitized  by  Google 


122  Gbocolabtn-Xottt,  $rditapflf#e. 


unb  wenn  e§  ganj  falt  ift,  nact)  unb  nach  Vio 
Stter  Schlagfaljne;  biefen  (Sr6me  frreid)t  man 
amifayn  bie  SBlättcr  unb  über  bic  Sorte,  aud)  an 
ben  Seiten  unb  garnirt  fte  aud)  bamit. 

iQtcotabfn-iorte^taniöfifQt  (f.  „ftran« 
äöftfche  GhocoIaben=£orte"). 

—  mit  ge fto^fetn  £u«er.  2Ran  fod)t  280 
@r.  3uder  mit  */„  Sttcr  SBaffer  jum  ftaben, 
giefjt  it)n  über  280  ©r.  geftofjene  SJianbeln, 
rüt)rt  140  ©r.  geriebene  @t)ocolabe  boju  unb 
biefe§  ju  einem  Abtriebe  öon  70  ©r.  S3utter,  4 
Dotter,  julefct  Schnee  ber  3  Giroeiße  unb  bädt 
e §  Iangfam. 

—  gefälTf .  S)rei  braune  üftanbelböben  mit 
6f)ocoIabencr6me  gefüllt  unb  mit  Ghocolaben* 
glafur  überjogen. 

—  k  la  £<u$cr.  150  ©r.  geriebene  Vanille. 
Gfjocolabe  mit  cttoa§  Säuterjucfer  befeuchtet,  Iäftt 
man  im  Ofen  roarm  rocrben,  öcrrüfjrt  fic  fein 
unb  giebt  150  ©r.  SButter  baut,  bie  man  mit 
6  lottern  unb  150  ©r.  3u<*er  gut  flaumig 
rührt,  bann  mifet)t  man  150  ©r.  feinc§  ÜJterjl 
noch  barunter  unb  mclirt  julejjt  ben  Sd)nee  öon 
6  ©roeifj  leidet  hinein,  füllt  e3  in  einen  mit  Sßa» 
pier  ausgelegten  Sortenreif  unb  bäcft  e§  bei 
mäßiger  ffte.  Bu§gefüt)lt  beftreidjt  man  bie 
Sorte  mit  9lprifofenmarmeIabe  unb  überlebt  fte 
mit  (5t)ocolabenglafur  (mie  bei  ben  2Jcot)ren« 
löpfen). 

—  mit  £<$warj6rob.  500  ©r.  3uder  wirb 
mit  24  CHbottcrn  fd)aumig  gcriit)rt,  bann  180 
©r.  geriebene  Ghocolabe,  250  ©r.  geftojkneS 
Schtöarjbrob,  125  ©r.  TOe^I  unb  ben  Sdjnec 
öon  12  (fitocifj  leidet  hinein  melirt,  bann  gebacfen, 
mit  Sanifleglafur  glaftrt  unb  mit  ftrüaSten  be= 
legt 

—  mit  fpanlfQtm  28inb.  TOan  treibt  100 
0r.  Butter  mit  100  ©r.  3uder,  bem  Saft  einer 
Zitrone,  ein  Gi  unb  5  Dotter  gut  ab,  giebt  150 
©r.  mit  ben  Schalen  gefcfmittene  SJcanbeln,  150 
©r.  geriebene  (Shocolabe,  50  @r.  9Jcel)I  unb  ju« 
Iefct  ben  Sd)nee  ber  5  (jiroeifee  baju  unb  bäcft 
baöon  2  S31ätter.  3Jcan  beftreidjt  bie  jmei  ge» 
bacfenen  SBlätter  mit  SRarmelabe  unb  fcfct  fte 
mit  gebadenen  SMättern  öon  fpanifd)em  SBinb 
wechjelnb  übereinanber. 

—  mit  5Peic9ferfrctfc5.  <Dcan  treibt  110  ©r. 
«Butter  mit  9  Mortem  ab,  giebt  1403uder,  140 
©r.  geriebene  6t)ocolabe,  140  ©r.  mit  ben 
Schalen  fct)r  fein  gefebnittene  ^Dcanbcln,  30  ©r. 
*Dccf)l  unb  julejft  ben  Schnee  öon  6  Gitoeifj 
hinein.  S>aoon  bädt  man  2  ©Iätter  in  Sorten» 
reifen  unb  fefct  fte  ertaltet  mit  2öetcr)fclffetfct) 
oufeinanber.  3)cn  SRanb  überftreid)t  man  ätuet  | 


Ringer  breit  mit  Qruoeifjglafur  oon  9Jcara§chino* 
gefdjmad,  unb  wenn  fie  getrodnet  ift,  bie  SJcitte 
mit  <£t)ocoIabenglafur.  £)ie  93egrengung  belegt 
man  nact)  gänzlichem  Srodnen  mit  eingefottenen 
9früd)ten. 

poeofaben-^annefn.  4  Söffet  Doli  9Jcet)l, 
90  ©r.  <St)ocoIabe,  125  ©r.  3uder,  90  ®r. 
©utter,  V.o  Siter  Salme  unb  6  Gigelb  ju  Greme 
abgerührt,  bann  6  6itt>eijj=©djnee  bantnter  nie* 
lirt  unb  in  mit  ^Blätterteig  aufgelegten  görmajen 
gebaden. 

pocofaben-pedleti.  3  Gier  unb  280  ®r. 
3uder  gut  flaumig  gerüt)rt,  giebt  bann  140  ©r. 
abgezogene,  grob  gefd/nittene  2Jcanbeln,  70  ©r. 
Zitronat  nuirflig  gefdjnitten,  140  ©r.  geriebene 
Ghoeolabc,  (£itronenfd)a!en,  3iöimt  unb  helfen 
unb  210  ©r.  ÜJJet)!  baju,  arbeitet  ben  Seig  auj 
bem  53rett  ab  unb  formirt  einen  SGÖcden,  ben 
man  auf  ba§  93Iedt)  giebt  unb  bädt. 

^ocorttbrn- ?Büifet.  100  ©r.  SJtanbeln 
(mit  210  ©r.  3uder  fein  gefto^en),  rüt)rt  man 
mit  1  (Si  unb  5  Stottern  fct)aumig,  mijcht  ©rfjncc 
öon  6  Ghoeifj  Ieict)t  t)inein  unb  riifirt  nun  rectit 
fachte  unb  öorftdjtig  40  ©r.  3)cel)l,  40  ©r.  mit 
Sitim  befeuchtete  ©chmarjbrobbröfel  unb  70  ©r. 
geriebene  Gfjocolabe  fomie  jttgleich  3  ßfelöfffl 
ooll  gerlaffene  SButter  laumarm  tjinein  unb  bäcft 
e8  in  einer  Rapier fapfel.  9lu§  bem  Rapier  gelöft, 
febneibet  man  e§  ju  SBicrecfen  unb  überäie&t  fu 
mit  6t)ocoIabengIafur. 

<f t) oco toben -Würft ff) cn  I.  150  ©r.  3«*" 
150  ©r.  geriebene  6l)ocoIabe,  100  ©r.  geriebene 
ÜKanbeln,  40  ©r.  feingefd)nittcne9J?anbeIn,  eben» 
foöicl  feingcfct)nittcne§  ©tronat,  10  ©r.  3*mnit' 
2  @r.  helfen  unb  ehoa§  abgeriebene  Zitronen« 
fct)alc  ermärme  man  auf  bem  £)erb  in  einem 
Steintopfe  recht  Iangfam,  fct)lage,  menn  e§  hrip 
ift,  ein  Cüi  baran,  öerrühre  c§  gut  unb  fülle  e§  in 
Schafbärme,  theile  e§  in  Heine  2Bürftct)en,  binbe 
fie  ju  unb  laffe  fte  einen  Sog  lang  am  Ofen 
troefnen. 

—  II.  Sflan  foche  70  ©r.  geriebene  £i)oeo« 
labe  unb  70  ©r.  3«der  mit  s/.c  Sttcr  ©ahm 
auf  unb  läpt  eS  ertalten,  bann  rührt  man  20  $r. 
9tci§mehl  mit  falter  Sahne,  5  Gigelb  unb  ber 
(ihocolabe  ab,  focht  e§  311  (?r6me,  läfjt  e§  erfalten, 
faronnirt  baoon  auf  mit  (Siroeifj  befeuchtete  Ob« 
laten  fingerlange  SBürftchcn,  bie  in  gefd)lagene§ 
Gi  unb  ^röfcl  gebreht  unb  in  Schmalj  gebaden 
werben,  bann  roarm  in  mit  geriebener  (thocolaöe 
gemifchten  3"^^  getoäljt. 

iSOoe ofaöcn- töurlt.  *ücan  öermenge  130 ©r. 
3uder,  130  ©r.  geriebene  unb  65  ©r.  fein« 
gefdmittene  Stabeln,  250  ©r.  geriebene  fyocf» 
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labe,  125  ©r.  &imbeer»@el6e  unb  1  Giroeifj  redjt  I 
gut  in  eine  Sd)üffel,  [treue  ehoaS  3 •> der  auf  baS 
Sadbrett  unb  forme  aus  ber  2Haffe  eine  Söurft, 
midie  fic  redjt  feft  in  Rapier,  laffe  fte  an  einem 
mannen  Crtc  trodnen,  fdjneibe  fie  beim  ©c» 
braudje  in  Scheiben  unb  feroire  fte  $u  Söurter» 
bröbdjen  (f.  b.). 

gQocofaben-?n>iriia<ft  I  (f.  „HniSlaibr), 
genau  biefelbe  9ftaffe  unb  93et)anblung  voie  bei 
ben  SlniSfdjnitten,  nur  |treid)t  man  bie  Streifen 
oor  bem  ©aden  mit  Gigelb;  bufelben  roerbenjur 
G^ocolabe  feroirt. 

—  II.  500  ©r.  3u(fer  toirb  mit  11  eiern 
erft  »arm,  bann  falt  gefd)fagcn,  bann  500  ©r. 

leidet  Inn  eingerührt,  in  ben  2)rcffirfad  ge« 
füllt  unb  auf  ein  geftricfyeneS  unb  betiteltes  Sied)  j 
3  lange  Streifen  breiftrt,  unb  jmar  fo,  bafj  3 
Streifen  btdjt  aneinanber  breffirt  werben  unb 
einen  ganzen  Streifen  bilben,  bann  »erben  bie 
Streifen  mit  Gi  geftridjen  unb  gebaden,  gleid) 
roarm  gefdjttttten  unb  gcröftet. 

—  III.  125  ©r.  ßuder  unb  Gitronenfcfale 
mit  10  Gigelb  flaumig  gerütjrt,  bann  160  ©r. 
SJiebl  Ieidjt  hinein  melirt,  in  ein  Garre  gefüllt, 
meld)e§  ca.  2  Spannen  lang,  1  #anb  breit  unb 
(a.  4  6m.  fjod)  ifl  unb  beffen  Seiten  conifet)  ge= 
formt  ftnb,  bann  nad)  bem  Sßaden  in  Scheiben 
gcfdjmtten  unb  geröftet. 

QQocotabe*  ISiuWßt.  Üftan  rottet  in  einer 
irbenen  ßafferofl  gro|e  ©erftengraupen  unter 
fortgelegtem  Umrühren  braun,  läjjt  fie  ausfüllen, 
ftöfjt  fte  im  TOrfer  unb  öcrmifdjt  fte  mit  elroaS 
geflogenem  3>ntmt,  Garbamomen  unb  Weifen. 
Sann  fefct  man  Wild)  jum  fteucr,  rübrt  auf  jebe 
iaffe  einen  fjalben  Gfjlöffel  ooll  oon  ber  ÜJiaffe 
tunju,  oerfüfjt  baS  ©erränf  nadj  belieben  unb 
jie^t  eS  mit  4  Gibottern  ab. 

(irjocofaoe,  Smaum-.  4  ganje  Gier  roerben 
in  einem  Stopf  oöflig  verquirlt,  bann  fügt  man 
1  l'iter  SHilct)  ober  Söaffer  nebft  300  ©r.  Gboco- 
labe  binju,  fteflt  baS  ©efäfj  über  gelinbeS  geucr 
unb  fälägt  baS  ©etränt  mit  ber  Sa^neeruttje 
bi§  jum  odjen,  toorauf  man  es  fofort  in  hoffen 
füllt  unb  aufträgt. 

tyocotabe,  gBttffer-.  §ierju  nimmt  mau 
auf  eine  Saffc  40  bis  50  ©r.  Gljocolabenpuloer 
(f.  b.)  unb  fefct  eS  mit  faltem  SBaffer  auf  &eucr, 
quirlt  eS  fo  lange,  bis  eS  gut  gefodjt  tyat,  unb 
feroirt  eS  mit  Sdjlagfatjne. 

fOoeorabe,  pein-,  «/,  Siter  SBaffer  wirb 
mit  150  ©r.  Gf)ocolabe,  50  ©r.  Qudex  unb  ehoaS 
jerfa^mttener  S3aniüe  jum  geuer  gefegt  unb  unter 
häufigem  Umrühren  gut  gefodjt;  bann  gie&t  man 
V»  Siajd)e  SBeifitoein  ^inju,  Iäjjt  bie  Gtjocolabc  | 


abermals  jum  Äcdjen  tommeu  unb  legirt  fie  mit 

3  Gibottern. 
§§ottta -&zob  L  250  ©r.  3uder  mit  4 

Giern  gerüfjrt,  125  ©r.  ganje  rotje  9Hanbeln, 
3immt,  Srüdjte,  ettoaS  Slmmoniaf  unb  880  ©r. 
l'ulji  bm -,u.  2  Streifen  baoon  auf  ein  93led) 
gelegt,  mit  Gi  geftrid)en,  gebaden  unb  gefdjnitten. 

—  II.  750  ©r.  löröfel,  250  ©r.  3uder, 
Hmmoniaf,  ©eiöürj,  ftrüd&te  unb  250  ©r.  9flef)l 
mit  ganjen  Giern  angetoirit,  2  Streifen  baoon 
gemalt,  mit  Gi  geftricfyen  unb  gebaden. 

§Grt00p0rct.  15  bis  20  ©r.  geflogenen 
3immt,  ebenfooicl  ©etoürjnelfcn,  Garbamomcn 
unb  Gubebenpfeffer  lä^t  man  nebft  7,  Pilo 
3nder  in  V/t  fiiter  Kotbroein  rootjl  jugebedt 
|  über  gelinbem  geuer  jum  Pocken  fommen.  Wadf; 
bem  Grtalten  giefjt  man  l'/ji'iter  feinen  Gognac 
^iuju,  filtrirt  bie  SWffigteit  unb  füüt  fie  in 
glafdjen. 

^fimoroft,  ^urflf^e.  31ug  312  ©r. 
1  Gi,  cttoaS  2Öaffcr,  9ium,  unb  30  ©r.  3uder 
madjt  man  einen  gefdjmeibigen  ieig,  rollt  ben- 
felben  bünn  aus,  fdjneibet  14  Gm.  lange  unb 

4  Gm.  breite  Streifen  barauS,  madt)t  in  ber 
IRittc  berfelben  einen  Ginfa^nitt  unb  jief)t  ein 
Gnbe  buref»,  ober  man  fliegt  3  formale  ^eigftreifen 
äufammen  unb  bädt  bie  GJjrooroft  in  beifjem 
Sajmalü  t)eübraun,  toorauf  fie  mit  3»mmt* 
juder  beftreut  toerben. 

^iße0en  (f.  o.  to.  „föofmen",  f.  b.). 
fiber  (f.  „Slpfclroein"). 
Zigarren.  3Jon  140  ©r.  3uder,  140  ©r. 
SiScuitbröfeln,  140  ©r.  2Nefcl  unb  3immt  roirb 
mit  Giern  ein  mittelfefter  £eig  gemad)t,  gut  ab» 
gearbeitet  unb  ju  fingerlangen  2Bürfta^cn  geformt, 
mit  Gi  beftrid)en  unb  3nder  unb  3immt  beftreut. 
^inttinoit-cXiquftir  (f.  „3immt=£iqueur"). 
oitrouat  ober  5u«ai>c.   5&icfe  f?rüd)te, 
toela^e  oft  eine  Sd)n)ere  oon  2'/.  bis  3  ßilo  er» 
reidjen,  gebeten  nur  in  3talien  unb  Spanien  unb 
fommen  oon  ©enua,  3)ieffina  unb  2Jialaga  auS 
in  ben  ^)anbel.  ©uteS  Gitronnt  mufj  bontartig 
burd)fü)einenb  fein,  auf  einer  Seite  bunfelgrün, 
auf  ber  anbern  burdj  ben  3uderüberjug  toeifj 
auSfet)en  unb  barf  feine  fdjtoargcn  ftktit  jeigen; 
man  oerroenbet  eS  jur  Söürje  oon  33adroert 
aller  9lrt. 

^itwnat-^rab^en.  Wem  riit)rt  300  ©r. 
93utter  ju  Sdjaum,  fügt  nad)  unb  naa^  5  Gier, 
300  ©r.  3"der,  50  ©r.  feingefdmitteneS  Gitro- 
nat,  5  ©r.  3immt  unb  baS  ©elbe  einer  Gitrone 
foroie  jule^t  400  ©r.  ÜDicfjl  binp,  breffire  baoon 
SBröbdjen  auf  ein  gebuttertes  SBled),  befireiie  fie 
I  mit  3«der  unb  3intmt  unb  bade  fte  bei  guter  #i  jje. 
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giiremaf-iiucÖftt  I.  2Ran  macbt  Zbaubeau 
oon  gutem  SBein,  Zitronenfcbale  unb  ©oft,  treibt 
Um  wäbrenb  beS  SluSfüblenS  ab,  gicbt  baS  Zi« 
weife  als  ©ebnce  nebft  70  @r.  Iänglicb  ge» 
jd)uittenem  Zitronat  binju  unb  bäcft  ir)n  in  einer 
mit  Blätterteig  ausgelegten  ftorm. 

—  IL  V4  ßttet  SSeifjmein  wirb  mit  3  Zi> 
bottern,  ber  abgeriebenen  ©dmle  unb  bem  ©aft 
einer  Zitrone  über  gelinbem  §euer  warm  unb 
talt  gefdjlagen,  mit  nodj  3  Gibottern  unb  50  @r. 
ncingcjcbnittenem  Zitronat  öerrü^rt,  bann  bcn 
©djnee  oon  3  Ziweifs  leidet  bineimnelirt,  in  eine 
mit  Blätterteig  ausgelegte  3form  gefüllt  unb  bei 
mäßiger  Spifce  gebaden. 

—  III.  SJcürbteig  wirb  in  brei  Beliebig  lange 
unb  etwa  10  Zm.  breite  ©treifen  ausgerollt  unb 
gebaden,  bann  mit  3ol>anniSbeer«  unb  §imbcer» 
marmelabe  gefüllt,  mit  Banilleglafur  glafirt,  mit 
Hein  gcfdjnittenem  Zitronat  beftreut  unb  in 
©treijen  gejdjnitten. 

—  IV.  Wlan  treibt  140  @r.  Butter  mit 
100  @r.  %udtt  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  ab, 
gicbt  bie  Zitronenfcbale,  140  ©r.  feingefcbnittencS 
Zitronat,  etwas  geriebene  SJcuSfatnufj,  280  ©r. 
geftojjene  9Hanbcln  unb  70  ©r.  2Jceljl  baju  unb 
macf)t  baüon  1  Blatt  in  einen  Serienreif.  SBenn 
eS  ^alb  gebacfen  ijl,  beftreicfjt  man  eS  mit  9Kar* 
melabe  unb  batüber  mit  ©djnee  oon  2  Ziweifc 
mit  100  ©r.  3"^«  gemifa^t,  beftreut  biefen  ftart 
mit  gebadten  Sflanbeln  unb  3uder  unb  bäcft 
e§  fertig. 

gttronaM?iibbtng.  10  Zibotter  rübrt  man 
mit  200  ©r.  3uefer  au  ©djaum,  fügt  130  ©r. 
geflogene  ÜHanbcln,  100  ©r.  fleingefcbnittencS 
Zitronat  unb  ebenfooiel  canbirte  ^omeranjen« 
fdwle  b^nju  unb  melirt  julefct  ben  ©djnee  ber 
10  Ziweifce  nebft  75  ©r.  TOcl)I  redf>t  bebutfam 
binein,  füllt  bie  ÜJlafje  in  eine  mit  Butter  geftridjene 
Qiorm,  fod)t  ben  Tübbing  *jA  ©tunben  im  Söafjer» 
babe  unb  giebt  tt)n  mit  einer  SBeinfauce  auf. 

^itronat-^trnbef.  SMe  plle  bierju  beflebt 
aus  250  ©r.  fleingebadtem  Zitronat,  250  ©r. 
gefdjältcn  unb  geflogenen  SHanbeln,  ber  fein- 
iiejcfmittenen  ©d)ale  einer  Zitrone,  800  @r. 
3uder  unb  bem  ©aft  oon  3  Zitronen,  was  man 
1  bis  2  ©tunben  fleben  läfet.  9tocbbem  man  einen 
©trubelteig  (f.  „©trubeltcig")  fein  ausgesogen, 
mit  Butter  beflridjen  unb  mit  obiger  ftüffe  belegt 
bat,  rollt  man  ibn  jmfammen  unb  bädt  it)rt  auf 
einem  gebutterten  Bled)  ober  in  einer  ftotm, 
na^bern  man  ibn  oon  oben  mit  SBaffer  betrieben 
unb  mit  3uder  beftreut  bat. 

gUwnat-gorte.  SJlan  fd&lägt  280  ©r. 
3"der  mit  4  Stottern  unb  4  ganjen  (Eiern  red)t 


Zitronen  auf$iibett>a|ren. 

flaumig,  bann  mifdjt  man  280  ©r.  5WanbeInf 
140  ©r.  ^iftajien,  210  ©r.  Zitronat,  oon  2  Zi- 
tronen bie  ©djale,  MeS  fein  gcf<r)nitten,  baju 
unb  bäcft  eS  in  Sortenreifen.  Stonn  überlebt 
man  bie  Sorte  mit  Crangcnglafur. 

$itronat-5Bürfta)eit.  70  ©r.  3Jce$I,  3  Gier 
unb  Vi»  ßiter  ©abne  focfjt  man  ju  Zrtme,  ftellt  ü)n 
weg  unb  giebt  gejcbnittencS  Zitronat,  würflig  ge= 
fdjnitteneS  BiScuit,  ÜJlanbelbäcfcrei  unb  2  Soner 
mit  falter  ©abne  unb  3uder  baju,  oerfodjt  aucr) 
biefeS,  bann  flreiefft  man  eS  auf  ein  mit  Bröfel 
beftreuteS  Blecb  jum  Zrfalten.  ßu  fingerlangen 
unb  fingerbiden  ©tücfen  gefebnitten,  brebt  man 
eS  in  Zi  unb  Bröfel  unb  bäcft  eS  in  ©djmalj. 

tiit  rotte.  Sie  fmb  bie  Qrrücbte,  welche  in 
©panien,  Statten,  ©übfranfreid),  aber  aueb  im 
füblicben  Sirol  am  beflen  gebeten;  fie  fpielen 
ibreS  ©afteS,  tyrer  ©djalen  unb  ibreS  Aromas 
wegen  eine  grofee  Wolle  in  bcrZonbitorei  als  aud) 
in  ber  Äüaje.  sBlan  oerwenbet  fie  ju  ben  metflen 
feinen  Bacfwerfen,  2Weblfpeifcn,  Korten  u.  f.  w. 
jowie  ju  falten  unb  warmen  ©ctränfen. 

gUtttuffc.  (Sin  «ufgufe  oon  febwarjem 
Ibee,  bem  man  ai\\la\t  beS  3uder8  Zitronen» 
©orup  jufe^t,  fo  ba§  man  5.  B.  ein  ©la8  ober 
eine  taffe  ju  »/4  mit  $b«  «"b  Su  I*  ™ü  loltym 
©orup  füllt 

^itranni-AufTattf.  4  eimeijj  werben  etwo§ 
mit  einer  ©dfmeerutlje  gefcblagen,  bann  mit 
ctwaS  3"tfer  abgeriebener  Pitronenfcbale  unb 
©taubjurfer  ju  einer  auSroÜbaren  i^affe  ju= 
fammengewirft,  beliebige  öiguren  bnoon  au§gc= 
flogen,  auf  mit  Bafeline  geftriebene  Blecbe  gelegt, 
etwas  trodnen  Iaffen  unb  bei  gclinber  fQtyc  ge- 
bacfen. 

—  $)ie  ©cbale  einer  Zitrone  wirb  auf  100  @r. 
3uder  abgerieben  unb  ber  3udcr  bierauf  jer- 
ftofeen,  100  ©r.  Butter  wirb  flaumig  gerübrt, 
bann  6  Zibotter,  ben  Zitronenjuder,  jowie  ben 
©aft  ber  Zitrone  nnd)  unb  nacb  barunter  ge« 
rübrt,  bann  75  ©r.  Sßuber  nebft  bem  ©d)ncc 
ber  6  Ziweijic  bebutfam  barunter  melirt,  in  eine 
mit  Butter  geftriebene  fjorm  gefüllt  unb  1  ©tunbe 
gebaden;  mit  einer  Söeinfauce  ferüirt.  9lucb  obne 
^injufügung  oon  Butter  ftellt  man  einen  treff« 
lieben  Auflauf  ber,  inbem  man  150  ©r.  3uder 
mit  8  Zibottern  unb  ber  abgeriebenen  ©cbale 
oon  einer  Zitrone  gut  flaumig  rübrt,  ben 
©aft  ber  Smcbt,  ben  ©djnee  ber  8  Zimeifce  unb 
30  ©r.  Äartoffelmcbl  bebutfam  binein  melirt 
unb  ben  Auflauf  in  einer  augqcftrif&enen  §orm 
*jt  ©tunben  lang  bäcft. 

(Sttronen  aufjuBewabren.  Wan  legt  bie» 
felben,  in  feines  Rapier  gewidelt,  in  Äifien  mit 
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trodenem  ©anb,  wobei  feine  §rud)t  bie  anbere 
berühren  barf,  and)  galten  fie  fidj  fefyr  gut,  toenn 
man  fie  eingenridelt  in  aufrcdjitfteljcnbe  ^üfdjel 
Don  Söirtenreiftg  fteeft. 

eitroncn-lBndkrei.  125  ©r.  3"der  mit 
1  gmqen  unb  4  Eigelb  auf  gelinbem  fteuer  erft 
roarm,  bann  lalt  gefdflagen,  nadjljer  160  ©r. 
Hiefjl  unb  Gitronenfdjale  leidet  barunter  melirt, 
auf  fdb>ad>  geftriayne  SBIcd^e  S)effin3  breffirt,  mit 
3uder  cingefiebt  unb  gebaden. 

gitroneti-Bavaroise.  3luf  300  @r.  3uder 
reibt  man  bie  Sdjale  öon  2  Zitronen  ab,  ftöfet 
ben  3uder,  Dermifdjt  ilm  mit  4  Gibottern,  einem 
ganjen  Gi,  bem  Saft  Don  3  Zitronen  unb  ■/, 
2iter  Du  u lioein,  fernlägt  bieö  über  bem  fteuer 
ju  einem  biden  ©djaum,  fügt  22  ©r.  aufge« 
Lofle  §aufenblafe  I|inju,  f djlägt  bie  ÜJlaffe  bis 
jum  Grfaltcn,  mengt  i'iter  gut  gefangene 
&f)lagfabne  barunter  unb  läfjt  ben  Greine  auf 
di§  erftarren. 

gUronttt-'gSiscntfs. »/, Äilo  3"^  an  bem 
man  bie  ©d)ale  oon  3  Gitronen  abgerieben,  wirb 
geflogen  unb  mit  16  Gibottern  nebft  4  ganjen 
(Fiem  gut  fdjaumig  gerührt,  worauf  man  ben 
3aft  ber  Zitrone,  500  ©r.  SWe^I  unb  julefct  ben 
6dmee  ber  16  Gimcifje  beljutjam  hinein  melirt, 
in  eine  mit  93utter  gefiridjene  gorm  füllt  unb 
langfam  1  ©runbe  bädt. 

Zitronen  -  Bonbons  (f.  „«Bonbons,  Gi- 
tronen-"). 

Citroticn-'Srcjcrn  L  480  @r.  3uder,  320 
©r.  TOeljl  unb  etwas  Gitronenfdwle  mit  Gimeijj 
ju  einem  feften  2eig  gemad)t,  Heine  99re$eln 
baoon  faconnirt,  auf  fdntmd)  mit  SSafeline  ge- 
firidjene  unb  bemefjlte  v3Ieaje  gefegt,  etwas  tt  odnen 
laflen  unb  jiemlicr)  falt  baden  (fie  muffen  einen 
j^ujj  belommen). 

—  II.  250  ©r.  ©taubjuder  wirb  mit  3  Gi- 
roeijj  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  redjt  flau- 
mig gerührt  unb  mit  375  ©r.  9)ce!)l  ju  einem 
leige  gemadjt,  weldjer  fo  fein  muB,  bafj  man 
baoon  Ueine  53rejeln  oreffiren  fnnn,  weldje  man 
auf  mit  93afeline  beftridjene  93led)e  fefct,  mit 
ßitoeifjglafur  glafirt,  einige  Sturiben  trodnen 
läftt  unb  bädt. 

(Sitronenßroö.  250  ©r.  gefdjälte  3ttanbeln 
werben  mit  6  Giweijj  gerieben,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone  unb  fo  Diel  ©taubjuder  baju  gerührt, 
bafe  fid)  bie  2Raffe  gut  ausrollen  Iäfjt,  bann 
runbe  platten  oon  4  6m.  ^urdmtefier  aus- 
gerollt,  auf  mit  33afeline  beftridjene  ^ötcdr)c  ge- 
legt, jo  lange  fteljen  getaffen,  bis  biefelben  eine 
Trufte  belommen,  bann  im  mäfjig  »armen  Cfen 
gebaden. 
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SUronrnßrob  (fobtntßno^ett).  300  ©r. 

2flet)l,  100  ©r.  3uder,  100  ©r.  93utter,  18  Ei- 
gelb unb  etwaS  Gitronenfdjale,  red)t  feft  afleS  Der» 
rühren,  bann  86  Stüd  baoon  löffelbiScuitäfjnlid) 
brefftren,  auf  fdjwad)  gefiria>ne  5ölea)e  fefcen,  mit 
Gigelb  ftreidjen  unb  Ijeif?  baden. 

—  aufae  faufc ne s.  9tad)bem  man  6  Giweifj 
ju  fteifem  (Ba^nec  gef ablagen,  mifa)t  man  165 
©r.  gefd)älte  unb  gcfto|ene  9]?anbcln,  375  ©r. 
Staubjuder,  bie  abgeriebene  Ba)ak  unb  ben 
Saft  Don  3  Gitronen  unb  300  ©r.  ÜJiebl  btnju, 
treibt  ben  ieig  2  Wefferrüden  ftarf  auf,  ftia^t  iljn 
mit  einem  9lu8ftea^er  ju  runben  Söröbdjen  au^, 
fe^t  biefelben  auf  ein  mit  S3afeliue  beftria^ene§ 
SBledj  unb  bädt  fie  bei  gelinber  Söärme. 

^ itroncn-lSrobrtli'n.  5  Sibotter  rührt  man 
mit  300  ©r.  3"der  gu  6d)aum,  tt)ut  bie  ab- 
geriebenen Skalen  Don  3  Zitronen  unb  300  ©r. 
vJJle^l,  fotoie  jule^t  ben  8a)iiee  ber  5  Simeifje 
l)inju,  fe^t  bura^  einen  S)reffirfad  runbe  §äuf- 
a^en  auf  ein  mit  SButter  beftria^eneS  3Bledj,  be- 
ftreut  fiemitge^adten9^anbeln  unb  bädt  fie  bei 
fdjroaa^er  ^>i^e. 

gifrotten-gonffcf.  Unter  3  ^iroeife  feften 
§d;nee  gebe  man  fo  Diel  6taub)uder  binein,  al3 
er  annimmt  unb  toürje  e3  mit  einem  2öffel  6itro» 
nenjuder.  SioOe  biefe  TOaffe  nun  über  ber  mit 
©taubjuder  beftreuten  2Rarmorplatte  fingerbid 
au«,  ftedic  es  v.;  beliebigen  formen  au§  unb 
lege  fie  über  Rapier  auf  ein  53lccf),  bade  fte  lang* 
fam  unb  glafire  fte  mit  roeifjer  ©Iafur. 

tiitroncn-ßonfcrDen  (f.  „Gonferoen,  ei» 
tronen«"). 

(iitrouen-Cn-mc  I.  lieber  gelinbem  Breuer 
f ablägt  man  4  gan^e  Gier,  4  Xotter  unb  125  ©r. 
3uder  ju  bidem  ©a^aum,  mifa^t  bann  bie  auf 
3uder  abgeriebene  Sdjale  Don  einer  unb  ben 
Saft  Don  2  Zitronen  ^inju,  nimmt  ben  6r6mc 
Dom  i$tMT,  fe|it  10  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  binju 
unb  fdjlägt  bie  IRaffe,  bis  fie  anfängt  ju  er- 
ftanen,  worauf  man  fic  in  eine  ftormgiejit  unb 
talt  fteUt. 

—  II.  800  ©r.  3»t*cr,  4  ganje  CFier  unb 
36  Gigelb,  160  ©r.  $uber,  1  i'iter  Eßeijjtoein 
unb  Gitrone  naa^  ©efa^mad  auf  bem  fteuer  ab- 
rühren unb  nad)  bem  5lbrü^ren  16  Gimeifj» 
Sa^nee  barunter  gejogen. 

—  glatte.  2  Gitronen  fa^ält  man  fein,  fod)t 
bie  Schale  in  V.  i'iter  2Beiferoein  DöUig  toeia^, 
fetyt  ben  Söcin  bura^,  Derrü^rt  tyn  mit  200  ©r. 
3uder,  bem  ©oft  ber  2  Gitronen  unb  6  Gi- 
bottern, gicjjt  t/4  i'iter  tbdjenben  SÖeifjtocin  rjinju 
unb  Waat  bie  9Kaffe  ju  bidem  <Sa>um,  toobei 
man  ben  ßeffel  in  ein  2Öaf)crbab  mit  lod^enbem 
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SSÖaffcr  fteHt,  fdjüttet  ben  Grt'tne  in  eine  ©Ia§* 
fdjale  unb  öerjtert  üm  mit  SBiScuitS,  2HaIronen 
u.  bergl.  ober  benufct  u)n  ju  iortenfüllung. 

tii  trotten- creme,  ßaft.  4  Gigelb  werben 
mit  50  ©r.  3"<fo  fdjaumig  gerührt.  3)er  ©aft 
einer  Zitrone  unb  bie  ©djale  einer  falben  Zitrone, 
fotote  4  tafeln  in  Ijeijjem  Söaffer  aufgelöfte  @e= 
latine  hinzugefügt  unb  julefct  ben  ©d>nee  oon  4 
Giweifj  barunter  gebogen,  baS  gan^e  bann  noa?« 
malS  gut  gerührt  unb  fofort  in  bie  Gremefehüffel 
gegoffen. 

—  .^itbMng.  9luf  250  @r.  3uder  reibt 
man  bie  ©djale  üon  4  Zitronen  ab,  ftöjjt  ben 
3uder,  brüdt  ben  ©aft  ber  (Sirronen  barauf, 
fdjlägt  biefen  3u<fo  mit  7  Gibortern  unb  4 
ganzen  Giern  ju  bidem  ©djaum,  fügt  7«  Sitcr 
Stfofelmein  bei  unb  fehlägt  bie  ÜHaffe  über  bem 
3?euer  bis  jutn  Kochen,  bann  toieber  bis  3um 
Grfaltcn,  zieht  ben  ©chnee  ber  7  Giweifjc  unb 
100  ©r.  geriebenes  33iScuit  barunter,  Oer- 
miftt^t  Ellies  tüchtig,  fehüttet  eS  in  eine  mit  93utter 
ausgewichene  unb  mit  getieften  Dtanbcln  aus* 
geftreute  Sform,  fefct  biefclbe  in  ein  SBaffcrbab 
mit  ftebenbem  Söaffer,  legt  auf  ben  Scdel  einige 
glütjenbe  ipoljfohlen  unb  läfct  ben  Tübbing 
*L  ©tunben  fodjen,  ftürjt  ihn  oorftchtig  aus  ber 
gorm  unb  ferüirt  ihn  mit  einer  Söeinfauce. 

—  mit  £aö»e.  100  ©r.  TOc^I  wirb  in 
©afme  jerquirlt  unb  nebft  ber  auf  3nder  ab» 
geriebenen  ©chale  üon  2  Zitronen,  12  Gibortern 
unb  300  ©r.  3ttder  ju  7t  Siter  ©ahne  gemi)d)t, 
bie  man  über  gelinbem  §euer  ju  bidem  ©chaum 
fd)lagt,  bann  fehüttet  man  ben  Greme  in  eine 
©Rüffel,  mengt  ben  ©ebnee  ber  12  Gimeifje 
barunter,  jajlägt  bie  3Jcaf|e  bis  jutn  Grfaltcn, 
füllt  fte  in  ©analen  ober  ©läfer  unb  oersiert  fie 
mit  ©eitle. 

£  i  t  r  o  n  en  -£  rä  m  e  -  £  o  r  f  e  I  (j.  „Orangen-  unb 
Gr6mc»3:orte").  ©enau  fo  zubereitet,  nur  bafj  hier 
Zitronen  genommen  werben. 

—  II.  3  ÜJJanbelböbcn  mit  folgenben  Gröme 
gefüllt:  100  ©r.  3urfer,  1  ©laS  SBcifewcin, 
6  Gigelb,  2  Gitronenfafte,  etwas  SBeinfteinfäure 
unb  ein  wenig  ißuber  ju  Greme  abgerührt,  bann 
4  Guocifj=3d)n«  baruntcr  gezogen.  Sic  Üortc 
bann  oben  unb  an  ben  ©citen  mit  Gitroncnglafur 
glaftrt. 

—  III.  TOan  rührt  250  ©r.  Butter  ju  ©cbanni, 
mifdjt  nad)  unb  nad)  100  ©r.  3uc!er,  2  ganze 
Gier  unb  375  ©r.  Kartoffelmehl  baju,  rollt 
baoon  einen  nicht  ju  bünnen  Sortenboben  aus, 
brüdt  rings  einen  5Ranb  in  bie  ööhe  unb  bädt 
bie  £orte  bei  mäßiger  £>ifce  7»  ©tunbe,  worauf 
man  fte  mit  Gitronencr£me  beftreia^t,  ben  man 


au§  125  ©r.  3"<frr,  an  bem  bie  ©d&ale  üon 
2  Gitronen  abgerieben  morbeu,  etwas  Sßuber, 
ben  ©aft  bergrüa)te,  ,/4  £iter2Beijsn>ein,4  ganjen 
eiern  unb  2  Stottern  über  bem  geuer  bid  ge= 
fa^Iagen. 

zitronen -iSreme  mit  5?ein.   300  ©r. 

3uder  mirb  mit  9  ßibottern,  25  ©r.  ÜJle^l, 
ber  abgeriebenen  ©d&ale  unb  bem  ©aft  einer 
Zitrone  oerrü^rt,  worauf  man  bieS  nebft  einer 
Ijalben  Qrlafcr)e  Üftofelroein  über  bem  fttuex  ju 
©c^aum  fa^ldgt,  Dom  geuer  nimmt,  bis  jum 
Srfalten  fa^lägt  unb  mit  bem  fteifen  ©c^nee  Don 
6  (Sitoeijjen  oermifebt. 

—  geßürjter.  Öinehalbe  f^Iofc^e  ÜKof elmein 
mirb  mit  125  ©r.  3uder,  ber  abgeriebenen 
©djale  oon  einer,  unb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen, 
4  Gibottern  unb  2  ganjen  Giern  über  bem  3*uer 
bis  jum  Äoa^cn  gefdilagen  unb,  nadjbem  ber 
Gröme  ettoaS  auSgetüblt,  mit  20  ©r.  aufgelöster 
©tlatine  oermifdjt,  in  eine  mit  9J?anbclöl  be= 
ftriebene  ^orm  gefct)ürtet  unb  auf  GiS  geftedt. 

§itTontn-§ \s  o^ne  ^ättterjnÄer. 
V»  Kilo  3"<fo  reibt  man  bie  ©a^ale  üon  2  Gi* 
tronen  ab,  löft  ben  3"^«  in  *j4  fiiter  Sßaffer 
auf,  mifebt  ein  ©las  SBeifjmein  unb  ben  ©aft 
oon  6  Gitronen  t)inju  unb  ttmt  bieS  in  bie  ©e- 
frierbüd)fe. 

(iitrouen-^ib  mit  §a$ne.  8  gan^e  Gier, 
1  fiiter  ©ab,ne  unb  650  ©r.  3uder,  an  bem  man 
bie  ©djale  oon  4  Gitronen  abgerieben,  fdjlägt 
man  über  gelinbem  fteuer  bis  jum  Kodjen,  feibt 
eS  bureb  ein  ©ieb,  fdn"ägt  eS  bann  toieber  bis  eS 
auSgelü^t  ift  unb  füüt  bie  2Jlafie  in  bie  ©efrier* 
büajfe.  ■* 

zitronen- gefrorenes  I.  200  ©r.  3uder 
toerben  mit  V»  fiiter  Söaffer,  1  auf  3uder  abge« 
riebenen  Gitronenfebale,  3  Gitronenfäften  unb 
mit  7s  gequirltem  Gitoeifj  oermengt,  bann  bie 
Wifchung  ©tunbe  fteben  Iaffcn,  naebberburaj 
ein  §aarfieb  laufen  unb  gefrieren.  Sie  SJlifc&una, 
auf  18  bis  20  ©rab  galten;  b,at  fte  me&r  ©rabf, 
fe^t  man  äöaffer  f)htju,  ^at  fte  weniger,  fiäuter« 
juder. 

—  II.  Gin  GitronenabgeriebeneS,  auf  3"<fo 
abgerieben,  6  Gitronenfäftc,  etwas  geftpfjener 
3uder,  1  Siter  Cäuterjuder,  1  Citcr  SBaffeT, 
20  ©rab  gewogen.  2öenn  baS  GiS  feft  gefroren, 
1  fiöffel  Giwei^glafur  barunter. 

gitronettgefß,  fTufflges  (f.  „ÖlöfftgeS  Gi» 
tronettgclb"). 

e i t ron en -OHiV'e.  Sie  Scr)aTe  oon  2 Gitronen 
wirb  auf  125  ©r.  3"^r  abgerieben  unb  ber 
burdjgejeibte  ©aft  oon  3  Gitronen  barüber  ge« 
goffen,  worauf  man  biefeS  mit  25  ©r.  ©clatine, 
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(?if  rotten;  ©fflfur. 

V«  2itcr  SBaffer  imb  l/4  fiiter  Wofelmein  über 
bem  Steuer  fo  lange  berrüljrt,  bis  Die  ©elatine 
Döflig  aufgelöft  ift.  hierauf  feif)t  man  eS  burd) 
einen  ©elöebeutel,  unb  falls  eS  nod)  nidjt  ganj 
Ilar  fein  füllte,  Hart  man  eS  nad)  bem  Grfalten 
*  mit  8  Giweifjen,  inbem  man  biefe  mit  ber  ©elöe« 
maffejum  fteuerfefcit,  einige  Minuten  bamit  fodjen 
läfjt  unb  nad)  bem  üöüigen  Grfalten  nochmals 
burd)fei^t 

eitroncn-ftfnfur.  9Kon  nilirt  ©taubjuder, 
bie  auf  3uder  abgeriebene  ©d)ale  einer  Zitrone 
nebfi  etwas  ©aft  berjelben  mit  ein  wenig 
SSaffer  ju  einer  biden  ©lafur  an,  erwärmt  bie« 
felbe  gelinbe  unb  überftreidjt  bie  Üorte  ober 
anbereS  ©ebäd  bamit,  worauf  fie,  oljne  in  ben 
Ofen  gefieflt  $u  werben,  oon  felbft  trodnet. 

citronen./tnrefntrfjen,  tfngfif^e  (f.M£äfe- 
fua5en,  Gnglijtfie,  mit  Zitronen"). 

üttronen-itopfTcin  (f.  „GitronemGreme"). 

Citronen-/trnn$(fieit  (f.  „ftranffurter  Gi* 
tronen«Jhid)eld)en'').  Sicfelbe  Waffe  wirb  in  bie 
©pritje  gefüllt  unb  baoon  Heine  tfränsdjen  auf 
mit  SBafeiine  geftridfjene  SÖIcd^e  breffirt. 

£itronen-iiraut  (f.  „Ghronenmeliffe"). 

ßilroncnvs"tü<6cf.  3"  200  ©r.  flaumig 
genierter  S3utter  rüt)rt  man  allmählich,  600  ©r. 
9Jk$I,  875  @r.  3uder,  baS  (Selbe  oon  2  Gi« 
fronen,  4  Gier  unb  ben  ©aft  ber  Zitronen, 
rüljrt  9llle§  tüdjtig  burdjeinanber  unb  fefct  Heine 
S^äufdjcn  tion  ber  Waffe  auf  ein  ganj  fd)mad) 
gebuttertes  SBIect)  in  jiemlidjer  Entfernung  Don* 
einanber  (ba  bie  ßüdjel  fetyr  breit  laufen)  unb 
bädt  fie  •/«  ©tunbe. 

&Uontn- ginQetQcn,  $xanüfutUt  (f. 
„fjranffurter  Gitronen«töid>ld)en''). 

Ct tränen -/tu djen  I.  Gin  runber  Würbteig« 
boben  mit  9?anb  wirb  gebaden  unb  mit  Gipfel« 
marmelabe,  meiere  mit  Gitroncnfdjale  unb  GU 
tronenfaft  Derfefct  ift,  beftridjen,  bann  ein  $unfd> 
blatt,  weld)cS  mit  Gitronenglaf  ur  glaf  irt  ift,  Darauf* 
gelegt. 

—  II.  Wan  ftöfjt  250  @r.  füfee  unb  15  ©r. 
bittere  Wanbeln  mit  Giweifj  jiemltd)  grob,  Der» 
rinjrt  fie  mit  2  ganjen  Giern,  1  Gibotter,  250  ©r. 
3uder,  bem  ©elben  einer  Gitrone  unb  mit 
125  @r.  ju  ©cbaum  gerührter  33uttcr.  hierauf 
lege  man  eine  ^otm  mit  Würbteig  aus,  gebe  bie 
fcälfte  ber  Waffe  hinein  unb  barüber  brei  in 
2d)ciben  gefd)nittene,  reid)lidj  bis  aufs  ftleifd) 
abgefd)älte  unb  entfernte  Gitronen,  meiere  reid)» 
litt)  mit  3uder  beftreut  fein  müffen,  ftreidjt  ben 
M  ber  Waffe  barauf,  beftreut  ben  Äud)en  bann 

redjt  ftarf  mit  3»d«  unb  laffe  tyn  gut  auS- 

*■  - »— - 
oacren. 
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£il  ronen-  /tu  eben  III.  12  Gimeife  werben 
ju  jdjr  fteifem  ©d)nee  gefdjlagen,  wonad)  man 
2  fiöffel  Doü  Orangenblütljenwaffer,  450  @r. 
@taub5uder  unb  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
großen  Gitrone  nebft  bem  ©aft  berf elben,  bie 
jd)aumig  gefd)lagenen  12  Gibotter  unb  500  ©r. 
WtW  atimäljlid)  Ijinjuriujrt,  SlHeS  lange  fdjlägt, 
bie  Waffe  in  eine  gebutterte  91apffud)enform  füllt 
unb  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  §ilie  bädt. 

liitronen-iitnonaöe.  Wan  fläzt  375  ©r. 
3uder  in  1  Sitcr  3Baffer,  Iäfet  bie  6d)alen  oon 
6  Gitronen  einige  6tunben  falt  barin  au§jiel)cn, 
prefet  ben  ©oft  ber  Gitronen  in  eine  ierrine, 
gtefjt  ben  Säuterjuder  unb  2  £iter  IalteS  SOBaffer 
^inju,  läjjt  %0e§  nod)  1  Stunbe  fo  fte^en  unb 
jei^t  bie  fiimonabe  bann  burd). 

Ii i trotten  -  i  imon ab en-^(Tf"5.  5J?an  fodjt 

1  ^ilo  feinen  ^utjuder  jutn  ©rud),  reibt  bie  gelbe 
Schale  oon  5  Gitronen  auf  3«der  ab,  mifdjt 
biefen,  fowie  ben  <5aft  bon  12  Gitronen  bnrunter, 
oerrü^rt  9llle§  tüd)tig  über  bem  geucr,  o^ne  ba^ 
ber  3w*cr  toieber  fod)en  barf,  feijt  ben  ©tirup 
burd)  ein  ^aarfteb  unb  füllt  iljn  in  ^flafdpen. 

cifroiu'it-^imonaoe  mit  ^rufßtjitriler. 
jTen  6aft  oon  1  Gitrone  fowie  5  bi§  6  fiöffel 
öfrudjtjuder  gebe  man  p  1  fiiter  SBaffer  (ober 
aud)  ©oba«2öaffer).  3ufa|  oon  fiiter  SHkin 
ift  ju  empfehlen. 

e  t troneu-'SÄartnefabe.  W\t  foltern  SBaffer 
werben  8  Gitronen  jugefe^t,  2  ©tunben  gefod)t, 
ba8  SBaffer  gic^t  man  mehrmals  ab  unb  giefet 
jebeSmal  wieber  fod)cnbe§  barauf.  S)ie  gut  ab* 
getrodneten  §rüd)te  jerfd)neibet  man  in  ©d)eiben, 
entfernt  bie  Äcrnc  unb  nimmt  auf  jebe§  ßilo 
fjrrud)t  2  Pilo  3uder  unb  1  fiiter  oon  bem  SSaffer, 
in  bem  bie  5rürf)te  jule^t  gefod)t  finb.  ©er 
3uder  wirb  in  bem  2Baffer  gellärt,  bie  Qfrudjt» 
ftüde  ^ineinget^an  unb  unter  fortwäljrenbem 
Umrühren  etwa  %L  ©tunben  gefotten. 

§iU**<*-&<W9aff.  'A  fiiter  Bei&toein 
wirb  §um  ^odjen  gebraut,  worauf  man  fo  oiel 
geriebenes  *Diunbbrob  Ijinjufiigt,  bis  eine  fet)r 
fteife  Waffe  entfielt,  bie  man,  fobalb  fie  gehörig 
aufgequollen  ift,  oom  geucr  nimmt  unb  ^eip 
mit  125  ©r.  Butter,  125  ©r.  3uder,  ber  auf 
3udei;  abgeriebenen  ©d)ale  nebft  bem  ©oft  bon 

2  Gitronen  unb  etwas  3»mmt  berrü^rt.  SBenn 
bie  Waffe  auSgelüfjlt  ift,  mifd)t  man  nod)  5  Gi« 
botter  barunter  unb  melirt  julefct  ben  ©djnce  ber 
5  Gimeifje  red)t  be^utfam  hinein,  füllt  s31Üe§  in 
eine  mit  SButter  beftridjene  ^rorrn,  lä^t  bie  ©peife 
bei  mäßiger  lQ\%t  */<  ©tunben  lang  baden  unb 
giebt  fie  bann  fofort  in  ber  gorm  ju  üfd),  inbem 
man  fie  blofj  mit  3uder  beftreut. 
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$\ttontn-'&ovft&.  *uf  750  @r.  3uder 
eine  grofje  Zitrone  abgerieben,  bann  ber  3utfer 
311m  ftlug  gefönt  unb  tote  Wagenmorfefle  be» 
|anbelt. 

<£ ttronenöf  ober  (Scberöf  mirb  burcr)  WuS= 
preffen  ber  äufjerften  ©cfyidjten  ber  Zitronen» 
fcr)ale  geroonnen  unb  tote  ba§  burcr)  3)eftiflation 
ausgesogene  Gitronenblütljenöl  jur  Bereitung  oon 
Konfitüren  unb  93adn>erf  oertoenbet. 

c-ttronen-^rärjdkn.  3n  1  JKlo  Staub« 
autfer  mifd^t  man  Die  auf  Sude*  abgeriebene 
unb  abgefc^abte  Schale  oon  4  Gitronen  fotoie 
beren  ©aft  unb  rityrt  bieS  mit  toenig  2öaffer  ju 
einem  biden  33rei,  ttmt  bcnjelben  in  eine  tleine 
Pfanne  mit  jtemlicr)  langer,  auf  ber  regten  ©eite 
angebrachten  flu§gufi»©crmeppe  unb  läfjt  ben 
3uder  über  gelinbem  f^euer  Püffig  roerben,  aber 
ja  nidr>t  lodjen,  fefct  bie  Pfanne  ab,  rüljrt  nod) 
einen  Gfjlöffel  ©taubjuder  ein,  läjit  ben  Reißen 
3uc!er  an  bie  ©pijte  ber  Pfanne  laufen  unb 
ftreidjt  mit  einem  3>raf)t  fleine  Kröpfen  auf 
aBei|blcd)pIatten  ab,  bie  man  juoor  mit  etroaS 
Wanbelöl  eingerieben  Ijat.  9cad)  bem  Grfyärten 
nimmt  man  bie  Spiäfcdjen  oon  ben  3Med)en  ab 
unb  legt  fie  pm  Wacrjtrodnen  auf  ein  Sieb. 
Schneller  gießt  man  bie  ^läfcdjen  mit  einer 
Pfanne,  bie  3  ©pifeen  r)at.  £aju  gehört  eine 
böljerne  ©abel,  bereu  3  3o^cn  genau  in  bie 
©pifeen  ber  Pfanne  r)incinpaffen. 

fitronen-^iibbliifl.  500  ©r.  «utter  rüfjrt 
man  ju  ©djaum,  mifdjt  aflmär)lid)  6  ganje  Gier, 
12  (Eibotter  unb  800  ©r.  geriebene  ©emmel, 
V«  SHter  ©ar)ne,  eine  5(kife  ©alj,  500  ©r.  ßuder, 
an  bem  man  juioor  bie  ©djale  oon  6  Gitronen 
abgerieben  b.at,  ben  ©oft  ber  §rii<r)te,  ettoaS  ge- 
riebene WuStatnufj,  75  @r.  fletngefcrjnirtcneS  Gi« 
tronat  Ijinvi  unb  melirt  julefot  ben  ©cr)nee  ber 
12  Gitoeifee  re$t  be^utfam  hinein,  füllt  bie  Waffe 
in  eine  gebutterte  ftorm  unb  fodjt  ben  Tübbing 
im  SBaf  erbabe  2  ©tunben  lang,  worauf  man 
ifjn  mit  Gfmubeau  feroirt. 

—  Cngfififier.  300  ©r.  SRinbSnierentalg 
mirb  fein  gef djnitten ,  mit  300  ©r.  geriebenem 
SÖciftbrob,  ebenfooiel  3urfer,  einem  Teelöffel 
ooü  ©alk  ber  flcingcr)ndtcn  ©rfjnie  oon  2  unb 
bem  ©aft  oon  einer  Nitrene  nebft  8  ganjen 
Giern  öcrmifct)t,  in  eine  gebutterte  #orm  ge» 
irf)üttct,  im  SBafferbabe  faft  2  ©tunben  gefod)t 
unb  mit  SRumfauce  aufgetragen. 

—  gefladiener.  Wan  rütjrt  400  ©r. 
3?utter  fcr)ciumig,  fügt  16  Gibotter,  4  ganje  Gier, 
400  ©r.  3ucter,  baS  ©elbe  unb  ben  ©aft  oon 
5  Gitronen,  300  ©r.  geftofccne  Wanbeln  rjinju 
unb  melirt  aulefct  ben  ©cr)nee  ber  16  Giroeifje 


rcdt)t  beljutfam  r)inein,  füllt  bie  Waffe  in  eine 
mit  ^Blätterteig  aufgelegte  §orm,  roorin  man  fie 
eine  ©tunbe  baden  läjjt. 

iiit  rotten-  "Tübbing,  ß  aft  er.  Wan  riujrt 
300  ©r.  3uder  mit  8  Gibottern,  ber  abgeriebenen 
©cf)ale  oon  2  Gitronen  unb  ben  ©aft  berfelbcn 
flaumig,  mifd)t  40  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  ^inm, 
mengt  ben  feften  ©dmee  ber  8  Giroetfje  baruntcr, 
füllt  bie  Waffe  in  eine  mit  Wanbelöl  auSgeftridjene 
Sorot,  ftellt  [te  auf  Gi§  unb  feroirt  ben  ^ubbing 
mit  einer  beliebigen  ©auce. 

£itr  onett-"£ufT,  engft fdie.  2)te  ©djale oon 
4  grofjen  Gitronen  rotrb  auf  500  ©r.  3"^*  ofc 
gerieben,  ber  3ucto  geftofjen  unb  ju  bem  peif« 
gejcb,lagenen  ©dmee  oon  4  Gimei^en  gemifajt, 
inbem  man  ba§  ©anje  ju  einer  biden  Waffe 
fdjlägt,  roonaa^  man  biefelbe  mit  bem  Löffel  in 
Ueinen,  runben  ^)öufd^en  auf  mit  Söafciine  be- 
ftricr)ene§  Rapier  fc£t,  mit  $udci  bcfiebt  unb 
auf  93ledjen  bei  gelinber  S^e  10  Minuten  bädt 

$ltx<men-&e\s  (f.  „9ieiS^(ufIauf  mit  6t- 
tronengefa^mad"). 

Zitronen-Säure  ift  ein  auggejeie^neteS,  feit 
1784  oon  Speele  ^ergeftellteö  Präparat,  ^ie 
Gttronenfäure,  bie  burd)  eine  Wityt  einfadjer 
er)emifd^er  ^rojeffe  in  roafferr)eIle  tfroftalle  au* 
bem  gelblichen  ©afte  abgefdfcn'eben  rotrb,  ift  ba^er 
ein  ferjr  roiüfommener  Grfa^  für  biefen,  bebarf 
feboerj,  nad^bem  1  X^etl  ©äure  in  15  5bcilen 
äBaffer  gelöft  roorben,  noeb,  einer  f  leinen  Beigabe 
oon  Gitronenöl,  um  ber  fiöfung  aucr)  ba§  'ilroma 
be§  ©afte§  &u  oerleib,en.  3n  biefer  j^orm  ober 
füllt  fie  bie  ©teile  be§  ©afteS  bei  ber  ©ereitung 
jänerlidjcr  ©etränfe,  Greme  u.  f.  tt>.  ooUlommen 
au§.  (9i.  ^)ab§  unb  S.  JHo&ncrö  ?lppetit«£eji!on.) 

Zttronett-Saft  nufjußeruanren.  SBie  be* 
reitS  in  ber  SSorrebe  ^eroorge^oben  ift  (f.  o.  ro. 
„über  jtoedmä^ige  93ermenbung  ber  abgeriebenen 
Gitronen"). 

—  )»  firären.  Wan  mifdr)t  ben  Gitronenfaft 
mit  etma§  puloeriftrter  ^oljfo^Ie  (auf  */t  2\ttx 
©aft  enoa  10  ©r.  &oljfobJe),  läfet  ir)n  bi§  jum 
folgenben  iagc  fterjen  unb  giefjt  ibn  oorftc^rici 
burcr)  giltrirpapier,  ober  man  jerpflüdi,  faE^ 
man  bie  Älärung  rafeb.  bemirlen  foll,  graue? 
£öfd)papier  in  Meine  ©tüde,  loci  du  biefelben  in 
taltcm  SBaffcr,  brüeft  fie  au§,  t^ut  fie  in  einen 
mit  ftiltrirpapier  ausgelegten  ©laltridjter,  gief^t 
ben  Gitronenfaft  barüber  unb  läfjt  i^n  burd)» 
laufen.  (SBebcrS  UniDerfal-Sesiton  ber  äoty 
tunft.) 

litt  rotten- Sauce,  (ufte,  |U  23eQf  (pfiff«. 

9tuf  150  ©r.  3uder  reibt  man  bie  ©(b.ale  einer 
Gitronc  gut  ab  unb  brüdt  ben  ©aft  berfelbcn 
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barauf,  tljut  bcn  3"*«  in  */i  2ft«  Stoff  *r,  fügt 
ein  nu&grofjcS  Stüd  Söutter,  baS  man  mit  15 
Öl  SRebl  jufammenfnctet  unb  eine  $rife  Saty 
l}in§u  unb  läfjt  bieS  unter  häufigem  Umrühren 
gut  Dcrfodjen,  fe^t ■/,  £iter  Söei&wein  baju,  läfjt 
bie  Sauce  abermals  jum  Sieben  lommcn  unb 
Itgirt  fie  mit  4  Sibottern. 

6itr0»fn-£<$afc,  a6a.cn eßene,  ausübe- 
»öftre*.  9Jcan  reibt  bie  Zitrone  auf  bem  9teib« 
eijen,  oennifa^t  fie  mit  reichlichem,  geftojjenem 
3uder,  brüdt  fie  recht  feft  in  ©laSflafchen  (6in« 
mac&büchfen)  unb  Dcrforft  jie. 

—  auf^uBemaßrcn.  SDian  fdt>ält  biefelben 
jebr  bänn  ab,  tjarft  fie  fein,  Dermifdjt  fte  mit 
Diel  geftojjenem  3U£to»  füllt  fie  in  eine  ©las« 
jlafa>,  oerforft  biefelbe  unb  fteflt  fie  an  einen 
fühlen  Ort. 

gttr0ittn-$4arra-6flTftt}.  S)ie  bünn  ab» 
gemalte  ©dmle  Don  2  Zitronen  läßt  man  in  */4 
l'iter  Franzbranntwein  14  Xage  lang  jieben,  wo« 
rauf  man  ihn  burctjfci^t,  in  eine  Qflafdje  füllt 
unb  biefelbe  gut  uerforft. 

iiitroncn-5^aumf;uc$en.  2  ^unfd)blätter 
mit Äprifofenmarmelabc  gefüllt,  bann  ftar{  mit 
bdjaum,  welcher  mit  abgeriebener  Zitronen» 
fctjale  oerfe&t  ift,  oben  unb  an  ben  Seiten  be» 
ftridjen,  abgedämmt  unb  bann  mit  Zitronen» 
glafur  glafirt 

citronai-Scbauiit-^auce.  Tic  Schale  bon 
2  (Zitronen  wirb  auf  250  @r.  3uder  abgerieben 
unb  nebft  bem  Saft  ber  ftrücbte,  Vi  SBaffer, 
2  ganjen  €iern,  6  lottern  unb  etwas  SJccbl  Der» 
rüijrt  unb  bann  mit  ber  Sdjneerutljc  über  geuer 
ja  bidem  Schaum  gefdjlagcn. 

£itroneit-$4ei0fit  in  3utftcr  einzulegen. 
Ulan  fetale  bie  Zitronen  gut  ab,  befreie  fie  Don 
ber  bieten  meinen  Schale,  fdt)neibet  fie  in  Sd)ei« 
ben  unb  entfernt  bie  ffeme,  bann  legt  man  fie 
jchidjtenweife  in  eine  Söücbfe,  beftreut  fie  biet 
mit  Staubjucfer  unb  überbinbet  fie  mit  93lafe. 
Ober:  *Uian  wiegt  bie  ßitronenfdjcibcn  ab;  auf 
jcbcS  halbe  fl  ilo  berfelben  läutert  man  1  ßilo 
3uder,  focht  bie  grüchte  einigemal  barin  auf, 
nimmt  fie  heraus,  focht  ben  3"der  bief  ein  unb 
gie&t  ihn  nach  Grtaltcn  über  bie  in  93üa))en 
gelegten  Zitronen. 

Sitroncn-Scfiiftefn.  ÜHan  macht  $eig  Don 
210  ©r.  2Jcef>l,  100  ©r.  Butter,  100  ©r.  3uder, 
Saft  unb  Schale  einer  Zitrone  unb  Schnee 
non  1  (fimeifj,  treibt  ihn  aus  unb  fehneibet  ihn 
ju  Schiftein,  nach  bem  ©aden  werben  fie  mit 
Gitronenglafur  glafirt. 

tütronen-Ocfinit ten.  3n  ben  feften  Schnee 
bon20eitDeifc,  worin  150  ©r.  3\xdtt  nach  unb 

CttoSiet&aum,  ßonbitoreUfiejifon. 


nach  ^ineingefcr)Iagcn  werben^  fchüttet  man  200 
©r.  3uder  unb  20  Eigelb,  melirt  «UeS  recht 
leicht  mit  bem  Sd>neebefen  unb  rührt  nilcfrt 
Äilo  2Hebl  mit  bem  Spatel  recht  bchutfam  h»«3 
ein.  2)iefe  ÜJlaffc  wirb  mit  bem  $>reffirfad  in 
Sßappenftreifen,  welche  fächerartig  gebrochen  finb, 
geformt  unb  Iangfam  gebaden.  92adt)  bem  6r* 
falten  hedgelb  glafirt. 

6i t ronen -^p äß ne  I.  Huf3uder  abgeriebene 
9lpfelfmcufchale  mit  ßitronenfaft,  Stoffer  unb 
Staubjuder  ju  einer  ziemlich  feften  ©lafur  an« 
gerührt,  auf  ca.  8  6m.  breite  Cblatenftreifen  ge- 
ftriajen,  biefelbe  in  2  6m.  breite  Streiften  ge- 
fdt)nittcn,  auf  ruube  ^pöljer,  refp.  SRoHlwlj,  welche 
Dorher  erwärmt  finb,  gelegt  unb  eine  3eitlang 
barauf  liegen  Iaffen. 

—  II.  2  Zitronen  werben  auf  300  ©r.  3uder 
abgerieben,  ber  3"der  geftofeen,  mit  2  eiweifcen 
unb  bem  Saft  Don  2  (Zitronen  recht  gut  ferjau* 
mig  gerührt,  bann  auf  Cblatenftreifen  geftrichen, 
gefchnitten  unb  foglcich  über  ein  erwärmtes  9tolI» 
hol$  §um  Irodnen  gelegt. 

(iitronen-^tangerf.  Man  »erarbeitet  140 
©r.  3"der,  140  ©r.  geriebene  9J?anbeIn,  ba8 
©elbe  einer  hö^ben  €itronc  mit  einem  (Simeifj 
ju  einem  $eige,  bcn  man  ausrollt  unb  fid)  ba- 
bei,  anftatt  5JcehleS,  StaubjuderS  bebient;  theile 
ihn  bann  in  §älften,  beftreiche  bie  eine  mit  SJtar» 
melabe,  thue  bie  anbere  barauf  unb  fchneibe  5 
6m.  lange  unb  2  (5m.  breite  Stangerl  barauS, 
gebe  eine  ßitroncnglafur  barüber,  belege  bie 
9Jcitte  mit  einem  Stüdd)en  ßirronat  unb  laffe 
fie  im  Cfcn  mehr  trodnen  als  baden. 

Zitronen- S i er it c.  200  ©r.  3uder mit  4  6i« 
gelb  Derrührt,  bann  mit  375  ©r.  SWehl  unb  250 
©r.  SButter  angewirft,  Sterne  barauS  auSge= 
ftodjen,  auf  ein  5ÖIedt>  gefegt,  mit  6i  am  9ianbe 
beftrichen  unb  wie  bei  ^afteMn  n  einen  auberen 
Stern,  welcher  in  ber  3Jcitte  mit  einem  fleinen 
mnben  "JluSftecher  auSgeftochen  ift,  barüber  ge« 
legt,  mit  öi  beftrichen  unb  gebaden ;  bann  wer« 
ben  100  ©r.  geröftete  geftiftelte  SJcanbeln,  etwas 
(5itronenfchnle  unb  100  ©r.  3"der  mit  einem 
Löffel  2tprifofenmarmelabe  angewirft,  in  bie 
IDiittc  beS  gebadenen  StemS  &äufel  baoon  auf« 
gefegt  unb  mit  Citronenglafur  glafirt. 

iiitroncn-Ouf-)  (f.  „6itronen-©elee"). 

difrone«  -  $«ffa0n0 ,  ^ngfif^er.  S)ie 
Sa>Ie  einer  Zitrone  wirb  auf  150  ©r.  3uder 
abgerieben,  ber  Saft  Don  3  Zitronen  barauf 
auSgcbrüdt,  worauf  man  ben  3uder  2  Stunben 
lang  bamit  burchjiehen  läjjt,  bann  •/<  Siter  bide 
Sahne  unb  •/•  2ü«  Sherrn  t>tnsugte^t,  baS 
©anje  bura)feif;t  unb  $u  feftem  Sc|aum  fchlägt. 

17 


Digitized  by  Google 


180  Gittoutn'Qfyrup. 


i>  ttrpncn^ortc. 


(Sitronen  -  Surnp   (f.  ü.  m.  „©fronen* 

epcnj"). 

Gitrotten^cirtefetta  L  150  ©r.  Butter, 
135  <55r.  SJianbeln,  65  ©r.  3uder,  baS  ©elbe 
oon  10  hartgelochten  Giern,  250  ©r.  9Jtef)l  unb 
baS  ©elbe  einer  Zitrone. 

—  IL  125  ©r.  3utfer  nebft  Zitronen  fetale 
mit  3  Stottern  gaumig  gerührt,  1  (Sitronenfaft, 
1  Teelöffel  boU  gefchmoljener  Butter  unb  3 
Gitocifj=Schnee  barunter,  bann  in  mit  ÜJturbteig 
aufgelegte  §örmd)cn  gefüllt,  gebaefen  unb  mit 
Gitronenglafur  glafirt. 

gitronen-^Qafer.  'Man  rür)re  4  ©roeife« 
Schnee  mit  250  ©r.  Staubjuder  unb  bem  Saft 
einer  Zitrone  recht  flaumig  unb  füge  bann 
30  ©r.  fein  gefcr)nitteneS  Zitronat  hinju.  ©reffire 
hierbon  Heine  Häufchen  auf  Sßabier,  brüefe  fte 
etroaS  platt,  beftreue  fie  mit  ^ageljucfer  unb 
troefne  fic  in  einem  füllen  Cfen. 

eitroncn-Sortdjcti  I.  5  Gimeifj  werben  ju 
Schnee  gefd)lagen,  300  ©r.  ©taubjucler  unb 
baS  ©elbe  eine  Zitrone  nebft  bem  Saft  barunter 
gerührt  unb  aulefct  50  ©r.  gehobelte  unb  geröftete 
^Jcanbeln  nebft  15  ©r.  SDJehl  hinein  melirt,  bann 
in  mit  ÜNürbteig  ausgelegte  Öörma^en  gefüllt, 
mit  3n<fer  beftäubt  unb  langfam  gebaden. 

—  II.  80  ©r.  3udfer  unb  50  ©r.  mit  SBaffer 
geriebene  SWaitbeln  mit  7  (Eigelb  fdjaumig  ge» 
rührt,  ettoaf  Gitronenfchale,  95  ©r.  jerlaffene 
Butter  unb  80  ©r.  Üttebl  hinein  gerührt,  bann 
ben  Schnee  öon  5  Guoeifj  leicht  hinein  melirt,  in 
mit  9Jcürbtcig  ausgelegte  ftörmdjen  gefüllt  unb 
gebaden,  bann  mit  Gitronenglafur  glafirt. 

—  III.  120  ©r.  gefcplte  SHanbcln  roerben 
mit  125  ©r.  3uder  fein  geftofeen,  8  QFitoeifj  $u 
Schnee  gefdjlagen  unb  9llle8  mit  bem  Saft  oon 
:\  Gttronen  unb  ettoaS  Gitronenfcbale  gcmifdjt, 
in  mit  Blätterteig  aufgelegte  Förmchen  gefüllt 
unb  langfam  gebaden. 

—  IV.  Üttan  löfe  bie  Sd>ale  bon  6  (Zitronen 
ganj  bünn  ab,  fdjneibe  fie  ganj  fein  unb  loche 
HC  einige  ^Minuten  lang  in  fiebenbem  Sßaffer, 
ieibe  fte  ab  unb  tr)uc  fte  in  eine  tfaffcroll  mit 
60  ©r.  gcftifteltcn  Etanbeln,  6  gefdjälten  unb 
in  feine  Streif d)en  gefdmittene  Mebfcl,  170  ©r. 
3uder  unb  '/•  £iter  frifchef  SBteffcr,  bringe  e§ 
attff  fetter  unb  bämbfe  cf,  bis  bie  Webfel  ganj 
uerlodjt  finb.  Stolle  nun  Blätterteig  meiferrüden» 
bid  auf,  ftcct)c  ju  flehten  runben  Böben  auf 
unb  lege  bie  ftälftc  baoon  auf  ein  Blech,  gebe 
oon  ber  ertatteten  ßitroncnfülle  barauf  unb  bc= 
ftreierje  fte  am  9ianbc  mit  Gi,  bebedc  fte  mit  ber 
anbercu  £>älfte  ber  ©oben,  brüde  fie  am  9tanbe 
an,  beoinfele  fte  mit  (£i  unb  bade  fic  bei  guter 


£)ijje,  beftreue  fie  üor  bem  gertigbaden  mit 
3uder  unb  ftellc  fte  nod)  fo  lange  in  ben  Ofen, 
bis  ber  3uc!er  gefchmoljen  ift. 

$ifr0ttf!t-§ört(Qftt  von   jSfätt erteil 

steine  <vörmd)en  mit  Blätterteig  ausgelegt, 
Crönie  pätissiäre,  tuddjcr  mit  Gitronenab» 
geriebenem  berfefct  ift,  eingefüllt,  mit  Eiürbteig 
überbedt,  benfelben  oon  allen  Seiten  gut  an» 
gebrüdt,  bamit  ber  6r6me  nicht  heraustritt, 
heijj  gebaden  unb  mit  Gitronenglafur  glafirt. 

—  #t»gftC<öe  (f.  „engl.  6itronen»3:ört d)en"). 
gitroneit.$orte  I.  9Jlan  bädt  oon  99lätter= 

ober  ÜJlürbtcig  einen  ntnben  iortenboben  mit 
hohem  9ianb,  beftreut  ihn  mit  3uder  unb  belegt 
it>n  biajt  mit  Gitronenfcrjeiben,  meiere  bis  aufs 
Sflarf  gefchält  unb  forgfältig  oon  ben  fernen 
gereinigt  ftnb,  beftreue  fte  reidjlidj  mit  3uder 
unb  bebcefe  fie  mit  Sieften  oon  BiScuit«  ober 
Sanbtortf Reiben.  ^ann  fdjlage  man  auS  Vinter 
füjjer  Sahne,  4  Giern  unb  45  ©r.  3uder  einen 
©ufj,  giefje  ihn  über  bie  Sorte  unb  fteUe  fte  nod> 
fo  lange  in  ben  Cfen,  bis  ber  ©ufe  fieif  ge* 
toorben  ift. 

—  II.  Gin  ©oben  oon  Blätterteig,  9tanb 
barum  gelegt  unb  mit  folgenber  SJZaffe  gefüllt : 
192  ©r.  mit  2Mfer  geriebene  Eianbeln,  192  ©r. 
3uder,  ßitronenfa^alen  unb  2  (Sitronenfäfte  auf 
bem  Seuer  abgeröftet  unb  mit  ganj  feinen 
Gitronenfdjeibcn  belegt,  nid)t  ju  ^eip  gebaden 
unb  mit  Gttronenglafur  glafirt 

—  »Ott  ÄBtscuit  mit  i\prir;ofenraarme- 
fobe.  280  ©r.  3uder  rüb,rt  man  mit  6  lottern 
gut  fdjaumig,  giebt  babei  ben  Saft  einer  ganzen 
unb  bie  Schale  einer  rjalben  (Zitrone  baju,  bann 
ben  Scfjnee  oon  6  eitoei^  unb  140  ©r.  ^Juber. 
Wan  bädt  cS  im  £  ortenreife  jiemlia^  roarm  unb 
burd)fcf)ncibct  bie  aufgefüllte  Xortc  mit  einem 
Seibenfaben,  beftreid)t  fie  mit  ^Iprifofeumarme» 
labe  unb  über^ieb,t  fte  mit  Gitronenglafur. 

—  mit  SSfätter-  ober  ^Sürbteig.  Bon 
5  Kitronen  reibt  man  auf  3ud*er  bie  Schalen 
ab,  fdjält  bie  innere  meifee  Schale  herunter, 
fct)iieibet  bie  Srü(t)te  in  Scheiben,  entfernt  bie 
J(?erne,  legt  fte,  bid  mit  3uder  beftreut,  über 
9?ad)t  auf  ein  ^)aarfteb  unb  fteüt  baffclbe  auf 
eine  Schüffei;  am  anberen  Jag  focht  man  ben 
burdjgelaufenen  Saft  mit  noch  etroaS  3uc!er  bid 
ein,  lä^t  bie  ßitronenfeheiben  einige  5DMI  barin 
auffteben  unb  erlalten.  Wim  ftöfet  man  300  ©r. 
s3Jfaubeln,  mifcht  fte  mit  80  ©r.  geroiegten  Gitronat 
unb  ebenfooiel  canbirter  ^omcrin^enfchale,  ftreut 
bie  £>älfte  oon  biefer  SJcifchung  auf  einen  Sorten» 
boben  oon  Blätterteig  mit  aufgefegtem  SÜanb. 
legt  bie  Gitronenfcheiben  ringf  henim,  ftreut  bie 
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onbere  £älfte  bcr  Wanbelmifchung  barüber  unb ' 
begießt  fic  mit  bem  eingelochten  ©oft,  legt  ein 
leiggittcr  über  bie  Sorte,  beftreicht  baffeibe  mit 
(Hunb  böeft  fie  bei  mäfjiger  £ifce.  Cber:  ©in 
»orfjer  überbaclener  Sortenbobcn  Don  ÜJiürbteig 
mit  aufgefe|tem  breiten  Sianb  wirb  mit  folgenber 
Stoffe  gefüllt:  9luf  300  ©r.  3uder  wirb  bie 
<3$ate  Don  3  Zitronen  abgerieben,  ber  3uder 
geftofien  unb  mit  5  ganjen  Giern,  fowie  12  lot- 
tern gut  Dcrrührt,  worauf  man  */4  fiiter  Sahne 
t)injugief}t  unb  baf  ©anje  über  Äofjlenfeuer  ju 
bidem  Sct)aum  f djlägt;  bann  läfjt  man  bie  Sorte 
bei  mäjjiger  £>ijje  Stunbe  baden  unb  glafirt 
fie  fofort  mit  Gitronenglafur. 

eil ronen- Sorte  in  ^Sfäfterfeig.  3n  eine 
mit  Blätterteig  aufgelegte  unb  mit  £imbeer  be» 
ftria^ene  gorm  wirb  folgenbe  Waffe  ^ineingefüÜt: 
195  ©r.  mit  28aff  er  geriebene  3Jtanbeln  (worunter 
ein  Sheil  bitter  fein  müffen),  werben  mit  195  ©r. 
3ua*er  unb  12  Gigelb  flaumig  gerührt,  bann  3 
auf  3ucler  abgeriebene  Zitronen  nebft  bem  Saft 
berfclbcn  unb  30  ©r.  5J?er)l  binjugerührt,  bann 
ben  Schnee  Don  12  Gigelb  leidrt  hinein  melirt.  $ie 
Sorte  mufc  langfam  gebaefen  unb  mit  Zitronen- 
glafur  glafirt  werben. 

—  aus  qerteßenen  £ej>fe  fn.  55on  250  ©r. 
Wtty,  120  ©r.  Butter,  120  @r.  3uder,  etwaf 
Salj,  2  ganzen  Giern  unb  2  Gigelb  wirb  ein 
Seig  gemacht,  bann  werben  3  Sbcile  banon 
mefferrüdenftarf  aufgerollt  unb  eine  Sortenform 
bamit  aufgelegt,  ber  Stoben  hie  unb  ba  mit  ber 
SJicffcrfpifce  burrhftochcn  unb  ber  Kanb  gleich, 
uigefcfmitten.  SBährenb  biefer  3eit  müffen  5  bif  6 
aro&e  ^epfel  flefdjält,  auf  einem  SReibeifen  ge* 
rieben,  mit  ber  fein  gebadten  Schale  unb  bem 
Saft  Don  3  Zitronen,  mit  280  ©r.  3uder  unb 
5  lottern  genau  untereinanber  gemilcht  morben 
fein  unb  in  bie  aufgelegte  Sortenform  geftrid)en, 
ber  übrige  Scig  wirb  bünn  aufgerollt  unb  bie 
Sortebamit  bebedt,  ber  9lanb  wirb  f  eft  jufammen» 
gebrürft,  nochmals  glatt  jugefchnitten  unb  über« 
bogen,  mit  Gi  geftrichen  unb  gebaden,  nad)  bem 
$aden  ftorf  mit  3uder  beftreut,  ober  mit  Gitro* 
nenglafur  glafirt;  biefe  Sorte  fann  auch  ge* 
floaten  werben  mit  ©itterftreifen. 

—  $tttfßf(Qe.  6  Gitronen  werben  in  SBaffer 
torid)  gefönt,  fo  bafj  man  fic  mit  einem  Strob» 
halm  leicht  burchftedjen  !ann,  nur  mufj  man 
Cbaa^t  geben,  bafj  fte  nicht  Derfochen  unb  ber 
Saft  niebt  herausfliegt,  Sobalb  bie  Gitronen 
auf  bem  SBaffer  genommen  werben,  midie  man 
fie  in  eine  mehrere  2J?aI  jufammengelegte  ©er» 
tiefte  ein.  2Benn  fte  abgeführt  fmb,  nehme  man 
bie  flrone  herauf,  jeneibe  bie  Gitrone  in  einer 
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irbenen  Sdjüffel  ju  einer  platten  Waffe,  fd)üttc 
670  @r.  3"der  unb  f djlage  36  Gibolter,  einf 
naa^  bem  anberen  hinein,  rühre  cf  fo  lange,  bif 
ef  meifj  wirb,  reibe  cf  burch.  ein  Sieb,  rubre  es 
wieber,  melire  bann  36  au  einem  rect)t  fefien 
Schnee  gefd)Iagcnc  Giweiß  hinein,  fülle  fic  in 
mehrere  mit  SBurter  geftrichene  unb  mit  Rapier 
aufgelegte  formen  unb  bade  fie  in  einem  nicht 
ju  heifjen  Cfen,  bann  lege  man  bie  ftlaben  einen 
auf  ben  anbem,  inbem  man  fte  mit  5lprifofen= 
marmclabc  beftreicht.  $iefe  Sorte,  fowic  bic 
Schwarjbrobtorte,  werben  juweilcn  jufammen 
feroirt,  baf  beijjt,  bie  Schmarjbrobtorte  wirb 
abwechfelnb  mit  ber  Gitronentortc  aufeinonber 
gelegt,  inbem  man  jeben  ftlaben  mit  3ohannif= 
bcermarmelabc  beftreicht. 

zitronen- erouebinee,  Ocfhurt  jcr.  300  ©r. 
geftofjener  3uder,  an  bem  man  Dorbcr  bic 
Schalen  Don  2  Gitronen  abgerieben,  wirb  unter 
4  ju  fteifem  Schnee  gefthlagcne  Giwci§  behutfam 
melirt,  baoon  mit  bem  $>rcfftrfad  ganj  fleine 
ftäufchen  auf  Rapier  breffirt,  welche  man  im 
Cfen  bei  ganj  gclinber  2Bärme  troefnen  läfit. 

4Sitronen-^ctn.  5)ian  locht  einen  3nrup 
auf  2  Pilo  3uder  mit  6  fiitcr  SBaffer  unb  giefjt 
benfelben  fiebenb  über  bic  in  einen  grofjcn  reinen 
Sopf  gelegten  Schalen  Don  5  grofjen  Gitronen ; 
fobalb  bcr  ©nrup  auf  gefühlt  ift,  pre^t  man  ben 
Saft  Don  10  Gitronen  r)tri)u,  wirft  eine  geröftete 
©robfdmitte,  bic  man  mit  einem  Gfjlöffel  Doli 
fcefe  beftrieljen  hat,  in  baf  ©cfäfi  unb  Iä^t  bic 
,7lüffigfcit  2  Sage  ftehen,  bif  bie  ©ährung  be= 
ginnt.  Dann  nimmt  man  bic  Schalen  herauf, 
fchüttet  bic  Slüffigtcit  in  ein  tfafj,  baf  bif  oben 
herauf  bamit  gefüllt  fein  mujj,  lä^t  ben  SBein 
gähren  unb  Derfpunbet  baf  ftafj,  fobalb  bic 
©ahrung  Döllig  Dorüber  ift,  nach  3  Wonatcn 
fann  ber  Söein  auf  ^lafchcn  gebogen  werben. 
(SÖcberf  UniDcrfal-fiejifon  bcr  Pochfunft.) 

Zitronen  -  $tttfyn  (f.  »Gitronen » Srou» 
chinef). 

Zitronen -?t»ft er.  3)ie  gelbe  Schale  Don 
20  Gitronen  wirb  an  3"dcr  abgerieben,  abge- 
färbt, an  einem  warmen  Ort  getroefnet,  hierauf 
mit  500  ©r.  3"der  jufammen  fein  gefto^en,  in 
einem  gut  Derforften  ©laf  aufbewahrt  unb  311m 
iöeftreuen  ober  aSürjen  Don  allerlei  ©adwerf 
benübt. 

^fara-^oneu*a-  forte.  2  ^unfehböben 
werben  mit  3ohannif  beer»©cl6e  aufammengefett. 
2)ann  werben  100  ©r.  Warjipanmaffc  rofa  ge- 
färbt, mit  Cäuterjuder  unb  etwaf  Waraf  cr)ino 
oerbünnt  unb  bie  Sorte  bamit  überftrichen.  ^ann 
überbedt  man  bicfclbe  mit  einer  aJlaräipanbecfc, 
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glafirt  Tic  mit  Shnifleglafur  unb  bcn  Äanb  mit 
Äofenglafur. 

£ faret  ift  nicht  bcr  9?ame  eines  beftimmtcn 
2Betne#,  fonbern  allgemeine  ^Bezeichnung  für  ge= 
miffe  ©nippen  oon  Steinen.  3n  £eut|d)tonb 
oerftanb  man  banmter  bis  ju  Anfang  beS 
19.  3ahrhunbertS  2öürj=  ober  tfräuterwein.  3n 
granlreicb  bejeidjnetman  als  Glairets  alle  bleich* 
rothen  SBeine.  3n  ßnglanb  enblid)  nennt  man 
ben  JÖorbeaur,  Ciaret. 

<Haret-£aucc  %u  llfit&btngs.  4  ganje  ©er 
werben  jerquirlt,  »/,  Eiter  Glaret  hinaugegoffen, 
etma§  &itronenfchale,  50  ©r.  Qudtx  unb  ein 
wenig  geflogenen  3immt  baju  gethan,  bie  ©nuce 
über  bem  fteucr  ju  ©chaum  gefdjlagcn  unb  über 
bcn  Tübbing  gegoffen. 

gfartfkirett  ober  ftWrnt  (f.  a.  „Efcftaren"). 
S3om  (Slarificiren  ber  23utter  ifl  bei  «bflären 
gefprochen, 

£Carifkiren  bcr  Stauf cnbtafe.  Wlan  fd)nei- 
bet  30  ©r.  weifte  &aufenblafe,  flopfe  fie  recht 
fein,  lege  fie  in  eine  gutoerjinnte  tfafferolle  mit 
V,  ßiter  SBaffer  unb  einem  Üfyeelöffel  ©taub» 
pder,  Iaffe  fie  barin  gan^  Iangfam  etwa  2  ©tun» 
ben  todjen,  inbem  man  fie  bisweilen  mit  einer 
gan$  fauberen  h«%rnen  Äefle  umrührt  (man 
fteUt  bie  Äafferolle  fo,  bafj  fie  nur  mit  einer  ©eite 
am  geuer  fleht),  nach  bem  üöQigen  Suflöfcn 
ber  £aufenblafe  giefjt  man  fie  bann  bura)  eine 
©erüiette. 

ßodjenifTe.  $)iefe  fd)öne  rothe  ftarbe  befielt 
aus  ben  getöbteten  unb  getroefneten  SOBcibajen 
ber  SRopalfehilblauS,  aud)  ©djarlachwurm  ge« 
nannt,  meiere  auf  einer  $rt(SaetuSlebtunbin©üb* 
ameri!a,ben  canarifa^en  3nfeln,  auf  2)?alta  unb  in 
Algier  cultioirt  wirb.  2)ie  §arbe  jum  Q-ärben  oon 
©el6e,  SBäcfereien,  ©lafuren,  2iqueurS  :c.  fowie 
,uim  Semalen  ic  bereitet  man  auf  folgenbc 
SBeife:  15  ©r.  geflogene  (Sodjcnille  wirb  mit 
15  ©r.  feingeftofjencm  Sal  tartari,  ebenfooiel  gc= 
branntem  9llaun  unb  30  ©r.  Cremor  tartari 
oermifcht  unb  in  einer  9ieibfcqale  jufammen  Oer» 
rieben,  worauf  man  bie  3Jiaffe  in  «/,  £iter 
fochenbeS  2Baffer  fluttet,  einmal  umrührt,  raf<h 
Dom  fteuer  nimmt,  burdj  ein  'lud)  feiht,  mit 
200  ©r.  geflogenem  3ud«  nochmals  auflösen 
läfet  unb  nach  bem  (Malten  in  einer  mohlüer» 
f  ortten  ftlafche  aufbewahrt.  TO  3inn,  Sied)  ober 
(Sifen  barf  bie  ftarbe  nicht  in  Berührung  fommen, 
weil  fie  baburdj  öiolett  wirb. 

goc*.  (Sin  Safrijjcnpuloer  mit  ätr)crifcr)em 
Oel,  welkes  erft  feit  1892  oon  $ari8  aus  in 
ben  öanbel  gebraut  würbe  unb  jur  ©cfa)macf« 
oerbe|ferung  beS  fieitungSwafferS  bient 


Cocos-r&örnrfjen.  SJcafronen  lang  breffirt, 
in  GocoSnüffe  gewäljt,  auf  Rapier  gelegt  unb 
gebaden. 

£oco5-"2Safironen.  1  Si ilo  GocoSnufj  reiben, 
mit  17t  Äilo  3«tlfr  unb  @iwei^  auf  bem  Breuer 
abröften  unb  wie  2Rafroncn  breffiren. 

—  250  ©r.  GocoSnüffe,  375  ©r.  3«*er, 
8  ßiweifj  abgeröftel,  mit  bem  fiöffel  §äufct)en 
auf  Oblate  gefegt  unb  gebaden. 

ßoeosnufi  ^ei^t  bie  Sfnia^t  ber  bis  25  3J?eter 
b,oa)  auffdjicjjenben  (SocoSpalme,  bie  bie  tropifd)en 
©egenben,  in  benen  fie  gebeult,  in  auSgicbigfler 
SBeife  mit  Material  für  allerlei  ©egenftänbe  unb 
gleidi^eitig  mit  feften  unb  flüffigcn  ^iftualien 
oerforgt.  SuS  i^rem  ^>oIje  baut  man  Käufer, 
bie  man  mit  ü)ren  ©läitcrn  beÄ;  au§  biefen 
fertigt  man  OTatten,  UeberjugSftoffc  unb  Rapier; 
aus  bem  ©aft,  bcn  man  ü)r  bura)  91bfa^neiben 
bcr  SMütljentriebe  abgewinnt,  maa^t  man,  inbem 
man  iljn  einbämpfen  läßt,  3"der,  inbem  man 
um  gä^ren  Iä^t,  spalmwein  (©uro);  au§  bem 
SBaft,  ber  unter  ber  ©djale  ber  Gocoänufj  liegt, 
gewinnt  man  bura)  6inmeid)cn  unb  Klopfen  eine 
91rt  §anf  jur  ^Bereitung  öon  ©triden,  ©eilen, 
Xauen,  iaÄleibungSftüden;  au§  ber  9iu6fa)alc 
felbft  einem  erft  meifjen,  bann  fa)ön  glänjenb 
braunen  ^olje  mad^t  man  auf  ber  $)redjfelbanf 
alles  Diöglidje,  wie  ßnöpfe,  2)ofen,  Xrinfgefflfee, 
SBafferja^aleu;  baS  grua^twafjer  ber  halbreifen 
<«u|  ift  ein  angenehm  fü^  fa^medcnbeS  OMtte!, 
ben  2)urft  ju  Iöfct)cn,  wenn  man  eS  rof)  trinft, 
aber  jum  Seraufa^en,  wenn  man  einen  Hraf 
barauS  maajt;  ift  bie  9hifj  aber  reif  geworben, 
fo  wirb  auS  if)rem  gnichtwaffer  eine  ftma> 
milef),  bie  GocoSmila),  bie  gleid)fafl§  gut  fa^medt 
unb  ben  2)urft  füllt.  3e^t  erft  finb  wir  beim 
Äernc  bcr  9iu^,  ben  man  fowo^I  rob  wie  als 
3ut!)at  unb  SGBürje  ju  ©peifen  unb  Konfitüren, 
aber  aud)  mit  ©alj,  6ffig  unb  Cel  als  ©alat 
gcnie|en  Iann,  3crlleinert  man  il)n  aber  unb 
todjt  ir)n  in  Söaffer  auS,  fo  ftöfjt  er  baS  EocoS» 
nu|öl  mi)  oben,  baS  fidt)  ber  ©eifenfieber 
9?u^en  macb,t.  Unb  fd)liejjli$  tritt  noä)  bie  ßerm 
fatale  mit  ber  Sutter  in  tfonfurrenj,  inbem  fie 
ihren  Qfettreichthum  jur  ßrjeugung  oon  ©utter» 
furrogaten  hergiebt,  baS  jwar  nidht  für  bie  iafcl, 
wohl  aber  jum  9luSftreid)cn  ber  OfOrmen  unb 
Sehnlichem  fer>r  gut  ju  oerwenben  ift.  55ic  girma 
%  SD^üÜer  &  ©ohne  in  Mannheim  erzeugt  ba= 
oon  iährlich  etwa  300  000  ßilo. 

§oco$nuft-'ga&xotxti.  9iachbemman46ier 
mit  160  ©r.  3«<to  fchr  flaumig  gerührt  M 
mifcht  man  nach  unö  nflö)  200  ©r.  geriebene 
GocoSnu^  h'na«/  breffirt  mit  bem  £öffel  tleinc 
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^äufdjen  auf  93apierbogen,  bie  man  auf  ein  SBleri) 
legt,  unb  bädt  bic  tfüchel  bei  fehr  gelinber  £ifce. 

£ocosnufr£onfect.  Unter  eine  ©ehaummaffe 
Bon  750  ©r.  ©taubjuder  unb  10  ©dmee  melirt 
man  julefct  noch  125  ©r.  geriebene  (SocoSnufj, 
brejftrt  baoon  auf  mit  Söafeline  beftriajene  S31ea)e 
bic  beliebigen  $efftnS,  überftreut  ftc  mit  bunter 
Nonpareille  unb  gehadten  Wattbein  unb  bädt  fte 
bei  mäßiger  SBärme. 

£oco5nufj-2Una,e.  93on  einer  etwas  feft  ge= 
haltenen  Wafronenmaffe  auS  250  ©r.  Wanbeln, 
375  @r.  3"der  unb  bem  nötigen  Gimeiji  rollt 
mo.nüeine  £r)eile  in  (£ocoSnuf$  etmaS  länglich,  fefct 
biefe  in  fingen  auf  Rapier  unb  bädt  fte  bei 
mäßiger  £>ifce. 

$ocosntifj-1?nbbing.  Wan  rührt  200  @r. 
Butter  $u  ©chaum,  fügt  nach  unb  nach  6  Gibotter 
unb  150  ©r.  3"der,  eine  Dbertaffe  geriebenes, 
in  '/,  fiiter  eingcmeidjteS  SSeijjbrob,  einen  Gjj* 
lön'el  in  ein  wenig  talteS  ÜÖkffer  eingerührte 
tl)iai§ftücfc,  3  Cplöffel  SRofenmaffer  unb  plefct 
eine  feingeriebene  §oco§nufj  nebft  bem  ©d>nee 
ber  6  ©weifte  binju,  fajlägt  bie  Waffe  gut  buraV 
einanber,  füllt  fie  in  eine  gebutterte  ^htbbingform, 
bädt  ben  ^ubbing  */4  ©tunben  bei  mäßiger  £ifce, 
ftürjt  ihn  auf  eine  ©Rüffel,  beftreut  ihn  mit 
Suiet  unb  garnirt  it)n  mit  oerfüfjter  ©djlag= 
jalme. 

tocosnuh  -Stangen,  ftierju  rür)rt  man 
unter  ©chaummafie  oon  500  ©r.  3"der  unb 
8  ©meifi  125  ©r.  geriebene  (SocoSnufj  unb 
brefftrt  baoon  beliebige  ©langen. 

cocosnufj-  Streifen.  Unter  6  6iweifj»©chnee 
»erben  300  ©r.  ©taubsuder,  SBaniflegefchmad 
unb  150  ®r.  Wehl  leidet  hinein  melirt,  baoon  mit 
bem  $>refftrfad  auf  ein  mit  Jöafeline  geftrtcr)ene§ 
Sied)  lange  Streifen  breffut,  mit  GocoSnufj* 
ja)ni|el  unb  3uder  beftreut  unb  f alt  gebaden. 

ciocosnufj-ilortc.  Wan  reibt  ben  innern 
meinen  ffern  einer  frifdjen  (SocoSnufj  unb  !od)t 
i^n  mit  '/4  Eiter  ÜJlildr)  ju  einem  ziemlich  fteifen 
QJiei.  3njWifcf)en  rührt  man  150  ©r.  SSuttcr  ju 
Sajaum  unb  fügt  125  ©r.  3uder,  6  ßibotter, 
bie  ftufjmaffe.  100  ©r.  geriebenes  93iScuit  unb 
etmaS  6alj  hinju,  füllt  bie  Waffe  in  eine  mit 
Blätterteig  ausgelegte  gorm  unb  läfjt  bie  Sorte 
eint  Srunbe  baden. 

iSognac  ober  3ran\ßrannfu>ein.  $amit 
bejeiajnct  man  alle  in  granfreia)  bura)  3)eftiüa- 
tum  auS  Ürauben  bereiteten  ^Branntweine,  ob» 
fooljl  ber  *Rame  (£ognac  eigentlich  nur  bem  in 
£ognac,  bem  Departement  (Sljarente,  ^erge* 
ftfflten,  öorjüglidjften  biefer  OffQnjbranntmeinc 
flrtüfet  (baS  fid)  fdwn  wäfjrenb  beS  17.  3a$r> 


fjunbertS  in  Qfran^branntmein  auszeichnete,  tote 
baS  beutfehe  Sforbhaufen  in  flornbranntroetn). 
©uter  (Sognac,  in  ßnglanb  ooraugSweife  Söranbg 
(Branntwein)  genannt,  wie  ihn  baS  s3Irronbijfe= 
ment  Magnat  liefert,  fann  nur  auS  gutem,  fpiegek 
blanfen  Söein  gewonnen  werben  unb  mufe  bann 
noch  längere  3eit  in  eichenen  ftäffern  lagern, 
beoor  er  bie  golbgelbe  garbe,  baS  eigentümliche 
9lroma  unb  ben  mürjig  milben  ©efa^mad  an- 
nimmt, bie  iljn  oor  allen  anberen  3*<m$brannt= 
meinen  auszeichnen.  2)enn  bic  gebauten  S3or= 
jüge  finb  ihm  nicht  oon  ftaufe  aus  eigen,  fonbern 
werben  ihm  erft  burch  baS  eichcnholj  mitgctheilt, 
oon  beffen  SBcftanbthcilen  er  namcntlia^  Cuar< 
citrin  unb  ©erbfäure  aufnimmt  —  le^tere  bei 
fehlerhafter  SBahl  be8  ^a^hoIseS  biStoeilen  in 
fottjet  9Jcenge,  bafe  er  baburd)  oerherbt  mirb. 

4ognac-^otn6e.  gorm  mit  6rbbcer-6is 
ausgelegt,  innen  ©chtagfahne  mit  (Eognac. 

 §auce,  ftarte.  300  ©r.  JButter  mirb  \u 

©chaum  gerührt,  worauf  man  unter  fortmäh= 
renbem  Umrühren  nach  unb  nach  bic  auf  250  ©r. 
3udcr  abgeriebene  ©chalc  einer  Zitrone,  5  rohe 
unb  5  hartgefod)te  @ier,  ben  ©aft  ber  (Zitrone 
unb  74  Siter  ßognac  hinjugtefit. 

^oingnarbr.  Suf  2  2iter  Sraubemnoft,  ben 
man  mit  400  ©r.  '$üdt r  jum  Pochen  bringt  unb 
abfdjäumt,  rechnet  man  12  gefällte,  gefohnittene 
unb  oom  JlernbauS  befreite  Cuitten,  lä^t  fic 
etmaS  in  bem  Ü)coft  fteben,  tr)ut  bann  18  faftige 
Slepfel  unb  eben  fo  oiel  grofee  unb  faftreiche 
JBirnen  nebft  etmaS  ganzem  3»mnit  hinju,  focht 
bie  $rüd)te  langfam  oöllig  meid),  unb  fiebet  fie 
ju  einer  fiarfen  9J?armeIabe  ein.  fVülle  fte  in 
©teinbüchfen  unb  bebede  fie  mit  einem  rum= 
getränften  Rapier. 

(5 olTions.  SJcan  rollt  eine  platte  oon  SDßürb« 
teig  auS,  fchnetbet  längliche  Söicrede,  breffirt  in  ber 
Witte  ber  platte  etmaS  beliebige  5Harmelabc ;  nun 
rollt  man  ein  ©tüd  gezogenen  Hefenteig  bfinn 
au§,  beftreicht  ihn  mit  ©utter,  rollt  ihn  in  eine 
9tolIe  jufammen,  fchneibet  fd^räge  ©lüde  in  ber 
©röfje  ber  ausgerollten  platten  oon  Dtürbteig, 
legt  biefe  auf  bie  mit  6i  beftrichenen  platten, 
bie  in  ber  Witte  mit  etmaS  üttarmetabe  gcfüüt 
ftnb,  beftreicht  fte  mit  (£i  unb  brüdt  bie  ßutfjen 
in  ^ageljuder,  [teilt  fie  auf  58lc che,  läfjt  fte  lang* 
fam  gähren  unb  bädt  fte  fd)ön  hellgelb  aus. 

tSoforiren  nennt  man  Walen  ber  2Beu> 
nachtSconfecte,  S)effert8  u.  f.  m. 

iotumbns-^OTtt.  SJon  400  ©r.  Wehl,  137 
©r.  ßuder,  270  ©r.  frifdjer  Butter,  2  Cöffel  ooü 
SBeijjroeinunb  36ibottern  fnetet  man  einen  Sein,, 
aus  melajcm  man  einen  grojjen  runben,  etwa 
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4  Gm.  breiten  Wanb  maa%  weisen  man  mit 
Gimeifj  beftrcidjt  unbftarf  mit3uder  oermifcfjten 
«Dianbein  beftreut.  9IuS  bem  übrigen  Setge  ftidt>t 
man  mit  einem  grofjen  nnb  tlcinen  2luSfte($cr 
mnbe  Äräuje  aus,  welche  man  mit  6t  bcftreict)t 
unb  in  £agel3ucfer  wirft.  2)te|e  ffrän^c^en  legt 
man  inwenbig  an  ben  SJianbelranb  unb  eins  in 
bie  ©litte,  bäcft  bie  Sorte  bei  niajt  ftarfer 
ftijje  unb  ftidn"  wäfjrenb  beS  SSadenS  öftere 
hinein,  bamit  leine  SMafen  werben.  ÜBäfjrenb 
biefer  3eit  lod)t  man  fo  oiel  @icr  oon  gleicher 
©röfie,  al§  Jfränjd)en  auf  ber  Sorte  finb,  jiem« 
lid)  fjart,  fdjält  biejelben,  fdmeibet  unten  fooiel 
baoon  ab,  bafj  fie  flehen  tonnen  unb  fteflt  nun 
in  jebeS  ihänja^en  ber  Sorte  ein  6i.  Seim 
©croiren  Ijalbtrt  man  bann  bie  @ier  unb  legt 
je  eine  &älfte  auf  je  ein  Sortenftücfa^en. 

liommifi-^roD  I.  6  Gibotter  werben  mit 
90  @r.  3uder  flaumig  gerüt>rt,  worauf  man 
70  ©r.  geftofjcne  9)ianbeln,  bie  auf  3uder  ab« 
riebene  ©dmle  einer  Zitrone,  etwas  gcftofjenen 
3immt  unb  Weifen  tyinjumifdjt,  jule^t  nod) 
90  ©r.  geröftctcS  unb  geftojjeneS  ©djmarjbrob, 
um  bann  bieüKaffcin  einer Iänglidf>en,  mit  SButtcr 
beftria^enen  33led&form  bei  gelinber  £»fce  ju 
baefen  unb  mit  einer  Sljocotabenglafur  au  über» 
3ter)cn. 

—  II.  2  Äilo  tfrümel,  1  flilo  3ut!er,  «/, 
#Uo  robe  SDlanbeln,  4  Gier,  $omeranacnfd)ale, 
©ewürj,  etwas  ©almtat  unb  fiäuterjuefer  ju 
einem  feften  Seigc  gemalt,  in  Streifen  oon 
750  ©r.  in  SBIedjlänge  gerollt,  mit  (Ei  beftricfyen, 
gebaden  unb  gefdmitten. 

gompot.  ©o  nennt  man  jebe  9lrt  frifä)eS 
ober  gebörrteS  Obft,  welches  mit  Söaffer  ober 
SBein  unb  3ua<cr/  t°ol)l  Qua1)  3immt,  (Zitronen* 
fatale,  Weifen  u.bergl.  tDeidjgefodjt  ift.  ©rötere 
Cbftforten  als  Slepfcl,  93irncn  u.  f.  w.  werben 
gefallt  unb  jerfdjnitten,  worauf  man  fte  mit 
etwas  SBaffer  ober  Söein  jufefct;  bie  3uder$utbat 
rietet  ftd)  ganj  nadj  ber  ©üfjigfeit  ber  grüdjte. 
©teinobft  bebarf  nur  wenig  SBaffer,  ba  cS  mein* 
©aft  giebt.  Sßfirfidje  unb  Stprifofcn  jert^eilt 
man  unb  befreit  fte  oon  ben  Äcrnen.  $)ie 
33eerenfriidjte  fefct  man  meiftcnS,  nur  mit  oiel 
3uder  beftreut,  aber  obne  jebe  3"tl)at  oon 
SBaffer  fpm  fteuer  unb  fodjt  fte  überhaupt  nur 
ganj  furje  3eit,  bamit  fte  ntdr)t  ju  2RuS  werben. 
§ebcS  Gompot  fodjt  man  nur  in  gut  oerjinntem 
ober  trbenem  ©efdjirr. 

—  ärctitonr  fcr.  Wadjbem  man  2  tfilo  in 
3ucfer  etngefottene  ftrüd)te  aller  Birten  gut  abge» 
tropft  bat,  oertodjt  man  ben  oon  ben  gfrüdjten 
abgesoffenen  3ucfer  mit  einem  ©laS  oom  beften 


Söcinefftg,  löft  ein  SöeinglaS  ooff  ©enfmeljl 
in  etwas  SBaffer  auf,  üerrufjrt  eS  gut  mit  bem 
lauwarmen  gefäuerten  3ucler  unb  giejjt  benfclben 
über  bie  in  söud&fen  gelegten  §rüd)te. 

confect.  Me  Birten  fleineS  feines  SBatfwcrf 
aus  Mrbteig,  3uderteig,  58aiferS«9Wafronen« 
unb  9Kanbelmaffe,  ebenfo  alle  fleinen  SBaaren 
auö  (£f)Ocolabe,  al§  ?|3ralin6§  u.  f.  W.,  Qfrudjtpaften, 
3ucferplä^en,  93onbon§  u.  f.  w.;  enblia)  troefene 
Konfitüren,  b.  i).  mit  3uder  eingemad^te  unb  can= 
birte  gfrüajte  unb  SBurjeln  (Ouitten,  Melonen, 
^Iprifofen,  9lngelica,  tfalmuämurjeln  u.  f.  w., 
für  weldjc  bie  iyejeiajnung  eonfeclae  fdjon  im 
3aljre  1333  übliä)  war.  Auffälliger  SBeife  ^at 
gerabe  biefe  9lrt  oon  trodenen  Konfitüren  im 
©egenfafc  ju  allen  anberen  3weigen  ber  gonbitorei 
feit  bem  17. 3a^r^unbert  geringe  ftortfa|ritte  ge- 
malt, wa§  fid)  nur  babura)  erflären  Iä^t,  baft 
fie  fia^  \d)on  im  Mittelalter  in  ben  beften  ^änben 
befanb,  nämlid)  in  benen  ber  Wonnen  unb  ber 
s?lpotl)cfer,  bie  mit  oollfter  Eingebung  gearbeitet 
unb  bnl)er  ber  Wad^welt  nur  wenig  auf  biefem 
©ebiete  pi  tbun  übrig  gelaffen  fjaben. 

—  ^ngfiftöfs  (f.  „@nglifd)e§  6onfect"). 

—  ^raußfurfer  (f.  „granffurter  eonfect"). 

 /tüfllcC.  4  gier  werben  mit  300  ©r.  ge- 
flogenen 9Jianbcln  oerrü^rt,  bann  fügt  man 
'/i  ^ilo  3«cft%  6  ©r.  geflogenen  3»ntmt  unb 
3  @r.  geftoßene  Weifen  ^nju,  arbeitet  ben  Setß 
tüa^tig  burdjeinanber,  treibt  U>n  mefferrüdcnbidf 
au§,  fiidjt  fleine  ntnbe  ^ua^en  baoon  au§  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  £itje. 

—  c£  in  ^cr.  3  ganje  (Sier  unb  3  2)otter  werben 
mit  180  ©r.  3"der  tüajtig  flaumig  gerührt, 
worauf  man  allmä^Ii^  150  ©r.  53utter,  800  ©r. 
3Re$Ij  3  bartgetod)te  jeniebene  ßibotter,  bie  fein- 
geljadte  ©d&ale  oon  einer  Zitrone  unb  150  ©r. 
geflogene  Manbeln  baju  mengt,  ben  £eig  einen 
falben  Ringer  ftarf  ausrollt,  fleine  SBrejeln, 
^albmonbe,  ©terne  unb  bergl.  barauS  formt, 
mit  Gi  beftreia^t  unb  bei  mäßiger  ftifcc  auf 
einem  ©Jedje  bädt. 

iSonfl  tu  reu.  liefen  Warnen  giebt  man  allen  ju 
©elee  ober  5!JiarmeIabe  eingelösten  5ru^n# 
au$  bie  in  3»der  eingemachten  ganzen  grüßte 
werben  bäufig  fo  genannt. 

—  •<£eßßti($cn.  Unter  500  ©r.  mit  ganjen 
Ciern  geriebene  SRanbeln  wirfe  man  500  ©r. 
©taubjuder,  500  ©r.  ÜKe^l,  fein  ge$acfte§  (Ei. 
tronat,  fpomeran^enfd^ale,  3intmt  unb  Weifen, 
rolle  ben  Üeig  auS,  brüde  il)n  in  formen,  bade 
ibn  bei  mäßiger  ^>i^e  unb  canbire  if)n  mit  jum 
tJaben  gefönten  3n^r. 

Conflture  mßlee.  man  bereite  btcfelbe  aus 
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3<nteriirfer)en,  rotten  Johannisbeeren  unb  ipitn» 
beeren,  lernt  bie  Äirfcben  auS,  rennet  auf  jebeS 
Äüo  Früchte  1  ßilo  ßuder,  unb  focht  ihn  jiemlicri 
biet  ein,  beoor  man  bie  ftrücfjte  hinein  tl)ut.  3uerft 
i^üttet  man  bie  ßirfdjen  in  ben  3uäer,  läfjt  fte 
mehrmals  auffoeben,  nimmt  fte  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  f)erauS,  legt  fie  in  eine  ©cr)üffel, 
!od)t  ben  Saft  mit  bem  3uder  noch  eine  3eitlang, 
unb  fluttet  bie  Johannisbeeren  l)  in  ein ,  nimmt 
fie  nach  wenigen  Minuten  roieber  heraus,  legt 
fte  ju  ben  #irfct)en,  läfjt  ben  Saft  einfieben  unb 
Dcrfä^rt  bann  ebenfo  mit  ben  öimbeeren,  mit 
benen  jugleiet)  bie  tfirfdjen  unb  Johannisbeeren 
no<hmaI8  aufgefocht  roerben.  Sann  legt  man  fie 
in  ©Iäfer  ober  in  einen  Steintopf,  ftebet  ben 
Saft  noch  eine  SBeile,  bis  er  gelöeartig  bidflüffig 
geworben,  giefjt  ihn  über  bie  §rüd)te,  läfjt  fie 
erfalten  unb  binbet  bie  ©efäfje  mit  Blafe  ju. 

6ongo-gorf  e,  oterec&ig.  ^afelnufjmaffe  in 
üicrerfigen  ßapfeln  gebaden,  mit  $lprifofenmar= 
melabe  gefüllt,  mit  ßbocolabenglafur  glafirt  unb 
mit  carmelirten  Hüffen  belegt. 

Conftrefc-^ticflett  I.  £änglici)e  formen  ober 
flehte  Jortenförmdjen  roerben  mit  Blätterteig 
ausgelegt  unb  mit  folgenber  güfle  gefüllt: 
300  ©r.  geflogene  Üftanbeln  oerrüt>rt  man  mit 
ö  ganjen  £icm,  ■/«  ÄHo  3uder  unb  130  ©r. 
©armer  Butter.  <£ann  bebeeft  man  fie  mit  freuj* 
weifen  Streifen  öon  Blätterteig  unb  bätft  fie 
bei  jiemlicber  §i&e. 

-  II.  Blätterteigböben  mit  500  ©r.  brauner 
Eialronenmaffe  füllen,  mit  Blätterteigftreifen 
belegen,  unb  nad)  bem  Baden  ätotfeben  jeben 
Streifen  rotr)e  unb  meijje  ©lafur  füllen. 

öongreft-^tttttel.  2  £in jerböben  gebaden, 
mit  flprifofenmarmelabe  betrieben,  jujammen« 
^fc^t,  mit  Crangenglafur  glafirt  unb  mit  ge» 
badten  9)canbcln  beftrettt,  bann  in  Streifen  ge= 
ja^nitten. 

-  IL  250  ©r.  ÜKanbeln  mit  Söaffer  reiben, 
mit  250  ©r.  3ucfer,  500  ©r.  «Bichl,  500  ©r. 
Butter  unb  etioaS  Söaniüe  ju  einem  Üeigc  an« 
lmrfcn,  8  lange  Streifen  baoott  ausrollen  unb 
baden,  mit  ^üften^IRarmelabe  (Hagebutten)  be= 
iticidjen,  bünn  mit  Baniflcglafur  glaftren,  mit 
langgeftiftelten  ÜHanbeln  beftreuen  unb  in  2)reU 
cit  fdmeiben. 

-  III.  150  ©r.  3»der  «nb  150  ©r.  ac= 
ftofeene  «Dtanbeln  mit  2  (S iern  flaumig  gerührt, 
über  einen  idnoad)  gebaefenen  «Dcürbteigboben  gc= 
ftridjen,  gebnefen,  mit  tfitronenglafur  glafirt  unb 
n  Streifen  gefcljnittcn. 

eoriflrcfi-cörtdjfn  I.  ÄIcine  görmrhen  roer* 
ben  mit  ÜJcürbtcig  ausgelegt  unb  etroaS  $int- 


I  beerm annelabe  r)ineingefüHt.  £ann  reibe  man 
250  ©r.  frifdjc  rohe  SHanbeln  mit  £iiocifj, 
3immt  unb  GitronenabgeriebcneS,  oerbünne  bie 
Oflaffc  mit  Ghocifj  in  einer  ©crjüffel,  rühre  500  ©r. 
groben  ^ageljuder  baju,  fülle  bamit  bie  Stört" 
djen,  bade  fte  im  mäfjig  ^eifeen  Cfen  unb  glaftre 
fte  bann  mit  <5itroncn«@lafur. 

tiongrcfi- c ort cbe n  II.  görmdjen  mit  9Kürb- 
teig  ausgelegt,"  etwas  DJcarmclabe  bincingethan 
unb  mit  folgenber  DJcaffe  gefüllt:  125  ©r.  9Jcan* 
beln  mit  (Süoeijj  fein  gerieben,  375  ©r.  3"der 
unb  etroaS  (Jitronenfchale  Innju,  bann  mit  6i- 
roeifj  oerbünnt,  aber  ntdr)t  ju  bünnflüffig. 

ionixtfä orte.  250  @r.  Butter  mit  250 
©r.  3uder  rcd)t  flaumig  gerührt,  4  ganje  6ier  . 
unb  4  Eigelb,  125  ©r.  gefällte  gebaefte  ÜJcan* 
beln,  baS  ©elbe  oon  6  rjctrtgeiodjten  eiern,  Gi= 
tronengefdjmad  unb  250  ©r.  tiJlety.  ^ierüott 
roirb  ein  ieig  gemacht  baoon  6  SBöbcn  auf 
runbem  Rapier  geftridjen,  roenn  biefelben  bett 
gebaden,  mit  folgenbem  Creme  gefüllt:  60  ©r. 
3uder,  Vi  ÖlaS  2öeiferoein,  3  Gitronenfäftc  unb 
bie  auf  3uder  abgeriebene  <Scr)ale  ju  einem  £r£me 
gefoebt  unb  rafdt)  3  recr)t  feft  gefchlagene  Gitoei^e 
unter  ben  Gr£me  gefcblagen,  bann  mirb  bie  Üorte 
mit  Gitronenglafur  glaftrt,  mit  SWarjipauranb 
bcfleibet  unb  ftarf  mit  ^rächten  belegt. 

e o u fernen,  hierunter  oerftebt  man  gcroöfm» 
lieb  eine  %vi  trodenc  (Konfitüren,  meiere  aus 
3uder  unb  bem  Saft  ober  SDcuS  oon  grüßten, 
ben  jtt  53rei  geflogenen,  mit  9Öaffcr  angefeuch» 
teten  unb  in  einer  9teibfcf)ale  mit  3"der  ge* 
riebenen  frifc^en  Blättern  oon  Blumen  ober 
Kräutern,  geftoBcncn  SBurjcln,  ßcrnfrüdjten 
u.  bergl.  mit  3wfa^  oon  3nder  befteben.  3)ian 
nennt  aber  auef)  bie  in  Bleebbüebfen  eingefod)ten 
Qleifd^fpeifen,  foroie  bie  auf  biefe  SBeife  einge» 
legten  ©emüfe,  ^eifd)»  unb  ©emüfe*Ctonferoen. 
Cbgleid)  fct)on  im  Mittelalter  bie  Gonfcctbe» 
reitung,  b.  b-  bie  ßonferoirung  mittelft  3"dcr 
jur  größten  Bolltommcnheit  gebracht  mürbe; 
unb  fchon  1772  ber  Pfarrer  3oh-  ©eorg  Sifen 
m  2orma  in  £iolanb  oaS  fchönfte  comptimirte 
©emüfe  in  i?artufen  (^Japierrjülfen)  unb  Blech» 
büchfen  herftellte.  2:ro^  aflebcm  mar  eS  bem 
19. 3ahrhunbert  unb  bem  ^och«6onbitor  Rippert 
oorbehalten,  bie  2öclt  mit  einer  fo  rationellen 
(^onferoirungSmethobe  ju  befchcnlen,  bafe  felbft 
bie  öortfehritte  ber  neueren  Xechnif  unb  ber 
neueren  Chemie  fie  nid)t  ju  überholen  üermocht 
haben.  ÜJcit  aller  Sorgfalt  bergefteflt,  finb  biefe 
Büchfen=ßonferüen  oon  faft  unbegrenjter  2)auer, 
toie  benn  3.  B.  ber  ^nlmlt  einer  noch  oon  Rippert 
felbft  herrührenben  Büd)fc  00m  3ahre  1813  bei 
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Confert>en,  33cilc^>ctt= 


ber  Eröffnung  auf  ber  ßonboner  9ht§fteflung  im 
3ahre  1851  üolllommen  erhalten  unb  fd)mad» 
^aft  befunben  mürbe.  SroJ  jahllofer  93erbcff<» 
rungSoerfuchc  ift  manbodj  tmmer  wieber  ju  bem 
einfachen  ©erfahren  jurüdgefehrt,  baS  bon 
Rippert  juetft  1810  oeröff  entlieht  würbe  unb  feit 
etwa  80  3aljren  in  ftranfreich,  (£nglanb  unb 
SDeutfdjlanb  auch  in  ben  bürgerlichen  Haus- 
haltungen üotlftänbig  kimifd)  geworben  ift. 
(9lppetit*2e£ifon  Don  SR.  £abS  unb  2.  SRoSner.) 

gon  fernen,  ^Serßcriben-.  500  ©r.  ge= 
ftoßener  3u<*er  »irb  mit  fo  oiel  SBcrbcri^cnfaft 
ben  man  borher  ftltrirt  hat,  angerührt,  baß  ein 
fc^r  fteifer  99rei  entfielt,  ben  man  unter  fort* 
wäbrenbem  Umrühren  fo  heiß  werben  läßt,  bis 
er  bünnfliiffig  wirb,  ohne  jeboch  ju  fodt)en  tmb 
bann  in  bie  mit  etwas  SHanbelöI  auSgeriebene 
gortn  gießt.  9?ad)  jbem  Srfalten  fann  man  bc« 
liebig  große  ^äfeldjen  baoon  brechen,  naäjbem 
man  oorfjer  bie  feonferoe  mit  ber  SJfefferfpifce  in 
beftimmten  9lbfa|jen  cingerifct  bat 

—  gQocofaben-  (f.  „(£t)ocolaben » 6on= 
feroen"). 

—  gif  rotten-.  ?luf  •/«  JWo  3ua>t  reibt  man 
2  Zitronen  ob,  ftößt  ben  Stufet  unb  rüfjrt  ihn 
mit  bem  Saft  ber  Früchte  unb  etwas  2Baf|er 
ju  einem  fteifen  93rei  an,  ben  man  bis  jur  3flüfs 
figleit  ert)ifct  unb  in  bie  formen  ausgießt. 

—  gxbdcexcxi-.  1  2iter  feljr  reife  SBalberb« 
beeren  werben  burd)  ein  ^aarfieb  gepreßt  unb 
mit  geftoßenem  ßuder  oerriir)rt,  fo  baß  berfelbe 
einen  birfen  ©rei  bilbet,  ben  man  err)i^t  unb  in 
bie  gormen  gießt. 

—  -^igture*  in  «Äofjforraen.  3flan  lege 
bie  formen  jubor  in  marmeS  SBaffer.  93eftcn 
SRaffinabejucfer  focht  mon  jum  ftorfen  tjlwg  unb 
toblirt  iljn  (f.  o.  to.  „Sabliren").  5)ann  gießt 
mon  it)n  in  bie  5°rmen,  bie  wan  furje  3eit  hUs 
oor  aus  bem  SBaffer  genommen  hat,  läßt  biefe 
etwas  flehen,  burcl)ftößt  bann  on  einer  offenen 
©teile  ber  Qrorm  mit  einem  ^öljdjeu  bie  obere 
Trufte,  welche  ber  3uder  gebilbet  hat,  gießt  bann 
%Ättc§,  was  nod)  herauslaufen  min,  wieber  r)er= 
aus,  menbet  bie  Oform  öfters  nad)  allen  Seiten 
hin  um,  bamit  McS,  maS  innen  etwa  noch  falb 
Süffig  ift,  bei  bem  ©erhärten  fid)  gleichmäßig 
oertfjeilt,  nimmt  bie  feft  geworbene  3?igur  aus 
ber  ftorm  heraus  unb  fchlicßt  bie  burchftochene 
Trufte  mit  etwas  3ndermaffe,  welche  man  auf 
bie  Oeffnung  ftreicht.  93ei  fjiguren  mit  einem 
ftuße  ift  baS  Schließen  nicht  nöthig,  hier  bura> 
ftößt  man  bie  untere  Seite  beS  S"ßeS.  Sollte 
ftch  bei  ben  aus  mehreren  jufammenfchlicßenben 
feilen  beftehenben  formen  in  bie  gugen  3uder 


eingepreßt  haben,  welcher  herborfteljt,  fo  fdjneibet 
man  benfclben  mit  einem  Keffer  ab,  bann  wer« 
ben  bie  SiQ"«n  beliebig  oerjiert,  bemalt  u.  f.  m. 

eonferoen-^iguren  in  ^nber.  Jöie  (Son= 
ferüen«Öfiflu«n  in  ^oljformen,  nur  baß  man  hier 
au§  @npd  gefchnittene  Stempelformen  tute  ju 
ben  ßiqueur=S3onbon§  in  ißubcr  brüdt  unb  ben 
3uder  mit  bem  Trichter  hinein  gießt;  banntoer* 
ben  fie  nach  ^em  @rtalten  herausgenommen,  ab= 
geftaubt  unb  üerjiert. 

—  -Tonnen.  ^>ierju  hat  man  Heine  3Mea> 
formen "oon  länglich  oierediger  ©eftalt  mit  einem 
9?anb  mie  bei  ben  Shocolabentafeln ;  ober  auch 
(leine  Ääftchen  oon  Rapier,  in  bie  man  bie  Sftafje 
gießt  unb  bie  man  auf  ber  oerfehrten  Seite  mit 
einem  naffen  Schwamm  beftreicht,  fobalb  bie 
(Sonferöe  oöllig  erfaltet  ift,  »oburch  ftet)  biefelbe 
gut  Dom  Sßapier  löft. 

—  3of)annibßcer-  (f.  „£imbeer«  unb  3o= 
hanni§beer*Sonferöen"). 

—  -Äirfty-.  ^)er  3ucTer  wirb  mit  ausgepreß- 
tem Sauertirfapfaft  angerührt,  erhi&t  unb  in  bie 
Örormcn  geaoffen. 

—  Refften-.  5)ie  au?geppdten  SBIatter  t»on 
2  ftarfbuftenben  bellen  nebfit  einigen  ©eroürj» 
nelten  übergießt  man  mit  todjenbem  SBaffer  unb 
läßt  fie  gut  jwgebedt  einige  Stunben  auf  bem 
warmen  Cfcn  flehen,  feiht  ba§  Söaffer,  öerrührt 
e8  mit  500  ©r.  3"dcr  unb  behanbelt  e3  wie 
oben. 

—  prangen-,  2  Epfelfincn  werben  auf  500 
©r.3uder  abgerieben,  ber3uder  wirb  geflogen, 
mit  bem  Saft  ber  Qrriichte  öerrührt,  ertnjit  unb 
in  bie  formen  gegoffen. 

—  prangen  6  tnt^en-.  1  tfilo^utaudermirb 
^um  großen  §luge  gelocht,  bann  wirft  man  eine 
flehte  Ipanb  noQ  etma§  gcrfctjnittene  Orangen» 
blühen  hinein,  läßt  fie  einmal  auffod)en,  filtrirt 
ben  3urfff/  tablirt  ihn  unb  gießt  ihn  au§. 

—  "gfreijjerBeer-.  1  ?iter  recht  reife  ^reißeU 
beeren  fe^t  man  in  einem  jugebedten  irbenen 
©efäß  in  einen  nicht  ju  heißen  Cfen,  läßt  fie 
oöllig  weich  fchmoren,  preßt  ben  Saft  burch  ein 
2uch  unb  Öerrührt  ihn  mit  fo  oiel  geftoßenem 
3uder,  baß  ein  fteifer  93rei  entfteht,  ben  man 
unter  fortwährenbem  Umrühren  erhifct  unb  bann 
wie  oben  behanbelt. 

—  "-Kofcu-.  1  Äito  geftoßener  Sudet  wirb 
mit  SJofeuwnffer  bid  angerührt,  worauf  man  bie 
TOaffc  mit  etwas  Cochenille  rofa  färbt  unb  wie 
oben  behanbelt. 

—  ^eirrfjen-.  9(uf  1  RWo  3"rfer  rechnet 
man  etwa  50  ©r.  Oon  ben  Stielen  unb  freichen 
befreiten  ober  gepflüdten  unb  ftarf  buftenben 
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Seilten.  SJlan  legt  fte  in  ein  Sßorjellantöpfdjen, 
ü&ergiefjt  fte  mit  fiiter  !o$enbem  SEBaffer  unb 
lä&t  fte  jugeberft  bis  jum  folgenben  Tage  an 
einem  »armen  Orte  flehen,  feityt  baS  SBaffer 
bun$,  giefjt  eS  über  1  Äilo  ^utjueter,  fod)l 
btefen  bamit  $um  %lü&  tablirt  i$n  unb  giejst 
i^n  in  bie  tjformen. 

ion  fernen,  3t  in  rat-.  Unter  1  ßilo  jum 
ijflug  gefönten  3*"*er  fdjürtet  man  80  @r. 
gejw&enen  feinen  3ünmt,  tablirt  tyn  unb  giefjt 
in  in  bie  ^formen,  ©tatt  beffen  !ann  man  aud) 
3immt,  Siqueur  mit  feingeftofjenem  3mto  Der* 
rühren,  erljtfcen  unb  in  bie  formen  gießen.  Ifle 
Sorten  fitqueur«Gonfert)en  »erben  mit  ben  baju 
ge^örenben  fitqueuren  auf  biefc  Söetfc  bereitet. 

—  5«Afr-,  ffir  öfferetcr.  1  Pilo  Kaffinabe« 
utder  fa^Iägt  man  in  6tücfe,  taucht  jebeS  <Btud 
rafdj  in  ftliefjmaffer,  jerbrütft  fie  mit  einer  §öl= 
jernen  Äelle,  giebt  etwas  in  SBaffer  aufgelöften 
Ultramarin  h ;  nju  unb  läf.t  ben  3ucfer  auf  ftartem 
{Jener  jum  Qlug  fodjen,  ^ebt  i^n  oom  §euer  ab, 
giebt  einige  tropfen  fonjentrirte  (Sfftgfäure  baju, 
rityrt  ben  3uc!er  um,  läftt  üjn  einmal  aufwallen 
unb  tablirt  i$n  bis  berfelbe  eine  bünne  breiartige 
üKaffe  bilbet.  (Um  baS  rafct)e  flbfterben  be§ 
SuderS  ju  berpten,  füge  man  beim  Xabliren 
enoaS  feinen  SRaf  finabe«6taubjucf  er  ju.)  Um  6on* 
ierten  rat t  weip  ju  fodjen  ift  bie  Jpauptfadje : 
feinfier  ftaffmabejuder,  wenig  SSaffer  jum  2luf- 
löfen  beS  3«<te§,  ftotfeS  cftoa§  3ufafc 

oon  fonjentrirter  ßfftgfäure  (aber  [a  nia)t  ju 
triel,  ba  fonft  ber  3uder  ity  wirb)  unb  rect)t 
faubere  ©eratbfdjaften.  SBBill  man  Cfiereier 
mäkelt,  fo  giefce  man  ben  tablirten  Qudvc  in 
an§jWet$alften  jufammengefefcte  (Zierformen 
oon  ©opS,  meldte  üorfjer  in  Sßafjer  gut  gerränft 
unb  abgetroefnet  ftnb,  wartet  einige  tlugenblide, 
Biä  ber  3uder  ft$  oben  in  ber  Oeffnung  3um 
©ngie|en  beS  SudtxS  angefefjt  Ijat,  neunte  ein 
I)öljerne8  ©tabuen,  entferne  baS  ©tüet  aus 
bem  CKngufj  unb  giefje  rafa)  ben  Qudtx  au§  ber 
Sorm  auS,  fo  baß  nur  eine  ganj  bünne  Schale 
in  ber  fjtorm  bleibt,  bann  öffnet  man  bie  ftorm, 
nimmt  baS  gegoffene  Gi  $erau8  unb  legt  eS  auf 
cm  Sieb.  SBiÜ  man  fta>  rafd)  formen  anferti» 
gen,  fo  gebe  man  einem  ©reagier  feine  2Jlobeüe 
in  3uder  unb  Iaffe  Rc§  btefetben  in  §oIj  brea> 
feln,  na$  biefer  giefce  man  fid>  feine  formen, 
biefelben  muffen  öon  aufjen  öieredtg  fein  unb 
einen  guten  Sdjlufj  baben,  oor  allen  fingen 
mu^  febr  guter  ©op§  baju  genommen  werben. 

6onferoirgeftttrr  %n  ^iöflgitreit.  6in 
m^t  ju  ^o^er  S8Iecr)!übeI  mit  gut  fcbliefjenbem 
%tAt\  unb  aufwärts  fiefjenbem  SRanb,  welker 
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mit  roljem  6iS  belegt  wirb.  (Ebenfo  belegt  man 
ben  ©oben  beS  PübelS  mit  ro^em  ©S,  auf 
meldjen  man  bie  platte  ober  ©djüffel  mit  ben 
Siäfiguren  [teilt 

(Sonßantincr-iorte .  Sine  Tortenform  mit 
Iftürbteig  ausgelegt,  ^imbeermarmelabe  barauf 
geftria^en  unb  folgenbe  aHaffe  hinein  gefüllt: 
125  ©r.  SBurter  mit  200  ©r.  3uder  flaumig 
gerührt»  250  ©r.  mit  SBaffer  geriebene  üJianbeln, 
wobei  etwas  bittere  fein  muffen,  nebft  12  Eigelb 
na  et)  unb  nadj  baju  get^an,  jule^t  12  &imei&- 
6a)nee  mit  200  @r.  2He$l  leidet  hinein  melirt 
unb  gebatfen.  (Zitrone  als  @ef4imae!.) 

contentement.  250  <3r.  gefc^älte,  fein  ge« 
riebene  3WanbeIn  mit  2  Siter  ftebenber  SHila^ 
begießen,  bie  fein  abgefdjnittene  6a^ale  einer 
Zitrone  unb  einer  Orange,  fowie  250  ©r.  ge» 
[tolerier  3uder  ^in^ufügen,  ?ineS  auf  langfamem 
Ofeuer  fo  lange  fodien  laffen,  bis  ber  ©eicrjmart 
beS  ©ewürjeS  fia)  ber  rea^t  mitgeteilt 
bat,  bann91IIeS  bura^  ein  ©ieb  HP""/  mit 
10  ©gelb  unter  rührigem  ©ablagen  legiren  unb 
fofort  in  iaffen  feroiren. 

Corbeilles  k  la  Cröme  (Äfirbe  mit  (Sröme). 
SSon  einer  SiSeuitmaffe  aus  260  ©r.  3uder, 
260  ©r.2He$l,  16  Eigelb  unb  12  Siwet$-@c$nee 
brejftre  man  runbe  SBiScuitS  in  ber  ©rö^e  eines 
i^alerl,  beftäube  unb  bacle  fie,  l)ö^Ie  fie  nad) 
bem  (f rfnlten  au»,  glafire  fte  mit  Srbbeerglafur, 
trotfne  fie  ab,  brebe  fte  um,  ftf)neibe  einen  ^entel 
oon  eingemaa^ter  9lpfelftnenja^ale,  brüde  t^n  in 
bie  SMScuitS,  fülle  bie  Äörba^en  mit  (Srbbeer* 
Sröme  (mit  ©elatine),  lege  einige  (Üsrbbeeren  be» 
juetert  ober  einige  eingemad^te  grofee  ßrbbeeTcn 
barauf  unb  fprifce  einen  ?PerIenfranj  um  ben 
9?anb. 

iiortanber.  tiefes  ©ewürj  wirb,  wie  in  ber 
(Sonbitorei,  fo  audj  (als  magenftärfenb  unb 
blä^ungenöertreibenb)  in  ber  3lräneilunbe  unb 
ferner  in  ber  fiiaueurfabritation  oerwanbt.  (ES  ift 
ber  fRame  eines  im  füblidfjen  Europa  wilb» 
wad^fenbenS)olbengewäa^feS,  baS  um  feiner  93er- 
wenbung  als  ©ewürj  willen,  jumal  in  Düringen 
unb  Öfranfen,  als  ©arten-  unb  gelbpflanje  ge- 
bogen wirb.  Ungetrodnet  ^aben  bie  (5orianber= 
lömer  einen  efelljaften  SBanjengerud^,  getrodnet 
Derfieren  fte  btefen  unb  jeigen  einen  anisartigen, 
etwas  brennenben  ©efdjmad. 

—  oragirt.  6in  beliebiges  Quantum  Sorian» 
bertömer  wirb  mit  Quitt  überwogen  (f.  „Won- 
pareiUe"),  bann  wirb  er  auf  folgenbe  Seife  ge« 
trauft:  55er  ffad&e  ©a^wungteffel  mu^  auf  beiben 
(Seiten  eine  &anbfjabe  baben,  fowie  aufjerbem  2 
$patetu  %r\  ber  3immerbede  wirb  eine  ÄoCe  be> 
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feftigt,  eine  ftarfe  ©cfjnur  barüber  gejogen  unb 
biefelbe  fo  an  ben  beiben  $afen  befeftigt,  bafc  ber 
Heftel  cq.  20  6m.  über  einem  ftarfen  £ot)Ienfeuer 
in  Der  SBaage  hängt.  92un  wirb  ein  Ouantum 
3utfer  jum  gaben  gefönt  (etwa  1  tfilo),  ein 
5tr)cil  baöon  wirb  in  ben  £iqueur-93onbon8» 
3:rid)ter  (f.  ö.  W.  „Sicroeur-SBonbonS")  gegoffen, 
melden  man  nun  ebenfalls  mit  einer  ©cf)nur  fo 
an  ber  S)ede  befeftigt,  bafj  er  über  bem  fleffel 
hängt  ©en  ©tod  im  Jrtdjter  fcfjneibet  man  an 
ber  ©eite  ber  Sänge  nacf)  fo  an,  bafj  ber  3uder 
langfam  Innburd)  tropfen  !ann.  SDen  bereits 
überiogenen  <£orianber  fä)üttet  man  in  ben 
©chmungleffel  unb  läjjt  ilm  unter  fortwährenbcm 
©chwenfen  an  ben  §anbr)aben  erwärmen ;  burd) 
baS  ermähnte  langfame  §ineintropf  en  be§  3uderS, 
fotoie  burch  baS  ©<hwenfen  erhält  ber  (Sorianber 
bie  fleinen  ©ptfcen. 

(iorintficn,  in  ©übbeutfchlanb  SBeinbcerle 
genannt,  auch  flehte  SRofinen,  fmb  bie  ©eeren 
einer  Meinen,  fernlofen  £raubenart,  bie  befonbcrS 
in  ©riechenlanb  unb  auf  ben  jonifa^en  Snfeln 
in  größerem  Umfange  gejogen  wirb.  ÜJian  läfjt 
bort  bie  im  3uli  unb  Sluguft  gereiften  Trauben 
nod)  bis  ©eptember  am  ©tode  unb  trodnet  fie 
bann,  Je  nad)  ber  SBitterung,  8  bis  24  Sage,  I 
auf  feftgeftampfter  drbtenne  unter  freiem  Gimmel, 
befreit  fie  oon  ben  ©tielen  unb  bewahrt  fie  in 
cigenS  bafür  eingerichteten,  luftbidjten  flttagajinen 
auf.  93ei  uns  unb  im  nörblichen  Europa  finben 
fie  auSgiebtge  Sßerwenbung  als  3ut(at  p  ©ad- 
werten ;  nicht  fo  in  granf  reich  unb  Stalten.  33ei 
ber  9Iu§loar)l  mujj  man  trauten,  bafe  bie  SBeeren 
möglid)|"t  bunfel,  fchmarj-blau  bis  fdmuin,  auS« 
ie^en,  unb  mct)t  fäuerlidt)  fdjmeden.  Vhuti  roör)Ie 
man  nur  foldje,  bie  nidu"  oicte  ©tielc  enthalten. 
Sßor  ber  Söerwenbung  ifl  ftetS  gute«  HuSlefen 
unb  Peinigen  nöt^ig,  benn  eS  finben  fufj  immer 
©teincf)cn  unb  ©ticle  barunter.  S)urdf)  {Reiben 
in  einem  $)urcr)fchlag  entfernt  man  fdt)lie|jrich 
auch  bie  fleinften  Stiele,  bocr)  ijt  es  bann  immer 
noch  nötfjig,  bie  Gorintt)en  ju  Wäjjern,  bis  ba§ 
ablaufende  SBaffer  llar  ift,  unb  fdjÜefjlidt)  foll 
man  aucr)  nocr)  bie  IBeeren  burd)  Reiben  äwifchen 
Xüct)ern  oöüig  trodnen  unb  oon  ben  lefcten 
©tielanrjängfeln  befreien. 

— i&xob.  500  ©r.  Sutter  rüt)rt  man  au 
©djaum,  fügt  nach  unb  nach  8  ganje  Gier, 
8  (Eibotter,  400  @r.  3"der  unb  ben  ©dmee  oon 
8  «imei&en,  200  ®r.  in  Wild)  aufgclöjte  §efe, 
2  fiiter  laue  Wild),  etroaS  ©alj  unb  8  JKlo 
"Hltffl  hinju,  ebenfo  einen  Srjeelöjfet  öofl  ge- 
flogene fatblüthe ,  bie  gleiche  2Renge  garba- 
momen,  200  @r.  mit  Suder  geflogene,  halb  fü|e, 


halb  bittere  gefällte  ÜJtanbeln,  eine  abgeriebene 
(Sitronenfajale,  1  ffito  gereinigte  Geringen  unb 
1  kiio  gro^e  ftoftnen,  arbeitet  ben  icig  gut  bur$- 
einanber  unb  Iö|t  u)n  aufgeben.  5)ann  fnetet 
man  i^n  tüchtig  burd),  formt  Sörobc  oon  beliebiger 
©röfje  barauS,  legt  fie  auf  ein  etma§  gebuttertes 
SBlea^,  Iäfjt  fie  nochmals  aufgeben,  beftreid^t  f« 
mit  fei  unb  bädt  fie  bei  mäfjiger  ifrtyt. 

aortntßfn-^ö^eit.  3ttan  rü^rt  250  ©r. 
»utter  mit  200  ©r.  3uder,  ber  ©d&ale  einer 
Zitrone  unb  etwas  geriebener  EHuSIatnufc  redc)t 
fdjaumig,  t^ut  unter  fortgelegtem  {Rühren  6  6i- 
botter,  100  ©r.  dorint^en,  '/4  ßilo  9Rer>I#  fowie 
1  efelßffel  üofl  3lraf  ^inju  unb  melirt  julefct  ben 
fteifen  ©4nee  ber  6  ©meifce  hinein,  fü&t  bie 
SNajfe  in  eine  mit  ©utter  befirid)ene  unb  mit 
Wltty  auSgeftreutc  gorm  unb  b&dt  ben  ihic^en 
bei  mäjjiger  t&tyt. 

—  -"gfubbtng.  100  ©r.  ©utter  Iä^t  man  in 
■/«  ßiter  heifeer  ÜJlilch  »ergehen,  rührt  875  ©r. 
ÜJlehl  hNu  unb  focht  bieS  unter  fortwährenbem 
Umrühren  ^u  einem  ©rei,  bis  berfelbe  ftch  oon 
bem  ©efa&e  ablöft,  worauf  man  ihn  ausfluttet 
unb  auStühlen  läfet.  hierauf  mifcht  man  noch 
90  ©r.  ©utter,  80  Ör.  3uder,  bie  abgeriebene 
©d)ale  einer  Zitrone,  400  ©r.  Korinthen,  200  ©r. 
geriebene  ©emmel,  1  ©löschen  ooü  SRum,  fowie 
12  föbotter  hinju  unb  melirt  julefct  ben  ©chnee 
ber  12  Simeifee  recht  behutfam  barunter,  füllt  biefc 
^affe  in  eine  gut  auSgeftrichene  ^Jubbingform 
unb  !oä)t  fte  im  Söafferbabe  2'/,  bis  3  ©tunben, 
wonach  man  ben  ^ubbittg  mit  einer  SSeinfauce 
feroirt. 

— ^rtc^iiftrt^ea.^nglifchceorinthen. 

torte"). 

iSorncfßirfdic,  bie  hochrote  (feltener  gelbe 
ober  fchwarsrothe)  gmeht  beS  öiel  in  ©ftden 
als  ^edenpflanje  gejogenen  ßomelltrfchbaumS, 
wirb,  wenn  fie,  ooÜfommen  reif  (©eptember  bis 
Oftober),  oon  felbft  abfällt,  oielfca)  |um  ©enuffe 
als  Obft  (roh)  oöer  als  ßompot  unb  Cinmache» 
frucht  gefammelt.  ©ie  galt  früher  auch  öl*  Heil- 
mittel gegen  ftarfe  lieber  unb  Siuhr.  ®ie  hoch- 
rothen  irriidjie  fmb  empfehlenSwerther  als  bie 
anberSfarbigen.  3h^  ©efthmad  ift  angenehm 
jüfjfäuerlich. 

—  -^onf^türe.  Stuf  bie  ausgeführten  grüchte 
nimmt  man  auf  iebeS  Äilo  1  Äüo  3uder,  läutert 
ihn,  fd)üttet  bie  fiir jdjen  hinein  unb  focht  fie  fo 
lange,  bis  ber  ©oft  gclöeartig  bid  geworben  ift 

—  einjumaeften.  Sic  noch  ziemlich  hurten 
{yrüchte  übergießt  man  mit  fiebenbem  SBaffer, 
iäfjt  fie  ablaufen,  läutert  auf  jebeS  &Uo  ber- 
felben  1  #ilo  3uder,  focht  ihn  )um  gaben,  lft|t 
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nie  Gornelfirfdjen  '/4  ©tunbe  barin  fieben, 
nimmt  fie  mit  bem  Schaumlöffel  ^erau?,  fort)! 
bcn  Surfet  su  ©nrub  ein,  giefjt  ü)n  über  bie 
ftrücbte,  bedt  fie  ju  unb  fxebet  ben  3uder  an  ben 
beiben  nächftf olgenbeu  Sagen  nochmals  ein,  füllt 
üm  bann  ncbjt  ben  (Jrüdjten  in  bie  ©läfer,  be- 
treut fie  ftarf  mit  ©taubjuder  unb  binbet  biefe 
nad)  bem  (Stalten  mit  SMafe  ju. 

^rttefftirf^en-^Saniterabe.  ©ie  ftrüchte 
irerben  mit  Söaffer  weichge!ocb,t,  burd)  ein  Sieb 
aefrridjen  unb  baS  i'iu«  mit  bem  gleiten  ©e* 
roia)t  an  3uder  unter  häufigem  Umrühren  biet 
etngelod>t. 

eornctmafTe.  2Ran  fchlägt  8  6iweifi  ju 
ectjnee  unb  mifc^t  300  @r.  3uder,  250  ©r. 
Kehl  unb  etwas  SBaffer  barunter,  bann  fdjneibe 
man  eine  Schablone  bon  ber  ©röfje  einer  Unter» 
tajfe,  lege  biefe  auf  ein  mit  Sßafeline  gestrichenes 
SHeä),  ftreiche  ein  wenig  bon  ber  SJcaffe  ganj  biinn 
barauf,  bann  baefe  man  fte  im  heifjen  Ofen, 
riebe  fte  über  ein  gugefpifcteS  fyo\\,  fo  baft  fid) 
fleine  ®üten  bitben  unb  fielle  fte  in  ben  SGBärm» 
ofen.  ©eim  ©ebrauch  fülle  man  fie  mit  Schlag» 
fahne,  bie  mit  SBaniflejuder  berfüfjt  tft  unb  be» 
ftreue  fte  mit  buntem  3uder.  SBenn  bie  GornetS 
in  JOorratb,  gemalt  »erben,  muffen  fie  fetyr  troden 
aufbewahrt  werben. 

ßorporiren  nennt  man  bei  ben  $>rag6e, 
Gorianberförner,  Helten,  SHanbeln  u.  f.  to.  mit 
3ucfer  überstehen. 

totefetten.  2Ran  rolle  Blätterteig  bünn  aus, 
fieetje  babon  £erjchen  aus,  lege  auf  bie  §älfte 
jebeS  §er|cr)en8  etwaS  öimbeermarmelabe  unb 
brüde  bie  Äänber  f  eft  jufammen,  gebe  bie  Qform 
oon  fcotelctten  unb  bade  fte  auf  einem  SBledt). 
$ann  fa)neibe  man  bon  2Jcürbtetg  fdjmale 
2rreifchen,  trcicfje  bie  ©cinchen  ber  ßoteletten 
öorfieflen  foflen  unb  bie  man  mehr  trodnen  als 
baden  laut.  Sinb  bie  <£oteletien  nun  gebaden 
unb  bie  SBeindhen  baran  bef eftigt,  fo  beftreiä)t 
man  fie  mit  oerflobftem  §iwei|  unb  beftreut  fte 
mit  gefio&enen  Patronen. 

ßoufeur.  2'/*  ßtlo  ^urfer  troden  gerührt 
bis  er  todt)t,  bann  borf lästig  1  Atter  SSaffer 
banmter  gerührt 

Conronne»  ituliennes  (SiatienifQt 
<Ärä«$e).  2Han  nehme  500  ©r.  9Ker)t,  500  ©r. 
Butter,  500  @r.  3uder  unb  2  ©er  mit  etwas 
Crangenwaffer,  arbeite  bie§  ju  einem  mäfjig 
feften  Xetg,  rolle  u)n  bünn  aus  unb  ftedje  Heine 
Äranje  au§,  ftelle  fte  auf  gebutterte  »IeaV, 
ftreier>e  fte  mit  ßi  unb  bade  fte  im  tjeifjen  Ofen. 

Homerts,  gefüffte.  9u3  einem  nicht  ju 
bünn  ausgerollten  ^Blätterteig  fct>neibet  man  mit  | 
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einem  ihta^enrSbc^en  gIeid)gro|e  bieredige  Stüde, 
beftretdb^t  btefelben  in  ber  2Ritte  mit  ftimbeer« 
marmelabe,  legt  bie  4  Gelen  in  ber  i'ütte  ju- 
fammen,  brüdt  fte  feft  unb  bädt  fte  bei  mäßiger 
Öi&e;  bann  legt  man  eine  eingemachte  Äirfche 
oben  barauf. 

♦So  uoertürc  (^eßerjugötna  (Te }.  (bereinigter 
(Sacao  toirb  mit  burchgcftofcenem  Äaffinabe« 
juder  unb  f  eingefrorener  Vanille  in  ÜJccIangeurS 
jum  ©rei  gerieben;  man  füQt  bie  SDcaffe  auf 
baS  Söäljmerf  unb  läjjt  fie  2  bis  3  2Ral  bura> 
gehen,  bis  bie  tyotolaic  gang  fein  ift,  bann 
nimmt  man  fie  in  ben  gut  gereinigten  Üttelan» 
geur,  giebt  bie  ©acaobutter  baju  unb  lä^t  bie 
SJtaffe  noeb]  «niflt  Minuten  ge^en;  roenn  bann 
bie  ÜJlaffe  flüfftg  genug  ift,  wirb  fte  in  grofjen 
iafeln  ju  2'/»  Rilo  eingewogen,  aber  nid&t  $u 
t>ci&,  fonft  werben  bie  Jafeln  wci^.  Ueber  bie 
Verarbeitung  bcrfelben  f.  b.  w.  $ralin6«. 

(iouocrtüre,  Spri^eu  bei  goitvertfire 
wie  mit  ^pri^gfafttr  (f.  „»nweifung  §um 
Spri^en  mit  ßouoertüre"). 

gra<fter$,  .Ätnerilaitif^e.  Vluf  875  @r. 
Wer)l,  1  gibotter,  etwas  ©alj  unb  3uder  unb 
höchftenS  7,  fitter  9Jitldj  ober  SBaffer  madjt  man 
einen  fe^r  fteifen  $eig,  ber  gefnetet  wirb,  bis  er 
gefer/meibtg  genug  geworben,  um  fieb.  fe^r  bünn 
auSroOen  gu  laffen,  worauf  man  fleine  runbe 
ober  bieredige  ifucb,en  baoon  auSfticb,t,  bie  man 
bei  gelinber  Jpifce  bädt 
gracon  (f.  o.  w.  „flraajconfect",  f.  b.). 
$rtttnßam6«a.  3Jcan  giefjt  1  glafa^e  «ral 
in  ein  ©efäfj,  jünbet  tr)n  an  unb  frtjmcut  über 
biefer  flamme  */i  Äilo  3«^«.  ben  man  in  ben 
Wrat  tropfen  lopt,  worauf  man  baS  ©etränt 
ferbirt. 

£ra*0err*.  3m  nörbltajen '  SJeutfa^lanb 
Moosbeere  ober  Preiselbeere  genannt,  nur  ftnb 
bie  amerifanifa)en  ßranberrb  etwas  größer  als 
jene,  ba  bie  fdjarlachrotljen  ©eeren  fo  grofj  wie 
fleine  ftirfajen  ftnb.  ©anj  befonberS  eignen  fie 
fia>  jur  ^erftellung  bon  borjügliajem  ©elee  unb 
Compot. 

—  -^efee.  1  £iter  gelefene  unb  gewafeb^ene 
Beeren  werben  mit  giter  SBaffer  jugefejt; 
wenn  fie  10  Minuten  lang  gefönt  b^aben,  fügt 
man  200  ©r.  3ucto  8"  unb  Iäfet  fie  unter  öfterem 
Umrühren  noeb,  lOSJiinutenlang  focb,en,  fdr)üttet 
fte  in  eine  ©Rüffel  ober  §orm  auS  unb  erhält 
nacb,  bem  ^rfalten  ein  ©el6e  bon  f^önem  9luS- 
fet)en  unb  gutem  ©efdjmad. 

fronte,  in  Tentniiianb  nacb,  altcr  ©ewob,n> 
lieit  noaj  immer  Sröme  gefcb,rieben,  bezeichnet  im 
I  eigentlichen  Sinne  baS  Cbenauffdjwimmenbe, 
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alfo  baS  Obere,  bie  ©af>ne;  in  übertragener  S8e= 
beutung  aber  ba§  befte,  ben  MuSbunb  ober  bie 
MuSlefe  einer  ©adje.  2)ie  nach  ü)ren  Bcftcmb« 
teilen  unb  3«berettung§U)ei|en  unenblia)  ber» 
fd>iebenartigen  GremeS  werben  mit  SRedt)t  ju  ben 
jarteften  ©elifateffen  geregnet,  welche  bie  #oa> 
fünft  unb  ßonbitorei  rennt,  unb  bie  man  theilS 
als  falte,  mit  3"tyat  öon  $aufenblafe,  ©elatine 
unb  begleichen  jum  (Srftarren  gebraute  Mehl» 
fpeifen,  theilS  roarm  in  bidfcr)aumigem  3uflcmbe 
als  ©auce  ju  Sne^lfpetfen  ober  als  Füllung  bon 
Sorten,  ^ubbingS  u.  f.  ro.  auf  ben  Xifcb,  bringt. 
Man  bereitet  fie  größtenteils  aus  ©atme  unb 
ßtern  mit  §injufügung  oon  Marmelaben  unb 
©üften,  geflogenen  Manbeln,  Hüffen,  ^Jiftajien, 
ßhocolabe,  ©emürjen  aller  91rt,  SBeinen,  Siqueu* 
ren,  2$ee,  ffaffee  unb  anberen  jngrebien  jien  unb 
werben  l>icr  nur  biejenigen  angegeben,  aus  beren 
Benennung  man  nicht  auf  bie  3ubereitung 
f  abließen  fann,  roär)renb  man  Mennigen  (£remeS, 
welche  mit  #ülfe  oon  ftrüd&ten,  ©etränfen,  @e« 
würben  u.  f.  ro.  ^ergefteflt  unb  nach  benfelben  be= 
nannt  finb,  toie  SIbfel-,  Slbfelftnen«,  Slbrifofen*, 
21raf»,  ©aramel»,  g^ocolabe»,  ©tronen»£reme 
u.  bergt,  unter  biefen  Benennungen  ju  fudjen 
r)at  9ludj  theilt  man  bie  ßremcS  in  abgerührte 
Greme,  S)unft«  ober  englifcr)e  ©eme,  gef(t)Iagene 
Creme,  geftürjte  unb  erftarrte  (£remeS,  bie  auch 
franjöfijaje  Greme  ä  la  Bavaroise  Reißen, 
Manbel»  ober  9iujj*(Sreme,  auet)  BlancmangerS 
(f.  b.)  genannt,  unb  jufammengefefcte  ßreme,  bie 
au§  geflogener  ©djlagfahne  unb  in  Milcr)  auS« 
gequelltem  SReiS  u.  f.  ro.  bereitet  werben  unb  ju 
ben  falten  Mchlfbeifen  gehören  (f.  «Gräme  ä  la 
Princesse»).  —  Sreme  heifjt  man  in  ber  $>e* 
ftiüerie  auch  bie  feinen  Siqueure,  bie  befonberS 
ftarf  mit  3"<frr  berfefct  unb  barjer  bidffüffiger 
finb  als  bie  gewöhnlichen.  ©o  enthält  5. 95.  guter 
Creme  de  menthe  ($fefferminj*Siqueur)  27  bis 
28  7«,  Kohr  juder.  Man  giebt  ben  farblofen,  fehr 
fü^en  Siqueur  als  Creme  de  roses,  Creme  de 
fleurs  d'oranger,  Creme  de  Barbados,  Creme 
de  vanille  u.  f.  w.,  beshalb  bie  Bezeichnung 
(Sreme  ober  (Ströme  (Shrofam,  Salb-  ober 
2öeihe-CeI),  roeil  fte  gleichfam  wie  Oel  hinab- 
fließen. (SBeberS  Uniüerfai-Serjfon  ber  Äoa> 
fünft.) 

Srente,  aßqcrüßrf er,  ober  Creme  patis- 
siere.  2  bis  8  Gfjlöffel  uofl  2Ker)I  wirb  mit  8  ©« 
bottern  unb  «/,  Siter  ©ar)ne  glatt  gequirlt  unb 
bann  über  bem  Steuer  511  einem  (Sreme  abaerührt, 
bem  man  burch  3ufa|  bon  3uder  unb  Der  ab» 
geriebenen  (Schale  oon  ©fronen  unb  Styfelfinen, 
ober  6t)ocolabe,  Banille,  geftojjencn  Matronen, 


Maraschino,  geröfteten  Manbeln  u.  bergl.  einen 
feinen  ©efdjmad  giebt 
c  rem  c,  a6gernr)rt  er,  mit  'gtonifte  (Cr6me 

pätissiere).  eine  ©tangeBanille  wirb  in  Heine 
©rüde  gefchnitten,  in  */»  Siter  fochenbe  ©ahne 
gethan  unb  gut  jugebedt  Unterbeffen  werben 
2  Gfclöffel  oofl  Mehl  mit  8  lottern  unb  etwa* 
(Sahne  gut  abgerührt,  bann  mit  ber  Baniüc 
©ahne  baju  gegoffen  (burch  cm  §aarfieb)  unb 
jufammen  unter  beftänbigem  Kühren  auf  #ot)Ien* 
feuer  ju  einem  ©eme  abgerührt,  ber  fobann  in 
eine  ©chale  umgeleert  wirb.  Unter  biefe  werben 
140  @r.  feiner  3"*«»  105  ®r.  gefrorene,  ge» 
ftebte  ÜJlafronen  unb  105  ©r.  bis  jum  £od)» 
fteigen  erhif te  frifche  93utter  gethan.  S)aS  ©anje 
mu|,  bis  bte  SKaffe  falt  geworben,  fehr  oft  ge- 
rührt werben. 

—  ä  la  Bavaroise  (geßür jf  c r  Creme  >. 
S5icfe  9lrt  Sreme  befteht  auS  ber  Bereinigung 
einer  über  bem  §euer  abgerührten  (£röme  bon 
©ahne,  3udn,  (Sibottern  mit  beliebiger  3"*hot 
bon  Glwcolabe,  Banille,  Maraschino  u.  \.  w.f  ober 
eines  burch  ein  ©ieb  geftrichenen,  mit  3uder 
berfü^ten  BreieS  bon  frifchen  Früchten,  wie  <£xb* 
beeren,  Himbeeren,  Johannisbeeren  u.  f.  w.,  mit 
aufgelöfter  ^aufenblafe  ober  ©elatine  nebft  bid= 
gefchlagener  ©chlagfahne,  WaS  man  in  einer 
ftorm  auf  6iS  erftarren  lä|t,  bann  prjt  unb 
mit  93adwerf  garnirt  aufträgt 

—  -^iseuif .  Man  reibe  fein  250  ©r.  ge* 
jchälte  Manbeln  mit  einigen  ganjen  ©ern,  ber» 
mifche  fie  bann  in  einer  ©djüffel  mit  250  ©r. 
3uder,  bem  ©oft  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone 
unb  V4  ^iter  fteifgefchlagener  ©ahne,  menge 
66  ©r.  Mehl  unb  12  6üweif}«©chnee  unter  bie 
Maffe,  fülle  fte  in  ^abierfabfeln  unb  bade  f e 
im  heifsen  Cfen,  bann  in  ©treifen  gefchnitten 
unb  mit  SBaniÜeglafur  glafirt. 

 ISiscuit  (f.  „SBiScuit  ä  la  Creme"). 

— l&onlons  (f.  „Bonbons,  9lraf-€reme-Ä). 

—  -SSrobiven.  35  ©r.  Butter,  35  ©r. 
3uder,  etwas  ©ala  mit  fnapb  •/„  Siter  Mild} 
recht  gut  lochen  refb.  aufwallen  Iaffen  in  einer 
jugebedten  fleinen  ffafferoKe  wie  bei  ben  SBinb« 
beuteln,  bann  mit  140  ©r.  Mehl  fd)nell  ab» 
röften,  bann  2  nicht  ju  gro|e  6icr  nebft  2  bis  3 
lottern  hinjugerührt,  aisbann  auf  einem  mit 
Mehl  beftaubten  2;ifch  10  ^m.  lange  unb  2  6m. 
breite  SBürfte  gerollt,  mit  6i  geftrichen  unb  ge* 
baden;  bann  bon  ben  Seiten  auf  gefchnitten,  mit 
Banillecreme  gefüllt  unb  mit  Banilleglafur 
glafirt 

—  brülee  I.  100  ®r.  Kaffee  mit  «/,  Siter 
SEßaffer  gefocht,  bann  mit  6  ©gelb,  125  @r. 
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3utfer  unb  mit  */,  ©tange  SantKc  ju  Greme 
gelobt  9iad)  bem  (f rfaltcn  1  Viter  ©cljlagfabne 
mit  125  ©r.  gefiofcenem  Groquant  barunter 
melirt.  Mad)  bem  ©türmen  mit  ©chlagfabne 
garnirt  unb  mit  Groquant  beftreut 

fcremc  brülee  II.  7»  fiita  ©ahne  wirb  mit 
einer  falben,  gejebnitteuen  ©<hote3knifle  langfam 
jum  floaten  gebraut  unb  an  einer  warmen 
«Stelle  flehen  gelafjen,  bann  burebgejeibt  unb  mit 
12  Gibottern,  130  ©r.  3uder  unb  2  Gfjlöffeln 
doÜ  über  gelinbem  ^euer  gu  einem  bid« 
liefen  Greme  abgerührt,  ben  manin  eine  ©crjüffel 
aiiSjcbüttei.  hierauf  ja^meljt  man  65  @r.3uder 
o^ne  Söaffer  unter  fortwährenbem  Umrühren, 
bi§  }\d)  berjelbe  färbt  unb  ganj  flüfftg  ift,  giefet 
biefen  Garamel  in  langen  grüben  über  ben 
Grfcme,  Dermi|cbt  ihn  raf  dj  bamit,  beftreut  ben 
£rtme  obenauf  bid  mit  3uder,  tröpfelt  einen 
Löffel  Doli  Erat  bariiber  unb  glaftrt  ben  3«der 
mit  einem  glübenben  Gifen. 

—  Puntiffo.  1  fiiter  frifdt>c,  fü&e  ©d)lag* 
(ahne  wirb  ju  fefiem  ©chaum  geflogen  unb 
mit  geftofjenem  Sanifle«  ober  Orangen  »3"*^ 
3KaraScbino,  2Maga  ober  mit  frtfdjen,  bura) 
ein  fcaarfteb  geftriebenen  Grbbeeren,  Himbeeren, 
Störitofen  unb  bem  nötigen  3uder  Dermifcht. 

—  4  la  Chateaubriand.  «Dean  rührt 
7,  fiiter  ©ahne  mit  12  Gibottern,  250  ©r.  3uder 
unb  etwas  geftojjener  Sßanille  über  bem  treuer  511 
einem  Greme  ab,  Dermifcht  benfelben  mit  35  @r. 
aufgclfiftcr  ©elatine,  la|t  ihn  ausfüllen  unb 
mengt  1  fiiter  geflogene  ©ahne  barunter,  füllt 
in  eine  mit  2ttanbelol  ausgetriebene  ftoxm  eine 
2  Km.  höh«  ©cfyidjt  Don  biefer  ÜJcaffe,  belegt  bie* 
fe&e  mit  eingemachten,  abgetropften  ^rächten, 
tüie  Siprifofen,  ^firfichen,  ÜJlelonen  u.  bergl., 
roelc^e  man  in  ©rüde  gerfdjneibet,  bebedt  fte  mit 
einer  ©djidjt  Gräme  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie 
Sonn  boEl  ift,  welche  man  bann  auf  GiS  fteflt, 
na<b  bem  oöDigen  Grftarren  frürst  unb  mit  ein- 
gerannten 3rrüa)ten  Derjiert. 

—  eiufcfjen  von  £röme  jum  gefrieren 
(f.  „Anleitung  jum  Ginfcfcen  oon  gefrorenem 
Greme,  ftürft-pefler»  refp.  ©cblagfahne* 
miföungen"). 

—  fambaglione.  5  Gigelb  Werben  mit 
2  ©läfern  «Dtobeira  unb  120  ©r.  3uder  bis  jum 
^iefwerben  auf  bem  fteuer  geflogen,  in  ©Iäfer 
gcfüat,  auf  GiS  gefiettt  unb  fo  talt  feröirt. 

—  en  fantöme.  1  fiiter  ©ahne  mirb  mit 
160  ©r.  Qudex  unb  einer  falben  SBanifleufcbote 
langfam  junt  floaten  gebraut  unb  burdjgegoffen. 

bem  oölligen  Grtalten  Dermifcht  man  thn 
mit  16  ju  ©d)aum  geflogenen  Gibottern,  giejjt 


il)n  in  eine  99Iecbform  unb  fejjt  ir)n  in  ben  Ofen 
fo  lange  auf  einen  Xopf  mit  fochenbem  SBaffer, 
bis  ftdj  eine  fejie  ÜJlaffe  gebilbet  bat,  jtürjt  bann 
biefelbe  auf  eine  ©d)üffel,  Iäfet  fte  falt  werben 
unb  rietet  Vi  fiiter  ©cblagfahne,  mit  Vanille« 
juder  gewürzt,  bergartig  hoch  barauf  an,  beoor 
man  bie  ©peife  \u  %\]d)  giebt. 

gräme,  ^taabri^rr.  '/.fiiter  ©abne, 5  Gi- 
botter,bie  abgefaulte  ©cbale  einer  balben  Gitrone, 
ein  Kaffeelöffel  Doli  Sßuber,  1  fiorbeerblatt  unb 
90  ©r.  3uder  werben  über  9*uer  ju  einem  Gremc 
abgerührt,  burebgefeibt  unb  bis  jum  €rfalten 
weiter  gerübrt,  hierauf  öermiftt)t  man  ben  6reme 
mit  einem  SBeinglaS  Doli  ÜRabeira  unb  bem 
©ebnee  ber  5  Giweijje,  füllt  ibn  in  formen  unb 
[teilt  ibn  auf  6iS. 

— ^orm^eti.  3n  t>or)r  auSgebadene  fleine 
ober  gro^e  formen  Don  SBröfel«  ober  ©lätterteig 
füllt  man  beliebigen  (£r6me  get)äuft  binein. 

—  fonettee.  1  fiiter  gut  gefangene  ©cblag« 
fabne  wirb  mit  SJtoraScbino  unb  125  ©r.  ©taub» 
äitder  Dermijcbt  unb  in  einer  ©cbale  angerichtet 

—  frangipane.  ütton  benu|t  benfelben  jur 
Ofüüung  Don  tleinen  iortetjen,  namentlich  ben 
grangipantörteben,  unb  bereitet  it)n,  inbem  man 
V,  fiiter  ©ahne  mit  4  Giern  unb  2  Gaffeln 
Wehl  über  bem  $euer  Derrührt,  bis  ein  bicflicher 
ifröme  entftebt,  ben  man,  fobalb  er  auSgetühlt 
ift,  mit  80  ©r.  feinem  3"der,  etwas  Orangen* 
blütbenwajfer,  80  ©r.  geriebenen  2Jla!ronen  unb 
4  Gibottern  Dermticht 

—  ^oiränDifcher.  fA ?5rlafcr>c  SBei^metn loirb 
mit  12  Gibottem,  100  ©r.  3uder,  bem  ©elben 
einer  Zitrone  unb  etwas  3immt  über  bem  Breuer 
jum  Greme  Derrührt,  bann  mit  20  ©r.  aufgelöster 
©elatine  Dermifcht  faltgefchlagen,  mit  «/,  fiiter 
feft  gefchlagener  ©chlagjahne  Dermengt,  in  mit 
Oel  beftridjene  formen  gefüllt  unb  falt  gefteflt. 

—  ptaf icni fct)er.  Ginc  halbe  ©chote  Sanitte 
wirb  gefdmitten  unb  nebft  30  ©r.  t>auf«wlafe 
unb  180  ©r.  3uder  in  */,  fiiter  ÜJcilch  unter  fort* 
gefegtem  Umrühren  fo  lange  getocht,  bis  bie 
^aufenblaje  Dollftänbig  aufgelöjt  ift,  worauj 
man  bie  SJcilcb  burchfeüjt,  mit  fiiter  fetter 
©ahne  Dermifcht  unb  fo  lange  f ablägt,  bis  fte 
bidlich  wirb,  bann  in  einer  ötbeftrichenen  ftorm 
auf  GiS  fteflt. 

—  -gipfet.  93on  6  Äipfeln  reibt  man  bie 
©cbale  ab,  fchneibet  fte  in  ber  TOitte  auSeinanber 
unb  nach  Der  fiänge  burch,  nimmt  baS  SBeiche 
heraus,  laftt  feboch  an  ber  ©chnittfeite  etwas 
baran,  füllt  (Sbocolabencreme,  welcher  mit  $uber 
abgerührt  ift,  in  bie  $öblung,  legt  bie  ©rüde 
wieber  aufetnanber  unb  weicht  fte  Don  aufcen  in 
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OTct),  worauf  man  fie  in  gefd}lagene8  €i  unb 
©emmelbröfel  breljt,  in  ©djmalj  bädt  unb  mit 
SBaniflejuder  beftreut. 

grerae-^en.  3>»if*en  2  ©lätierteigböben 
ein  (£reme  oon  */,  fiiter  üHila),  125  @r.3uder, 
50  ®r.  Sßuber,  4  ©elbe,  5  ©<$nee,  1  SBIatt  ©ela» 
tine  unb  Söanille;  bann  glaftrtunb  mit  gehobelten 
3Jianbeln  befireut. 

—  mit  ^Sanbefn.  flflan  madjt  greme  oon 
V„2itern  ©a^ne,  4  lottern,  etwas  Wt%\,  20  ©r. 
SButter,  40©r.3ud  er  unb  ©tronengefd}mad,bann 
ben  ©d)nee  oon  4  ßiweifien  leitet  Ijincin  melirt 
nebft  40  ©r.  gefdjälten  9RanbeIn  unb  bädt  iliu 
in  mit  ^Blätterteig  ausgelegten  fletnen  ftörmdjen. 

—  mit  $6ft.  TOrbteigboben  ausgerollt, 
SÖledjreif  barum  gefegt,  ben  SRcif  aud)  auS* 
gelegt  unb  gebaden,  bann  S)unft-Obft  barauf 
unb  folgenber  <£reme  barüber:  65  ©r.  3"<to 
unb  4  (Sigelb  werben  mit  7,  fiiter  TOd)  unter 
beftänbigem  Stühren  gum  Äodjen  gebraut  unb 
bei  fortgefefctem  Äußren  einige  ÜJtinuten  in  talteS 
SBaffer  gefefrt. 

—  ^UffWer.  6  (Ftbotier,  6  fiöffel  3uder 
fdmumig  gerührt,  bann  Qütronenfdjale,  2  fiöffel 
oofl  9?utter  unb  ben  ©cr)nee  oon  6  ßimeifjen  nebft 
5  fiöffel  ooll  SRejj I  Ieiajt  hinein  melirt.  $ief  e  Waffe 
wirb  in  einer  ^apierlapfel  oon  */i  SBogen  ge* 
baden.  SBenn  ber  $ucr)en  ^al^gebaden  ift,  neunte 
man  ifm  aus  bem  Ofen,  jerfdjneibe  ihn  auf  bem 
33lea>  in  Iänglie$  oieredige  ©tüde,  laffe  fie  bann 
fertig  baden,  bann  fdjneibe  man  unten  etwas 
^erauS,  ofyne  jebod)  Die  Tanten  ju  befd&äbigen, 
fülle  fte  bann  mit  folgenbem  <£reme,  welchen  man 
aber  mit  bem  £erauSgefd)nittenen  fo  bebedt,  bafe 
man  feinen  Gräme  fte$t:  4  @ibotter,  186  ©r. 
3uder,  1  (Zitronen»  unb  2  91pfelftnenfäfie,  etwas 
©ctjale,  */»  ©IaS  »um,  bis  jur  fcremeprobe  ab« 
geröhrt,  julefct  ben  Äudjen  glafirt. 

—  mit  S'tfaum.  kleine  §örmd)enmit5)?ürb» 
teig  ausgelegt,  beliebigen  (£reme  bineingcfüflt  unb 
gebaden,  bann  mit  ©djaummaffe  beftridjen,  ein 
©itter  baruber  gefprifct,  mit  3uder  beftäubt  unb 
abgeflämmt. 

f remr-^ffa  fronen.  SRunbe  SJcafronen  wer» 
ben  mit  ©älfdjnufjcreme  auf  ber  ^nnenfeite  bid 
aufgeftridjen,  bann  mit  Söanilleglafur  glafirt, 
ein  ßreuj  oon  (Jljocolabenglafur  barüber  gefpri|t 
unb  eine  balbe  glaftrte  SBaflnufc  barauf  gelegt. 
Bälfdjnufjcreme:  250  ©r.  ftuffe  unb  250  ©r. 
3uder  mit  fiäuterjuder  reiben  unb  gutmit  ©amlle» 
guder  üerfejjcu. 

| reme  a  la  ^Teffefrobe.  <Dian  nerrüqrt 
V,  Siter  ©afrte,  9  (Sibotter  unb  375  ©r.  3uder 
über  bem  fteuer;  fobalb  ber  <Sr6me  etwas  aus« 


gefügt  ift,  mif<$t  man  375  ©r.  gefd&älte  unb  in 
*Mdj  mit  etwas  ©anifle  meicr/gebünftete,  burdi 
ein  6ieb  geftridjene  flaftanien,  50  ©r.  aufgelöfte 
©elatine  unb  100  ©r.  gu  (Earamel  gebrannten 
3uder  ^inju,  rü^rt  ben  (Srtme  bis  jum  oölligen 
6rf  alten,  fügt  hierauf  ein  £iqueurglaS  ooU  9J?  ar  a>-  - 
d)ino,  150  ©r.  ©ultanrofinen,  100  ©r.  6o» 
ringen  unb  50  ©r.  flein  gefa^nitteneS  ©tronat 
unter  fortgefefrtem  Umrühren  fowie  jule^t  s/t  fiiter 
feftgefa^lagene  ©a)Iagfa^ne  ^inju  unb  Iä|t  bie 
aRaffe  in  einer  mit  üttanbelöl  beftria^enen  Bonn 
auf  6iS  erftarren;  man  ferüirt  ben  $r£me  mit 
©ajlagfa^ne,  bie  mit  3uder  unb  SKaraSö)ino 
oerfe|t  ift. 

£röttt-$ro  Aeit.  Unter  ben  ©a^nee  oon  12  $i» 
weisen  mißt  man  130  ©r.  3uder,  an  bem  bie 
©ajale  oon  2  Zitronen  abgerieben  worben,  fttdr)t 
oon  bem  ©djnee  nu^gro&e  Sooden  ab,  IÖfet 
biefelben  in  '/«  fiitet  fiebenbem  SBei^wein  auf« 
foc^en,  nimmt  fie  heraus  unb  legt  fie  »uerft  auf 
ein  ©ieb  jum  Abtropfen  unb  bann  auf  eine  oer« 
tiefte  ©djüffel.  hierauf  f ablägt  man  Oon fiiter 
2öein,  12  (Jibottern  unb  100  ©r.  3uder  über 
bem  fttutx  einen  ßr&ne,  fluttet  i^n  über  bie 
Woden,  ftreut  3uder  barüber,  überbädt  bie  ©peife 
noa)  etwas  im  mäfiig  t)ei|en  Ofen  unb  giebt 
fie  auf. 

—  -3lü(T<  mit  (Souoertürc.  §ierju  wirb 
etwas  nia)t  ju  weiter  tjfonbant  rofa  gefärbt,  mit 
iöanillejuder  gemifa)t,  bamit  je  2  fdjöne  ^albe 
9BannuBferne  sufammengefefct  unb  mit  ©ouoer« 
türc  überwogen. 

—  ju  ^Tufif orten.  200  @r.  fö^road)  je« 
röftete  «Wüffe,  200  ©r.  9Rarjipan  unb  130  ©r. 
SSanillesuder  mit  SBaffer  gerieben  unb  mit  ehoaS 
SBaffer  abgeröftet. 

drrme-^aftetrficit.  3D?an  lege  5Bled^förm(r)en 
mit  ^Blätterteig  aus,  fülle  fte  mit  Sflanbel-ßräme 
(f.  b.),  beftteue  bie  Oberfläche  mit  ge^adten  9Kan- 
beln  unb  bade  fie  bei  mäßiger  f)i^e. 

<  'reine  p;"it  is sie re  jum  Muffen  ber  ^inb- 
6ettlef.  700  ©r.  gefto^ener  3uder  rü^rt  man 
mit  30  ßigelb  fa^öumig,  2  ?iter  m\ä)  nacr)  unb 
naa^  mitangerü^rt,  500  ©r.  »utter,  300  @r. 
balb  $uber,  l)alb  ÜRe^l,  ßirronen-  unb  9lpfel« 
finenabgeriebeneS  binju;  alles  jufammen  wirb 
bann  ju  einem  ßröme  auf  bem  §e uer  abgeTÜ^rt, 
burtr)  ein  ©ieb  geftria^en  unb  nochmals  mit  bem 
©djneebefen  burd)gefd)lagen. 

Cr6me  p;it  issiere  (f.  ,,^r6me,  abgerührter"). 

Crime  Pimontaise.  800  @r.  Weis  wirb 
mit  1  fiiter  ©a$ne,  150  ©r.  3uder  unb  ber  fein« 
gefeilten  ©ü)ole  einer  Zitrone  weicb,gefod)t  unb 
^um  «uSfü^len  auSgef fürtet,  wä^renb  man 
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con  '/«  Site  SBeifemetn,  12  Sibottern,  ber  abge» 
riebenen  ©d&cle  unb  bem  ©oft  einer  Sirrone 
nebjt  300  ©r.  3"<ta  über  bem  fteuer  einen 
öiaTichen  (Sreme  abrührt,  hierauf  mengt  man 
50  ©r.  aufgelöfte  ©elarine  unb  ben  ©eincreme 
unter  ben  ÖieiS,  rfiljrt  benfelben,  bis  er  ftd)  ju 
verbieten  beginnt,  füllt  i!m  mit  abmechjelnben 
3<f)i<r)ten  t»on  eingemachten  ftrüchten  in  eine 
geölte  ftorm,  fletlt  ihn  auf  eis,  ftürjt  ihn  fpäter 
unb  oerjiert  ir)n  mit  tjfrüd^ten. 

Crime  Plombiere.  3uber)ör  gur  Be- 
reitungsart L  Sin  falber  (Sjjlöffel  Doli  9teiS* 
mef)l,  6  Giborter, »/.  fiüer  ©ar)ne,  •/«  fiiter  Sööalb« 
«bbeeren,  125  @r.3uc!er,  7«  fiiter  ©chlagfalme 
unb  16  Heine  runbe  BiScuitS. 

Bereitungsart  L  3)ic  Plombieres  »erben 
ftetS  ohne  Beimifchung  Don  ©elarine  ober 
jonfiigen  ©tanb  bereitet,  auf  einer  ^orjeflan- 
ober  ©laSfcbüffel  angerichtet  unb  bann  auf  SiS 
gepellt.  2Jl<m  quirlt  baS  KeiSmehl  mit  ben  6i> 
bottern  glatt,  giejjt  nadt)  unb  na<r)  bie  ©at)ne 
ju,  flellt  ba§  ©efäfj  in  focr)enbeS  Söaffer,  feblägt 
bie  ©arme  biet"  unb  flaumig,  jiebt  baS  ©efäf, 
bei  Seite,  fcr)lägt  ben  (ireme  bis  jum  S8crtüt)Ien 
unb  fttüt  it)n  auf  6iS.  Sngtoifchen  merben  öon 
ben  CErbbeeren  ■/«  Siter  burcr)  ein  #aarficb  ge- 
[trieben,  joeI(r)t  man  mit  bem  3ucfer  unb  ber 
gcjdjlagenen  ©ahne  unter  ben  <£reme  gie^t,  nod) 
ettoaS  frieren  läfjt  unb  mit  €rbbeeren  unb  ben 
BiScuitS  bergiert. 

Subebör  gur  Bereitungsart  II.  1  fiiter 
Safae,  ein  Gfclöffel  boD  NeiSmebl, 10  fcibotter, 
ba§  (Selbe  einer  Zitrone,  225  ©r.  3ucter,  12 
mfje  unb  6  bittere  geftofjene  9Jcafronen,  7«  ßiter 
sctjlagjahne  unb  24  fleine  SJcafronen. 

bereit  ungSart  11. 2Han  feblägt  einen  (Jreme 
Don  ber  ©ar)ne,  mit  bem  SReiSmebl,  ben  (Si» 
bottern,  bem  ©elben  ber  Zitrone  nebfi  bem  Qu&tx, 
Dermifcr)t  it)n  mit  ben  geftofjenen  Patronen, 
iä%t  tb.n  auf  GiS  ettoaS  frieren,  giebt  bie  ge» 
fdjfogene  ©ar)ne  barunter  unb  garnirt  fie  mit 
btn  Meinen  Patronen. 

3ube§ör  gur  Bereitungsart  in.  f/,ßilo 
l'üfee  unb  100  ®r.  bittere  gefällte  unb  geftofjene 
flonbeln,  1  ßiter  ©ahne,  15  Gibotter,  ■/,  #üo 
3uefer,  250  ©r.  Hprifofenmarmelabe,  7,  fiiter 
cäjlaajahne  unb  16  eingemachte  9lprifofen. 

Bereitungsart  III.  Bon  ber  Salme,  ben 
Plenen  SHanbeln,  ben  dibottem  unb  bem 
3utferrür)rt  man  einen  «reme  ab,  läfjt  ihn  unter 1 
fortoöbrenbem  ©dalagen  auSlüt)len  unb  fteüt  j 
fyi  barm  auf  €i8,  roorauf  man  bie  mit  ber  gut- 
Qtfcrjtagenen  ©ahne  bermifebte  Hprifofenmarme«  j 
labe  unter  ben  Creme  gut  melhrt,  benfelben  nod)  | 


einige  3eit  frieren  Iä&t  unb  bie  <Bdt)üffeI  mit  ben 
eingemachten  9lpritofen  belegt. 

Creme  a  la  Princesse.  225  ©r.  bland)iricr 
SReiS  roirb  mit  V,  Siter  ©ahne,  300  ©r.  3ucfer 
unb  %  ©cr)ote  Banifle  Iangfam  meid)gefocht  unb 
jum  SluStühlcn  in  eine  ©chüffel  gefchüttet,  mit 
30  ©r.  aufgelöster  ©elarine  bermifct)t,  in  eine 
t$orm  auf  6iS  geftellt  unb  unter  fortbauembem 
Umrühren  mit  einem  SBeinglaS  boll  3Jcara§d)ino 
unb  Siter  gut  gejd)lagener  ©cr)lagjahne  ge> 
mengt,  »onach  man  biefen  Sreme  auf  bem  ^iS 
erftarren  lä^t,  nach  bem  ^uSftürjen  mit  fruchten 
garnirt  unb  mit  einer  falten  SBein»  ober  §rucht» 
©auce  fertirt. 

—  ä  la  Reine.  2Jtan  reibt  300  ©r.  Üflan- 
beln  mit  e tarne  Orangenbtüthemoaffcr,  ner- 
mifebt  fie  mit  800  ©r.  3"tl«,  35  ©r.  auf» 
gelöfter  ©elatine  unb  1  fiiter  gut  ausgeflogener 
©d)lagfahne,  bie  mit  SHaraSchino  oermengt  ift, 
fd)lägt  9lUe3  burcheiuanber  unb  läfjt  ben  (Ereme 
auf  giS  erftarren. 

—  Royale.  S)en  Boben  unb  SDccfel  einer 
flachen  ftorm  mit  ?lnanaß»6iS  gefüllt,  in  bie 
'.Hütte  ©dtjlagfabne  mit  Groquant  unb  nach  °cni 
©türmen  mit  ©chlagfahne  garnirt 

—  £tu(fl(<$er.  «uf  300  ©r.  3ucfer  reibt  man 
bie  ©chale  oon  3  Zitronen  ab,  ftöfet  ben  &udtr, 
prefet  ben  ©aft  ber  fruchte  barauf,  fügt  30  ©r. 
aufgelöfte  ©elarine,  */■  2*ter  fe'ncn  2Be-i&t»*in, 
9  öibotter  unb  4  gange  <£ier  t^tn^u^  fteüt  ba§ 
©efäf,  in  lodhenbeS  Saffer  unb  fernlägt  bieS  ju 
einem  bieten  6reme,  oermifcht  benfelben  noch  mit 
300  ©r.  3ucfer,  fchlägt  ihn  bis  511m  (Srfalten, 
Sieht  1  fiiter  gut  auSgcfchlagene  ©d)lagfahnc 
foroie  lL  fiiter  Slraf  baruntcr  unb  Iä^t  ben  ferne 
au{  fös  erftarren;  bei  bem  ©eroiren  mirb  er  mit 
beltcbigem,  fleinen  (Sonfect  garnirt. 

—  -Sambaglione.  14  Sibotter,  7t  ßitrr 
sUcabeira,  225  ©r.  3u*w  «nb  eüoaS  3immt 
merben  über  bem  t$tün  \u  einem  feften  6d)aum 
gefchlagen  unb  fofort  in  ©Iäfern  feroirt. 

iiri-mc- Schnitten  I.  2  lange  ©treifen 
Blätterteig  gebaden,  roooon  ber  eine  mit  BaniÜe> 
glafur  glafirt  roirb  unb  ber  anbere  mit  BamÜe» 
creme  gefüllt,  ber  glaftrte  ©treifen  mirb  bann 
auf  ben  greme  gelegt  unb  ba§  ©anje  in  Jamale 
©treifen  gefchnitten. 

—  II.  Blätterteig«9lbfchnitte  merben  gut  ju» 
fammengebrüett,  bann  siemlid)  bünn  in  Blech« 
grö|e  ausgerollt,  auf  ein  fchroach  mit  SBaffer  be» 
ftricheneS  Blech  gelegt,  in  brei  tytüt  gefchnitten, 
ein  $bcil  mit  6i  betrieben  unb  bei  geringer 

i^e  gut  burchgebaefen.  Otn  mit  6i  befirichenen 
il  glafirt  man  mit  Banifleglafur  unb  ftreut 
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gehobelte  unb  geröftete  SRanbcln  barüber.  S)ann 
beftreid&t  man  einen  £beil  mit  Banillecreme, 
legt  ben  jwciten  barauf,  beftreidjt  Ujn  ebenfalls 
mit  (£reme,  legt  ben  glaftrten  barauf,  unb 
ttjetlt  julejjt  bie  aanje  ßänge  in  beliebige  Stüde. 

i  xkmt-SQniUen  III.  «fflan  rolle  Blätterteig 
aus,  tljeile  i^n  in  2  Steile,  lege  ben  einen  auf 
baS  Bledj  unb  bereite  bann  folgenben  Cröme: 
SJtan  öerrü^re  2  CFfelöffel  Doli  ÜJk$t  unb  90  @r. 
Baniflejuder  mit  6  6ibottern,  gebe  bann '/» Siter 
Sabine  baju  unb  rüb,re  eS  bann  auf  bem  geuer  jum 
Gräme  ab,  Iajfe  i^n  unter  fortwäbtenbem  Äußren 
abtüten,  mifdje  nun  ben  ©drnee  ber  6  (Siweifje 
leidjt  barunter,  fheid)e  'n)n  über  ben  auf  bem 
Bled)  befinblidjen  $eig,  lege  ben  anberen  £eig 
barüber  unb  brüde  Um  ringsum  nieber,  beftreidje 
U)n  mit  6i,  bade  tyn  hellgelb,  fct)uetbe  h}n  in 
länglidfoe  Stüde  unb  beftebe  fte  mit  3"der. 

£tbm,  £$»dsetr.  */,  ßiter  «milct),  6  Gi= 
botter,  120  ©r.  3uder  unb  ein  Kaffeelöffel  ooll 
Sßuber  werben  über  bem  g««er  ju  einem  Greme 
abgerührt,  ben  man  biß  jum  €rf  alten  weiter 
f djlägt  mit  V»  2iter  gut  fteif  gefdjlagencr  ©d)Iag= 
jarjne,  bie  mit  SJaniHejuder  unb  1  ©las  9ium 
gemürjt  ift,  gut  melirt  unb  bann  mit  fletnen 
lucaironcn  garnirt. 

—  soufflee.  50  @r.  füfje  unb  einige  bittere 
gefdjälte  SDtanbeln  werben  geröfiet,  geftojjen  unb 
nebft  etwas  Orangenblütfjenwafi'er  in  1  ßiter 
fodjenbe  ©aljne  gefd)üttet,  bie  man  eine  3«it 
lang  bamit  jie^en  läjjt,  bur$jeif>t  unb  mit 
5  (Sibottern,  2  ganjen  Siern  unb  100  ©r.  3uder 
über  bem  Qfcuer  ju  einem  Srtme  oerrüljrt,  ben 
man  nad)  bem  Sri alten  mit  bem  Sdmee  öon 
5  (Simeifjen  beljutf  am  bura)jier)t#  in  eine  gebutterte 
ftorm  füllt,  mit  3uder  befiebt  unb  bei  mäßiger 
Jpifce  bädt. 

—  k  la  Sultan,  3Han  brennt  75  ©r.3udcr 
oljnc  SBafier  unter  beftänbigem  Umrühren  ju 
Garamel,  läfjt  benfelben  mit '/»  ßiter  ©ab,ne  unb 
etwa§  ganjem  3iwmt  15  Minuten  langfam  öer« 
fo#en,  fetyt  bie  ©al)ne  burd),  läfjt  fte  auslüden, 
Dcrmifctjt  fte  mit  9  CSibottern  unb  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  füllt  bie  ÜHaffe  in  eine  mit  Butter 
betriebene  $orm,  fteflt  biefelbe  in  fodjenbeS 
Söajfer  unb  belegt  ben  £edel  mit  glübenben 
^oljfoljlen.  9iadj>bem  ber  ©rfcme  ööUig  feft  ge» 
warben,  ftürjt  man  ib,n  auf  eine  ©Rüffel  unb  fer» 
öirt  it)n  mit  einer  2Beinfdmum=©auce. 

—  -^afefn.  Bon  ^onbant  werben  fleine 
tafeln  in  Sßuber  gegoffen,  in  mit  ßoubertüre 
auSgeftrid)ene  Bledjformen  gebrüdt,  mit  bem 
Keffer  glatt  gefcr)nitten,  bie  {formen  einige  SKal 
fefl  auf  bie  Safel  geflogen,  bamit  bie  tafeln 


audj  auf  ber  oberen  ©rite  ©Ianj  befommcn,  unb 
bann  mm  grfalten  auf  6i§  gefteHL 

ttbme-fyxtQen  t  $on  187  ©r.  Butter, 
187  ©r.  ÜKebl,  45  ©r.  3uder  unb  bem  ©elben 
oon  6  $artgefo$ten  @iern  ein  ^eig  gemalt, 
ftörma^en  bamtt  ausgelegt  unb  mit  folgenbem 
6r6me  gefüflt;  100  ©r.  3uder,  9  Eigelb,  »/. 
Siter  ©a^ne,  BaniHe,  naa^  bem  Baden  glafttt 

—  IL  kleine  Blea^förma^en  werben  mit 
TOrbteig  ober  Blätterteig  ausgelegt  ober  blof; 
mit  Butter  auSgeftrtd)en  unb  mit  ÜKer)I  beftreut, 
worauf  man  fie  mit  Zitronen«,  Styfelfinen»,  Ba« 
nifle»,  SKanbel-  ober  £afelnufj=6rfcme  (f.  b.) 
füllt,  nad)  Belieben  nudj  mit  einer  ieigplartc 
bebedt  unb  in  einem  mä^ig  ^ei^en  Ofen  bädt. 

—  HI.  2J?an  reibe  100  ©r.  93?anbeln  mit 
SBaffer  fein,  rü^re  fte  in  100  ©r.  jdjaumig  ge* 
rü^rter  Butter,  100  @r.  3"^r,  8  ßigelb  f^au= 
mtg,  oermenge  100  ©r.  Bröfel  bamit,  fowic  ben 
6<Jnee  öon  4  ©weisen,  fülle  biefe  Hftaffe  in 
Heine,  mit  Butter  auSgcftrtd^cne  unb  mit  Vtahd- 
nen  auSgeftreute  ^örma^en,  bade  fie  langfam 
unb  glaftre  fte  mit  Bantüeglafur. 

—  uon^Sfäticrteig..  §ol)le  fleine  ^afteta^en 
o^ne  2>edel  werben  mit  BaniÜecreme  gefüllt 
unbeinrunbeS  ©tüddjen  9lpfeIgeI6e  barauf  gelegt. 

—  mit  %Tüa)ttn.  üttan  bädt  Btätterteig- 
wanneln  ^o^l  aus,  giebt  eingefottene  ^rudjte  am 
Boben,  barauf  einen  beliebigen  (£r6me  unb  fieUt 
fte  einen  ?lugenblid  in  ben  Ofen. 

$xkme-'$otit  I.  Bon  ÜHürbteig  wirb  ein 
Jortenboben  mit  ^iemlid)  Kobern  Kanb  gemadjt, 
mit  ©gelb  beftrid)en,  gebaden,  bann  mit  £im* 
beermarmelabe  beftridjen  unb  mit  folgenbem 
drfeme  gefüllt:  125  ©r.  3uder,  ßitronenfdjale, 
Vi  ßiter  ©al)ne,  4  Eigelb  unb  etwas  SflebJ  |u 
einem  biden  6reme  abgerührt,  bann  ftreidjt 
man  benfelben  fiiiger^od)  auf  ben  lortenboben 
auf  unb  legt  ein  gebadcneS  ©itter  oon  ©dpaum* 
maffe  in  ber  ©röjje  beS  tortenbobenS  barauf. 

—  II.  Wlan  reibt  875  ©r.  SManbcln  mit 
ganjen  ßiern,  unb  rübrt  fte  mit  190  ©r.3uder, 
16  ©r.  3»wmt,  etwas  ßitronenfdjale,  20  6igelb 
unb  Vi  fii*«  ©abne  red)t  flaumig,  rü^rt  bann 
ben  ©djnee  oon  9  ßiwet^en  nebft  100  ©r.  SJiebl 
leid)t  hinein,  füllt  fte  in  2  {formen,  ba  bie  SDlaffe 
für  2  Xorten  beregnet  ift  unb  bädt  fte  bei 
mittlerer  £ifce. 

—  HI.  ?luf  einem  gebadenen  Sföürbteig  ober 
Blätterteigboben  mit  einem  2'/t  (5m.  fyotyn  Kanb 
(weldjer  oor  bem  Baden  mit  einem  ebenfalls  fo 
^ol>en  5(kpierftreifen  umbunben  ift),  füllt  man 
einen  Cr6me  pätissiöre,  inbem  man  25  ©r.  9Ker>l 
mit  6  (Jibottern  Oerquirlt,  mit  «/,  ßiter  ©a^ne, 
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130  ©r.  3uder  nebft  75  @r.  SButter  übet  bem 
geuer  abrüljrt  unb  mit  geftofjenen  OTafronen, 
oufgclöftcr  (lr)ocolabe,  geflogenen  9Jtanbeln,  5k« 
nifle  u.  bergl.  toürjt  unb  bis  jum  £rf alten  rü&rt 
$ann  wirb  über  ben  auf  ben  SDiürbteig«  ober 
3Mäiierteigboben  gefüllten  Sröme  ein  ©itter  toon 
leigfrreifen  gelegt  unb  bann  bie  Sorte  no<§  eine 
SBeile  gebaden. 

ixiimt-^oxi  f,  ^rroitjöflWe  (f.  „gran$öfifc$e 
GrfemesXorte"). 

frönte  tatti  frutti.  (f ine  ©djüfjel  toirb 
mit  8i§cuit§  belegt,  auf  bie  man  ein  mit  2Öein, 
3uder  unb  Sitronenfdjalen  gelobtes  Gompot  Oon 
auSgefteinten  ©auerfirfdjen,  Pflaumen,  Wepfel 
u.  bergl.  fluttet  2Bäl)renb  baSfetbe  au§fü$lt, 
rür)rt  man  einen  <£r6me  ab  au3  7,  ßiter  ©alme, 
eto>a§  flein  gefd>nittener  SßaniHe,  80  ©r.  Sßuber, 
100  ©r.  3uder  unb  8  Gibottern,  fdjlägt 
biefelben  bis  jum  Grfalten,  richtet  ifm  über  bem 
Cbjt  an,  bebceft  tyn  mit  bem  ©dmee  oon  6  @i= 
toeifjen,  ftreut  3"<*«  barüber  unb  glafirt  i$n  mit 
einer  glü^enben  Schaufel. 

-  veloutäe.  ©ne  ©Rüffel  toirb  mit  SSiScuit* 
Reiben  aufgelegt,  auf  jebc  ©treibe  ettoaS  9lpri« 
lojenmarmelabe  geftridjen  unb  ein  28eingla3 
doQ  Malaga  nebft  bem  Sa ft  einer  Zitrone  bar» 
über  gegoffetu^njmifdjenlöft  man  15  ©r.  Raufen» 
Mafe  auf,  oertnijdjt  biefelbe  mit »/,  Siter  6a^ne, 
40  ©r.  Qudtr,  bem  ©elben  oon  einer  (Sirrone 
unb  6  föbottem,  quirlt  9llle§  gut  burdjeinanber 
unb  jdjüttet  e§  burdj  ein  Sieb  auf  bie  93i§cuit§, 
worauf  man  ben  6r6me  auf  6iS  ober  im  fleßer 
erftarren  Iäjjt 

—  -|Bttitn<rfi.  4  Söffe!  2tte$l  mit  %  fiiter 
Safae,  60  @r.  SButter,  125  ©r,  3uder  unb  6 
©gelb  fein  abgerührt,  bann  auf  bem  fteuer  ge* 
jdjlagen  bi§  bie  9Jlaffe  bid  toirb.  Warf^er  bie 
€uoeifj  &u  ©(t)nee  unb  barunter  gefdjlagen,  unb 
in  mit  ^Blätterteig  ausgelegten  görmdjen  Iangfam 
gebaden. 

— 2öür(ldkn.  Siter  ©aljne  mttSBantlle 
unb  3ucfer  ju  Gräme  gerüfjrt  unb  Ijeifj  über  in 
2öürfel  gefönittene  ©emmel,  oon  meiner  bie 
Ärufie  entfernt  ift,  gegoffen,  toennber  Srätneein« 
gejogen  ift,  Keine  SBürftdjen  baoon  fagonnirt,  in 
aefölageneö  6i  unb  ©röfel  getoäljt,  in  ©damals 
gebaden,  bann  roarm  mit  3«rfer  befireuti 

£remone(er-£onfect  (f.  „ßonfeet,  6remo» 
nejer"). 

f redfa  (gefrorenes),  ^ierju  legt  man  bie 
Seiten  einer  beliebigen  ©turjfof m  mit  Zitronen« 
Gefrorenem  au§  unb  füllt  bie  ÜHitte  mit  $ralin6 
Dermifd)tcm  93antlIe=©efrorenem  an. 

$ rogones.  400  ©r.  abgef d)älte,  ganj  trodene 

Otto  »tetbaum,  ConbttoteUCetüon. 
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3JlanbeIn  mit  600  ©r.  3"<ta  f«n  geflogen,  mit  * 
536  @r.  "JKchi  unb  ben  nötigen  Giern  ju  einem 
feften  Steig  angetoirft,  bie  SÖtaffe  rofa  gefärbt 
unb  SRofengefajmad  beigefügt,  in  5  (Em.  breite 
©treifen  gerollt ,  in  einer  langen  ©tange  ge- 
baden, unb  bann  in  fdjmale  frfjräge  ©treifen 
gefdmitten. 

iiroifTanfs.  SRanbeltortemnaffe  fülle  man 
in  SWabeleine- formen,  beftreidje  fte  nad)  bem 
33aden  mit  flprifofenmarmelabe  unb  glafirc  fic 
mit  $irfdnoaffeiglafur. 

eroifTant  a  la  ^anilTe.  260  ©r. SDtanbeln 
mit  (Sitoeifj  fein  gerieben,  unb  mit  875  ©r.3uder 
ju  einer  feften  SRaffe  gemalt,  fleine  SBröba^cn  ba« 
oon  brefftrt,  in  lang  gefa^nittene  Sföanbeln  gerollt, 
auf  Sßapier  gefegt  unb  nad)  bem  33aden  mit 
Cäuterjuder  nod)  l)ei^  überftria^en. 

i£roquant-i\nfraf5.  500  ©r.  3uder  läfet 
man  unter  beftänbigem  Umrühren  auf  bem  fteuer 
fä^mel^en  bi§  er  hellbraun  ift  unb  mijrt  bann 
500  ©r.  gefa^nittene  unb  aeröftete  'JJianbeln 
hinein.  Qann  bringt  man  biefe  9J?affe  auf  eine 
beftria^ene  ÜJlarmorplatte  unb  roüt  fte  au§,  brüdt 
bie  9Jiaffe  in  SBledjformen,  meldte  §üflf)ömer, 
Äörbe,  S3Iumenoafen,  ©a^nörfel  :c.  oorfieflen, 
unb  fe|t  bie  betreffenben  ©lüde  $u  einem  Äuffajj 
jufammen. 

§vo<{ua*t-1ß*fft  (ju  ©pa^nbergen,  gJalm« 
bäumen  u.  f.  ro.).  875  ©r.  9Hel)l  unb  470  ©r. 
©taubjuder  toerben  mit  10  Gitoei^  ju  einem 
feften  3teig  gemalt 

f  roquattt  oon  $8trittgues  mit  ^(9fag- 
faßne.  53on  8  Gitoei^  mirb  ein  fefter  ©djnee 
gef^lagen  unb  biefer  mit  700  ©r.  ©taubjuder 
leidet  untermengt  33on  biefem  mirb  über  meinem 
Rapier  ein  geberfiel  bider  ©oben  unb  fünf 
gletd)  gro^e  9finge,  im  3)ura^meffer  tote  ein 
&cffertteflcr,  gefprik  toelä^e,  mit  meinem  $agel« 
juder  beftreut,  auf  U31ecr)c  gelegt  unb  fo  Iangfam 
|art,  aber  blafjgelb  gebaden  werben.  Unterbeffen 
ijat  man  oon  500  ©r.  3uder  eine  Partie  ftlber« 
meinen  3udet  gejponnen,  aus  meinem  man 
eben  fo  grofee  unb  gletcr)  bide  ^ränje  formt. 
^aS  91uffejfen  gefd)ief)t  auf  folgenbe  SGßeife: 
®er  ©oben  toirb  mit  Hprifofenmarmelabe  be» 
ftridjen,  über  biefe  toirb  ein  tfranj  oon^eringuen 

mt,  biefer  toirb  toieber  mit  3JearmeIabe  be« 
en,  bann  lommt  ein  Urans  oon  gefponnenem 
3uder,  bann  toieber  einer  oon  Ütteringuen  unb 
fo  Wirb  fortgefahren,  bis  ba§  ©anje  aufgefegt 
ift  £>er  obere  SReif  mufe  3Heringuen  fein,  meldjer 
^ierltdr)  mit  eingcmadjtcn  gfrüd^ten  gamirt  roirb. 
sUlan  ridjtet  biefe  groquant§  über  eine  ©erüiette 
auf  einer  flauen  ©Rüffel  an,  füllt  fur$  oor  bem 
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9Inridjten  gut  abgetropften,  mit  SaniHejuder 
unb  fein  geriebener  €l)ocolabe  untermengten 
©cfylagfatme  erhoben  an  unb  flellt  über  biefen 
eine  ^albrunbe  tfuppel  oon  gefponnenem  3uder. 

£ ro  q u  an t s  I  (f.  „Öiiflage").  gbenfo  nennt 
man  aber  audj  oerfd)iebenartige§,  feljr  fcfyarf  unb 
fpröbe  gebadcneS  fleineS  3u^r^örfn)erf,  weld)eS 
grutfrfjen  ben  3äf)nen  Iracf/t  (f.  aud)  „#raa>Gon- 
fect",  „ffraa>2:eig",  „ftrafrlörhfrn-  u.  f.  id.). 
2Ran  maajt  einen  folgen  ieig  oon  130  ©r. 
SDte^I,  60  ©r.  3"^r  unb  fo  ütel  (Sibottern  um 
einen  fieifen  ieig  fjeräufleflen,  ben  man  meffer* 
rüdenftarf  aufrollt,  ©lerne,  $albmonbe  u.  f.  n>. 
ausfliegt,  etwas  trodnen  läfjt,  bann  mit  CBweifj 
überftreid^t,  mit  Qudtx  beftreut  unb  auf  einem 
SMed)  wenige  Minuten  in  mäjjig  fjeifjem  Ofen 
bädt 

—  IL  iöon  250  ©r.  mit  flpfelfmenfaft  ge= 
riebene  SHanbeln,  500  ©r.  2Jcel)l,  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  200  ©r.  SButter,  ebenfooiel  3uder 
unb  8  CHgelb  madje  man  einen  Xeig,  formire 
baoon  Weine,  "etwa  4  bis  5  6m.  lange  93röba>ri 
(wie  ßaljnftodjer),  beftrei^e  fic  mit  Eigelb,  bade 
fie  jiemlic^  f)eife,  glafire  fic  mit  SBaniüeglajur 
unb  beftreue  fie  mit  ipagetyuder. 

lir  oquants-'&onß  ons.  500  ©r. 3uder  'Arne 
SBaffer  bei  gutem  SRüljren  bis  jum  tfodjen  ge- 
braut, bann  500  ©r.  etwas  geröftete  gefcr)nittene 
ÜJianbeln  hinein  gerührt,  fdjneü  Heine  tfugeln 
baoon  faconnirt  unb  mit  ©auifleglafur  über« 
äogen. 

£toqnant-$d>n\ttm.  eine  ©tf)aummaffe 
oermifd)t  man  mit  gefdmittenen  Üflanbeln  unb 
etwas  3imwt  färbt  fte  mit  SBoluS  frfjön  braun, 
unb  ftreidjt  biefe  SJtoffe  auf  einen  Blätterteig« 
ftreifen,  fdmeibet  benfelben  in  formale  Stüde 
unb  bädt  fie  langfam. 

üroquant-Snrtrfkn.  4  (Hroeifs  Werben  gu 
©d)nee  gejd)Iagen,  250  ©r.  ©taubjuder  mit 
etwas  93aniüe,  150  ©r.  gehobelte  unb  geröftete 
SHanbeln,  fowie  Qtouleur  jjum  braun  färben  ba« 
runter  melirt,  in  mit  ÜJcürbteig  ausgelegte  ftörm» 
a>n  gefüllt,  mit  3uder  beftäubt  unb  langfam 
gebaden. 

ero q uani -Sor t c  I. #ilo  3uder  wirb  mit 
6  dibottern  redjt  flaumig  gerürjrt,  mit flilo 
gefajälten  unb  gerotteten  feingef)adtcn  SHanbeln 
&u  einem  auSroflbaren  Üeige  gewirft,  Weidjen 
man  in  4  gleite  -a heile  tljeilt,  aus  benen  man 
runbe  fluchen  oon  ganj  gleicher  ©röfje  austreibt 
unb  beren  9)iitte  man  bis  auf  einen  2  Ringer 
breiten  Sianb  ausfliegt.  <5)iefe  grofjen  SRinge  bädt 
man  bei  gelinber  $ij»e,  überftreia^t  fie  mit  SJpri» 
fofenmarmelabe  unb  legt  fte  übereinanber. 


I  <Sroquant-§orfe  IL  150  ©r.  3u<fer  oljne 
SBaffer  bis  jum  Äodjen  rühren,  bann  75  (v>r. 
gelb  geröftete  üftanbeln  hinein  gerührt,  auf  ein 
3Med&  gefdjüttet  unb  na$  bem  Srtalten  gan$  fein 
gerieben.  $ann  werben  250  ©r.  ror)e,  geriebene 
SHanbeln,  unb  250  ®r.  3uder  mit  12  »gelb 
gaumig  gerührt,  bie  il roquanl m af je  nebft  60  &r. 
ßrümel  unb  60  ©r.  9Kel)I  barunter  gerührt,  unb 
julefct  125  ©r.  jerlaj|ene  Sutter  nebft  bem 
Sdjnee  ber  12  (5imei|e  leidet  hinein  melirt. 

—  III.  125  ©r.  Sflanbeln  mit  etroaS  3ucler 
reiben  unb  mit  35  ©r.  ©utter  flaumig  rühren, 
bie  SRanbeln,  250  ©r.  3uder,  200  @r.  3Kc^I, 
fotoie  5  ganje  (Eier  barunter  mengen.  S3on  biefem 
ieige  SBIätter  baden,  biejelben  mit  einer  beliebigen 
VUJ armelabe  gefüllt  jufammenfejfen,  mit  Zitronen» 
glafur  glafiren  unb  mit  grüßten  garniren. 

iroquenieon^e  I.  eine  weite  unb  glatte 
et)linbrifd)e  Tupfer«  ober  ©lea^fonn,  oon  etwa 
36  (5m.  Öölje,  unten  19,  oben  22  6m.  weit, 
wirb  mit  SDtanbelöl  auSgejlridjen,  worauf  3uder 
^um  S3rua^  gefönt  unb  in  glüfjenbe  %fdje  ge= 
ftellt  wirb,  bamit  er  nidjt  weiter  bräunen  fann, 
unb  bann  fleineS  ©ebäd  oerja)iebener  ?lrt  wie 
3Kafronen,  93aifer8  u.  f.  w.,  fowie  Styrifojen, 
Datteln,  3Kanbeln,  ^Hpfelftnenfrüda^en  u.  f.  w.  in 
ben  33rud)j}uder  getauft,  bidjt  an  einanber  in  ber 
3form  aufgcftellt,  bis  biefelbe  ganj  auSgcfüUt  ift 
unb  nad)  einiger  3ctt  be^utfam  geftürjt,  fo  bafe  bie 
©eftalt  ber  Ororm  oon  bem  bura^  ben  3uder  feft 
i\ufammen  bSngenben  Gonfect  ^ergeftellt  wirb. 
sD?an  f e§t  biefen  6onfect»6olinber  auf  eine  grofee 
53afe  mit  ftufenförmigem  ©odel  aus  3n<f«rtri8 
ober  Tragant,  umgiebt  bie  ©rufen  noef)  mü 
allerlei  glafirtem  93adwerf,  als  SBaiferS,  33t§' 
cuitS  u.  f.  w.  oerjiert  bann  ben  6roquemboudj* 
oben  mit  irgenb  einem  91ufiafc  oon  gefponnenera 
3uder.  (5Beber9  Unioerfal.ßejilon  ber  Äoa)- 
tunft.) 

—  II.  hierunter  oerfte^t  man  carmelirte 
fleine  ©iScuitS,  fleine  SBinbbeutel,  ©aifer», 
Diinge  u.  f.  w. 

—  de  chaax.  ©anj  fleine  SBinbbeutel  in 
ftorm  einer  Jöaflnufi  werben  breffirt,  fd^ön  beü» 
gelb  gebaden,  mit  fefter  3ttarmelabe  gefüllt,  mit 
weitem  ßarameljuder  glafirt,  mit  f  lein  gerjadten 
^iftajien  beftreut  unb  baoon  ber  Sroquembouaje 
in  einer  fleinen,  bünn  mit  Wanbelol  au#6<s 
ftriebenen  6roqiiemboud)e«3form  pfammcngefe|t. 
9?aa^  ber  gertigfteüung  mirb  er  auf  eine  mit 
einer  ©eroiette  belegte  8d)üffel  gefteflt  unb  oben 
barauf  eine  Jffrone  oon  carmelirten  %pfelfinen= 
idmitten  aufgefegt,  biefe  mit  carmelirten  $i* 
ftajien  befejft,  eine  fleine  Fontaine  oon  weitem 
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Gtorameljucfer  obenauf  geliebt  unb  um  ben 
Jianb  ber  Scr)üffel  ganj  Heine  mit  S$lagfa§ne 
gefüllte  Söinbbeutel  gelegt. 

Signets  I.  250  ©r.  «utter,  250  @r. 
3uder  mit  8  ©gelb,  500  ©r.  SOle^l,  etwa« 
flmmoniaf,  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb3immt 
ut  einem  Üeige  gemacht,  ausgerollt,  runbe  tfudjen 
wie  ein  §ünfmartftüd  ausgeflogen,  mit  €i  be- 
finden unb  gelb  gebaden. 

-  II.  620  ©r.  5Jcebl  fiebe  man  auf  ben 
ßfä),  mad&e  eine  Vertiefung,  nebme  500  ©r. 
^ubenuder,  8  ganje  Gter,  6  Eigelb  unb  ein 
ßla«  fcognac,  arbeite  ben  $eig  red)t  gut  unb 
fcffc  mifdje  i^n  mit  800  ©r.  gefajälte  rrodene 
^iftajien,  mirfc3intmt,  ein  Gitronenabgeriebene«, 
etwa«  helfen  unb  Garbamomen  baju,  thci  tc  ben 
teig  in  brei  Steile,  rolle  jeben  Xljeil  in  80  Gm. 
eänge  unb  brüde  ij>n  mit  ben  §änben  glatt,  be« 
jtreia)eü)n  mit  Giern,  unb  wenn  gebaden,  fdjneibe 
man  il>n  in  flehte  Schnitten. 

-  Iü.  S5on  350  ©r.  9)lerjl,  150  ©r.  $uber, 
300  ©r.  Staufcjuder,  bem  ©elben  einer  (Zitrone, 
100  ©r.  mit  Gimeiji  geriebene  «Dcanbeln,  300 
®r.  ©utter,  2  ganjcn  eiern  unb  4  Stottern 
madje  man  einen  ieig,  rolle  baoon  etwa  6  bi« 
7  Gm.  lange  unb  fingerbide  Stangen  au«,  lege 
fit  auf  ein  fd)roa<$  gebutterte«  SMecb,  beftrcia^e 
fie  mit  Eigelb  unb  bade  fie  jiemlid)  ijeifj. 

iSroquettnt  von  ilcpfefn,  k  la  Saint- 
Simon,  in  £d)raafj  geßncften.  SJcan  bereitet 
oon  guten  Slepfeln  eine  bide  3Jcarmelabe,  unter 
rocldje  man  einen  Gfjlöffel  oofl  Sßanillejuder 
unb  12  ©r.  fein  gewiegte  ^iftajien  rüt)rt.  Wit 
biefer  werben  bünne  SJknnequct«  mefferrüden« 
bitf  beftriajen,  biefelben  jufammengeroÜt  unb 
barau«  Groquetten  geformt,  meinte  man  unten 
unb  oben  mit  fleinen  Stüddjen  oon  ben  W>* 
fällen  ber  ißannequet«  bebeeft.  Sie  werben  bann 
in  abgefangene  Gier  getauft,  panirt,  l)ierauUicr)t- 
gelb  in  Srfjmalj  gebaden,  gut  mit  3«der  beftäubt 
unb  über  eine  Seroiette  ergaben  angerichtet.  Gin 
bünne«  9lpfcl.©elee,  mit  etwa«  93aniHe«2iqueur 
Derjefct,  wirb  in  einer  Sauce  ertra  beigegeben. 

troquianoITcs  I.  (Gin  in  ftranfreict)  feljr 
beliebte«  ^effcrt.)  375  0r.  füfje  unb  15  ©r. 
bittere  Blanbeln,  flößt  man  mit  3  Gimeifjen, 
mijttjt  fie  mit  375  ©r.  SHe^I,  375  ©r.  3uder, 
bem  ©elben  einer  Zitrone,  etwa«  Salj  unb 
einem  nu|grofjcn  Stüd  SButter  nebft  8  ganjen 
fciern  ui  einem  Xetg,  welker  bünn  au«gerollt, 
in  beliebige  Figuren  ausgeflogen,  mit  Gi  be« 
»trieben  unb  in  einem  $cifcen  Cfen  auf  einem  mit 
Butter  geftricfjKnen  SMedje  gebaden  wirb. 

-  II.  «Bon  500  ©r.  3Wcr)l,  500  ©r.  fein 


geflogenem  3"der,  bem  ©elben  einer  Zitrone 
unb  8  Giweifj*8cr)nee  madje  man  eine  ©iafje, 
Weld)e  man  redjt  gut  burd)arbeitet  unb  mit  bem 
$>reffirfad  Heine  &albmonbe  unb  Stangen  auf 
mit  SJafelinc  geftridjene  SMea>e  breffirt,  meldje 
man  eine  9?aa)t  gut  trocfnen  Iäfst  unb  in  mäfeig 
fjeifjem  Ofen  golbgelb  bädt,  bann  mit  aufge- 
löftcm  ©ummi  bcftreidjt. 

gnnt0etranb-3r«bbind.  300  ©r.  3uder 
wirb  mit  6  ganjen  Giern,  8  Stottern  unb  30  ©r. 
geflogenen  bitteren  SRanbeln  nebft  bem  ©elben 
einer  Zitrone  gut  flaumig  gerührt,  bann  fügt 
man  300  @r.  würflig  gejajnirtene«  SRinber- 
mar!  unb  250  ©r.  jerlaffene«  Wierenfett,  Äilo 
geriebene«  2Jiunbbrob  unb  ßiter  Sa&ne  baju, 
rübrt  bie«  wieber  rea)t  gut  fd>aumig,  mengt  12 
würflig  gef  erlittene,  gejuderte  feine  Slepfcl, 
300  ©r.  Gorintyen,  1  SBeingla«  ooü  Äum,  etwa« 
geflogene  ßarbamomen  unb  ÜJ?u«fatbIüt^e  wie 
jule|t  ben  6djnee  ber  8  Giweibe  beljutfam  bar- 
unter;  füllt  bie  Üftaffe  in  eine  mit  39utter  beftridjene 
gorm,  foa^t  ben  ißubbing  2  Stunben  im  SBaffer« 
babe  unb  fertnrt  Up  mit  einer  9tum- Sauce. 

nvarao  ift  ein  braungelber  Sßomeransen« 
liqueur,  ber  feinen  tarnen  öon  einer  ber  ^IntiOen» 
3nfeln  I)at,  auf  ber  bie  ^omeranjenabart  gebeult, 
au«  beren  getrodneten  Schalen  er  bereitet  wirb. 
£ro$bem  erhalten  wir  biefen  l'iqueur  nur  ganj 
feiten  au«  (Suracao,bafürumfomel)r  au«  Moüanb 
(Sßönanb  ^oding  in  9lmfterbam)  unb  au«  Qfranl- 
reia^  {%  ^nrbinet  in  SMtnoge«),  bie  ^erftellung 
gef  ö)iebt  bura)  S)igeriren  (?luf(öfen)  ber  Gura?  ao- 
Skalen  unb  mit  beftem,  burdj  3"rferfprup  oer- 
fü$ten  ^Branntwein.  Se^r  lange«  ßagern  ifl  eine 
^auptfad)e.  3«r  Bereitung  eine«  guten  Guracao 
für  ben  ^auöflcbww^  giebt  SBeber«  Unioerfal- 
Sejifon  ber  #od)funft  bie«  SRecept:  50  ©r. 
(Surac;ao-Sd)aIen  werben  gewafajen,  abgetropft 
unb  mit  1  Siter  ^onjbranntwein  in  eine  gut 
oerforfte  Slafa^e  2  bi«  8  SGßoajen  an  bie  Sonne 
ober  an  einen  warmen  Crt  geftellt,  inbem  man 
öfter  bie  ftlafät  umfa^iittelt ;  naa)  Verlauf  biefer 
3fit  foa^t  man  einen  bidflüffigen  3uder=8t)rup 
au«  Vi  Äilo  3uder  unb  '/?  l'iter  Gaffer,  filtrirt 
ben  Branntwein,  mifcr>t  ifcn  mit  bem  Sürup, 
färbt  ben  fiiqueur  mit  3uder»6ouleur  bräunlich, 
filtrirt  ü)n  bi«  jur  ooUftänbigen  ftlar&eit  unb 
jiebt  i^n  auf  ^flafc^en. 

C  um  (;ao  -  et  rt'  in  c  (geftürjt).  165  ©r.  3uder, 
5  Gigelb,  10  ©r.  ©elatine,  '/4  Siter  Änffeeja^ne 
unb  2'/,  ©lä«c^en  Guracao  warm  unb  lalt  ju 
Sreme  gefct)lagen,  bann  V,  fiiter  Sa^lagfa^ne 
hinein  melirt,  wie  ?lpfelfinen»(5rfeme  be^anbelt 
(f.  „flpfelfmen.Crrfcme,  geftüqt"). 
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gura^ao-^cfee.  82  ©r.  aufgelöfte  ©elatine 
wirb  mit  */4  fiiter  SBaffer  unb  sroei,  enoaS 
gaumig  geflogene  6itueifecn  oermifcfjt,  260  ©r. 
geftofjenen  3ucf  er  ^injugcrü^rt  unb  bic  SHifdmng 
über  bem  geuer  biä  jum  ßodjen  geflogen,  roo* 
rauf  man  ben  ©oft  einer  Zitrone  hinein  brüdt, 
bie  glüffigfeit  burcf>  ein  £ud)  feit)t,  unb  mit  einem 
grofeen  SßeinglaS  öofl  (£urat;ao  oermengt,  in  bie 
ftorm  ober  in  ©läfer  gicfjt  unb  an  einem  füllen 
Orte  erfiarren  läfjt. 

iSura(,ao-2?un(ci).  3u  einem  großen  ©lafe 
nimmt  man  einen  £öffel  ooH  3"<ter,  ein  SBeingla* 
93ranbo,  */i  SBeinglaS  feinen  SRum,  ein  SHqueur* 
glas  ßuracao  unb  ben  ©oft  einer  falben  Zitrone, 
giebt  etroaS  geflogenes  6i§  Ijinju,  fd)üttelt  91lle§ 
gut  untereinanber  unb  feroirt  ben  Sßunfcr)  mit 
einem  ©trotyt)alme. 

iiuracao-£auce  ju  "gf  u  boinfls.  6in  ffaffee« 
löffei  Doli  Sßuber  roirb  mit  ein  roenig  SBaffer 
oerrüfjrt,  •/»  fittcr  fodt)enbeö  SBaffer  fjinjugegoffen 
bie  ©auce  bamit  jum  fteuer  gefejjt,  unter  öfterem 
Umrühren  eine  furje  3eit  gelobt,  mit  100  ©r. 
3uder  oerfüfjt  unb  mit  einem  SBeinglaS  oofl 
€urac;ao  geroürjt. 

gurcuraa  ober  C*>efb,umrjef.  Tw  SBurjcl 
einer  ju  benSngroerarten  gehörigen,  in  Cftinbien, 
(£f)ina  unb  auf  3aöa  heimifdjen  ^Panjc ;  fie  hat 
einen  bitter  geroürjbaften  ©efdjmatf,  unb  wirb 
roegen  it>re§  unfcr)äblicr)en  gelben  ftarbftop  wie 


©afran  }ttm  färben  oon  ©peifen  unb  Siqueuren 
benujjt. 

gwroetn.  ®«  Söein  ber  3nfel  (£öperu, 
oon  UllierS  t)er  berühmt.  2>ie  befte  ©orte  ifl  ber 
anfangt  bunfelrothe,  mit  bem  3a^re  f)tU  roer= 
benbe  Gomthurroein  (Vino  della  commanderia) 
ber  auf  bem  ©oben  einer  ehemaligen  Templer* 
ßommenbe  bei  fiimafol  an  ber  ©übtufie  ber 
3nfel  erjeugt,  unb  roegen  feines  milben  SDlal» 
oafiergefcr)mad§  in  Europa  befonberS  gefdjäfet 
roirb.  S)ie  jtoeite  ©orte,  ein  alloholreicher  2Ru§» 
catefler,  fleht  in  weit  geringerem  51nfe|en,  roirb 
aber  trofc  feines  unliebfamen  $Ijeergeftf)mad3, 
ber  mit  ber  3eit  allerbingS  jurüdtritt,  nid)t  blofi 
in  ßleinaften  unb  9legnpten,  fonbem  aud)  in 
Defterreid)  unb  SDeutfdjlanb  häufig  als  $cffert* 
mein  getrunlen.  (9t.  &ab§  unb  2.  SioSners 
flppctit=£er,ifon.) 

<i)a\)  ober  ßfcßat).  ©röblid)  geflogenen  Ihitu* 
ruj  (5Rai§)  läjjt  man  mit  SBaffer  eine  ©tunb« 
lang  fodjen,  roorauf  man  ba§  SBaffer  burchfeiht 
unb  3ucler  foroie  SRum  in  reiflicher  Ouantität 
t)injufe&t.  Stye  mit  3u(fer  uub  5Rum  nennt 
man  in  ftufjlanb  aiu1)  G$an. 

£}eritofcf;cr  tjeijjt  nach  feinem  Sjauy.- 
urfprungSorte  ein  fetjr  geroürjiger,  golbgelber 
$öt)merroein,  bem  bie  beften  ßenner  hohe  CualU 
täten  an  SJiilbe,  SBouquet  unb  geuer  nachrühmen, 
(fr  roirb  um  Muffig  unb  Seitmerty  gebogen. 


JCHdjten  ^oeten  mit  SBoxten  unb  Strogen, 
2)id)ten  tuir  am  Conbitotofen. 
@te^n  toix  audj  manchmal  in  vtl-;c  unb  lunfl: 
©ut  ttitb  ba§  Öebiäjte;  Öott  6ru6  bie  ftunft! 


paCwatiner,  in  guter  ©orte  bem  Ungar 
ebenbürtig,  mit  bem  nicfjt  ju  unterfdjäfeenben 
5Jorjuge,  bafe  er  nia^t  fo  ftarf  in§  Sölut  übergebt 
mie  biefer,  mürbe  eigentlia^  erft  1870  burd)  ben 
5ffiiener  SEBeinpnbler  ^ermann  Seibcnfroft  für 
ben  3Kartt  entbeeft,  ift  aber  feitbem  ntcfjt  blofc  in 
Cefterreith/  fonbern  aud)  in  ber  ©d)toei3  unb 
^Jeutfchlanb  fet)r  beliebt  geworben. 

Damblanche-^orir.  250  ©r.  ^Rarsipan» 
maffewirb  mit^rbbeermarl  oerbünnt,  rofa  gefärbt 
unb  bamit  4  bünne  9?ufjböben  jufammengefe^t, 
bann  roirb  ber  SRanb  mit  9)cara§a)ino-  unb  ber 
Cbertt)eil  mit  53aniHcglafur  glaftrt. 

panten6relt-^nb6ing.  M  eine  gut  mit 
'-Butter  beftria^ene  unb  mit  3wiebacf  au3ge« 


ftreute  tiefe  3form  legt  man  grofje  oieredig  ge» 
fc^nittene  Söürfel  oon  einer  JBiScuitfapfel,  oon 
benen  man  bie  ^älfte  mit  in  SBaffer  auf» 
gelöfter  ©rocolabe  gefärbt  t)at,  in  ber  ftaxbt 
roed))elnb,  rea^t  feft  ein,  fc^äüei  */4  £iter 
©abne,  toeldt)e  mit  6  Gibotter  abgequirlt  roorben, 
barüber,  tocf)t  ben  ^ubbing  im  SBafferbab  etwa 
1  Stunbe  lang  unb  feroirt  i&n  mit  einer  Obft« 
fauce. 

J>ttmen6rdi-forfr  L  SJon  SQBienennaife 
roerben  2  bieredige  platten  in  ber  ©röfce  eine? 
roirllichen  ^amenbretts  gebaden,  mit  9tpri!ofen= 
marmelabe  gefüttt,  fdjarflantig  augefa^nirten  unb 
auf  bie  Cberpäaje  oon  ©a^aummaffe  gleich* 
mäßige  Ouabratc  breffirt,  toeldr)e  man  im  Ofen 
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trocmen  Iäjjt  unb  bann  abwcd)iclnb  mit  6f)oco* 
laben»  unb  6itronenglai.iv  ausfüllt. 

?amen6rett-§  otit  II.  sD(ürbteigboben  mit 
bodbjtefjenbem  SRanb  gebaden,  mit  ßitronencremc 
gefüllt,  barauf  ein  ©oben  Don  65  ©r.  9)canbel» 
maffe  gebacfen  unb  barauf  gefcjjt;  an  ben 
Seiten  rotfj  glafirt,  oben  barauf  ein^ameubrett 
oon  SBaniflen»  unb  (Slwcolabenglafur  gemadjt 
unb  mit  oon  Ciqueur  geftoßenen  Meißen  unb 
rotten  $amenbrettfteinen  belegt.  S)ie  Känbcr 
mit  ftrüdjten  Denicrt. 

—  III.  (Sbcnfo  bereitet,  nur  bafj  man  f)icr 
anftottDon£iqueurgegoflenen£amcnbrettfteiuen, 
foldje  oon  SJiarjipan  (toeifec  unb  mit  Grwcolabc 
gefärbte),  baju  Dertoenbct,  meiere  man  uad)  bem 
Xrocfnen  mit  aufgelöftem  ©ummi  beftreidjt.  $ie 
Seiten  beS  lEtamenbrcttS  werben  bann  mit  Bor- 
büren Don  üftarjipan  aufgelegt. 

Samen  -  viapruc.  Bon  Blätterteig  einen 
langen  unb  circa  12  6m.  breiten  Streifen  ge- 
backen, mit  2lprifofenmarmelabe  befiridjen  unb 
Sdjaummaffe  bief  barauf,  mit  grob  geljadteu 
•Dianbein  unb  3uder  beftreut,  bann  abgeflammt 
unb  in  circa  4  dm.  breite  3trcifen  gcfdjnitten. 

Pamenfdjnitfen  I.  Dfau  fjaeft  10  getroefnete 
feigen,  125  @r.  Üftanbeln  unb  V,  Zitronen» 
jdjale  fein,  giebt  6  Eigelb,  2  fiöftel  ÜJcctjl,  etwas 
3immt  unb  ©emüryielfcn  baran  unb  Derrüfnl 
JlfleS  ju  einem  jiemlid)  feften  Stria,  auf  bem 
man  eine  lange  Dioüe  formt.  Sie  wirb  bei 
mäßiger  $ifee  ©tunbe  gut  gebaden,  bann  in 
Sdjeiben  gcfdjnittcn  unb  burd)  biefe  ein  lleineS 
l'oa)  geftodjen,  burd)  baS  mau  bie  Baubdjcn  jum 
Hnljängen  jier)t. 

-  11.  Bon  300  ©r.  Wiehl,  40  Wr.  Butter, 


100  ©r. 
Pott  P 
1  S 


-  unb  einer  itWi$eu  Ücefferfpijjf 
oirb  ein  /        mad)t,  baoon 


twa  1 
eld)e 
ein  Det 
,i  gefcb' 
Bicd)? 


*  gerollt,  mit 
Ider  unb  fein 
«firt,  in  ganj 


2>ant(d)-(£aß<.  Bon  375  ©r.  Butter,  375  ©r. 
3uder,  5  Giern,  375  @r.  (£orintf)en,  250  ©r. 
Sultanrofinen,  125  ©r.  geljadten  ^3omeran$en= 
fct)alcn,  7,  fiiter  SJcild),  80  ©r.  Soba,  einige 
Iropfen  Salafäure,  1  Pilo  125  ©r.  Bcefjf,  etwas 
3immt  unb  BauiQejudcr  wirb  ein  üteig  gemadjt, 
in  eine  mit  Butter  geftrid)ene  unb  mit  Rapier 
ausgelegte  Qforni  gefüllt  unb  langfam  gut  burd)- 
gebaden. 

Panjiger  itquauif,  früficr  aud)  ^anjiger 
2ad)Sbranntwein  (nad)  bem  2 djilbe  ber  oorjüg« 
liebsten  Brennerei)  ober  Danjiger  SJiennoniften- 
waffer  (weil  }umcift  Don  v])(enuoniten  fjergefteflt), 
trefflidje  Ärauterbranntweine  unb  S'iqueure  aus 
ber  Stabt  Tan^ig,  bie  im  üorigen  3al)rfjiinbert 
im  f)öd)ften  Wnfcben  ftanben  unb  in  alle  2Belt 
gefdjidt  würben,  fid)  aud)  r)eute  nod)  eines  guten 
JHufeS  erfreuen.  Xer  gute  9tuf  ber  ^anjiger 
■Jlquaüite  fjat  fogar  in  Ofranfreidj  einen  SEöibcr- 
t)aU  gefunben  unb  fdjon  feit  Saljrcn  bringen 
bebeutenbe  franjöfifdje  i'iqueurfirmen  (Brijarb 
u.  Stöger  in  Borbeauj:  u.  91.)  unter  ber  Bejeid)» 
uung  Eau-de-vie  de  Danzig  Derfd)iebene  ftabri» 
täte  auf  ben  *Üfarft,  bie  jum  $f)cil  wenigftenS 
bem  ed)ten  Snnjigcr  nicf)t  nadjfteljen.  (sJt.  §abS 
unb  2.  SHoSnerS  Wppetit-Eerifon.) 

—  #ofbwa(Ter.  ©olbwaffer  ofjne  ^eftiflation 
fann  man  barftctlcn:  1  Siter  83  grabiger  Wlfobol 
wirb  mit  1  ©r.  Gitronen-Cffcnj,  2  tropfen 
3J(aciS-6fjf"J»  1  tropfen  3iwmt«6ffenj  Der» 
mifd)t,  1  Pilo  geflogener  3uder  in  */4  fiiter 
2öafl[er  auf  faltcm  2l?ege  aufgelöfl  unb  ju  bem 
'illlol)ol  gegoffen;  baS  ©auje  unter  häufigem 
llmfdjütteln  4  S&odjen  lang  flehen  geladen, 
hierauf  filtrirt,  auf  Heine  itlafdjen  gefüllt  unb 
auf  bie  Slafrfje  ein  Blatt  fef)r  Hein  jerfdjnittenen 
©olbfd)aum  Ijin^ugetljan. 

—  ^affeeßroö.  1  Pilo  ÜJcetu*  wirb  auf  ein 
(?ud)enbrett  gcfd)üttet,  mit  500  ©r.  ßuefer,  etwas 
Smmonia!  unb  8  ©ier  gut  Derrübrt  unb  mit 
250  ©r.  guter  äät)cr  Butter  ^u  einem  5eigc  Der- 
arbeitet,  welchen  man  einige  3"t  Q"  einem  füllen 
Crtc  ru^en  läBt,  bann  rolit  man  ben  leig  meffer» 
rüdenbid  aus,  ftid)t  Sterne,  ^erjen  u.  f.  w.  baoon 
aus  unb  bädt  bicfelbcn  auf  einem  Blcd)c  bei 
mittlerer  §i^c. 

—  ^ranfemtn^e.  250  ©r.  Praufeminje, 
16  ©r.  SBetafteht,  4  Mannen  Söeingeift,  775  ©r. 
3uder,  250  ©r.  Stärfefttrup  unb  1  Äanne 
SÖaffer  werben  Dermifdjt  unb  bdlgrün  gefärbt. 

—  "2flad)f)of5cr.  2">o  2^ad)bolberbeeren, 
8  ©r.  Weifen,  10  ©r.  tfubeben,  16  ©r.  3immt» 
blütl)e  mit  2  2itcr  Söeingeift  unb  1  2iter  Söaffer 
jweimal  beftillirt,  bann  nod)  2  Siter  SBeiugeiU 
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mit  ben  abgejogenen  (2  Siter  SSeingeift  unb 

1  Siter  SBafier  beftiHirt)  ba$u,  600  @r.  3uder 
unb  250  @r.  ©tärtejuder  *um  ^flug  getobt  unb 
allen  SBeingeift  hinsu. 

?  nn$ t  ger  3  wie  ßaeft .  9Kan  rührt  1  Mo  Butter 
au  ©a>um,  mifcht  6  (Sibotter,  500  @r.  3uder, 

2  Siter  Wehl  unb  6  eßlöffel  Doli  fuße  bide 
©ahne  hin$u,  arbeitet  ben  ieig  tüchtig  bura) 
unb  formt  mit  ber  §anb  kugeln  in  ber  ©röße 
oon  einem  (vi  barauS,  bie  man  auf  ein  mit 
Bafeline  beftricheneS  Bled)  legt,  mit  ber  §anb 
etwas  ffacr)  brüdt  unb  in  ber  ÜJlitte  mit  einer 
fleinen  Vertiefung  oerfieht.  Dann  überftreich* 
man  fie  mit  jerquirltem  ßi,  ftreut  grobgehadte 
füße,  mit  einigen  bitteren  Dermifchtc  2WonbeIn 
unb  3uder  oben  barauf  unb  bädt  fie  bei  jiemlid) 
fiarler  £ifee. 

Pnriofcn.  Bon  Blätterteig  werben  18  fleine 
längliche  §örmd^en  mit  Blätterteig  ausgelegt 
unb  mit  folgenber  5Jcaffe  gefüllt:  35  ©r.  *Diehl 
mit  1  §i  abgerührt,  6  Dotter,  140  ©r.  3uder, 
210  ©r.  geftoßene  9Hafronen  unb  nod)  ein  ganjeS 
(£i  barunter  gemengt.  Dann  werben  10  ^ötma^en 
Doli  ©ahne  nebft  etwas  Crangenblütbe  ba$u  ge» 
geben  unb  nochmals  gut  oerrührt.  hierauf  mirb 
in  jebeS  Sonnten  ein  hafclnußgroßeS  ©tüddjen 
Butter  gelegt,  mit  bem  £r6me  angefüllt  unb  in 
einem  mittelmäßig  Reißen  Ofen  gebaden  unb 
nach  bem  Baden  mit  3nder  beftreut. 

—  mit  Kaffee.  9Jlan  füllt  ein  fleineS  langes 
©auffegen  «görmchen  18  SM  mit  guter  ©ahne 
unb  läßt  fte  auflösen;  in  biefe  ©af>ne  werben 
100  ©r.  lidjtbraun  gebrannter  heißer  5J?offa» 
Kaffee  gefchüttet,  fogleidj  gugebedt  unb  falt  ge» 
ftetlt.  Unterbeffen  werben  35  ©r.  «Dcehl  mit 
einem  6i  gut  abgerührt,  6  (Sibotter,  140  ©r. 
3uder,  200  ©r.  geftoßene  DJfafronen  unb  noch 
ein  ganjeS  <£i  barunter  gemengt  unb  julefet  ber 
burchgefeihte  Kaffee  jugegoffen.  Diefe  5Raffe 
wirb  in  bie  mit  Blätterteig  ausgelegten  ftörmchen 
gefüllt  unb  gebaden. 

—  mit  ^anifff .  70  ©r.  ftetSmchl,  70  ©r. 
Butter,  140  ©r.  3uder  unb  Siter  ©al)ne,  in 
welcher  man  eine  ©tauge  Banille  aufgefaßt  hat, 
werben  genau  oerrührt  unb  auf  geuer  ju  einem 
6r6me  abgerührt;  wennbcrfelbe  halb  ausgefüllt 
ift,  werben  6  Dotter  unb  4  ßßlöffel  üoH  ©d)lag» 
fa^ne  untermengt  unb  jjulcfct  4  ($imeiß=©chnee 
barunter  gejogen.  3«  biefen  Variolen  werben 
18  3förmd)en  mit  Blätterteig  ausgelegt,  bie 
Waffe  hinein  gefüllt,  mit  3uder  beftaubt  unb 
gebaden. 

Partois  I.  (Sin  Blätterteig  bon  8  louren 
wirb  3U  einem  etwa  10  6m.  breiten  ©treifen 


auSgeroDt,  mit  Slprifofentnarmelabe  befinden 
unb  gebaden,  bann  9lpfelmarmelabe  barauf  ge« 
ftridjcn,  mit  WaraSdjinoglafur  glaftrt  unb  in 
©treifen  gefdjnirten. 

partots  II.  SWan  rolle  eine  platte  Blätterteig 
aus,  beftreid&e  biefelbe  mit  flprifofenmarmelabe, 
fchneibe  mit  bem  fluchenrab  formale  ©treifen  üon 
bem  Blätterteig,  lege  mit  biefem  ein  ©irrer  über  bie 
Warmelabe,  beftreidje  bie  ©treifen  unb  ben  SRant* 
beS  -Uit(f)cn§  mit  (Si  unb  laffeihn  baden;  banad) 
}tef)e  man  baS  Bled)  ^erüor  unb  befiäube  ben 
tfuajen  mit  ©taubjuder,  laffe  ü)n  abglätten  unb 
fchneibe  if)n  in  ©tüde. 

3>tttt ff.  Die  Ofrud^t  ber  Dattelpalme,  bie  im 
nörblid^en  9lfrifa,  ©üb»  unb  Borberaftenju  £aufe 
ift,  f)at  eine  Iänglidjrunbe,  pflaumenartige  §orm 
unb  enthält  unter  ber  im  frühen  3uftanbe  röt^liw 
gelben,  bünnen  unb  glatten  ©dmle  ein  fafrig 
fü^eS  gleifd^  mit  einem  garten,  wa^enförmigen, 
längs  gefurdjten  l?erne.  ©o  lange  fie  frif$  tft, 
riecht  fie  fa^waa^  nadj  ^onig  unb  ^at  einen  fe^r 
angenehmen,  wenig  fü^en  ©efajmad.  3ufammen» 
gefd^rumpft  unb  alt  fa^medt  fte  miberlidj,  wenn 
fte  nia^t  gut  getrodnet  ift,  in  welkem  3"fianbe 
mir  fte  ^auptfäct)licr)  aus  $uniS(#önig§barteln), 
aus  ber  2ürfei  (Äara  Ityourma  ober  fätoant 
Dattel),  ober  aus  ©panien  (Baiencia)  erhalten. 
3Jlan  ad)te  beim  ©nfaufe  barauf,  ba^  man 
große,  fleifdjige,  runjeflofe  0rüa)te  mit  bünner 
^aut  erhält,  bie  außen  braunrot^,  innen  am  ffern 
aberweißlic^  ausfegen.  Die  3ubereitunflSart  ber 
Dattel  in  tt)ren  &eimatf)länbern  tft  oetfehtebent« 
lia^.  3n  Arabien  bädt  man  fie  in  Butter,  aud) 
gewinnt  man  bura^  Sßreffung  aus  i^r  ben  foge- 
nannten  Dattelhonig,  ober,  inbem  man  ben  bid 
eingelösten  unb  geflärten  Saft  gut  oerfdjlofien, 
etwa  14  Üage  in  bie  €rbe  gräbt,  bis  er  gätjrt, 
ben  Dattelwein,  ein  fe^r  angenehm  fa^medenbeS, 
aber  wenig  haltbares  ©etränf.  91  m  gewöhn« 
lidlften  ift  folgenbeS  Verfahren :  man  preßt  bie 
oöllig  reifen  grüebte  gewaltfam  in  #örbe,  be- 
fchwert  fie  weiterhin  fo  frort,  baß  fie  teigartig  ju- 
jammengequetfd)t  werben  unb  genießt  entweber 
Diefen  ieig,  ben  man  Slbfd)u  nennt,  in  roher 
3orm,  ober  löft  ihn  ju  einem  fußen,  erfrifthenben 
©etränf  in  Söaffer  auf. 

$>atfrr-$afte,  (^ngfifwer.  ?tuS  3  Du|enb 
Datteln  entfernt  man  bie  l?eme  unb  ftedt  an 
beren  ©teOe  gefchälte  9J(anbeln  hinein,  legt  eine 
nidjt  ju  große  Blechform  mit  SteiSpapier  au«, 
jehichtet  einige  bidjte  Sagen  f olajer  Datteln  hinein, 
bebedt  biefelben  mit  9teiSpapier,  preßt  fte  burd) 
ein  barauf  gefteflteS  ©emia^t  eine  3«t  long  ge« 
hörig  Rammen,  ftürjt  ben  Dattelfuehen  bann 
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auf  eine  ©laSfä)üffeI  unb  garnirt  tyn  mit  carme« 
lirtrn  9lpfelfinenfd)eiben. 

?attefn,  caxmet'xxt.  9luS  3>attfln  irirb  ber 
J?em  oorftdjtig  entfernt,  unb  ftott  beffen  ein  öon 
grün  gefärbter  aJlQrjiponmaffe  geformter  #ern 
fo  tyneingefiedt,  bafj  er  nod)  etwas  $u  fet)en  ift; 
bann  werben  bie  SJatteln  carmelirt. 

pottef-f  ort*,  ßine  flad)e  Tortenform  wirb 
mit  Oblaten  ausgelegt  unb  folgenbe  TOaffc  Innein- 
gefüllt: 125  ©r.  3uder  wirb  mit  2  Gimeifc 
jdjaumig  gerührt,  bann  125  ©r.  unabgejogene 
Sflanbeln  unb  20  Stattein,  betbeS  länglid)  ge» 
i^nitten,  barunter  melirt.  £ann  wirb  bie  Xorte 
langfam  r)eOgelb  gebaden. 

P«»er-^tt»ie0ttil.  HuS  750  @r.  mty, 
XU  Siter  ©at)ne  unb  150  ©r.  in  lauer  SJlild)  auf- 
gclöfte  $ref$efe  fe|t  man  ein  §efenfiüd,  Iüfct 
e§  aufgeben  unb  Oerarbeitet  eS  mit  1  ff ilo  500  ©r. 
2Re$I,  1  Äilo  93utter,  400  ©r.  3uder  unb  12 
eiern  ju  einem  feften  Teig,  ben  man  über  $aä)t 
'te&en  läfjt  $>ann  beftreia)t  man  bie  3wiebadS« 
ormen  mit  SButter,  füDt  biefelben  mit  bem  Teig, 
efrt  fie  fofort  auf  einem  SBIedt)  in  ben  Ofen,  läfet 
M  hellbraun  baeTen  unb  jerfdjneibet  fte  nad)  bem 
Srfalten  in  fingerlange  ©a)eiben,  bie  man  mit 
3uder  beftreut  unb  auf  einem  93leä)  nod)mal3 
röftet 

Saupßin.  Heber  fteuer  riu)rt  man  in  einer 
ÄQffcroa  130  ©r.  «uttcr,  lOPibotter,  180  ©r. 
3uder  unb  ben  ©oft  einer  Zitrone  ju  einem 
biden  55rei,  ben  man  mit  bem  ©clben  öon  2 
Gitronen  üermifd)t  unb  bis  jum  ßrfalten  fd)lägt, 
bann  meürt  man  150  ©r.  9)fet)l  nebft  bem  fteifen 
Sdmee  ber  10  (Biweifje  rerf)t  oorftd)tig  hinein, 
füllt  bie  ÜJtaffe  in  eine  mit  93utter  beftrid)ene 
unb  mit  3mtebadf  auSgeftebte  st uppelform,  bädt 
fie  bei  mäßiger  £ifre.  $ann  fd)neibet  man  baS 
Öebäd  in  ftngetftarle  ©d)eiben,  bie  man  mit 
2lpritofenmarmelabe  beftreid)t  unb  mieber  ju 
ber  urfprünglid)en  ftorm  jufammenfe^t,  bann 
mit  Sdjaummaffe  überftreid)r,  mit  ©taubjuder 
überftäubt  unb  im  fceifjen  Ofen  abflämmen 
läßt,  worauf  man  fie  mit  einer  ©aüoDen»©auce 
jeröirt. 

pecortren.  3ttit  biefem  WuSbrud  bejeidjnet 
man  bie  HuSf  d)müdung  oon  Sluffäfcen,  fowie  baS 
«erjieren  ber  Korten  mit  grüßten,  ©prifr- 
glafur  u.  f.  w. 

peibfsöeimer.  Gin  £inb  ber  fröljlidjen 
$fal$.  ©ein  ©eburtSort  ift  3>eibeSt)eim  an  ber 
£>aarbt,  feine  fieibfarbe  wci&,  bod)  tritt  er  aud), 
tormtgleiä)  feltener,  als  «Romrod*  auf. 

Pemiooff-jSomBe.  %o:m  mit  58aniu*e*<£is 
auslegen  (mit  3tumgefä)mad),  bann  mit  &ro« 


quant«©d)lagfüljne  gefüllt  unb  nad)  bem  ©türjen 
mit  ©d)lagfal)ne  gamirt 

2>erai-f*>foce.  fcierju  bebarf  man  befonberer 
99led)formen,  roela)e  unten  enger,  nad)  oben  meiter 
unb  fd)arf  auSgejadtt  fmb;  fie  ^aben  jmei  S)ecfel 
jum  äbnebmen ;  mifl  man  bie  8?orm  f  üüen,  nimmt 
man  guerft  ben  unteren  X  cdei  ab,  legt  ein  meines 
Rapier  auf  bie  Oeff  nung,  bedt  ben  S)ecfel  barüber 
unb  füüt  bie  mit  9Hara§cf)ino  ober  jebem  beliebigen 
©efdjmacf  nermengte  ©d^lagfa^ne  in  bie  &orm, 
bebetft  fte  mit  Rapier,  fe^t  ben  oberen  3>ecfel  auf, 
[teilt  bie  ftorm  auf  (Eis  unb  Iäfjt  fie  mehrere 
Stunben  frieren.  2)ann  toirb  eS  toiejebeS  anbere 
(^iS  auf  eine  ©d)üfffl  gcftürjt. 

—  oon  £$ocotabe.  Üttan  lä^t  300  ©r. 
|  (Hjocolabe  in  einem  ©c fä[j  auf  bem  toarmen 

Ofen  Döllig  meid)  werben,  oerrü^rt  fie  mit  */4  l'tter 
Ijei&em  SBaffer  unb  &ie$t  nad)  bem  ßrtalten 
1  fiiter  gut  auSgcfd^Iogene  ©d)lagfal|ne  baruntcr, 
fefct  nad)  SBelieben  Sucfer  ^inju  unb  füllt  fie  in 
bie  ©efricrtüdpe. 

—  k  la  ^üdifer.  1  fiiter  gute  ©djlagfa^ne 
toirb  fetjr  feft  auSgef dalagen,  bann  mit  125  ©r. 
©taub juder  nebft  7,  ©d)ote  mit  3uder  geflogener 
Vanille  unb  mit  einigen  füfjen  unb  bitteren,  flein 
gefd)nittenen  ^afronen  oermifd^t.  hierauf  t^eilt 
man  bie  ©rfjlagfabnc  in  3  5^ eile,  läfjt  ben  einen 
baüon  tocifj,  färbt  ben  jioeiten  mit  Godjenille  unb 
ben  britten  mit  gljocolabe  braun,  füllt  juerft  bie 
toeifie,  bann  bie  rotr)e  unb  jule^t  bie  braun  ge- 
färbte ©d)lagfalme  in  bie  vorm,  fteDt  biefelbe 
4  ©tunben  in  6iS  unb  ftürjt  fie  banad)  auf  eine 
©d)üffel. 

—  oon  ^umpemtöttf.  1  fiiter  ©djlagfa^ne 
toirb  redjt  feft  auSgefd)Iagen,  bann  mit  ©taub* 
$uder  öerfüfjt  unb  mit  200  ©r.  geriebenem 
^umpernidelunb  frifd)en,  ftar!  gejuderten  SBalb« 
erbbeeren  oermengt  unb  auf  @i§  geftellt. 

Pe»i-t orte  I.  300  ©r.  gebrühte  unb  ge« 
frfjälte  füjc  3KanbeIn,  mit  einigen  bitteren 
Dianbein  oermifdjt,  werben  geftofjen  unb  nad) 
unb  nad)  mit  300  ©r.  3uder  unb  25  eibottern 
fd)aumig  oerrii^rt,  bann  in  2  $älften  geteilt. 
3u  ber  einen  £>älfte  mifd)t  man  200  ©r.  ge- 
riebene (Efjocolabe,  &u  ber  anberen  50  ©r.  feines 
ÜJletyl  unb  ju  jeber  ben  feft  gefd)lagenen  ©d)nee 
oon  8  Siweijjen,  füllt  bie  SJlaffe  in  2  gleichgroße, 
mit  Söutter  au3geftrid)ene  unb  mit  Rapier  aus* 
gelegte  Serienreifen  ober  pad)e  Tortenformen 
bädt  biefelben  bei  mäßiger  §tyt,  beftreiä)t  ben 
einen  mit  9lpritofenmarmeIabe,  fefct  ben  anbe- 
ren barauf,  befdjneibet  fie  red)t  gleidjmäfeig,  unb 
glafirt  fte  oben  unb  an  ben  ©eiten  mit  Zitronen- 
glafur. 
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ptmi-§orte  II.  Gin  93rob  unb  ein  ÜJlcmbel« 
blatt  wirb  mit  einer  beliebigen  ÜJtarmelabe  ge» 
f  üUt,  aujammcnftcf  e^t  bic  ©ianbdf  eite  wirb  glafirt 
unb  bann  belegt. 

pe (fett  I.  Unter  2)effert  perfieljt  man  eine 
grofie  9lu§wal)l  oon  feinem  fleinen  Söadwerf, 
Gäteaux  m616s  genannt,  h)ie  gloftrten  93i§« 
tuitS,  Patronen,  flehte  SBrejcln,  Sflanbel»  unb 
Gitronenfpär)ne  u.  f.  w.,  wel$e  auf  Ärpftafl«  ober 
ißorjellanjdjalen  red)t  gefdunadopü*  arrangirt 
werben  muffen,  femer  ©Rüffeln  mit  Gräme  unb 
unb  @el6e8,  Gompote  oon  eingemachten  ftrüä> 
ten,  9lufjäfce  oon  33onbon8  unb  Gonfect,  t»on 
SMutncn  unb  ^Blättern  umfränjte  ©dualen  mit 
frifdjetn,  gelrodnetem  ober  au<$  canbirtem 
ßbft  u.  f.  to. 

—  II.  3?on  ftafelnufj-Sßlartcnmaffe  unb  Ham- 
burger 5plattcnmaffe  (f.  b.),  fann  man  ocrfdjie* 
bene  ©orten  Ärapfen  breffiren  ju  SDeffert,  mit 
perfdjicbcnen  Gr6mc§  füllen,  bementfprecfyenb 
glafiren  unb  fertig  maä)en.  9lurf)  fann  man 
unter  biefe  Staffen  warme  ©utter  unb  etwas 
mehr  9JM)l  geben,  in  Spapierfapfeln  baden  unb 
ju  Effert  oerwettben. 

'$ffftxt-,?&xtittn.  Ü)?an  mad)t  einen  £eig  aus 
500  ©r.  ÜHeljl,  ebcnfooicl  frifa>r  SButter,  bie 
man  in  llcinen  ©tüddjen  unter  baS  TOe^t  pffüdt, 
250  ©r.  3uder,  2  ganjen  Giern  unb  2  Gibottern, 
bem  ©elben  oon  einer  Gitrone  unb  •/„  fiiter 
©ahne,  madjt  Heine  93rejeln  barauS,  beftretdjt 
fte  mit  Gi,  ftreut  geflogene  SDJanbcln  barauf  unb 
bädt  fte  bei  guter  §tye. 

pffjertjtiidyeti.  500  ©r.  SButter  wirb  mit 
6  Gibottern  ju  ©djaum  gerührt,  worauf  man 
250  ©r.  3uder,  750  ©r.  »1  unb  baS  ©elbe 
einer  ©trotte  hinzufügt.  $er  $eig  wirb  ausge- 
rollt, mit  bem  totdjenräbdjen  in  bauten  jer- 
fdjnitten,  ober  in  beliebiger  gorm  ausgeflogen, 
mit  3u<to  unb  3"umt  beftreut  unb  gebaden. 

$<fftTt-$wUH&t.  250  ©r.  3uder  roirb 
mit  4  ganjen  Giern  gut  fdjaumig  gerührt,  wo» 
rauf  man  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  etwas  33a- 
niflejuder,  ctwa83immt,  50  ©r.fleingefdmittencS 
Zitronat,  160  ©r.  gcfdjnittene  3J?anbeln  unb 
250  ©r.  9Jtel)l  l)injumif<$t,  bie  «Waffe  in  ©utter 
geftricfyene  3rofeDQdfarmen  füllt,  bei  mäßiger 
ipi^e  bäcft,  unb  nod)  Ijcifj  in  ©tüde  jjerfdjneibet, 
bie  man  auf  beiben  ©eiten  r)eü*gelb  röftet. 

Pcfl  (f.  o.  id.  „grru<r)t.9J?armelabe"). 

?euff4e(£6arrofff(f.M^arlotte,$)eutf^e''). 

Peutftfc  ^teiflstorff .  dreifarbige  Wem- 
belmafje  in  8  ©oben  gebaden,  mit  Mprifofen- 
unb  £imbecrmarmelabe  gefüllt,  mit  Sflarjipan 
überwogen,  oben  rofa  unb  weijj,  unb  an  ben 


I  ©eiten  ringS  r)erum  mit  G$oeolabenglafur  über- 
i joßen. 

pentf^e  %otU.  Gin  gut  bur^gebarfencr 
I  SJiürbteigboben  mit  Grbbeermarmelabe  gefüllt, 
'  einen  mit  Äirfdjmarmelabe  betriebenen  ©anb- 
boben  baraufgelegt,  bann  mit  3Karjtpan  gan^ 
überwogen  unb  mit  ÜJJaraSdn'noglaf ur  glafirt.  93on 
93aifcrSmaffe,  wo  gefjadte  unb  geröftete  Üflan* 
beln  barunter  geigen  finb,  werben  bann  größere, 
mittlere  unb  fleine  fiugeln  auf  gefiridjene  unb 
bemet)Ite  S3Icdt)c  breffirt  unb  fe^r  f  alt  gebaden, 
bann  bie  großen  mit  Gr)ocoIabe»,  bie  mittleren 
mitSfofa«  unb  bie  lleinen  Äugeln  mit  Gigelbglafur 
(wobei  ettoaS  ©afran  ift),  glafirt  unb  bic  Xorte 
bamit  belegt. 

Diablotins  (ßfelitc  ^enffr^eit).  Unter 
250  ©r.  aum  ^flug  gefönten  3uder  wirb  125 
©r.  3Rel)l  unter  beftänbigem  Äußren  r)injuge- 
t^an,  bann  auf  eine  mit  3u<*ft  beftäubte  2Rar» 
morplatte  gefd)üttet  unb  fo  lange  bearbeitet,  bi§ 
ber  leig  feft  geworben  ift,  bann  im  9teibftetn 
mit  •/,  Gimei^  unb  ehoaS  Orangenblütlje  fem 
gerieben.  2)ann  werben  fleine  runbe  Äugeln  ba= 
oon  brefftrt,  biefelben  in  foa^enbeS  SBaffer  ge- 
worfen unb,  fobalb  fte  in  bie  §ö§e  fleigen,  mit 
bem  ©dmumlöffel  herausgenommen,  auf  ein 
Sud)  gelegt,  bann  auf  Sßapier  $erfe£t  unb  bei 
mittlerer  öi^e  gebaden. 

Diavolini.  875  ©r.  9fei8me$l  wirb  mit 
1%  fiitcr  aWe^I,  100  ©r.  SButter  unb  200  @r. 
3uder  über  bem  §euer  Derrür)rt,  bis  bie  2Jlafje 
ftcr)  5U  Perbiden  beginnt,  worauf  man  bie 
.<? afferoH  wol>l  jugeberft  in  einen  mäfjtg  warmen 
Cfen  ftellt,  unb  baS  9teiSme^l  noe^  eine  ©tunbe 
auSquellen  lä^t.  S)ann  mengt  man  750  ©r. 
flein  gefdjnittenen  eingemachten  3ngwer  unb  9 
Gibotter  l)in$u,  rü^rt  bie  ÜHaffe  nochmals  über 
bem  tJfucr,  bis  bie  Gier  feft  geworben  ftnb, 
fdnittet  ben  SBrei  auf  eine  groftc  plaa^e  ©Düffel, 
breitet  i^n  gteidjmäfitg  barauf  aus  unb  fcr)neibet 
ifm,  naegbem  er  ausgefüllt  ift,  in  längliaV 
©Quitten,  bie  man  in  einem  leisten  SluSbad« 
teig  taud)t,  in  ©a^mel^butter  hellbraun  badt  unb 
mit  3"der  beftreut  ju  üfd&e  giebt. 

3>iAe  ^Rttttber|T^nitte.  375  ©r.  3uder 
wirb  mit  8  Giern  flaumig  gerührt,  bann  ©e« 
würj,  Crangenfa^ale,  etwas  ?lmmoniaf  (fo  grofj 
wie  eine  ^)afetnu|),  250  ©r.  rol)e  ÜKanbeln  unb 
500  ©r.  2fter)t  ^inju  get^an,  2  lange  ©tretfen 
babon  gemalt,  etwa«  gebrüdt,  mit  Gi  befinden 
unb  gebaden. 

pitKRurfjfn.^raunftprociger.  lÄilo^ebl 
wirb  in  einem  9kpf  juerfl  mit  800  ©r.  SBurter 
oerfnetet,  worauf  man  60  ©r.  aufgelöfle  ^Kfen, 
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Sitrr  üttilch,  2  Cier,  80  @r.  3uder,  baS 
ftelbe  einer  ßitrone  unb  etwas  ©alj  fowie  250 
®r.  grofce  Dtoftnen  barunter  mengt  unb  ben 
trtg  mit  einem  ©patel  fo  lange  feblägt  unb  be- 
arbeitet, bi§  er  SBlafen  wirft.  Tann  roQt  man 
ibtt  fingerbid  auf  einem  fchwacb  mit  SButter 
gcfrridjenen  tfuchenbledt)  aus,  belegt  ihn  mit 
ileinen  23utterflödchen,  überftreut  ifn  bid  mit 
Surfer  unb  3immt,  la|t  it)n  aufgeben  unb  bädt 
ifjn  nidjt  ju  hetjj. 

Pigrtitm.  9ttan  bebient  fidt)  beS  Sorten 
Sigeriren  nur,  wenn  man  Don  bem  Uebergie&en 
Der  ftriiebte  refp.  ftruchtfchalen,  Kräuter,  ©e- 
iDÜrje  ic.  mit  äBcin  ober  ^Branntwein  fpridjt, 
um  ber  fpiriruofen  Slüffigfcit  ben  ©efchmad  ber 
Früchte  :e.  burdt)  längeres  SJuSjiehen  ju  Oer* 
leiten. 

IHproraatfn-SSogeit.  2HafJe,  f.  ö.  w. 
,3itnmtftangen  II"  (f.  b.),  wie  Sebanbluna, 
„3immrflangen  1"  (f.  b.),  nur  bädt  man  biefe 
auf  Ecanbelbogenform. 

Pipfomaten- Tübbing,  gine  glatte  rjoln- 
^ubbingform  wirb  mit  Butter  ausgetrieben  unb 
ein  mit  Butter  beftricbeneS  Rapier  hineingelegt. 
Auf  ben  SBoben  ber  ftorm  fommt  bann  eine 
Schuht  eingemachter  tfirfeben  ober  Dergleichen, 
welche  man  juoor  gut  abtropfen  liefe,  auf  biefe 
eine  i'age  93iScuit3,  bann  mieber  ffrüchte,  unb 

10  fcujrt  man  fort,  bis  bie  »vorm  jiemlia)  noQ  ift. 
Öierauf  quirlt  man  in  */»  ßiter  ©at)ne  4  ganjc 
©er,  6  ©gelb,  225  ©r.  3uder  unb  ein  ©laS 

0011  3Jtara8cbino,  giefet  bieS  langfam  über  bie 
3?i§euit8,  bi§  biefelben  alle  glüfftgleiten  cinge= 
faugt  haben  unb  focht  ben  Sßubbing,  gut  juge* 
bedt,  eine  ©runbe  im  SBafferbab,  ftürjt  ihn  auf 
eine  Schüffel  unb  ferotrt  ihn  mit  einer  SJcaraS« 
<hino*©auce. 

—  ßafter.  fiiter  Wild)  mirb  mit  etwas 
gefchnittener  ©anifle  gelocht,  bann  burchgefeiht 
unb  mit  6  @ibottern,  180  ©r.  3uder  unb  mit 
einem  Teelöffel  ooH  Sßuber  über  bem  ftcuer  ju 
Creme  abgerührt,  worauf  man  bie  ÜJlaffe  burch 
tm  £aarfteb  ftreidit,  mit  15  @r.  aufgeläfter 
©elattne  oermifcht,  bis  jum  ©rfalten  feblägt  unb 
idjUefeluhmit'^ßiter  gut  ausgeflogener  ©cbfag« 
fat)ne  oermifcht.  3njwifcben  hat  man  60  ©r. 
Korinthen,  ebenfooiel  ©ultan»9lofinen  unb  Hein« 
gefcbnitteneS  Zitronat  im  SBaffer  aufgefocht 
unb  60  @r.  SBiSeuttS  mit  SERabeira  angefeuchtet. 
$ine  glatte  üßubbingform  mirb  mit  taltem  SÖaffer 
auSgefpült,  bann  in  (Eis  eingegraben,  jmei  ftinger 
hoch  mit  ber  <£rfeme-9Jcaffe  gefüllt,  auf  bie  eine 
3d)td)t  SBiScuit  Iommt,  welche  mit  einem  33jeil 
ber  aufgelohten  iRcftnen  unb  Gitronatftüdcben 

Otto  »ietbaum,  SonbttottMJetfton. 


überftreut  werben;  fobalb  bieS  auf  bem  6ife  feft 
geworben,  wieberholt  man  bie  fttöllung,  iäfet 
bieS  wieber  erftarren  unb  fefct  bieS  fort,  bis  bie 
Qform  oofl  unb  bie  oberfte  £age  burch  bie  ßröme« 
maffe  gebilbet  worben  ifi  91ach  2  ©runben 
[tür^t  man  ben  Tübbing  auf  eine  Schüffel  unb 
ferotrt  ihn  mit  ©cblagfabne,  bie  mit  9Jtara«chino 
gewürzt  ift. 

pipfomatcn-^örtföen  I.  ©an)  fleine  runbe 
Orörmchen  werben  bid  mit  ÜKürbteig  ausgelegt, 
eine  eingemachte  Äaftanie  hineingelegt,  Skniue- 
eräme  barauf  gefüllt,  gebaden  unb  mit  Gboco« 
labenglafur  glaftrt. 

—  II.  Qrörmcben  mit  ÜJcürbteig  ausgelegt, 
eine  eingemachte  ßaftanie  hinein,  mit  dröme 
ausgefüllt  (f.  ftrangipane),  bann  gebaden  unb 
mit  ^unfdjglafur  glaftrt. 

po0o  j(0-§orf  e  (f.  o.  w.  „^rinjregenten-  unb 
^tfchingertorte",  f.  b.). 

Poctorm-^tt^er.  OJcan  fnetet  1  St'üo  ÜJiehl, 
500  ©r.  gefchmoljene  «utter,  500  ©r.  3"der, 
2  itKdöffel  3immt  unb  ebenfooiel  geftojjenen 
IWimmel  unb  2  (Sier  nebft  einer  5Kefferfpi^e 
^Immoniof  ju  einem  Jeige,  rollt  benfelben  bünn 
auS,  fticht  mit  einem  Ileinen  runben  ?lu8fiecher 
ffüchelchen  baoon  aus,  beftreicht  biefelben  mit  gi« 
weife,  ftreut  3iwmtjuder  barauf  unb  bädt  fte 
bei  mäfjiger  ^)ibe. 

^octor--Hufßen.  (f in  33oben  oon  2Biener» 
maffe  gebaden,  mit  93anillecreme  geftrichen,  ba- 
rauf einen  gebadenen  5J?ürbteigboben  gelegt,  mit 
^ohanniSbeermarmelabe  beftnajen,  barüber  eine 
sDia!ronenmaffe  oon  100  ©r.  3J?anbeIn  unb 
200  ©r.  3uder  geftrichen  unb  ^tbaden.  $ann 
mit  ßitronenglajur  glaftrt. 

Voctox-$cxU.  aJlürbteigboben  gebaden  unb 
mit  3obanni8beermarme(abe  gefüllt,  bann  einen 
©anbtortenboben  mit  ?lpriiofenmarmelabe  be» 
ftrichen  unb  barauf  gefegt,  auf  biefen  einen  bünn 
gebadenen  9Jiafronenboben  gelegt  unb  mit 
Orangenblüthenwaffcrglafur  glaftrt. 

Dominique-  3rote6 am.  875  ©r.  SButter, 
V4  2iter  ©ahne,  200  ©r.  3uder,  etwa«  3immt 
unb  eine  halbe  geriebene  IRuSfarnufe  werben  mit 
750  ©r.  SDcehl  einer  Sßrife  ©alj  unb  einem 
Teelöffel  ooll  ©almiaf  ju  einem  2:eige  gewirlt, 
ben  man  ju  fleinen,  runben,  etwas  fladt)ge= 
brüdten  ©röbehen  formt,  hellgelb  bädt,  bann  in 
2  §älften  fajneibet  unb  auf  ber  einen  ©eite 
etwas  röftet. 

pomtno-^feine.  120  ©r.  geriebene  ÜRan- 
beln  unb  120  ©r.  3uder  mit  8  Eigelb  fchaumig 
gerührt,  40  ©r.  SDlebl  unb  6  eimetfc©cbnee 
leicht  hinein  melirt,  in  einer  flapfel  gebaden,  mit 
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Warmelnbc  Beftridjen,  Warjtpan  barüBer  geregt, 
weife  glaftrt  unb  gefdjnitten. 

poppen,  aud)  §opfen,  $\e$tr  genannt;  füb- 
beutjer/er  9lu9brud  für  Ouarf  (weifeer  Ääfe). 

poppen  -  <Änö)en,  ©Oppen«-  tefp.  topfen« 
Rubeln,  f.  o.  w.  „Ouarf-ffucben,  Ouarf»9hibeln-. 

Porrumer  0raune  «Äit^m.  Won  bringe 
2  Jttlo  ©orup,  500  @r.  3«cfer,  375  ©r.  SButtcr 
unb  375  ©r.  ©djweincfcbmalj  jum  flodjen  unb 
rütjre,  fobalb  bie  Waffe  etwas  abgefüllt  ift, 
500  ©r.  gröblicr)  geflogene  Wanbeln,  100  ©r. 
Zitronat,  100  ©r.  conbirte  ^omeranjenicr)ale, 
beibeS  gröblid)  gefarft,  bie  auf  bem  3u<fo  ob» 
geriebene  ©d)ale  oon  3  (Zitronen,  75  ©r.  3immt, 
30  ©r.  helfen,  125  ©r.  in  Äofenwaffer  auf» 
gelöfte  $ottafcbe  unb  julefct  4  tfilo  Webl  nad) 
unb  nad)  ^inju  unb  Ioffe  ben  Xeig  an  einem 
warmen  Orte  etwa  8  iage  lang  ftefjcn,  mifer/e 
nun  in  ben  üierten  £f)eil  beSfclben  75  ©r.  puloeri« 
firten  3ngwer,  rolle  tyn  au§  unb  forme  Tleine 
tfudjen  barauS,  fowte  aud)  oon  bem  übrigen 
£eig  unb  beftreue  eine  Slnjabl  berfelben  mit 
ftageljuder  ober  grob  geflogenem  (SanbiSjuder, 
belege  einige  mit  gefpaltencn  Wanbeln,  anbere 
mit  ©tüddjen  Zitronat  unb  bade  fte  auf  einem 
QMedje  im  ntct)t  ui  r)ei^cn  Ofen. 

potter-^ioa).  100  ©r.  ©utter  wirb  ju 
©djaum  gerührt  unb  mit  6  frifdjen  unb  6  $art» 
getonten  unb  geriebenen  Sibottern  oermifcf)t, 
worauf  man  nad)  unb  nad)  nod)  100  ©r.  ge* 
faulte  unb  gcfio&ene  Wanbeln  unb  julefct  ben 
©dniee  oon  6  (Jiwei&en  red)t  bebutfam  hinein 
melirt,  bann  bie  Waffe  in  einer  mit  SButter  ge« 
ftrid)enen  ftorm  ca.  1  ©tunbc  lang  bädt.  Ober 
man  rübrt  100  ©r.  SButter  mit  150  ©r.  3uder 
unb  9  (Sibottern  redn"  flaumig,  mengt  unter 
ftetem  Umrubren  aflmäbltd)  100  ©r.  geflogene 
Wanbeln,  6  burc§  ein  §aarfieb  geriebene  tjOTt« 
gcfodjte  (Sibotter  b»nju  unb  melirt  julefet  ben 
Sebnec  oon  6  (Simcifien  rcebt  bebutfam  pincin, 
füllt  biefe  Waffe  in  eine  mit  Butter  betriebene 
unb  mit  9lum  befeuchteten  SBiScuttS  aufgelegte 
ftorm,  fodt)t  fie  eine  reidjlidje  ©tunbe  im  Bain- 
tnarie  unb  giebt  ben  geftürjten  #odj  mit  einer 
JRumfauce  auf. 

poffer-^trapfen.  12  r)arfgcTocr)tt  CFibotter 
werben  mit  150  ©r.  Qufcx  unb  bem  ©efben 
einer  Zitrone  jufammen  im  Äeibjiein  geftofjen, 
bann  mit  150  ©r.  geftofjenen  Wanbeln,  100  ©r. 
Butter  unb  50  ©r.  Wej)l  JU  einem  teilten  Seige 
angemaßt,  ben  man  mit  bem  Söffet  in  fleinen 
£muf djen  auf  Oblaten  fefct,  mit  ©gelb  unb  3uc?er 
Mtreidn*  unb  auf  einem  mit  33afeline  beftridjentn 
53leaje  bädt. 


Thiffer  -  ^uden.  SBon  10  tyartgefottenen 
£iern  werben  bie  $>otter  fein  jerftojjen,  mit 
375  ©r.  Butter  flaumig  gerübrt,  mit  nod)  7 
frifeben  ©bottern,  150  ©r.  3uder,  150  ©r. 
Webt,  ber  f eingebogen  ©djale  einer  Zitrone 
oermifdjt,  unb  julc^t  ber  ©djnee  öon  5  Giweijjcn 
bebutfam  binein  melirt,  in  einer  mit  Butter  be» 
ftriebenen  unb  mit  ©emmelbröfel  au§geflcbtcn 
Sform  1  ©tunbe  langfam  gebaefen,  bann  mit 
3uder  beftreut. 

poücr-Startgen.  300  ©r.  3ucTer  Wirb  mit 
2  ganzen  6iern  unb  18  Stottern  red>t  flaumig 
gerübrt,  bann  melirt  man  400  ©r.  Webt  unb 
etwas  93amfle  barunter.  Jpieroon  werben  1 0  6m. 
lange  ©tangen  auf  gebutterte  unb  beftäubte 
93Iecbe  breffirt,  bann  jebe  Stange  ber  Witte 
entlang  burd)  eine  ©üte  mit  einem  $otterftreifen 
oerf eben,  bann  bei  mäßiger  £ijje  gebaclen. 

ponSfirev  nennt  man  ba§  liebere in  anbei - 
fcfccn  oon  2  SBiScuit«,  2  haften,  ^ßafletcben, 
iortenböben  u.  bergl  oermittelft  einer  beliebigen 
bajwifcben  geftriebenen  ftüfle. 

?rciq<'«fs.  gine  9lrt  «lonfect,  Weldas  au* 
©amenförnern,  fleinen  ©tüdeben  oon  SBurjeln, 
53Iütben  unb  Snicbten  u.  bergl.  beftebt,  bie  in 
einem  5)rag6efeffel  unter  fortgefe^tem  35rebcn 
unb  Umfajwenten  juerfi  mit  Gummi  arabicum 
unb  bann  mit  Säuterjuder  überjogen  werben, 
fo  baft  fie  einen  oötlig  glatten  unb  bitten  lieber- 
3ug  erbatten.  Wan  oerwenbet  b^rju  Wanbeln, 
©ewürsnelfen,  91niS,  gencbel,  Gitronenfcbale, 
etngemaebte  Pirfcben,  (Jorianber,  ^Jinienteme 
u.  f.  w. 

—  de  Verdan.  (fine  mit  3"*er  oerfü^te 
unb  mit  einer  beliebigen  (Fffcnj  gewürzte  2ro» 
gantmaffe,  weinte  vi  ©ewürjnelfen,  ©erfien- 
törnern  ober  ^paftiQen  gebilbet  unb  bann  mit 
farbigem  3"*^*  überjogen  wirb. 

Preterfie.  Sanger  ©treifen  oon  Blätterteig 
gebaden,  mit  Watronenmaffe  beftrieben  (250  ©r. 
Wanbeln  unb  750  ©r.  3"<to>  ^itronenfa>ale 
unb  3i»nmt),  bann  mit  3»^r  beftaubt  unb 
jiemlicb  warm  gebaden,  bann  warm  tn  SDreiede 
gefebnitten. 

Drcicrfiige  ^ucßfit  mit  §aft  65  ©r.  au?» 
gewafebene  unb  troden  auSgcbrüette  53utter  wirb 
fein  jerr)aeft,  baju  etwa«  ©a^,  1  ßöffel  3«*""» 
1  ganjeS  C?i,  2  Dotter,  8  ßöffel  ooO  fautt  ©abne, 
1  Söffel  ooUSöein  unb  fo  oiel  Webl  brnjugetban, 
ba^  ber  3:eig  ebenfo  feft  wie  ©lätterteig  wirb, 
barauf  rolle  man  ihn  2  bis  3  Wal  aufiemanbet 
unb  Iaffe  i^n  1 ©tunben  an  einem  falten  Orte 
fteben,  bann  rollt  man  ben  Xeig  in  2  bünnc 
runbe  graben  auSeinanber,  befireia^e  ben  einen 
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glaben  mit  eingemachten  beeren  ohne  ©aft, 
bede  $n  mit  bem  anbern  ftlaben,  fdmeibe  nun 
breiedige  fluchen  barauS,  burd)fted)e  biefelben 
auf  bet  Cberfläche  leidet  mit  einer  ©abel  unb 
bade  fte  in  hei&em  ©d)maU. 

prtifro^t-SSarntffaOf.  2  Kilo  3uder 
wirb  geläutert,  worauf  man  2  Pilo  auSgefteinte 
£irfd)en,  1  Kilo  ausgepreßten  §imbeer>  unb 
ebtnjomel  3ohanniSbeerfoft  in  ben 3  uef er  fd)üttet 
unb  unter  fleißigem  Umrühren  unb  9lbjd)äumen 
feidlid)  einlöst;  aulefct  fügt  man  noch  5  @r. 
geflogenen  feinen  3immt  ^mju,  läfjt  baS  ©anje 
einige  3RaI  bamtt  auflohen,  füllt  cS  nad)  bem 
Srtalten  in  eine  ©Ia§»  ober  ©teinbüd)fe,  legt 
ein  mit  9?um  angefeuchtetes  Rapier  oben  barauf 
unb  überbinbet  bie  Büd)fen  mit  Pergament» 
papier. 

— £aff.  1  Kilo  fcimbeerfaft,  bie  gleiche 
tage  fauren  Kirfd)«  unb  SohanniSbeerfaft,  ben 
man  burd)  ba§  treffen  ber  f  rifc^en  ftrüdjte  burä) 
ein  Xud)  gewonnen  ^at,  ftcflt  man  in  einer 
ßajjerolle  auf  baS  Breuer,  legt  l1/,  Kilo  in 
Stüde  geflogenen  SDJeliSjuder  funein  unb  locr)t 
i^n  unter  fortwährenbem  Umrühren  unb  9lb» 
jd)äumen  oöflig  Dar,  nimmt  ihn  Dom  fteuer,  läfjt 
ihn  über  flacht  fielen,  füllt  irjn  in  ©IaSfIafd)en, 
giefjt  einen  Kaffeelöffel  Doli  9ium  oben  barauf, 
oertortt  unb  oerfiegelt  bie  Staffen. 

PreifnU.  V,  Siter  feiner  SRotr)toein  toirb  mit  60 
0r.  3uder,  3  ©r.  ganjem  3immt,  2  ©r.  Baniüe 
unb  einigen  ©emünnelfen  $um  Kod)en  gebraut, 
worauf  man  5  in  Stothwevn  jerquirlte  (Eibotter 
Vmuigiefjt,  baS  ©etränf  nod)  einige  SDiinuten 
über  bem  fteuer  fd)lägt,  bis  e8  nochmals  auf- 
fiebet  unb  eS  bann  in  ©läfern  fernirt 

PrciBöni  göfindien,  5ran  jofifdif  r.  750  ®r. 
'JJiolil  ftebt  man  auf  ein  Brett,  macht  in  bie  OJcitte 
be§  SttehleS  eine  Vertiefung,  brodelt  250  ©r. 
tiein  gefdjnittene  Butter  hinein,  u)ut  */42\ttt 
talteS  SEBaffer  unb  eine  $rife  ©als  f)inp,  Der» 
rü^rt  MeS  ju  einem  glatten  Teig,  tnetet  ben« 
ielben  rafd)  burcheinanber  unb  läjjt  ihn  •/* 
Stunbe  ruhen,  hierauf  rollt  man  ir)n  ju  einem 
bieten  Dieredigcn  Kud)en  aus,  belegt  tt)n  mit 
375  ©r.  harter,  in  ©Reiben  gelittener  Butter, 
fdjlägt  ben  Xeig  barüber  gufammen,  treibt  ihn 
nie  einen  Blätterteig  6  Wlal  aus  unb  legt  ihn 
lieber  über  einanber,  rollt  ir)n  julefct  2  6m.  bid 
au§,  fd)neibet  ü)n  mit  einem  Kudjenrab  ju  einem 
runben  Kud)en  Don  beliebiger  ©röfee,  öerftedt 
eine  $of)ne  in  benfelben,  über  ber  man  ben  Teig 
toieber  oöflig  glättet,  beftreid)t  bie  Cberfläche 
mit  gefd)Iagenem  ßigelb,  ftreut  3"der  bariiber 
unb  bädt  benKuchenbei  guter  §ifce  7,  ©tunben. 


Preimns.  3  Kilo  auSgefteinte  blaue  Pflau- 
men werben  mit  1  Kilo  gefdjälten  »epfcln  unb 
ebenfobiel  Cuitten,  2  Kilo  3uder,  etwas  ganjem 
3immt  unb  6itronenfa)ale  ju  einem  biden  SDiuS 
eingelocht. 

Prcijingge.  6  2Ral  ausgetriebener  Blätter- 
teig wirb  ju  S)reieden  gefdjnitten,  bie  man  mit 
(Si  befrreid)t  unb  bei  guter  i£>ifce  bädt. 

Pres  bener  ^ierfd)ccfte.  875  ©r.  guter  ^efen» 
teig  wirb  ausgerollt,  auf  ein  Kuchenblech  gelegt, 
ein  Äanb  herum  gefegt,  gehen  laffen  unb  fo  fol* 
genbe  3Kafje,  gut  gequirlt,  barauf  gegoffen: 
16  Eigelb,  4  ganje  ^ier,  200  ©r.  3uder,  375  ©r. 
jerlaffene  SButter,  50  ©r.  ÜKehl,  9tofinen,  6o- 
rinthen  unb  OJcanbeln. 

—  ,Ääfefteur(|en  (f.  „Xopfen-^ubeln"). 

—  £n$en.  3u  500  ©r.  Hefenteig  (f.  „Hefen- 
teig gu  S)reSbener  Kuchen")  lommen  90  ©r.  j\er» 
laffen  e  Butter,  40  ©r.  3uder,  2  (Eigelb,  15  ©r. 
bittere  ÜJcanbeln,  1  Gitronenfchale,  etmaS  SttuSfat- 
blüthe,  ben  Xeiß  bann  fo  lange  geflogen,  bis 
er  fidi  Don  ber  Sdjüffel  loSlöft,  bann  in  eine 
runbe  f l  a dj  t-  2Jcagbalenenfuchenf orm,  welche  etwas 
gejadt  ift,  unb  mit  Butter  auSgeftrichen  unb  be- 
mehlt  fein  mufj,  hinein  gefüllt,  etwas  gehen  laffen, 
bann  mit  Butter  ftreid)en  unb  ©treufjel  ba- 
rauf, ober  mit  6i  ftreichen  unb  mit  gefchnittenen 
ÜNanbcln  beftreuen,  bann  nach  bem  Baden  mit 
Orangenblüthenwafferglafur  glafiren. 

—  3Se0Cf|>«ife.  250  ©r.  «Wehl  wirb  mit 
7,  i'iter  9)cilch  unb  200  ©r.  Butter  über  bem 
geuer  abgerührt,  nad)  bem  ©rfalten  nach  unb 
nad)  mit  18  Gibottern,  200  ©r.  3uder,  bem 
©elben  Don  2  Zitronen  unb  125  ©r.  jerbrödelten 
bitteren  2)Jafronen  Dcrmengt,  jule^t  ben  ©djnee 
ber  12  (Hweifje  redjt  behutfam  hinein  melirt,  in 
eine  mit  Butter  beftrid)ene  (Jorm  gefüllt  unb  1  •/» 
©tunbe  im  SBafferbabe  getod)t,  worauf  man  bie 
vJJlehlfpeife  mit  einer  &ein-  ober  ©ahnfauce 
jerDin. 

—  forte.  300  @r.  Butter  wirb  fdjaumig 
gerührt,  bann  fügt  man  nad)  unb  nad)  5  ganje 
(frier,  5  Gibotter,  125  ©r.  3«cter,  etwas 
Orangenblüthemoaffer,  4  ßfelöffel  Doli  ©ahne, 
baS  ©elbe  einer  ßitrone,  600  ©r.  9Jiehl  unb 
50  ©r.  in  yjiiid)  aufgelöfte  öefen  hin^u,  fd)lägt 
ben  ieig  gut  ab,  füllt  ihn  in  eine  mit  Butter 
beftrid)ene  Tortenform,  la&t  ihn  gut  aufgehen, 
bädt  bie  Torte  langfam  bei  mäßiger  $tye,  über» 
ftreicht  fie  mit  9lprtfofcnmarmelabe  unb  glafirt 
fie  mit  Drangenblüthennjafferglafur. 

PrefRrcn.  Einern  Teige  mit  ben  jpänben, 
ober  einer  ÜJcaffe  mit  bem  ßöffel,  Sreffirfad 
ober  ©prijje  eine  beliebige  ftorm  geben. 
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prefftrfacß.  3n  gortn  eines  PaffeefadS  auS 
£einwanb  ober  ©ummi  gemacht,  worin  man 
«8led}bü!Ien  oerfcfjiebener  ©röfje  ftecft  unb  bamü 
alle  ©<haum«,  «Patience»,  «BiScuit-,  «HniSbäde* 
reien  tc.  breffirt. 

prefftrte  §anbbä&eui.  125  ©r.  «Butter 
mit  65  ©r.  3ucfer  flaumig  gerührt,  bann  2  (Eter 
hinein  gerührt  nebft  192  ©r.  SDleht  unb  etwas 
£ttronenfchale,mitber6pri|eoerfchiebene$effinS 
brefftrt,  mit  (Eigelb  geftridjen  unb  mit  «Wanbeln 
ober  ^ageljuder  betreut.  «Beoor  fte  geftrid)en 
werben,  müff  en  fte  an  ber  Suft  2  ©tunben  trodnen, 
bo mit  fte  beim  «Baden  nicht  oerlaufen. 

Vxops.  S5ie  jur  «Bereitung  beS  $)ropS  er» 
forderliche  <ZRafd)me  befiehl  aus  2  übereinanber* 
liegenben  «Ükljen  mit  hinein  graoirten,  genau 
aufeinanber  paffenben  teuren.  3«^r  wirb  mit 
etwas  (Efftgfäure  jum  «Bruch  gefocht,  bann  etwas 
beliebig  gefärbt  unb  auf  eine  mit  «Dtanbelöl  ge= 
ftridjene  «IJcarmorplatte  gegoffen,  bann  bringt 
man  etwas  «Beinfteinf  äure,  welche  mit  einem  be* 
Uebigen  Srudht-«3ether  im  «Reibftein  gerieben  ift, 
auf  ben  auSgegoffenen  3"«*«  unb  fd^Iägt  ben» 
elben  mehrmals  jufammen,  bautit  fid)  bet  ©e= 
djmad  gut  oert^eilt.  «Run  fefct  3emanb  bie  «Ka- 
bine in  «Bewegung,  ein  «Änberer  legt  äwifcrjen 
>ie  «Baljen  ©tüde  beS  3uder8,  welche  oon  bem* 
felben  erfaßt  unb  in  bie  angebrachten  5iQ««n 
eingepreßt  »erben.  «Huf  ber  anbem  ©eite  ber 
SJcajdjine  nimmt  nun  eine  brüte  «Perfon  bie 
(Stüde  auS  ben  SBaljen  heraus,  legt  fte  auf  ein 
«Blech  unb  bricht  fte  nact)  bem  (Erlalten  auS= 
einanber. 

Pftab.  «flcan  bereitet  einen  Hefenteig  au§ 
1  Pilo  «Kehl,  «/,  fiiter  «Ma),  SO  ©r.  ^efe, 
200  ©r.  3udcr,  125  ©r.  «Butter,  4  gibotter 
unb  60  ©r.  ÜRanbeln.  «Rachbem  ber  ieig 
gehörig  burcfjgearbeitet  ift,  tbeilt  man  iljn  in  2 
^ätften,  rollt  bie  eine  £älfte  auf  einem  mit 
«Butter  befiriäynen  «Blech  au§,  überstreicht  fie  mit 
nachftehenber  pfle,  bedt  bie  anbere,  auSgetrie» 
bene  ^eigtjülle  barüber,  läfjt  ben  Puchen  auf- 
geben, jtreic^t  i^n  mit  (Eibotter  unb  bädt  ihn. 
®ie  güHe  $u  bem  $>ftab  ift  folgenbe:  74  fiiter 
ftruchtfaft  wirb  mit  125  ©r.3"der  unb  3  jer- 
fdjnittenen  unb  gefd)älten  «Jlepfeln  fo  lange  ge« 
focht,  bis  ber  3"<fo  oöllig  aufgelöft  ift,  worauf 
man  125  ©r.  ©ultanroftnen,  250  ©r.  fein  ge* 
fdjnitiene  Datteln  unb  ebenfooiel  geigen  hinsu» 
thut,  bie  üflafje  gut  oermifä^t  unb  lauwarm 
nuffrreidjt. 

PttdjcflTc.  100  ©r.  geröfiete  pfiffe  werben 
mit  4  (Eiweifj  gerieben,  bann  fommen  117  ©r. 
©taub^udf r,  33  ©r,  «Wehl  unb  33  ©r.  braune  | 


«Butter  t)inju.  3ulejft  »erben  4  (Eiweif$«©cr)nee 
leicf)t  hinein  melirt.  «Bon  biefer  «Dcaffe  toerben 
Heine  ooale  «Plänen  auf  mit  «Bafeline  gefrrict)cTte 
«Bleche  brefftrt  unb  gebaden.  3)ann  werben  je 
jwet  mit  folgenber  «Waffe  auf  ammengefefrt :  200 
©r.  «Rufc»«Rougat  (halb  «Ruf,  halb  3uder)  toerben 
mit  50  ©r.  Souoertüre  ölig  gerieben. 

Dachesse  de  Berry.  100  ©r.  «TRaqipan, 
4  Cigelb,  100  ©r.  3uder  mit  V,  SUer  ©ahne 
ablochen,  beim  frieren  etwas  ©ahne  unterziehen, 
ftorm  mit  (ErbbeereiS  auslegen,  «Kit  ©chlagfaf)ne 
garnirt. 

pfitmftncQeit.  150  ©r.  3udertotrb  mit  7  <£iern 
oerrührt,  180  ©r.  gefchmoljene  «Butter,  10  ©r. 
3immt,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  baju  gerührt 
unb  mit  «Deel)!  jut  einem  Xeige  gemacht,  welchen 
man  recht  bünn  auSroüt,  mit  «Butter  überftreicht, 
mit  75  ©r.  geflogenen  5D?anbeln  beftreut,  mit 
bem  tfuchenräbchen  in  beliebige  ©rüde  fdhnetbet, 
auf  einem  «Blech  rafd)  bädt,  bann  warm  noch^ 
mals  mit  «Butter  beftreicht  unb  mit  Qudtt  unb 
3immt  beftreut. 

X>nrrfi|en  (f.  o.  w.  „eornelfirfchen"). 

Pnnba-gafte:.  1  Mo  «Butterwirb  mit  1  Äiio 
feinem  3uder  rejht  fchaumig  gerührt,  barm  nach 
unb  nach  16  (Eigelb,  500  ©r.  füfje  geriebene 
«Dtanbeln,  l«/4  Pilo  Wehl  21/,  Pilo  ©ultan= 
rofmen,  8  ©r.  «flmmoniaf,  «Banillejuder  unb  ba§ 
©tf6e  oon  einer  Zitrone  hinjugerührt  unb  jule^l 
ber  ©chnee  oon  15  ßimeifj  leicht  hinein  mefirt. 
3n  einer  runben,  mit  «Butter  auSgeftrichenen  unb 
mit  «Papier  ausgelegten  tfarm  im  mäfeig  hei|eti 
Ofen  gebaden.  2>ann  baS  «Braune  abfcfjneiben, 
mit  «Hprifofenmarmelabe  ganj  beftreidt)en  unb 
ben  Puchen  oollftänbig  mit  «Warjipanmaffe  be-- 
lleiben. 

pttnflf-^rewc  (f.  o.  w.  „Sreme,  gnglifcher," 
ober  „«Dtilchbecher,"  f.  b.). 

P unfl-5rna)te.  darunter  öerfteht  man  folchf 
grüßte,  welche  ganj  frifch  ohne  iebe  Silicat  in 
©laSbüchfen  gelegt  unb  nur  mit  bem  eigenen 
©afte  im  «Bafferbabe  gefocht  werben.  5J?an 
überbinbet  bie  ©läfer  mit  «Pergamentpapier  unb 
«Blafe,  umwidelt  fte  mit  §eu  ober  ©troh,  thut 
in  einen  Peffel  etwas  ^)eu,  ftellt  bie  ummidelten 
©läfer  nebeneinanber  hinein,  füllt  ben  Peffel 
mit  faltem  «Baffer  unb  jwar  fo,  ba^  bie  ©läfer 
etwas  heroorragen,  man  bringt  nun  baß  «Baffer 
langfam  $um  Pochen,  unb  focht  bieS  folange,  bt« 
ftdt)  in  ben  ©Iäfern  ein  leerer  «Raum,  ungefähr 
ber  öiertc  %\)t\l  beS  3nhalt8,  jeigt;  bann  jiebt 
man  ben  Peffel  oom  §euer,  Iä0t  bie  ©läfer  barin 
erfalten  unb  ftellt  fte  an  einen  trodenen  unb 
fühlen  Ort  «Dean  thut  gut,  immer  flehte  ©läfer 
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;u  nehmen,  bannt  bie  angebrochenen  nicht  fange 
treten  bleiben,  ßbenfo  ift  eS  betreffs  ber  fealtbar« 
feit  fehr  angebracht,  wenn  nach  bem  ferfalten 
her  ©läfer  baS  Sßergamentpapier  unb  Blafe  ent» 
fernt  unb  bann  aufgelöfteS  6oIobl)onium  bireft 
auf  bie  grüßte  gegolten  wirb. 

pMtß-^SeQtfrfifnt  ober  Shmfl-'^itbbiitg 
neimt  man  in  gebutterten  Sonnen  unb  im  Bain- 
marie  getonten  SßubbingS,  welche  man  ben  in 
6eroierten  gefönten  oorjieht,  and)  ftnb  fie  mit 
^uänatjme  ber  Aufläufe  unb  SouffteS  jarter 
als  bie  gebadenen  SßubbingS. 

9WP-#Ü  (f.  ,,2>unft^rü<hte«). 

Purtßp  af  firen,  burcofcbfagen,  burc^ff rci- 
$m.  Söeicr)  gelochte  SBurjeln,  grüßte,  auch! 
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meiere  frifdje  fruchte  unb  Beeren  treibt  man 
burch  ein  Sieb,  waS  mit  obigem  SluSbrud  be« 
jeirfjnet  wirb. 

?urd)flct)tige  KuffifQe  &*tt.  ÜHan  fdt)lage 
36  @ibotter  rcct)t  lange,  barauf  Tod  je  man 
JA  £iter  ÜJitlch,  Iaffe  fte  abfüllen,  Oermenge 
fie  mit  ben  ©bottern  unb  giefje  biefeS  auf 
500  @r.  «Wehl,  tnbem  man  bie  Md)  mit 
ben  ßiern  burch  ein  Sieb  läfjt,  giefje  50  @r. 
mit  2ftila)  aufgelöfte  £>efe  baju  unb  Iaffe  ben 
2eig  aufgeben,  fobann  tr)ue  man  ■/•  fiiter  gc« 
fdjmoljene  Butter  unb  167  @r.  3uder  5", 
rü^re  Sttefl  gut  burch  unb  fülle  bamit  */« 
ber  tjform,  läßt  ihn  get)en  unb  bärft  ihn  $iem« 
lieh  Wt* 


«5. 

(vier  legt  bie  £enne  unb  gadett  bat  et ; 

mix  mifäjen  fie  in  bie  Waffe,  boaj  ofjne  ®efc$tel, 

veur  brummen  rott  jei)t,  nenn  yaui  Das  wi  i 


%Ux\WUtX-$ttet  (f.  „BogeIbeer«©el<Se", 

|.  b.). 

&tx\fQbt<t'§afi  (f.  „Bogelbeer-Saft'', 
|.  b.). 

Raubes  I.  üttan  mache  auS  750  @r.  ÜJlehl, 
400  @r.  Butter,  etwas  Saljunb  12  ganjen  Giern, 
fofflie  ein  wenig  Slmmonia!  einen  recht  jähen  $eig, 
raelcher  nicht  feft,  aber  recht  elaftifch  gearbeitet 
fein  mufc.  «Run  lege  man  ü)n  in  ein  ©efäfj, 
bebede  ihn  mit  einem  $u<f)e  unb  Iaffe  ihn  5  bis  6 
Stunben  ruh*";  fdjneibe  man  ihn  in  ©rüde, 
rolle  jebeS  au§,  fchneibe  ebenfo  lange  als  breite 
Streifen  babon,  »eiche  man  in  fodjenbeS  SÖaffer 
tljut,  oerhüte  aber  mit  bem  Schaumlöffel  baS 
3ufammenhängen  berfelben ;  fobalb  biefelben  in 
bie  §öt)e  lommen,  nehme  man  fte  mit  bem 
Schaumlöffel  heraus  unb  tfjuc  fie  in  falte«  SBaffer, 
in  welchem  man  fie  mehrere  Stunben  ftehen  läfjt; 
nun  lege  man  fie  auf  ein  Sieb  jum  $btrodnen. 
$ann  lege  man  fie  auf  ein  gebuttertes  Sßabier, 
aber  nicht  |u  nahe  aneinanber,  unb  läfjt  fie  auf 
einem  Blech  in  ziemlich  r)cif;om  Ofen  baden. 
■Jflan  höi  btefen  6d)aub6S  auch  befonbere 
Sonnen,  toelche  au§  einem  Äaften  oon  ßifenbled) 
mit  einem  $)edel  jum  Schliefen  beftehen ;  währenb 
be«  Baden«  mu|  jeboch  baS  Abnehmen  beS 
Wedels  möglichft  oerhütet  »erben. 

—  II.  Wan  mache  eine  SGBinbbeutelmaffe  oon 
500  ©r.  9Rehl,  200  ©r.  Butter,  V,.  ßtter  SBaffer, 
8  ©ern,  etwas  ©alj  unb  12  ©r.  3uder.  S)iefe 


ziemlich  feft  gehaltene  ÜWaffe  fülle  man  in  einen 
3)rcffirfad  unb  breffire  fleine  runbe  buchen  auf 
einen  mit  ÜJteljl  beftreuten  Üifdj,  rode  biefe  in 
bem  3Dc*ehl  recht  runb  unb  lege  fie  in  eine  ftafferofle 
mit  todjenbem  SBaffer,  foefe  fie  fo  lange,  bis  fie 
nach  oben  fommen,  he0e  f,e  Dann  m^  bem 
Schaumlöffel  heraus,  tr)ue  fie  einige  Stunben 
in  falteS  SBaffer  unb  trodne  fie  bann  mit  einem 
ludjc  gut  ab,  worauf  fte  mit  <$i  befinden  unb 
auf  einem  gebutterten  Blech  im  ^ei^en  Ofen 
gebaden  roerben. 

^cfair.  Bon  SBinbbeutelmaffe  breffirt  man 
mit  bem  ©refftrfad  oüale  Stangen  auf  leicht 
gebutterte  unb  bemehlte  Bleche.  9?adt)  bem  Baden 
fd)neibet  man  fie  an  ber  Seite  ein,  füllt  fie  mit 
BaniHecräme  unb  übersieht  fte  mtt  Banifle- 
glafur. 

Crcfait  (f.  „^erjoginbröbehen",  f.  b.). 

ecfair-Sorte.  @in  ^anbelboben  toirb  mit 
flpritofenmarmelabe  beftrid)en,  bann  werben 
12  bimförmig  breffirte  (6  mit  ©hocolaben-  unb 
6  mit  ftaffeeglafur  glaftrte)  unb  mit  BaniHe« 
cröme  gefüllte  SctairS  barauf  gefegt.  2)ann 
wirb  baS  ©an^e  mit  einer  warmen  Schaum« 
maffc  oon  500  ©r.  3"*«,  5  6iweifj*Schnee 
unb  Äaffeegefchmad  bementfprcchenb  gefchmad- 
ooll  Oerjiert. 

$ cus.  300  ©r.  Butter  mit  75  ©r.  3uder 
I  gut  angewirft,  500  ©r.  ÜJtehl,  etwas  Salj  unb 
|  Zitrone  ^inju,  bann  ausgerollt,  runb  auSge« 
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ftodt)en,  mit  ber  ©abel  fiödjer  eingebrüdt  unb 
gebaden. 

f  gppftfefle  #uabrafe.  üftan  rührt  5  ©er 
mit  250  Ör.  3uder  rec^t  gaumig,  giebt  etwas 
abgeriebene  ©tronenfchale,  3immt  unb  fo  Diel 
SJcehl  hinein,  bafj  man  ben  ieig,  nadjbem  man 
u)n  gefnetet  hat,  fleinfingerbid  ausrollen  fann, 
fa)neibet  ihn  bann  in  Guabrate  unb  bäcft  u)n 
nia)t  ju  hei|. 

Cr  r)emänner  ober  §üetm&nne r.  Son  feftem 
Hefenteig  »erben  mit  einem  circa  15  6m.  langen 
AuSftedjer  Männer  mit  auSgefpreijten  Firmen 
ausgeflogen,  mit  ©  beftrichen  unb  in  ber  9Jcitte 
je  ein  Derfd)iebenfarbigeS  Cfterei  eingebrüdt,  bie 
Sinne  barüber  gelegt,  als  Augen  2  (Eorinthen 
eingebrüdt,  etwas  gehen  gelafjen  unb  äiemlich 
heijj  gebaden. 

jfcfjemänner,  SSerfincr.  fßon  ^lunberteig 
werben  fleine  Sörejeln  brefftrt,  mit  ©  beftrid>en, 
in  £ageljuder  gebrüeft,  auf  SBledje  gefteW,  etwas 
gäbren  Iaffen,  bann  in  nia)t  &u  ijeijjem  Ofen 
fchön  gelb  gebaden. 

£ißiftfpfäfK$en.  100  @r.  CBibtfdt)  lö|t  man 
mit  1  Siter  SBaffer  bie  #älfte  einloten,  giefje 
benfelben  heijj  bura)  ein  Sieb  auf  125  ©r.  ge= 
ftofjenen  ©ummi.  92un  löft  man  ben  ©ummi 
mit  bem  ©bifchfaft  gut  auf,  fa)lägt  •/«  Pilo 
SRaffinabejuder  in  Stüde,  gtefjt  ben  aufgelöften 
©ummi  mit  bem  ©bifa)  barauf,  focht  ben  mit 
etwas  Orangenblüthenwafjer  oerfejjten  3uder 
jum  ftarfen  ftaben  unb  giejjt  ihn  in  feinen 
©trafen  unter  ben  feften  Sa)nee  Don  8  ©weifj, 
worauf  man  bie  SJcafie  über  gelinbem  Seuer 
mit  bem  Spatel  fo  lange  rührt,  bis  fie  ganj  bief- 
ftüffig  ift  unb  breffire  bamit  burd)  einen  3)reffir* 
fad  ganj  fleine  Sßläfcchen  auf  Rapier,  welche 
man  im  Jrodenfdjrant  tcodnen  läjjt  unb  bann 
Dom  Rapier  abweist 

CriDotter-SÄaßronen.  200  ©r.  SJhnbeln 
werben  mit  8  ©bottern  gerieben,  bann  wirb 
250  ©r.  3uder  nebft  100  ©r.  ÜJieljl  barunter 
gerührt,  bann  bie  SJlaffe  in  eine  ©djüffel  gebracht 
unb  mit  bem  Spatel  nochmals  gut  Durchgerieben, 
nachher  wie  jebe  SJJafronenmajfe  berjanbelt. 

Crtcr.  nur  bie  Ponbitorei  fommt  faft  aus« 
fd)lie{jlid)  baS  £üljnerei  in  SBetradjt,  baS  aber 
hier  eine  um  fo  gröfjere  Stolle  fpielt.  Sffiie  grofje 
Söorficht  in  ber  SJerwenbung  beS  ©eS  bura)  ben 
Gonbitor  geboten  ift,  weifj  jeber  Angehörige  beS 
©ewerbeS.  (Einige  SÖemerlungen  in  biejer  Öinfiajt 
werben  Don  9?u$en  fein.  Cb  bie  CBier  jrifcb,  unb 
gut  fmb,  ober  ob  fte  längere  3eit  aufbewahrt 
würben  unb  wob!  gar  bereits  Dcrborben  finb,  ift 
unfa)wer  ju  erlennen.  £e|tere8  läßt  fid)  un- 


jweifel^aft  Dom  ©erua)  untertreiben,  aufjerbem 
braucht  man  ein  (Ei  nur  gegen  baS  fiia^t  ju  galten, 
wobei  ein  frifa)eS  ©  hell  unb  «ar,  ein  fajleajteS 
trübe  ausfielt,  ober  enblidj  „fa^wappt",  b.  ff.  fte 
fd)ürtelt,  wobei  ba§  alte  <£i  ein  fa)wappembe§ 
©eräufa^  Deme^men  läfet.  §emer  fmb  frifftje 
6ier  fpecififd)  fernerer  als  baS  Saffer  unb  ein 
(Ei,  baS  über  8  Sage  alt  ift,  ftnft  fa)on  in  einer 
3cr)üffel  mit  faltem  SBaffer  uidjt  metjr  gan^ 
unter,  wie  e§  ein  frifa)  gelegtes  t&ut,  wä^renb 
ein  fa^lea^teS  DöÜig  oben  fajwimmt  5Roa)  ein 
weiteres  ^ennaeiajen  befielt  Darin,  bafe  ein  f rifd)e§ 
6i  ber  baran  ledenben  3unge  Don  beiben  (Enbcn 
baS  ©efü^l  Don  Äälte  geben  mufj.  5)a  man  aber 
ben  SBinter  übet  feiten  frifa)  gelegte  (Eier  haben 
fann,  fo  ift  bie  möglid)ft  gute  Aufbewahrung 
berfelben  Don  größter  2öid)tigfeit.  ÜKan  fann  bie 
(Eier '/» Stunbe  lang  in  einer  fiöfung  Don  ©alicol« 
fäure  (auf  200  ©r.  SBaffcr  1  ©r.  ©alicolfaure 
geregnet)  liegen  Iaffen,  abtrodnen  unb  in  ben 
Tierhalter  aufftellen;  ober  man  prüft  bie  (Eier, 
ob  fie  frifa)  finb,  naaj  obigen  Angaben,  {teilt  fie 
bann  in  einen  (Eierftänber,  inbem  man  fie  öfters 
ummenbet  unb  barauf  fchen  mufj,  bafj  bei  (Ein* 
tritt  ber  ffälte  biefer  eierftänber  fia)  an  einem 
Orte  befinbet,  wo  bie  (Eier  nidjt  erfrieren  fönnen. 
ebenfo  fann  man  fie  in  tfiften  ober  ftäffer  mit 
geftebter  ^oljafaje,  Sanb,  Joggen,  ^)irfe,  18ua)= 
weijen  ober  tfleie  aufftellen,  fo  ba§  fie  einanber 
nirgenbS  berühren,  gier,  bie  jum  Aufbewahren 
beftimmt  fmb,  müffen  in  ber  f  üh leren  3ahreS« 
jeit,  9)(är j  bis  April  ober  (£nbe  Auguft  unb 
September  gelegt  fein.  SJon  aH'  ben  oerf chiebe- 
nen  Aufbewahrungsarten  ift  unftreitig  bie  (Ein» 
legung  berfelben  in  Äallwaffer  bie  fia^erfte,  fof ern 
man  alle  SJorf griffen  genau  bcobarfjtct ,  in  bem 
fid)  bie  (Eier  bann  über  ein  3ahr  lang  halten. 
9cur  ©er  mit  ganj  unoerle^ter  Sajale  bnrf  man 
in  alfmafter  legen,  ^achbem  man  baS  6i  gegen 
baS  2\ä)t  gehalten  unb  gefdjwappt,  b.  h-  ge» 
jajüttelt  hat,  um  ju  prüfen,  ob  eS  frifa)  fei,  hält 
man  baS  *u  unterfua)enbe  @i  in  ber  linfen  ^>anb 
unb  flopft  auf  baSfelbe  mit  einem  anberen  (Ei. 
5)ie  gut  befunbenen  6ier  jteDt  man  nun,  bie  breite 
(Seite  naa)  unten  gefehrt,  in  (Eichenholjtonnen, 
beren  SBöben  etwas  mit  Sanb  beftreut  fmb  unb 
übergießt  fie  mit  ^alfwaffer  Don  ungefähr  folgen- 
ber9J(i{d)ung:  (Etwa  80  fiiter  SBaffer  unb  3  Pilo 
gelöschten  Palf  rührt  man  in  einem  breiten  ©e« 
fäfj  mit  einem  harten  abgenu^ten  33efen  fo  lange 
bura)eiiianber,  bis  ber  #alf  fia)  in  bem  Söaffer 
DoQftänbig  aufgelöft  hat  2)en  $obenja$  beS 
PalftoafferS  Derwenbet  man  berart,  bafe  bie  ©er 
mit  feftem  Rapier  überbedt  unb  ber  bide  Palt 
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barüber  getrotzt  wirb.  Gin  ^aupterforbernifj  ift 
c*  bajj  bic  Gier  ftetS  t»on  i?alftt»af|er  bebedt  fein 
müfjen,  fobalb  eS  üerbunftet  ober  abnimmt,  mufj 
frifc^cS  #alfwaf}er  gemalt  unb  barüber  gegoffen 
©erben. 

Cb  eS  für  ben  Gonbitor  etwa  rentabel  ift,  jum 
3roede  ber  Giergewinnung  felber  ^ühnerjucht 
ju  treiben,  möge  entfdjiebcn  »erben,  wenn  man 
annimmt,  bafe  OOS  gewöhnliche  ^ulm  ungepflegt 
enua  90,  in  befferer  Stoffe  bei  guter  Pflege 
120  bis  150,  auSnahmSwcife  auch  180  Gier 
jät>rli$  einbringt,  Ginige  QatjUn  über  Gier« 
t>erbraud&  nach  ber  Statiftif:  $ari8  im  3ahre 
1890  runb  385  Millionen,  95Mcn  in  bemfelben 
3p|re  86162000.  Gnglanb  führt  jährlich  ju 
feiner  eigenen  $robultion  noch  etwa  500  ÜJiiflio» 
nen  Stüd  ein. 

#ier,  attsgeJadlen.  §art  gefotf)teGier  werben 
abgefüllt  unb  gefdjält,  nachbem  in  gequirlten 
rohen  Giern  unb  $aniermehl  gewenbet;  um  eine 
mcglid)fl  ftarfe  ßrufte  ju  erhalten,  wicberholc 
bie§  einige  9JtoI,  worauf  man  fte  in  ^eifjem 
Sdjmalj  bädt  unb  mit  Sßctcrfilie  gamirt. 

—  5Kan  fefct  */,  fiiter  »ier  mit  60  ®r. 
3uder,  etwas  ganjem  3intmt  unb  6itronenfdf)aIc 
nun  fteuer  unb  läjjt  eS  bis  jum  lochen  fommen, 
mjwifchen  werben  3  ganjc  Gier  ju  Schaum  ge* 
iajlagen  unb  baS  fodjcnbe  ©ier  unter  fortgefejjtem 
•Silagen  r}injugegof|en,  bann  in  Waffen  feröirt. 

— TSranntnmn.  3n  einem  ©cfäfc  fdpgt 
man  6  Gibotter,  fügt  •/«  ßifo  3"dto»  etwas  ge= 
fio^enen  3immt  unb  ganj  wenig  geriebene  2JcuS« 
latnujj  ju,  fteflt  baS  ©cfäjj  auf  GiS,  fcpgt  mit 
ber  Sehneeruthe  Me§  gut  ju  Schaum,  gicfjt 
mährenb  be§  Schagens  '/« fiiter  §ranjbrannt» 
mein  unb  '/4  fiiter  Sa^ne  ju,  fa^Iägt  bann  bic 
üflifchung  noch  eine  3*it  ^ng,  feirjt  fte  burdr)  ein 
£aarfieb  unb  feröirt  fie  in  ©läfern. 

—  -freier«.  NuS  125  ©r.  9J?er)1, 125  ©r. 
3uder,  125  ©r.  Butter  unb  4  r)nrtgcfoct)tcn 
Gibottern  wirb  ein  $eig  gemalt,  länglidje 
Streifen  baöon  ausgerollt,  oon  benen  man  tieine 
SBrejeln  formt,  fte  mit  Gi  bcftrcidf)t,  mit  3"dcr, 
3ünmt  unb  2JcanbeIn  beftreut  unb  rafd)  bäcft. 

—  tuntt  (f.  „Gier,  Cfier*"). 

— gognac.  2öär)renb  man  1  fiiter  SBaffcr 
mit  250  ©r.  3u<far  junt  lochen  bringt,  jcrqutrlt 
man  5  bis  6  Gibotter  in  7«  fiiter  feinem  Gognac, 
inbem  man  ben  Gognac  Iangfam  bei  fietcm  Um« 
rühren  in  bie  jerquirften  Gibotter  giejjt  unb 
idjüttet  bann  benfelben  unter  fortmährenbem 
Umrühren  \u  bem  lochenben  SSaffer. 

tier  ä  U  Dnchesse.  2  fiiter  TOdj  wirb 
mit  etwas  ganjem  3immt,  Gitronenfd^ale ,  250 


©r.  3"der  unb  einigen  geftofjenen  bitteren  *Blan» 
beln  eine  3* ü  la"9  getod)t:  injmifd)en  fd)Iögt  man 
8  Giroeifj  ju  rea^t  feftem  ©d)nec,  ben  man  löffel- 
roeife  abftidjt  unb  auf  beiben  Seiten  in  ber  fte- 
benben  TOdt)  loa^en  Iä|t,  worauf  man  bie 
Säjneeflöfidjen  mit  bem  Schaumlöffel  heraus* 
nimmt  unb  auf  ein  Sieb  jum  Abtropfen  legt. 
3)ie  9J?iId)  feitjt  man  burdt)  unb  quirlt  bie  jpälfte 
baoon  mit  8  Gibottern  ab,  worauf  man  fte  um 
bie  edmeeflofjc§en  giefit  unb  mit  benfelben  auf« 
giebt. 

girr-$eWe,  fi^es.  ßiter  frifd^e  Sflilä) 
Derrutjrt  man  tüd)tig  mit  2  ganjen  Giern,  8  lot- 
tern, 100  ©r.  3ucfo,  bem  ©elben  einer  Girrone 
unb  etwas  33aniQe,  fa^üttet  baS  ©anje  in  eine 
tiefe,  nitfn*  ju  grofee  Scpffel,  bie  man  gut 
iitgcbedt  auf  einen  Xopf  mit  ftebenbem  SBaffer 
in  ben  Cfen  fteTIt  unb  fo  lange  ba  fielen  läjit, 
bis  baS  ©clöe  ooflig  geronnen  ift,  nadj  bem  Gr- 
falten  beftreut  man  es  mit  3"**  unb  giebt  e* 
mit  einem  £ombot  |tt  Xtfcr). 

^ier-^rog  I.  2  Gfelöff ei  ooH  fein  geflogenem 
3uder  unb  1  Gigelb  in  bem  ©rogglafe  Wie  93iS- 
cuitmaffe  fdt)aumig  rühren,  bann  baS  ©las  ju 
*L  mit  Ijeifjcm  Söaffer  unb  ben  9teft  mit  Kum 
füllen.  2Bät)renb  beS  gngifßerriS  mu^  baS  Gi- 
gelb unb  ber  3«rf«t  9«t  wrrü^rt  werben. 

—  II.  SBätjrenb  man  V.  fiiter  Söaffer  mit 
125  ©r.  3u<to  8«w  ffod^cn  bringt,  jerquirlt 
man  3  Gibottcr  in  •/<  fiiter  9?um  unb  fa^üttet 
benfer6en  unter  fortwä^renbem  Umrit^ren  ju 
bem  fodjenben  SBaffer. 

fier-^npudjen.  Unter  l1/,  #ilo  Hefenteig 
mifcr)e  man  4  $>otter  unb  50  ©r.  fjalb  fü^e, 
t)alb  bittere  gefto^ene  ÜJtanbeln,  bann  läßt  man 
ben  ausgetriebenen  ßtttfjen  ge^en,  giefst  uadr)» 
fter)enben  ©u^  barüber,  beftreut  tr)n  mit  Go- 
rint^en  unb  gehobelten  2J?anbeIn  unb  läfet  ben 
buchen  bei  mittlerer  £ibe  baden,  ©ufe:  12  Gi» 
botter  werben  mit  50  ©r.  3ud!er,  etwas  9J?uS= 
fatblüttye  unb  50  ©r.  fleingetjadte  9Kanbeln  gut 
gequirlt,  bann  250  ©r.  warme  Butter  unter 
fortwä^renbem  Cuirlen  ^injugegoffen. 

eic rfifar  (auch  „Giwei^"  genannt). 

$ier-<är<in$e  I.  Wlan  reibe  6  f)<rrtgefodr)te 
Giborter  burdt)  ein  Sieb  unb  oermifebe  fie  mit 
500  ©r.  Wehl,  500  ©r.  ©utter,  125  ©r.  3uder 
unb  '/„  fiiter  Vlraf,  forme  ^änje  barauS  unb 
beftreiche  fie  mit  gefchmoljener  93utter,  brüde  Jte 
in  125  ©r.  mit  etwas  3iwwt  oermifchten  3«<*fr 
glatt  unb  bade  fte  bei  guter  ftifce. 

-  n.  9luS  Vi  ^üo  ^«hl  250  ©r.  ju 
Schaum  gerührter  Butter,  125  ©r.  3urc«  unb 
6  hartgefochten,  bann  fein  geriebeiten  Gtbottern 
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bereitet  man  einen  £eig,  ben  man  bünn  au§« 
rollt  unb  ju  (leinen  flränjen  au§fticf)t.  $>iefe  be« 
ftreid&t  man  mit  6i  ober  ©utter,  ftreut  3uder, 
3tmmt  unb  Hflanbeln  barauf  unb  bädt  fie  bei 
madiger  fcifce. 

gtetvÄrinfltt.  3u  1  ÄUo  SJtelji  brodelt 
man  1  ffilo  frifdje  SSutter,  fugt  bann  250  @r. 
3ueter,  12  r)artgetod)te,  geriebene  (Hbotter  unb 
4  ror)e  Dotter,  fotoie  2  SBeinglaS  bot*  feinen 
JRum  r)inju  unb  oerarbeitet  bte§  gu  einem  berben 
ieig,  au§  bem  man  fleine  Kringel  jufammen» 
brerjt,  mit  geflogenem  6i  befhrei^t,  in  §agel= 
juder  glatt  briidt  unb  auf  einem  SBtec^  bei  rafdjer 
£i$e  bädt. 

(Her-^üdjfi,  $Qtoe\%ex.  *f4  Citer  Sarjne 
roirb  mit  5  €ient,  30  @r.  Sutter,  einer  $rife 
Salj  unb  15  ©r.  3uder  gut  berquirlt,  worauf 
man  fo  biel  SJle^I  r)tnsurü^rt,  bis  ber  Seig  feft 
genug  roirb,  um  ftd)  auftreiben  ju  laffen.  2Han 
formt  fleine  Jhtgeln  au8  bem  $eig,  brüdt  bie» 
jclben  breit,  bädt  fie  in  r)eijjem  Sapmalj  fd)ön 
licfjtbraun  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3immt. 

tfter-leßßuöKtt .  SJtan  rityre  500  @r.  3uder 
mit  4  (Hern  red)t  flaumig,  gebe  bann  2  fiöffel 
&onig,  60  ©r.  fein  gerjadte,  fanbirte  $ome« 
ranjenfdjale,  15  ©r.  3immt  unb  8  ©r.  ^ottafd) e 
baju  unb  tnete  julefct  750  ©r.  2Rer)I  hinein. 
9tofle  ben  £eig  jwei  SJtefferrüden  bid  au§, 
fdjneibe  ü)n  au  biereeftgen  Stödten  unb  bade 
fie  bei  jiemlidj  ftarfer  ftijje. 

&ex  ä  la  neige.  3"  6  (Hbottern  giebt  man 
V,  Siter  ein  (Sfjlöffel  ooll  mit  SBaffer  auf» 
getöften  $uber,  200  ©r.  3"der  unb  ba§  ©clbe 
oon  einer  Zitrone  unb  fajlägt  e§  über  gelinbem 
fteuer  ju  einem  bicfltcr)en  (£reme,  ben  man  burd) 
ein  Sieb  rityrt  unb  unter  beftänbigem  Um» 
rühren  erfalten  Iäfjt.  $ie  dHroeifje  fdjlägt  man 
ju  einem  feljr  feften  Schnee,  unter  weldien  man 
250  ©r.  Staubjuder  nebfl  einer  *Prife  €itronen= 
juder  redjt  betyutfam  barunter  melirt.  hierauf 
bringt  man  in  einer  fauberen  flafferolle  1  fiiter 
SBaffer  jum  Sieben,  ftidjt  mit  einem  grofjen 
©emüfelöffel  Stüde  au§  ber  Sdjaummaffe,  bie 
man  nact)  ber  ^om  beS  fiöffelS  glatt  ftreiajt 
unb  in  ba§  fodjenbe  Sffiaffer  gleiten  Iäfjt.  2Han 
foerjt  immer  nur  2  bi§  3  fold)er  (Herfrf)  aumftüde 
jugleidj  unb  nimmt  fie  fcerauS,  fobalb  fte  feft 
geworben  finb,  um  fte  auf  einem  Sieb  abtropfen 
ju  laffen.  SBenn  fte  falt  ftnb,  giebt  man  üjnen 
eine  gute  ftorm,  orbnet  fte  franjförmig  auf  eine 
Sd)ü)fel  unb  gie^t  ben  ßreme  um  bicfelbcn  rjerum. 

£tft,  Öfter-.  $iefelben  werben  Ijergefteflt, 
inbem  man  in  ba§  SBaffer,  worin  bie  (Her  ge- 
f orten  »erben,  eine  färbenbe  Subfianj  wirft, 


j.  99.  rotfje  burd)  ^emambul^olj,  biolette  buref) 
Sßlaurplj,  gelbe  burd)  Safran  ober  burd)  Qxoie* 
belfa^alen.  2>urd)  oerbünnte§  Sdjeibemaffer  fann 
man  bann  aud)  fterjen,  Sterne,  tarnen  unb 
Sprüche  auf  bie  bunt  gefärbten  (Her  f abreiben. 

gter-Ufaffefflen.  9  r)artgefocr)te  Gier  unb 
9  gefAälte  99or8borfer=9lcpfcl  rea^t  fein  ge^aeft, 
280  @r.  !Rierenfert,  einige  in  Wild)  aufgeteilte 
Semmel,  etroa§  SBeinbecren,  ©eroürj,  1  ©la** 
a^cn  SBein,  etmaS  Saig  unb  ettoaS  3u<f«  ^tnju, 
bie§  etiles  jufammen  auff(f)moren  unb  toarm  in 
crtoärmten  ^afteta^cn  mit  3)edel  gcfüQt. 

f Ux-Ifftaume  ober  ^JUrante.  3ur  ©c» 
reitung  oon  Sombot  geeignet,  aber  jum  €in- 
machen  ober  tttbbaden  nict)t  paffenb,  ba  ftd)  bie 
ßierpflaumen  überhaupt  nidjt  lange  galten. 

iSierpffaum-Compot.  2Ran  läfct  bie  ^flau« 
men  jer!ocf)en,  reibt  fte  burd)  ein  Sieb  unb  bcr= 
fefct  jie  mit  Sudex  unb  3«»"ntt 

^ier-^unf^  I.  3  ganje  6ier  unb  6  Gibotier 
werben  in  einem  blanfen  fleffel  mit  300  @r. 
3uder  gut  berrü^rt,  worauf  man  «/>  Sftafcbe 
Söci^wetn  unb  */,  fiiter  faltet  9Baffer  ^ittjuquirlt 
unb  über  \$c\m  bis  jttm  Äoa^en  fd^Iägt,  ben 
Saft  bon  einer  9lpf elfine  unb  einer  Zitrone  nebft 
'/i  SrlafdEje  feinen  «taf  ^insugie^t,  ben  «ßunfi 
nodjmalS  bi§  jum  tfod&en  fä^Iägt,  bura^fei^t  unb 
ferbirt 

—  n.  9  gier,  200  ©r.  3uder,  1  (lirronen* 
faft,  1  Ölafcf)e  SBcin,  5  ©Iä§cr)cn  ^Xraf,  Sanifle 
unb  SBaffcr,  wie  Gröme  abgerührt. 

—  in.  3  ßigelb,  3  Teelöffel  boH  3uder, 
V,  SBeinglaö  boU  5punfdt)-(5ffeng  unb  «/.  Bein- 
gla§  boü  SBcifewein  wie  ßreme  abgerührt. 

—  kattet.  5JIan  gie|t  1  fiiter  ftebenbe«  2Bü|f  er 
auf  40  ©r.  fdjmarjcn  3:^ee,  Iä^t  bie§  jieben, 
giefct  i^n  bura),  berfü^t  ir^n  mit  150  ©r.  ßuder  ; 
nad)  bem  s2lu3tül)Ien  berrü^rt  man  ir)n  mit  6  ge= 
quirlten  ßibottern  unb  füllt  iljn  in  eine  ©efrier« 
büa^fe,  bre^t  biefelbe  10  Minuten  lang  auf  bem 
(?i§,  hierauf  mifa^t  man  ben  Saft  bon  3  Slpfel* 
ftnen  unb  2  Zitronen  ^inju,  rü^rt  bie  SDGaffe 
nod)  eine3fitlang  unb  lä^t  fte  bann  längere  3<it 
m^en.  SBor  bem  Serbiren  beginnt  man  auf§  9?eue 
ju  bre^en,  feblägt  baä  SBcijje  ber  6  6iersu  feiern 
Sa^aum,  mifdjt  benfelben  mit  150  ©r.  3"der, 
rü^rt  i^n  ju  bem  Sßunfd)  unb  giebt  fcr)lie^lid) 
nod)  V4  Mti*  feinen  51ra!  ^inju. 

—  oQne  warm  aßjurül)rcn.  Ilm  ein  ©Ta§ 
6ier»^unfa)  ju  bereiten,  werben  2  Dotter  mit 
einem  Teelöffel  boü  3uder  in  einem  ©lafe  5 
Minuten  lang  red)t  fdjaumig  gerübrt  unb  bann 
unter  anfwltenbem  Äußren  mit  fertigem,  ^ei^em 
^unfer)  (bon  ^unfd)«(?j|enj  jubereitet)  aufgefüllt. 
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gtnrraßm  (§is).  3n  V.ßiier  ©a$ne  fdjlägt 
man  8  Gier,  tyut  25  ©r.  3"der  unb  bie  fein 
abgefd)ältc  ©djale  oon  einer  Gitrone  Ijtnau,  quirlt 
Vllic«  gut  burdjeinanber  unb  läjjt  es  unter  Um« 
rubren  einige  Minuten  todjen,  bann  giefjt  man 
ben  Gierralj m  burdj,  rnljrt  i[>n  bis  jutn  Grfaiten, 
fäürtet  i$n  in  bie  ©eWerbüdjfe  unb  läjjt  i$n  frieren. 

—  üts  #etränfi.  lf4  fiiter  ©alme  wirb  mit 
einem  ßorbeerblatt,  ber  bünn  abgefaulten  ©d)ale 
$weter  Güronen  unb  35  ©r.  3utfer  langfam  ge- 
fodr>t,  burä^gegoffen,  mit  8  Gibottern  oermijd)t, 
worauf  man  ben  Topf  in  ein  ©efäfc  mit  tyei&em 
SÖaffer  ftellt  unb  ben  ßierrcujm  über  bem  gfeuer 
iajlägt,  bi§  er  fid)  oerbidt.  Xatm  rührt  man  iljn 
lalt  unb  giebt  ein  SBeinglaS  boll  Gognac  \)\n\u. 

 ^uooing .    iMter  ©alme  fodjt  man  mit 

150  ©r.  3"<to,  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone 
unb  3  Gjjlöffel  ooQ  Crangenblüt&enwaffer  ein- 
mal auf,  läfjt  fie  bann  erfalten,  verquirlt  12  Gi» 
borter  barin  unb  giefjt  fte  in  eine  mit  SBlätter« 
teig  ausgelegte  Sßubbingform,  worauf  man  ben 
Tübbing  eine  ©tunbe  lang  bädt. 

—  -£auu  }«  "2?ui>5tng.  5D?an  oerjüfjt  Vi 
£'iter  Sohne  nadj  ^Belieben,  läfjt  fie  gut  fodjen, 
qiejit  fie  burdj,  oerrityrt  fie  mit  2  geflogenen 
(Hbottern,  ftellt  ben  Topf  in  eine  ßafferoll  mit 
SBaffer  unb  rü&rt  fte  bis  jum  $>idwerben. 

—  -  gort c.  Güte  Tortenform  wirb  mit  ^Blätter« 
teig  ausgelegt,  über  ben  man  eine  beliebige  ÜJtarme» 
labe  ausbreitet,  hierauf  fodjt  man  einen  Gierraljm 
(f.  „Gierrahm-Sauce"),  ben  man  über  bie  ÜHar» 
melabe  in  bie  lortenform  gtejjt,  mit  bem  fteifen 
©dmee  oon  10  Giweifi  überfrreidjt  unb  feljr  ftart 
mit  3«tf«  beftaubt.  $ie  Torte  läjjt  man  in 
einen  nid)t  ju  hetjjen  Cfen '/» ©tunbe  baden  unb 
beftreut  fie  bann  toieber  mit3utfer.  Gbenfo  ftellt 
man  Ileine  Gierral)m*Törtd)en  tyt. 

6ier-2Ung,  #d)tt>cijer.  250  ©r.  LUtcijl 
wirb  mit  V4fiitcr8a|ne,  2  Giern,  60©r.9Sutter 
unb  einem  ©rüdchen  ©auerteig  oon  ber  ©röfje 
eines  Heinen  GieS  nebfl  etwas  ©alj  unb  3uder  ju 
einem  loderen  Teige  gearbeitet,  ben  man  mit 
3Jlef>l  übeTflrcut,  jubedt  unb  im  Sföarmen  auf« 
geljen  läfjt,  worauf  man  i$n  nodjmalS  gut  burd)« 
arbeitet,  ju  einem  9ting  formt,  mit  ©alme  unb 
(Hgelb  überftreidjt,  unb  nadjbem  er  nodj  eine 
3eit  lang  aufgegangen  ift,  bei  ftarfer  §i|e  bädt, 
bann  mit  3"<ta  unb  3intmt  beftreut. 

frierftfaum  (f.  o.  w.  „©dmee,  aus  Giweifj 
plagen"). 

—  ge6aaun  (f.  „SBaiferS"). 
$icrf4<A(,  Drcsbener  (f.  „$reSbener  Gier- 

fade'). 

fie*  itn  Stfi  taf r o<k .  ©efajälte,  in  ©afyoaff er 
Cito  SBtetbaum,  Conbitotei»CerUon. 


pflaumenweidj  gelobte  Gier  legt  man  in  falteS 
Saffer,  bann  ftreidjt  man  auf  ein  mit  Giweifj 
beftriajeneS  ©rüdd&en  Cblat  1  fiöffel  oott  falteS 
Ragout,  fe^t  1  (Et  barauf,  r)üüt  eS  mit  ber  Cblat 
ein,  brefjteS  in  gequirltem  @i,  wäljt  eS  in  ©emmel« 
bröfel  unb  badt  eS  in  8a)inalj. 

feier-Springerf  ober  ^iermarjipan.  21/, 
Äilo  3uder  wirb  mit  1  Äilo  300  ©r.  Gier  red)t 
fajaumig  gerührt,  bann  tommen  30  ©r.  Slmmoniaf 
unb  3  ßilo  ytd)\  \)\u)\i,  nebfl  etwas  Zitronen« 
fdjale,  baS  ©an$e  \u  einem  ieig  angerührt,  in 
bie  baju  geftoa)enen  ^oljformen  gebrüdt  unb 
wie  aBaffermarjipan  be^anbelt 

eier-Struöff.  ©ewörmlidjen  ©trubelteig 
(f.  o.  w.  „©trubelteig")  füllt  man  auf  folgenbe 
JBeifc :  130  ©r.  Butter  wirb  mit  ebenfooie!3uder 
flaumig  gerührt,  bann  6  Gier,  in  93utter  geröftete 
©emmelbröfel,  etwas  3ttnmt  unb  Gitronenfdmle 
hinzugefügt,  unb  wie  bei  jebem  ©trubel  bamit 
oerfa^ren,  inbem  man  ilm  in  eine  Äafjeroü  legt, 
mit  gefangenem  Gi  beftreia)t  unb  mtt  fiitcr 
fodjenber  ©atyne  an  ben  ©eiten  begießt  unb  fo« 
lange  im  ^ei^en  Cfen  bädt,  bis  er  fd)ön  braun 
ift  unb  bie  ©afyne  }iemlidj  berfod(|t  ift. 

fiertdrt^em  I.  2  Gier,  30  ©r.  3uder  unb 
eine  Sßrife  2«e^  mit  fnapp  y„  fiiter  ÜKüdt)  ju- 
jam  menge  quirlt,  in  12  Heine,  mit  ^Blätterteig  aus« 
gelegte  §önna)en  gefüllt  unb  naa)  bem  ©aden 
gut  mit  ©taubjuder  beftaubt 

—  II.  6  Gier,  100  ©r.  3uder,  eine  fleine 
§anb  ooH  mit  1  Siter  mid)  jufammen« 
gequirlt,  in  20  fleine  ooale,  mit  ^Blätterteig 
ausgelegte  ^örmajen,  worin  in  jebeS  eine 
9JZeflerfpi^e  oofl  SButter  unb  etwas  Gönnten 
^ineingetlian  ftnb,  gefüllt  unb  naa)  bem  $aden 
ftarf  mit  3«^«  beftaubt. 

—  III.  100  0r.  3ucfet,  120  ©r.  $ubcr, 
5  Gigelb  unb  2  ganje  Gier  mit  V4  Siter  Wüd) 
oermifa^t.  ^ie  fleinen  Tortenformen  werben 
mit  Blätterteig  ausgelegt,  ben  gut  bura^gefdjlage« 
nen  Gröme  eingefüat  unb  in  ^ei^em  Cfen  ge« 
baden. 

#Urf ittt  (f.  „9ta$mtörtl"). 

^iertortc.  Wlan  oerrü^re  6  $artgefod)te  Gi- 
botter, 250  @r.  3"rfer,  250  ©r.  flaumig  ge- 
rührte SBurter,  125  ©r.  fein  geriebene  ÜHanbeln, 
etwas  Gitronenfaft  unb  1  Gi,  men^e  bann  250 
©r.  2Jiel)l  barunter,  rode  ben  Teig  ju  einem 
runben  Tortenboben  mit  5Ranb  auf,  beftreidje  iljn 
mit  ?lprifofenmarmeIabe,  lege  ein  Teiggitter 
baruber,  beftreichc  eS  mit  Gi  unb  bade  bie  Torte 
gut  bura). 

£ier-l$ a (Ter.  4  Gibotter  werben  mit  50  ©r. 
3uder  unb  einem  Söffet  ooU  Crangenblüthen- 

21 
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waffer  gu  Sdjaum  gerührt,  worauf  man  2  ®la§ 
wartneö  SBaffer  tynjugiefjt  unb  Vilich  gut  Oer« 
mifd&t 

£ie r-^ein .  SJtan  neunte  auf  '/4  fiiter  weifcen 
ober  rotten  SBein  2  ganj  frifdje  Eigelb,  ru^re 
fie  mit  feinem  3ud«  «nb  elwaS  geriebener 
2Jcu§fatnufj  fdjaumig  unb  giefce  ben  SBetn  naaj 
unb  nadj  bjnju.  Äeä^t  falt  feroiren. 

gigef0-£5resefn.  250  @r.  3uder  mit  15 
CEigelb  redjt  fdjaumig  gerüljri,  bann  mit  125  ©r. 
Butter,  125  ©r.  «Dce&l  unb  etwa«  SBaniHe  ju 
einem  Seige  gemalt,  baoon  Heine  SBrejeln 
breffirt,  mit  Gigelb  beftrid&en,  in  £agelauder  ge« 
brüdft  unb  fjcifj  gebaden. 

gtgeC6-gonfecf.  250  @r.  SJcanbeln  mit  11 
Eigelb  gerieben  unb  mit  250  ®r.  3^«  auf 
bem  Breuer  abgeröftet.  JBon  biefer  fltfaffe  forifct 
man  Streifen  burd)  ben  Stern  unb  fertigt  Don 
biefen  Streifen  üfrättje,  £crje,  üerfdjiebene  oeT« 
fcfylungene  ftiguren,  füllt  biefe  mit  fefter  ÜJfarme« 
labe  unb  bädt  fte  auf  SButter*  unb  ÜJcel)Iblecf)cn 
im  beißen  Cfen  ab. 

gtgef0-<Ära»fen.  2Jtan  fod&e  8  ßier  Ijart, 
ncljme  ba§  ©elbe  $erau§,  oerrüljre  biefelben  mit 
90  @r.  Staubjudcr,  Jöaniüe  unb  Zitronen« 
abgeriebene?,  bann  mit  90  ©r.  fein  geftofjenen 
füfcen  Ecanbeln,  70  ©r.  frifdjer  ©utter  unb  3 
Gfjlöffeln  ooll  !0le^l  ju  einem  feften  2eig  gemalt, 
baoon  runbe  £äufd)en  auf  Cbtaten  gefegt,  mit 
Eigelb  beftridjen  unb  mit  £ageljuder  beftreut. 
9)?an  bade  fie  auf  einem  mit  SBafcHne  beftriebenen 

einerß-'^Saßroncn.  250  ©r. trodene <D?an- 
bcln  mit  ßigclb  fein  reiben,  260  ©r.  Staub* 
fciider,  15  ©r.  ©aniflejuder  mit  Eigelb  ju  ftarfem 
©rei  oerbünnt,  baoon  auf  Rapier  ooale  Wofronen 
breffirt,  mit  gefmdten  SJianbeln  betreut  unb 
mäfug  Ijeifj  gebaden. 

gigefBmaffe  $n  puffert.  165  ©r.  weifce 
TOanbeln  werben  mit  7  Eigelb  unb  etwa§Drangen« 
fatale  gerieben,  165  ©r.  Staubjuder  unb  33  ©r. 
marme  99utter  barunter  melirt,  oet  jd)iebene  tieine 
Jftapfen  baoon  breffirt  unb  gebaden. 

£io/f0.£<$nMen.  125  ©r.  gefdjälte  SHan* 
beln  »erben  mit  6  (Eigelb  gerieben,  250  ©r. 
Staubjutfcr  reebt  gäbe  barunter  gerieben,  bann 
mit  80  ©r.  9J?eb,l  unb  30  ©r.  $adjuder  ju 
einem  feften  $eige  gewirft,  in  3udf*  hü  euicm 
langen  Streifen  aufgerollt,  atif  ein  mit  Stefeline 
beftricb,ene§  39led^  gelept  unb  mit  9*ad,uider, 
welker  mit  einem  ©i  oerrttyrt  ifi,  bünn  befinden, 
bann  gebaden  unb  in  Streifen  grfdjnitten. 

ginßnA.  93on  300  ©r.  §efe,  meldte  in  3 
£itern  ÜJlila)  aufgelöfl  worben,  wirb  mit  3Jcef)l 


ein  §efenflüd  gefegt;  nadjbem  baäfelbe  gegangen 
ift,  tommt  1  ffilo  3"tfer,  ebenfooiel  SButter 
unb  etwas  (Sitronenfd&ale  ftnju,  worauf  mit 
bem  nötigen  SNe&l  ein  fefter  ieig  gemalt  wirb, 
ben  man  in  lange  gönnen  legt,  gäfjren  läfet  unb 
bäclt. 

finfafler  JkpfdMen.  24  gute  Bepfel 
werben,  jeber  in  6  Steile  gefd&nitten,  rein  ge= 
fdjält  unb  in  eine  Srt}iifjclgetian.  Sobann  teirb 
oon  Obftfudjenteig  ein  runber  ©oben  ausgerollt 
unb  ein  Äanb  barum  fingerbid  gefefct;  bie  Eepjel 
»erben  nun  bid  baraufgelegt,  mit  Heinen  Studen 
frifä>r  SButter  beftreut  unb,  naajbem  man  oon 
aufjen  einen  ^apierranb  bei  um  gefegt  hat  unb  ftarl 
3uder  auf  ben  Sbifym  geftreut  ^at,  bei  mäßiger 
§i^e  gebaden. 

fingemaa^te  3rü<bte  f$ön  %u  canbircu. 
hierbei  ift  bie  Maupiuntc,  bajs  bie  f^rüt^te  tbrer. 
©lanj  behalten,  ber  3«der  nia)t  abfällt,  bal  fte 
trorfeu  bleiben  unb  gang  bünn  canbirt  finb.  Sftan 
mafclje  ganje  eingemachte  grüßte  rafd^  in  aar* 
mem  SBaffer,  lege  fie  auf  Siebe  unb  laffe  fte  auf 
bem  Cfen  gut  abtroduen.  Tann  foa>t  man 
3uder  jum  ftarten  §Iug  i  f urj  juoor  gie&t  man 
etmaö  aufgeloftcn  ©ummi  ^inju),  legt  bie  Qrrüdjtf 
hinein  unb  läjjt  fie  einmal  aufmallcn,  tablirt 
etma§  ben  3"der  unb  febüttet  i^n  rafa)  mitfammt 
ben  ^rna^tpn  auf  £räf)te,  bie  man  auf  teanbir« 
fapfeln  gelegt  bat,  bann  tljeilt  man  mit  einer 
©abel  bie  grüßte  auSeinanber,  bamit  eine  ^ruc^t 
bie  anbere  nid)t  berührt,  toobura^  biefelben  troden 
werben,  i^ren  ©lanj  behalten  unb  wenig  3"der 
annehmen.  Vflan  tann  ben  3ader  bann  no<± 
einmal  jum  (Sanbiren  nehmen,  mu|  bann  aber 
etwa§  frifdjen  Qudex  Ijinjutljun. 

finftoöjeit.  (Sine  glüfftgteit  burap  längere? 
.^oajen  oerminbern,  moburrf)  ber  Ködpanb  bider 
wirb;  auf  biefe  2Beife  lann  man  Saucen,  §rua)t* 
fäfte,  Cäuterjudcr  :c.  einlösen. 

ci-inmnfljeu  oon  ^trnett  (f.  „Eimen  ein- 
äumaa^en"). 

—  uou  ?&o*tteit  (f.  „©o^neneinjumacV«"). 

—  von  35ront0eere»  (f.  Brombeeren  ein- 
5umacb,fit")- 

£ittntac$en  ober  ^infe^en  t>on  ^rü<0fe«. 
(Siebe  in  ben  bem  „Vorwort"  fie§  anfa^liefeenben 
„%llgemrinen  SBorbemerfungen"  unter:  „lieber 
ba§  C*inmad)eii  unb  ^lufbewabrenoonfVrüchten".) 

£is  ober  gefrorenes.  3m  Metrum  com 
fumirte  ma  n  w^r,  nie  $iurut  berietet, 
unb  Sdjnee  al§  l'.ittel  ben  ^>urjt  gu  löfetyen,  aber 
ba§  mit  ^rucbtfäjten  u.  f.  ».  oerfe|te  (Gefrorene 
ift  eine  üetljältnifmiafjig  neue  (Srnnbung.  €$ 
ftatnmt  auS  ber  ÜJcttie  be3  18. 3at)r^unbertS  unb 
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«i§  $ari§,  wo  eS  inbeffen  feftft  1850  nur  amei 
§rua)teisfirmen  oon  9tuf  gab.  Gin  fraitjöftfc^er 
Hauptmann  «RamenS  (Sollet  War  ber  (Srfte,  ber 
e$  als  (Emigrant  im  3a$re  1794  nad>  $merifa 
bradjte.  6rft  fett  bei  (nufübjung  ber  ftrud)tjäfte 
unb  grud)t»€ff  enjen  ift  eS  ju  ber  jefcigen  großen 
Serbreitung  gelangt.  3umal  in  Italien  gehört 
ju  Den  allgemein  oeröreiteten  wnupmtttein, 
nio  EianaVr  frül)  flatt  beS  flaffeeS  Paffce-ei*  ju 
jidr)  nimmt. 

$)ie  allgemeinen  Siegeln  ber  Bereitung  öon 
Öefronnem  ftnben  fid)  in  SBeberS  Unioerfal» 
t'erilon  ber  i?oct)Iunft  üortrefflid)  jufammengefafjt 
wie  folgt: 

2J?an  bebarf  baju  erftenS  einer  @efrierbüd)fe 
Don  Jhipfer  unb  gut  oerjinnt.  9lud)  Sinn»  unb 
rtorfe  33le$bürb,fen  ftnb  oerwenbbar,  jebod)  ftnb 
erftere  oorjujie|en.  $)ie  33üd)fen,  weldje  etwa 
31  6m.  fwdj  unb  15  6m.  weit  finb,  muffen  einen 
iebr  feft  fdjliefjenben  Tccf el  unb  Daran  befinb« 
Iid>en  bogenförmigen  §enfel  baben.  3roeitenS 
Drüuutf  man  einen  ©eirieriuoei  oon  $\nt  mu 
einer  flbjlu&röljre  am  ©oben,  bamit  man  baS 
öurdj  Sdjmeljen  beS  C^ifcs  entftanbene  SlÖaffer 
ablaffeu  tann.  Ter  At übel  mufj  fo  grofi  fein,  bafc 
nadj  bem  £ineinfefcen  ber  ©efrierbüdtfe  nod)  eine 
§anb  breit  Kaum  für  baS  6iS  bleibt.  £ann 
brauet  man  einen  fteinernen  lieg  unb  einen 
böljemen  Stampfer,  um  bamit  im  Jroge  baS 
rolje  6iS  ju  jerftampfen.  5lufjerbem  ift  nod)  ein 
mulbenförmiget  ©patel  jum  ^Bearbeiten  beS  ©e« 
frorenen  nötfjig,  ber  au«  hartem  &olj  ober  Ihipfer 
befielt,  7  bis  10  6m.  breit,  10  bis  18  Gm.  tjoer) 
unb  mit  einem  «Stiel  oon  45  6m.  Sänge  Oer« 
fet)en  ift  SQSenn  baS  ©efrorene  fo  weit  zubereitet 
ift,  bafi  es  in  bie  SSüdjfe  gefüllt  werben  lann  (über 
^Bereitung  ber  oerfd)iebenen  ßiSarten  f.  bei  ben 
betreffenben  Slrtifeln  wie  tipfei*,  Chianas», 
Sngelila«,  Wpfelftnen-,  9lpritofen»6i8  u.  f.  to.), 

Seilt  man  biefelbe  in  ben  ©efriertübel  in  ber 
Seife,  ba&  fie  etwas  über  ben  Sianb  beS  tfübelS 
tiertjorfte^t  —  foflte  fie  niebriger  fein,  fo  mufi 
man  etwas  unterlegen.  $ie  6i§ftiirfe  werben 
Hein  oeftampft  unb  mit  SBielflalj,  Äodjfalj  ober 
audj  Salpeter  üermifct)t.  3unäd)ft  legt  man  eine 
l>anbfal)e  ©djidjt  baoon  auf  ben  SBoben  beS 
fiübelS,  fteüt  bie  ©efrierbütfjfe  barauf,  füllt  ring§ 
um  biefelbe  mit  ©alj  gemifa^teS  6i8  ein  unb 
flompft  e§  mit  einem  ^pol^tößer  fo  feft  al§ 
mögli^b,.  3ft  ber  tfübel  gefüllt,  fo  fteüt  man  i&n 
auf  eine  b.öljeme  ©anf,  fafet  ben  ^enfel  ber  ©e» 
irierbüä^fe  unb  brebt  biefelbe  etwa  10  Etinuten 
lang  fa^neU  runb  berum,  bann  nimmt  man  ben 
S)«Iel  ab,  ftö^t  mit  bem  ©patel  ba§  an  ben 


6eiten  ber  SBüa^fe  angefe^te  ©efrorene  ab,  fteüt 
ben  ©patel  feft  auf  ben  5toben  ber  Sßüa^fe  auf, 
toäbjenb  man  biefelbe  mit  ber  anbem  £anb  rafi 
umbre^t,  ftöfct  oon  3e»t  $u  3«t  wieber  baS  fid> 
an  ben  äBänben  neubilbenbe  6i§  ab,  Oerarbeitet 
ic-  mit  ber  nod)  flüfftgen  ^affe,  brüdt  e§  mit 
bem  6patel  an  bie  Seiten  an  unb  fäfjrt  mit 
biefem  abwed^felnben  Treben,  Sbftofeen  unb  ?ln» 
brüden  fort,  bis  baS  ©efrorene  in  ber  33üd)fe 
butterartig  gefa^meibig  unb  bod)  feft  geworben 
ift;  bann  bret)t  man  mit  bem  ©patel,  bie  53üd)fe 
offen,  inbem  man  Um  an  bie  Seite  ber  SBüd^je 
anbiüdt,  mit  ber  einen  §anb  i^n  am  Sianbe  ber 
53üa>fe  feftbält  unb  mit  2  Ringern  ber  anbern 
^anb  it)n  oben  leidet  fpielen  lägt.  SBenn 
wäbrenb  beS  ©efrierenS  ba§  ro^e  6i§  t^eilweife 
id)mil$t,  lä^t  man  bura^  ba§  ©punblod)  baS 
SÖaffer  ablaufen,  ftampft  baS  noa^  übrige  6i8 
wieber  feft  unb  jejtt  bann  wieber  fo  oiel  (£i§  unb 
©alj  ju,  biä  ber  «übel  wieber  gefüllt  ift,  bann 
bebedt  man  bie  ©efrierbüdjfe  mit  einem  naffen 
Sappen  unb  läfjt  fie  biä  jum  ©ebraua^  fielen; 
nun  füllt  man  e§  entweber  in  beliebige  formen 
au§  Sied),  beren  man  runbe,  ooale,  acfytedige, 
poramibenförmige  u.  f.  w.  1) a \,  ober  in  fötale,  wela^c 
bie  ©eftalt  oon  §rüa^ten  jeigen,  au§  jwei  bura^ 
ein  6barnier  oerbunbenen  £>älften  befielen  unb 
oon  3»«"  gemalt  werben.  3)ie  gönnen  umfüllt 
mau  mit  Rapier  unb  legt  fte  nodj)  eine  3(itlang 
in  geftofjeneS,  mit  ©alj  oermifd)te§  6iS,  fdjlägt 
bann  ein  in  l)i  i U •:•  SBaffer  getauftes  unb  wieber 
aufigebrüdteS  %uä)  barum  unb  prjt  fie  auf  eine 
©Rüffel,  worauf  man  bie  $rüd)te  fa^minlt  ober 
färbt.  SBiÜ  man  bad  fertig  gemannte  ©efrorene 
nia^t  gleict)  öerwenben  ober  in  formen  füllen,  fo 
nimmt  man  ben  ©patel  aus  ber  93üd)fe,  preist 
mit  einem  filbernen  £öffel  bie  3Jiaffe  in  ber 
3Hitte  ber  SBüdjfe  in  bie  ^öfje,  bamit  fiaj  91idjt§ 
baoon  an  bie  ©eitenwänbe  anfe^en  lann,  wo  cS 
fofort  $art  unb  tömig  werben  würbe  unb  fdjraubt 
ben  ^edel  ber  SBüd)fe  feft  auf. 

fis.  ©übbeutfa^er  Sluäbrurf  für  ©lafur  au§ 
6iwei^,  3ucto  unb  ßitronenfaft  ober  anberen 
3uti)aten  jum  Ueberjicben  oon  lorten  unb 
tleinerem  ©cbäd. 

—  Afßett-.  gönn  mit  Wu&eiS  aufgelegt, 
bann  ©djlagfafjne  mit  9lpri!ofen.9Karf  unb 
vilpritofen«©tüden  oermifrf)t,  barauf  gefüllt. 

—  -Aiifbemaßrung  in  gwtangefung 
eine«  f  i$0anfe$.  2)ie  siemlia^  befte  unb  ein- 
fad)fie  «ufbewabrung  ift  eine  einmiete  unter 
fwben  fajattenreia^en  ©äumen.  3«  biefer  (?in- 
ria^tung  nimmt  man  eine  ftlädje  oon  12  bis  18 
ftufj  im  Ouabrat;  als  Unterlage  bient  Torferbe 
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Don  3  bis  4  3oD.  £aS  GiS  loirb  in  redjtwinfe» 
Iige  Ouobtate  mit  ber  Säge  gefdmitten  unb  bcr 
^lädjenraum  Don  12  bis  18  Ouabratfuß  bamit 
belegt.  3ft  bie  erfte  tyaüjt  fjergeftellt,  fo  wirb 
Xorferbe  barauf  geftreut  unb  mit  einem  SBefen 
gehörig  in  bie  Su9en  geftridjen,  um  möglid)ft 
wenig  Sufträume  jwifdfoen  bem  Gife  ju  laffen. 
Tie  aweite  Sage  muß  oon  aflen  Seiten  2  bis  3 
3oK  eingebogen  werben,  unb  fo  baut  man  weiter, 
bis  eine  ^öramibe  oon  8  bis  10  fttofe  &«>t)e 
gestellt  i[t.  S5a§  ©anje  wirb  mit  2  bis  3  $uß 
Torferbe  beworfen.  Seim  ©ebraua)  wirb  ein 
i'oet)  gemalt,  ein  ober  mehrere  Stüde  fjerauS* 
genommen,  ins  SBaffcr  getauft,  unb  man  f)at 
baS  fdjönfte  6tS,  oljne  Splitter,  jum  ©ebraud). 
$a8  £o$  wirb  gleid>  wieber  jugemaajt.  Tiefe 
GiSmieten  galten  ficr)  bis  jum  nädjflen  SBinter 
t)inau8,  baS  GiS  wirb  nie  alle  werben. 

£is-2Jaifers  I.  SBaiferSfdjalen,  mit  belie- 
bigem GiS  gefüllt  unb  je  2  unb  2  jufammen» 
gefegt. 

—  II.  S5on  15  Giweiß.Sdjnee  unb  750  @r. 
3ucfer  wirb  eine  Sdjaummaffe  gemalt,  auf 
Rapier  runbe  ©aiferS  breffirt,  beftaubt,  auf 
naßgemad)te  ©retter  gebaden,  ausgenommen, 
getrodnet,  erfalten  laffen  unb  mit  Derfdjiebenem 
©efrorenen  gefüllt.  (SBenn  bie  VaiferS  breffirt 
unb  beftaubt  finb,  madjc  man  mit  einem  Gi 
eine  Vertiefung  in  bie  aufbrefftrten  SBaiferS  unb 
bade  fie  bann.  9luf  biefe  $rt  flehen  auf  ben 
Seilern  bie  gefüllten  33aiferS.) 

—  -^effeuue.  eine  ^öramibenform  mit 
1  £iter  93anifle*GiS,  worin  faure  tfirfdjen  mit 
SHaraSdfoino  geträntt  finb,  ausgelegt,  mit  Grb* 
bcer-Temi-©Iace  gefüllt. 

ötsßera,  mit  £<$fag|a$ne.  2Han  füllt  in 
eine  SBombenform  1  fiiter  ausgeflogene  unb 
Derfüßte,  gut  oaniOirte  Sdjlagfalme,  wela^e  mit 
fein  gefdjnittencn  eingemad}ten  f5Frücr)ten  Der» 
mifdjt  ift,  fefce  bieftorm  (bie  ftugen  beS  TedelS 
gut  mit  SSutter  Derllebt)  in  geflogenes  gut  gc* 
faljeneS  GiS  feft  ein,  laffe  fie  4  Stunbcn  frieren, 
ftürjc  fte  auf  eine  Sdjüffel  unb  Dei^iere  bie 
Vombe  mit  rofa  gefärbter  Sdjlagfalme  unb  gan$ 
tieinen  runben  VaiferS,  weldje  fyalb  mit  ©e« 
frorenem,  falb  mit  Sdjlagfafyne  gefüllt  ftnb. 

äis-^iseuit.  170  ©r.  geftoßene  ÜKanbeln 
werben  mit  285  ©r.  ©taubjuder  unb  etwas 
SBanille  mit  Giweiß  angerührt,  bann  8  Giweiß* 
Sdjnee  nebft  150  ©r.  2Ref)l  leitet  hinein  melirt, 
auf  geftrierjene  unb  bemeljlte  99!ed)e  SBiSeuit  ba» 
Don  breffirt,  mit  gefyadten  3Kanbeln  unb  Staub» 
juder  beftreut  unb  bei  mittlerer  Ipifce  gebaden. 

—  -^Sogen,  Steuer.  250  ©r.  3uder  wirb 


mit  etwas  abgeriebener  Gitronenfd&ale  unb  mit 
5  ganjen  Giern  ju  Sdjaum  gerührt,  bann  mit 
250  ©r.  Wtty  Dermifd/t,  worauf  man  bie  SJtaffe 
auf  ein  mit  Safeline  DeftridjeneS  Sied)  meffer» 
rüdenftarf  aufftreidfot,  mit  getyadten  SJtanbcln 
überffreut  unb  bei  gelinbem  §euer  bädt  $)ann 
fdjneibet  man  3  ftinger  breite  Streifen  baoon 
unb  biegt  biefelben  über  ein  StoEtyolj. 

gis-^Sonßons.  250  ©r.  3"d«  hä*  wan 
an  einer  5lpfelftne  unb  einer  (Eitrone  ab,  läßt 
ben  Saft  auf  bem  3«<to  eintrodnen,  ftößt 
lederen,  Derntyrt  ilm  mit  bem  feften  S(t)nee  oon 
4  Giweiß  unb  etwas  Slpfelfinen-  ober  Zitronen» 
faft,  maajt  tleine  ipäufd)en  baoon  auf  Oblaten 
unb  trodnet  biefe  in  einem  ausgefüllten  Ofen. 
%ud)  fann  man  ben  ©efdjmad  biefer  93onbonS 
ober  3*lt<l  Deränbem,  inbem  man  ben  3uder 
unb  baS  Giweiß  mit  Gitronenfaft  unb  Vanille* 
^uder,  mit  geriebener  Gljocolabe,  mit  frifdt)  aus- 
gepreßtem Grbbeer«  ober  ^imbeerfaft  Dermifa^t. 

—  -^r*b.  «Kan  läßt  ficr)  jwei  2 «/,  €m.  tiefe 
SBledjfapfeln  anfertigen,  ber  aufgebogene  9tanb 
tann  gerabefie^enb  fein,  ber  Umfang  ber  ßapfeln 
ift  wie  eine  gewötynliay  ^anbirfapfeL  3Wan  löfe 
25  ©r.  9lgar»2Igar  mit  V,  Citer  SBaffer  auf,  wenn 
berfelbe  geflärt,  laffe  man  ibn  warmfte^cn,  f e|el'/, 
£ilo  3uder  ^inju  unb  t^eile  bie  Stoffe  in  8  gleite 
Steile.  9?un  ne^mc  man  einen  üiljeil,  foa^e  üjn 
wun  fdjwad^en  f^fug,  giebt  ©efa^mad  unb  Saure 
f)inju  unb  oert^eile  baS  Ouantum  in  ben  2  Pap« 
fein.  5Run  ne^me  man  ben  aweiten  S^eil  auf  baS 
treuer,  ©efdjmad  unb  Säure  ^ingu,  wenn  bers 
felbe  jur  ^robe  getod)t,  fo  fejjt  man  gefa^IageneS 
Giwei§  liinju  unb  gießt  ben  jweiten  %1)t\\  auf 
ben  erften  auf,  nun  ben  britten  S^eil  gefönt,  roty 
gefärbt,  Säure  unb  ©efa^mad  Ijuiju,  aber  o^ne 
3ufa^  Don  ßiweifc,  gieße  i^n  wieber  auf  bie 
jweite  Sd^id)t  auf  unb  wenn  bie  SRaffe  f alt  ge* 
worben,  ne^me  man  fie  aus  ber  SBledjfapfel, 
fcr)neibc  fte  in  bie  betreffenben  Streifen  unb 
Stüde  unb  wälje  fie  oon  allen  Seiten  in  #rü« 
ftalljuder. 

—  -gQocofabe.  Vi  Portion  Vanilleeis, 
1  Söffel  Doli  Sa^Idgfa^ne  unb  geriebene  Gfjocc* 
labe  barauf. 

tiifcnßafin-  ober  $Sittutett-$efweites. 

feierju  oerwenbet  man  bie  93eftanbtl>eile,  ob 
Saline  ober  Saft,  ungetodjt,  ben  3"^«  nur 
aufgelöfi.  3»w  frieren  giebt  man  jum  Salj 
nod)  Salpeier  unb  Salmiaf,  oon  jebem  70  ©r. 
baju,  woburd)  eS  in  10  Minuten  feft  wirb.  9Jton 
fann  foIa^eS  aud^  in  Grmangelung  einer  ©efrier» 
böa^fe  in  einem  Sdjneebeden  bereiten,  weites 
man  leidet  bre^t,  wenn  man  mit  einem  Singer 
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in  bte  ©anb^aBe  fährt.  ÜJlon  giebt  jeboch  anfangs 
nur  wenig  hinein,  immer  nach  unb  n ad)  baju. 

crifenßa ßnfäni tf  en.  Criuc  Söienermaffe  toirb 
in  einet  ißapierfapfel  gebaden,  btcfelbc  mit  einer 
beliebigen  SJtartnelabe  beftridjen,  bann  roirb  oon 
125  ©r.  mit  circa  3  eiroeifj  fein  geriebenen  SJcan» 
t>eln  unb  200  ©r.  3nder  eine  jiemlich  feftge* 
Ijaltene  SDtafronenmaffe  gemalt,  biefelbe  in 
einen  3>refftrfad  ober  93led)fpri&c  gefüllt  unb 
mit  einer  Sternbülle  ber  Sänge  nadt)  Streifen  ba» 
rüber  gefprifct,  refp.  fo,  bafj  am  JRanbe  ein 
Streifen  liegt,  circa  5  <£m.  entfernt  baoon  2 
Streifen  neben  einanber  unb  fo  fort.  5)ic  Äapfcl 
[qb*  man  bann  auf  einer  ftarfen  Unterlage  raftt) 
anbaden,  bann  fdjneibet  man  biefelbe  ber  Sänge 
nacr)  in  Stüde,  je  jtoifcr)en  ben  nahe  an  einanber 
liegenben  Streifen,  glafirt  bie  9JcarmeIabe  mit 
$anilleglafut  unb  beftreut  fte  mit  fein  gehadten 
^ifiajien. 

ciircnßaRn-Sorte  I.  2  gebadene  SJcurbteig« 
böben  mit  3or)anniSbeermarmclabe  gefüllt  unb 

glafirt. 

—  IL  200  @r.  SHanbeln  (ettoaS  bittere  ba« 
bei)  mit  SQBaffer  gerieben,  bann  mit  200  @r. 
3uder  unb  15  ©gelb  flaumig  gerührt,  ©frone 
unb  30  @r.  SDRetjI  tjinju  gegeben  unb  julefct  ben 
Schnee  öon  10  ßiroeifi  leitet  hinein  gerührt.  3n 
einer  anberen  ©Rüffel  feuchtet  man  100  @r. 
geröjteteS  unb  geftofceneS  ©djroar$brob,  3»mnrt 
unb  ©ewürj  mit  Scothtoetn  an.  3cjjt  tf)eile  man 
die  SJlaffc  in  3  "I heile,  wooon  man  ben  einen 
Itjeil  rotr)  färbt,  ben  jroeiten  unter  baS  Srob 
•jieftt  unb  ben  anberen  %f)t\l  gelb  läfjt,  bann 
löffeltoeife  mit  ben  Farben  abtoechfelnb  in  bie 
ijorm  gefüllt  unb  roie  bie  Sdjottifche  Üorte  bei 
bem  ©laftren  mit  rotier  unb  (Srjocolabenglafur 
burcfyogen. 

—  III.  2  SBöben  oon  2Jtanbelmaffe  unb  2 
!D(ürbteigböben,  bie  SBöben  mit  beliebiger  3Jcar» 
melobe  gefüllt,  9tanb  oon  58aifer8maffe  mit  ge« 
jdmittenen  2Kanbeln,  in  ber  9)<itte  rofa  glaftrt. 

$ifc»-£tt<tett  (f.  auet)  „Cblaten").  6  @i« 
botter  »erben  mit  120  ©r.  3uder  unb  bem  ©el« 
ben  öon  einer  ©frone  jn  Sd)aum  gerührt,  too» 
rauf  man  '/,  fiitcr  Sat)ne  unb  365  ©r.  Söetjen» 
merjl  hmjumifdht,  baS  runbe,  toenig  bertiefte 
&jen  mit  ettoaS  SButter  auSftreid)t,  einen  gfj» 
löffei  Doli  oon  biefer  SJlaffe  hineinlegt,  ba§  gifen 
jeft  jufammenbrüdt  unb  über  gellem  §oljfcuer 
auf  Betben  Seiten  braun  bädt. 

—  voit  faurer  $at)n*.  ©anj  genau  baS« 
jelbe  Stejept  unb  ©erfahren,  nur  nehme  man 
ftatt  füfje  faure  Sahne. 

fis,  faf(c$es  (f.  „früfcheS  ©8"). 


ßis-3rüct)fcn  ein  faramtarftges  Aus- 
fegen ju  geben.  .({ urj  oor  bem  9lnrid)tcn  Ser- 
ben bie  ^formen  aus  bem  @tfe  genommen,  mit 
einem,  in  r)eif$e§  SBaffer  getauften  roarmen 
Xud)e  umfajlungen,  abgetrodnet  unb  bie  ftrücr)tc 
ber)utfam  herausgenommen,  bann  fo  gefärbt,  bafj 
fte  ber  jjrudjt  är)nltdr)  ftnb,  fic  fommen  bann 
noch  einige  Minuten  in  ein  anbereS,  in  6iö  ein« 
gegrabenes  ©efct)irr  ju  liegen,  baS  einen  feft 
l'ajlie&enben  ©edel  hat  unb  mit  Abteilungen 
öerfer)en  ift,  fo  bafc  feine  ftrucht  bie  anbere  be- 
rührt, biefeS  ©erfahren  hot  eben  ben  3»ed,  roie 
oben  bemeift,  ben  Qrrüd)ten  ein  fammtartigeS 
9lu§feb,en  ju  geben. 

£is-<ßtn>en.  Unter  12  eitoeifcSchnee  melirt 
man  290  @r.  mittelfeinen  3«der  unb  225  ©r. 
s)Jccr)l,  oerbünnt  e8  mit  einem  fnappen  '/«  ßtter 
Wd),  ftreicht  bann  auf  ein  feb>  faubereS,  ganj 
fchtoach  mit  ©afeline  beftricheneS  Söfcdt)  fchmale 
oüate  Streifen  nach  einer  Schablone  ganj  bünn 
anv,  bädt  biefelben  )"ehr  heif;  unb  rollt  fte  auf  ein 
ganj  bünneS  Ö0I3,  im  Umfange  eine§  ftarfen 
»IrifKfte«. 

$ts-£offuur.  ßine  «Poramibenform  mit 
Vi  fiiter  6rbbeer«6iS  ausgelegt,  mit  9?u^  demi- 
glace  gefüllt,  t/4  Siter  3»egel«9lnana8»gi8  in 
Sajeiben  gefa^nitten  an  bie  Sßöramibc  gelegt. 

fis-^afee  L  3n  einem  ©las  mtfeht  man 
ju  gleiten  ^heilen  Vanille  •  ©efroreneS  unb 
ftarfen  falten  Kaffee  bura^einanber  unb  giebt 
oben  auf  einen  fiöffel  üoll  Sd)lagfahne. 

—  II.  Sehr  gut  bereiteten  fa^marjen  Kaffee 
ftcllt  man  in  9?Iafd)en  Oerforft  in  Gi8  unb  fchlägt 
Sahne  ju  Schaum,  judert  fte  etmaS  unb  fteDt 
fie  auch  in  SiS  ober  treibt  fte  ju  leichtem  ©e« 
frorenen.  3Jcan  mifct)t  baoon  jum  Kaffee,  giebt 
eS  in  £elcf)gläfer  unb  füllt  Sd)lagfahne  barauf. 

Stumpfen,  Liener.  500  ©r.  Staub« 
juder  werben  mit  6  6iroei§  gut  flaumig  ge» 
rührt,  bann  fügt  man  250  ©r.  gefdt)älte  unb 
ftiftlich  gefchnittene  3Jlanbeln,  80  ©r.  gitronat 
unb  80  ©r.  gefchnittene  $ifta$ien  hinj«/  mifdr)t 
Ellies  gut  burdjeinanber,  fe^t  runbe  §äufchen 
baoon  auf  Cblaten  unb  bäcft  fte  im  ausgefüllten 
Ofen. 

cf  tSvcuonprinj.  QfTadhe  3?orm  mit  93anille« 
6iS  auslegen,  bann  Aprifofen-giS  mit  ffirfchen 
barauf,  aisbann  Schlagfahne  mit  Patronen 
barüber  unb  mit  befponnenem  3uder  gamirt. 

C>  ib-  iitnonabc.  3Ran  füllt  Zitronen«  ober 
^imbeer-fiimonabe  in  eine  §lafcr)e,  gräbt  biefelbe 
in  Kein  gefto&eneS  €i§  ein  unb  ferotrt  fte,  fobalb 
fich  fleine  StSflümpchen  in  ber  ßimonabe  gebilbet 
haben. 


Digitized  by  Google 


166       @i*  2Kotttc«G;&rifto. 


QMtvttt  L 


"^Sonfe - ßßriflo.  *pnramibenform  mit 
ftpf  elfinen » §tS  ausgelegt,  mit  ©d&lagfaljne 
f(£uracaogefd)mad)  gefüllt  unb  mit  fleinen,  mit 
ßrbbeeren  gefüllten  5ReringueS  garnirt. 

gis-  unb  21  en>a-"2?un  fco.  750  ©r.  9iaffinabe= 
juder  wirb  mit  fiiter  2ßa[fer  aufgefaßt,  bann 
werben  bemfelben  l1/,  §Iafct)e  93ataDia*9lraf, 
2  •/,  ftlafdjen  ÜJtofelwein  unb  1  frlafdje  £aut' 
©auterneS  jugefe^t,  Iäfct  bann  baS  ©anje  noeb, 
einmal  auffegen,  jie^t  ben  Äefjel  Dom  Qfcuer 
unb  giejjt  ben  ©aft  Don  2  fleinen  Zitronen  hinein. 
3n  einen  ÜHarmormörfer  lege  man  einige  ©tüd* 
d&en  3uder,  tröpfle  8  tropfen  Weroliöl  barauf 
unb  verreibe  bieS  mit  einer  in  ganj  fleine  ©rüde 
jerfdjnittencn  ©tange  Stonille  unb  V4  SttuSfat- 
nufc  ju  einem  groben  ^uloer  unb  fd>ütte  audj 
bieS  in  ben  Reffet.  3>em  ©anjen  fefce  man 
8  $>eciliter  aufgelöste  falte  ÜWd)  f)inju,  rüf)re 
9WeS  gut  bura^einanber  unb  Iaffe  eS  Derbedt 
24  ©tunben  fielen,  filtrire  baS  ©anje  burdj 
einen  ftriliräut  un0  füß*  e§  auf  t&toföen. 

tfts- 2toif et  tos.  ^Dramibcnform  mit  Q?rb* 
beer*6iS  ausgelegt,  mit  9cuf$fal)ne,  worin  $pri« 
fofenfrüddjcn  ftnb,  gefüllt. 

&\5-~&rU\\cb  L  ftlaty  ftorm  mit  (Sljoco» 
Taben =(FiS  ausgelegt,  mit  ©<$lagfal)ne  gefüllt, 
fleine  SBaiferSbaHen  mit  $ralin6.3Jtoffe  gefüllt, 
in  bie  ©djlagiabne  gerührt. 

—  II.  8Iaa)e  §orm,  SBoben  mit  ^iftajicn* 
(?iS,  Werfet  mit  erbbeer-SiS,  in  bie  «Witte 
©d)lagfal)ne  mit  üttafronen. 

£ i$-^ttbbing  von  Apf e ffmc n .  9ln  250  ©r. 
3uder  reibt  man  bie  ©djale  Don  2  Spfelfmen 
ab,  fdfjabt  baS  Abgeriebene  auf  ein  ©efäfe,  brüdt 
ben  Saft  ber  ftrüdjte  barauf,  fdjält  nodj  Don 
einer  Mpfclfine  bie  ©djalc  bünn  ab  unb  todjt  fie 
mit  etwas  Söaffer  unb  3ud*er  weidj,  wäfjrenb 
man  audj  Don  biefer  tfrudjt  ben  Saft  jui  bem 
übrigen  prefjt  unb  mit  etwas  Kartoffelmehl  glatt 
Demi^rt.  £>er  3«<to,  auf  bem  man  Dörfer 
bie  ©djale  abgerieben  parte,  wirb  mit  '/4  fiiter 
2öeifcwcin  gefodjt,  ber  Orangenjuder  nebft  bem 
©aft  fyhtjugefügt,  einmal  bamit  aufgefodjt  unb 
nadj  bem  6rf alten  mit  8  Gibottern,  ber  feinge* 
fdmittenen,  gefönten  Apfelftncnfdjale  unb  nod) 
V.  Siter  Sßein  Dermengt,  worauf  man  9lHeS 
nod)  etwas  über  bem  treuer  abrührt,  erfalten 
Iäfjt,  mit  bem  ©djnee  ber  8  Giweifce  befjutfam 
melirt  unb  in  bie  ©efrierbüdjfe  tr)ut,  brel)t  bann 
bie  IBüdtfe  fo  lange  in  bem  QHS,  bis  bie  ÜHaffe 
ftd)  Derbidt ;  nun  [teilt  man  eine  mit  SBein  auS* 
aefpülte  ftorm  auf  6iS,  füllt  fie  fd)id)tenweife  mit 
SBiScutt  unb  ber  gefrorenen  SJtaffe,  läßt  ben 
Tübbing  mehrere  ©tunben  auf  bem  Gife  feft 


I  werben,  jiürjt  unb  Deräiert  ujn  mit  Hpfelfmen» 
treiben. 

#ts--£ii&bing  von  Zitronen  wirb  cbenfo 
fjergeftellt,  nur  nimmt  man  anftatt  ber  «pfeifinen 
Zitronen  baju. 

—  »Oft  (SrbÖeeren,  Himbeeren  unb  £0- 
öanntsBeeren.  ©enau  baSfelbe  ©erfahren  wie 
bei  (£i$»Sßubbing  Don^lpfelfinen;  nur  oerwenbet 
man  Ijterjju  burd)  ein  ^aarfieb  paffirtc  §rütt)te 
unb  nimmt  ftatt  SBeiftmein  guten  9tot^wein. 

—  4  la  ^Te(Tefrobe.  2Ran  foa)t  250  ©r. 
gefdtflte  Kaftanien  in  TOildt)  wei$,  jerreibt  fie 
ju  SBrei  unb  Dtrmifdjt  fie  mit  125  ©r.  3ucfer 
unb  2  ßibottem,  giefit  V4  fiiter  ©a!)ne,  in  meldjer 
man  etwas  IßaniHe  gefönt  ljat,  liinui  unb  rü^rt 
eS  über  bem  geuer  ju  einem  ©remc  ab,  jfreidjt 
ib,n  bura^  ein  ftaarfieb,  f ablägt  i^n  bis  jum  6r« 
falten  unb  füflt  üjn  in  bie  ©efrierbü^fe.  9?aa) 
bem  Döingen  @rftarren  gifbt  man  etwas  3KaraS« 
Sino,  125  ©r.  ©ultanroftnen  unb  80  ©r.  fein- 
gefd)nittenen  Zitronat  l^in§u,  t^ut  bieS  in  eine 
gorm,  gräbt  fie  in  6iS,  lä&t  fte  eine  ©tunbe 
frieren  unb  ferDirt  ben  Tübbing  naa^  ben  ©türjen 
mit  ©cfylagfalme. 

&is-T?un(<f).  1  Portion  ^rud^teiS  mit  einem 
SiqueurglaS  ißunfa^  ober  Slraf  Dermengt  unb  in 
einem  SBeinglaS  feroirt. 

tisfpet  U  ( '  Alrfacienne).  f^orm  mit  Vanille- 
(5i8  auslegen,  bann  ©d^lagfa^ne  mit  Cf vboecr- 
gefdjmad  |inein,  gefrieren  unb  ftürjen. 

Crisfpei  fe  k  la  |>ipf omat.  ßine  ^öramibem 
form  wirb  mit  33anifle»  unb  Srbbeer»^iS  aut* 
gelegt,  bann  ©d)Ingfal)ne  mit  VljMiiaSgcfdjmarf, 
worunter  ganje  ßrbbeeren  fmb,  hinein  melirt, 
bann  gefroren  unb  geprjt. 

—  a  la  ^»tamßuf.  Sine  Kugelform  mit 
WnanaSfd)eiben  ausgelegt,  bann  wirb  SlnanaS* 
©S  mit  ©a^lagfa^ne  crleidjtert,  9lnanaSmürfel 
unb  jerftüdelte  BJlafronen  barunter  melirt,  bann 
gefroren,  in  obige  fSform  gefüllt  unb  geftürjt. 

Cis-Sucro.  Slaa^e  Sform  mit  9lprilofen»6iS 
ausgelegt,  mit  ©0)Iagfa^ne,  weld^e  mit  etwas 
eingelegten  f$*ü<f)ten  unb  125  ©r.  geriebenen 
«Dcafronen  Dermifa^t  ift,  gefüllt. 

6 iötfiee  I.  3u  y,  £iter  gefct)lagener  ©abne 
wirb  eine  Saffe  ftarfer  3:bee,  welker  mit  3uö>r 
oerfü^t  ift,  fo  wie  2  6|löffel  Äum.  Wie  ©iSfaffee 
gefrieren  laffen,  bann  in  ©Iäfern  ferüirt 

—  II.  V,  Portion  93aniHe»©3,  etwas  ftarfen 
3:^ee  Darüber  unb  1  fiöffel  ©a^Iagfabne. 

#t$torte  I.  3  33öben  werben  in  gleicher 
©rö^e  Don^BaiferSmaffe  aufbrefftrt.  "S^en  oberften 
^oben  ocrjiert  man  auf  ber  Cberfeite  mit  einem 
fdjönen  Steffin  Don  ©aiferSmaffe,  beftäubt  bann 
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alle  ©oben  mit  3uder  unb  bädt  fie  im  abge« 
füllten  Ofen.  OJton  fülle  biefelben  mit  beliebigem 
gefrorenen. 

Cristorte  II.  ©on  ©aifcrSmaffe  einen  ©oben 
mit  $erlenranb  (längliche  tJorm)  auf  Rapier 
brejftrt,  ebenfo  einen  $>edelranb  pbjet)  garnirt 
auf  Rapier,  bei  roenig  £n{je  gut  burdfjgcbaden,  mit 
Gefrorenem  gefüllt,  gefefmittene  (SiSf  rüdjte  barauf 
gelegt  unb  mit  tßapierblütter  garnirt.  ©ei  runber 
§fonn  nur  ein  ©oben  auf  Rapier  geftrirf/en, 
woran  man  mit  ber  ©ternbüfle  einen  Dreifachen 
italenranb  fprifct  £ie  auf  Rapier  gefprifcten 
5Böben  müffen  auf  ein  feljr  $eijje§  ©led)  gelegt 
»erben,  ba  ba£  Rapier  oon  ben  gebadenen 
©oben  ftdj  baburdj  leichter  entfernen  Iäjjt. 

$t»ri£-$fafttr  (rotfj).  ©enau  roie  eitoeijj* 
ftlafur  roeijj  befjanbelt,  nur  bajj  biefelbe  mit 
§od)enifle  rotf)  gefärbt  roirb. 

irimcifj-^rafur  (roeife).  500  ©r.  3udet  jum 
ftlug  gefodjt  unb  unter  5  Giroeifi=@cfmee  ge= 
Soften  mit  Crangenroafler  unb.  Säuterjuder  Oer- 
bünnt. 

tirueif?  %n  Sa) nee  %u  fa) Tagen  (f.  in 

bem  93ortoort  ftc$  anfcfjliefienben  „Allgemeinen 
SSorbemerfungen"  unter:  ,,©i«cuitM,  „falte 
Waffe",  foroie  unter  „©tfjaummaffe"  (ebenfalls 
in  ben  ©orbemerlungen). 

ferifen-iefiftuefien.  10  ftiroeifj  roerben  ju 
feftem  Schnee  gefdjlagen,  bann  500  @r.  3U^C^ 
400  ©r.  geftojjene  SRanbeln,  100  ©r.  gefefmit- 
tene§  Zitronat,  50  ©r.  SHeljl,  eine  9Hefferfpi&e 
Salmiaf,  etroaS  ßimmt,  helfen  unb  ßarba» 
momen  leicht  Ijinein  gerührt,  bann  ba§  ©an$e 
auf  Cblaten  geftrierjen  unb  bei  mäßiger  $ijfe 
gebaden. 

—  •ttsttft.  (Ein  IjeU  gebadener  ©oben 
ton  SJiürbteig  roirb  mit  Sföarmelabe  beftridjen, 
mit  folgenber  UJlaffe  gefüllt,  gebaden,  glaftrt  unb 
in  Streifen  gefermitten :  250  ©r.  ©röfel,  250  ©r. 
mit  (Ii  geriebenen  Üflanbeln  unb  125  ©r.3uder 
»erben  mit  3  (Eier  flaumig  gerührt,  baS  ©clbe 
einer  Zitrone  nebft  einer  SJtefferfpifce  Vmmomaf, 
etoa«  TOd)  unb  125  ©r.  9)<er)l  barunter  melirt. 

Cjf(a&fa>itte.  3Hanbelfapfel  mit  <£rfcme 
l'iretd)en,  barüber  eine  ©robfapfel  mit  (Srfcme, 
bann  toieber  eine  SHanbeltapfel  barauf  gelegt, 
meldje  roeifj  glaftrt  unb  mit  rott)  burdjjogen  ift. 

fcmiftentorte.  2  fjalbgebadene  SRürbteig« 
böben  toerben  mit  $prifofenmarmeIabebeftricf)en, 
eine  fefie  Etanbelmaffe  barauf  gefüllt  unb  ge- 
baden, bann  mit  Orangenblütfjentoafferglafur 
akijtrt  unb  bet  Stanb  mit  fleinen  ©aiferS  be- 
Ktt  reelle  man  oorfjer  gebaden  unb  unter  bie 
©aiferömaffe  Heine  geriefte  SRanbeln  gebogen  ^at. 


Ätuirs.  ©on  einer,  etwa  1  Gm.  ftarfen  9hfj« 
tortenf apf el  ftea>  man  bie  £älfte  baüon  ,u  fleinen 
runben  £ucr/en  aus,  fteaje  jeben  baüon  toieber 
mit  einem  fleinen  9lu§ftecr;er  au$,  fo  bafj  e§  9iinge 
roerben ;  bie  anbere  ftälfte  ber  Äapfel  beftreidje 
man  mit  §imbeermarmelabe,  tlebe  bie  Äinge 
barauf,  fülle  baS  $lu»gefioaVne  mit  Slpritofen- 
marmelab«,  beftreidje  ben  9ianb  mit  bünner 
©lafur  unb  rolle  ifjn  in  gefjadte  !Rüffc.  2Jlit 
©cf^lagfaljme,  meldte  mit  ©aniüejuder  gut  Oer- 
iüfjt  ift,  roirb  bann  auf  bie  Spritofenmarmelabe 
eine  ©djnede  gefprifct. 

fmftrbtauuts$tbä&.  «Dean  fct)Iagc  6  6i- 
meifj  ju  ©djnee,  mifcfje  600  ©r.  fein  geflogenen 
3uder  baju,  600  ©r.  fein  geftojjene  2Jianbeln, 
10  ®r.  geflogenen  3»ntmt  unb  36  ©r.  fein  ge« 
riebene  (S&ocolabe.  S)ie  SWaffc  roirb  auf  oier» 
edige  ©tüde  Cblate  geftrid&en  unb  im  mäfjig 
Reifen  Ofen  gebaden. 

f «fetfpeiff.  8  ßigelb,  200  ©r.  3uder  unb 
cttoaS  ©anille  roarm  unb  talt  fragen,  bann 
Vi  ßiter  ©cr;Iagfaf;ne  hinein  melirt,  gefrieren 
laffen,  in  eine  ftorm  füllen  unb  ftürjen. 

^ngfänoer.  SRan  giebt  280  ©r.  3"der, 
210  ©r.  gefto^ene  ^anbeln  unb  ungefähr  3  @i- 
roei^  in  ba§  ©eden,  rütjrt  e8  auf  ber  ©lut^  bis 
eS  beiü  ift,  lafjt  e§  aber  niajt  t roden  roerben; 
bann  ftreidtjt  man  es  tleinfingerbid  auf  Oblaten, 
beftreut  eö  mit  70  ©r.  feinge{a)nittenen  Ü)?anbeln, 
roelcfje  man  mit  ber  f)anb  aufbrüdt.  SBenn  es 
falt  geworben  ift,  fajneibet  man  baoon  ©tangein, 
legt  fie  auf  baS  geftricf;ene  ©lea)  unb  bädt  fte 
bei  mäßiger  öi^e. 

—  9Ran  rüt^re  500  ©r.  3uder  mit  8  Giern 
red&t  fdjaumig,  200  ©r.  Gönnten,  200  ©r.  gc» 
dadteS  ßitronat,  ein  ©Iä§d)en  Kum,  500  ©r. 
Tlcty,  500  ©r.  geflärte  ©utter,  12  Eigelb,  %m 
gut  jufammen  gemifd;t.  Ooale  tiefe  formen  (fa^iff- 
artig)  mit  ©utter  au§geftricf;en  unb  mit  ^ü-ii! 
auSgefiäubt,  mit  ber  3)eafje  gefüllt,  im  mäfjig 
beiden  Ofen  gebaden,  unb  roeun  fie  gebaden,  mit 
^3un|cfjglafur  glaftrt 

fritfiW-T&TO*.  117  ©r.  9Jief)l,  100  ©r. 
©utter,  100  ©r.  3uder,  100  ©r.  feine  rolje  fü^e 
ÜJianbeln,  1  Eigelb,  ettoaS  3immt  unb  ßitronen- 
fajale,  nebft  ganj  roenig  3lmmoniaf  ju  einem  ieig 
angetoirtt,  baoon  39  ©tangen,  meiere  an  beiben 
6nben  aHmä^lict)  fpij  zulaufen,  faconnirt,  auf 
gan$  fd)toad)  gepriesene  ©lea^e  gefefct,  elroaö  breit 
gebrüdt,  mit  einen:  fpifcen  5Dieffer  ber  Cänge 
naefj  etroaS  eingebrüdt,  mit  (Eigelb  geftrifyn 
unb  r)ct^  gebaden. 

 3Sro&  j»m  |^ee  (f.  ,,©rob,  Gnglifd&eS, 

jum  t^ee"). 
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gttgfiftQ-geamri  ober  2Tcu-#e  wür j,  9?el- 
fenpfeffer  (f.  ü.  W.  ^iment,  j.  b.). 

ftiflfif^-iiaflettßrob.  Von  2  flilo  TOebX 
85  ©r.  auf  gelöfter  §efe,  15  ©r.  ©aty  unb 
1  fiiter  9Jlild)  wirb  ein  fefter  2eig  gemalt  unb 
in  bleiernen,  mit  ©utter  ausgetriebenen  Äaflen» 
formen  gebaden. 

f ngfifcfle  33ier00tore  (f.  „Vomte,  93ier-, 

ßngliföe"). 

fBftn^e^ificnitsa^iScuit^englifd&e"). 

jjbigrifeöe  Säiscnit  -  3aßrißation.  $err 
fiouiS  99ifter,  beffen  Anleitungen  in  feinem  oor» 
trefflichen  Vud)e  „$er  gejdjulte  eonbitor",  jmeite 
Auflage,  SBerlin  1894.  Selbftoertag  bcS  93er. 
fafferS,  SSeberftr.  25,  biefem  Artifel  ju  ©runbe 
Hegen,  fagt  über  bie  ftabritation  ber  @nglifcr)eu 
ViScuit«  nebfl  66  beften  Steppten  (bie  fcälfte 
Don  biefen  Kempten  ift  nacbjtefycnb  angegeben) 
golgenbeS : 

3um  £>anbbetricb  einer  <£nglifd)en  SBiScuit* 
Sabril  gehören  folgenbeSJlaf  deinen  unbUtenfilien : 
1  guter  §erbofen  mit  6teinfof)len--§ciäung; 

1  2Baljmafdune  mit  jwei  übereinanber  getyenben, 
eifernen  Söaljen  mit  ©teflräbern,  fo  bafj  bie 
SBaljen  beliebtg  aus*  unb  jufammengefteflt  »er- 
ben tonnen;  1  ©prifce  mit  fleinem  Sdjjwungrab 
unb  gewrungenem  a^linber;  6  Fretter  jum  @in= 
unb  AuSfctyieben;  5  Pd'Mid-fteberauSftedier; 
3  GradnellS  mit  ftebern;  3  $erl*AuSfteaVr  mit 
ftebern;  2  &aptainS-AuSfted)er  mit  ftebern;  2 
§eberau§ftect>er  gu  9Wtlt-S3i8cutt;  6  AuSflecr^r 
ju  Sancö«58i8cuit.  (3u  ber  Sprite  gehören  5 
platten  in  ocrfd)iebenen  3)ejfin8.)  25  oerfduebene 
AuSftedjerju  9)iijeb*93iScuit;  1  iifdj  mit  eigener 
platte  unb  oerfajiebenen  ScTjubtäften;  1  glatte« 
ftoütwlj  oon  5Bud)Sbaum;  1  fein  gerieftes  SRoH- 
f)olj;  1  ftärfereS  geriefte«  föoflljolj;  1  breit  ge* 
riefteS  ^oD^oIj,  1  SRofl^olj  mit  Söaffelbeffinfi ; 
16  SRanbbledje  mit  Kaub  oon  englifd)em  SBledj; 

2  ©tänber  ju  SBled&e;  1  fleffel  jum  GradnellS 
foa>n;  2  Äörbe  ju  GradnellS  (oerjinnte  tförbe); 
12  93adc)ürben  oon  $)rafygemebe  feum  laden);  15 
ftotoftempel  ju  3)effin«3M5cuit;  1  gerieftes  Sörett 
ju  ©ingerbrettS ;  1  Kujjform  Dou^olj  geflogen; 
1  $orm  oon  oerfdn'ebenen  r$ac;on»$Bi8ruitS  ju 
«Wireb;  8  Albert-©i8cuit.Au8fte($er  mitftebern. 

Abreffen  für  ÜJcafdjinen»  unb  §eber- 
AuSftea^er  für  SBiScuit »  ftabritation: 
ftomann  in  Hamburg,  AV(£»Strajje  Kr.  12, 
oerfertigt  alle  Arten  AuSftecfyer  unb  AuSfted&er- 
2Rafd)incn,  fowie  ©prifcen  ju  CueenS,  aueb  fepa- 
rate  Ausftedjer  für  2ttafct)inen;  T.  &  T.  Vicars 
A  Co.,  Seet  Street  in  fiioerpool,  ßnglanb ,  Oer- 
fertigt alle  Sorten  2Kafdnnen  unb  Oefen  für 


C&ttgUfc&c  SBidcutts^fa&fifation. 

ßnglifdje  SBiScuitS;  Readingiron  Works  Limi- 
ted. Lato  Barrett  Exall  4  Andrewes.  *ERafcfcU 
niften  für  Gnglifd&e  SBiScuit.ÜJcaftyncn;  William 
Morrison  4  Sons,  Jane  Street  Leith  Walk  in 
(Sbinburg,  oerfertigt  alle  Arten  SJiaf  dunen  für 
gnglifaV  ViScuitS. 

16  Onitn  -  500  Ät..  1  Unjc  =  31V4  ®t. 

Einleitung,  iöei  allen  ieigenjum  englijö)tn 
93i§cuit  toirb  ba§  ÜRefjI  mit  ber  SButter  gut  oer- 
rieben (^iuid)cu  ben  §änben  fortojä^renb  ge= 
rieben,  biä  AIIcS  ganj  oerrieben);  bann  werben 
bie  leige  1  IDcal  burdjgebrodden,  toenn  biefelbtn 
gut  gemija^t,  bann  läfet  man  ben  ?eig  in  bünnm 
ausgebreiteten  Stüden  ausrufen,  bebedtbenfelkn 
mit  einem  feudjten  Seinentua),  bamit  berfelb« 
nia^t  trodnet.  S)ie  ieige  bürfen  nidt)t  ju  oiel 
gerollt  werben,  bamit  nid)t  fiuftbajwii^enlommt, 
alle  Xeige  müffen  flar  gearbeitet  unb  nia^t  p 
feft  angemaßt  werben;  man  oerf äfyrt  ftreng  na^ 
ben  Siejepten,  {ebodj  beim  trodenen  ÜORer^Ie  !ami 
etwas  meljr  DORila^  ober  SBaffer  genommen  werben. 

9leueS  Kejept- Bonbon.  4  ßilo  9Uft 
250  ©r.  SButter,  625  ©r.  %u&tx,  250  0t 
Sa^weinefa^malj,  1  fiiter  9KiIa),  '/«  Ünje  6oba. 
'A  Unje  ©algfäure.  Wlan  ftebe  ben  Soba  burd) 
ein  ©ieb  über  baS  SJleb^l,  bie  6äure  oennifajf 
man  mit  SKita).  $ieS  ift  bei  fämmtii(f;en  9i^ 
jepten  ju  beaa^ten.  —  ^id-9iid.  3  Äilo 
500  ©r.  ÜJJe^,  500  ©r.  »utter,  500  ®r.  3uder. 
1  fiiter  9Jlil4  16  ©r.  §irfa)b.ornfalä.  Anferti- 
gung ber  $id»9?id»2Jiaffc.  SDcan  nerjme  ganj 
feines  9Jleb,l,  net)me  bie  93utter,  jerreibe  biefelbc 
ganj  gut  mit  bem  ÜJteljl,  macb.e  eine  Vertiefung, 
gie^c  bie  W\\a)  mit  bem  aufgelöften  §irfd)fjom* 
falj  unb  ben  3"^c  in  bie  Vertiefung,  madje  ben 
ieig  jufammen  unb  bringe  i^n,  auf  ber  93red)e 
ober  auf  bem  Sßat^wert  fertig  gewagt,  auSge» 
ftodjen  auf  mit  SButter  beftria^ene  99lea*)e  geftclli, 
in  b,ei^en  Ofen,  fyellgelD  gebaden.  —  J^in 
GaptainS  (bünne  GaptainS).  2  ÄÜo  SKe^l, 
I7t2ita3mi($,  1  Unje  SButter,  bünn  ausrollen, 
in  ijeifjem  Cfen  baden,  etwas  Ürieb  baju  nehmen. 
—  Albert. SBiScuit.  1 1 1  /,  Ä  ilo  ÜJcel)1, 1 Ihlo 
Sutter,  1  Pilo  750  ©r.  3uder,  3'/,  ßiter  ÜJiüdj, 
125  ©r.  Katron,  90  ©r.  Ammoniaf,  1  Un$e 
Saljfäure.  9)?eb,l  unb  ©utter  Oerrieben,  3uder 
in  9Jiila^  aufgetöft,  mit  Karron  unb  Ammoniat, 
@aljfäure  -nU-tU.  2c ig  angemaßt ,  einmal  ge> 
waljt,  in  Stüde  gefa^nitten,  jugebedt  liegen  laffen, 
fertig  waljcn,  auf  S?lea^e  gefteüt  unb  im  mä^ig 
^eifeen  Cfen  gebaden.  —  ^almerS  unb 
^unblaö  Albert-SBiScuit.  2«/,  <Wo  SWeH 
375  ©r.  SButter,  6  6ier,  500  ©r.  Arrowroot, 
375  ©r.  3uder  gemifa^t  mit  1  fiiter  9Hildj, 
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1 4  llnje  6oba,  40  ©r.  ©aljfäure.  —  Oueen» 
'SiScuit.  $iefe  SBiScuitS  werben  bur$  bie 
Iraufen  6terne  burcr)  bie  6pri|e  gefpriftt,  Oer» 
idjiebene  SBiScuitS  breffirt,  im  Ijeifjen  Ofen  auf 
mit  Butter  beftridjenen  Siefen  gebaden.  5  Pilo 
JReft  1  Pilo  250  @r.  SButter,  2  Pilo  3ucfer, 
V,  Mo  Partoffelmer,!,  ■/.  fiitcr  3KUdt>,  5  Sier, 
:J3  @r.  &rfd)r)ornfala.  üJcan  reibe  bie  Sßurter 
mit  bem  iÖcerjl  gut  fein.  Qüdtx,  Jrnrfdjljornfalj 
mit  2KiId)  aufgelöfi,  mit  fo  oiel  ÜJcildj  unb  ben 
(Sern  ju  einem  Teig  gemalt,  einmal  burcr)« 
geroaljt,  rur)en  laffen,  fertig  gewaljt,  ben  Tetg 
nityiufep.  —  SRocfS.  1  Pilo  250  @r.9J(ern*, 
375  ©r.  SButter,  500  ©r.  3udf  er,  3  Gier,  81/,  ©r. 
dirfa^ornfals,  6irronenöI,  375  @r.  Heine  SRo* 
'inen.  —  9tid-SRad.  500  ©r.  SDcerjl,  8  6ier, 
100  ©r.  Butter,  5  ©r.  Sflmmoniaf,  etwas  ©alj, 
fetten  wie  6radnett3,  ben  5teig  liegen  laffen,  in 
Doppelt  jugemadjten  SBledjen  im  Ofen  baden.  — 
8utter»SBi3cuit8.  875  ©r.  JBurtcr,  250 ©r. 
3uder,  15  Gigelb,  750  ©r.  Sütel)!,  14  ©r. 
flmmomaf,  jum  Teige  gemalt  unb  mit  bem 
ijeberauSftedjer  auSgeftoajen.  —  SJUmonb- 
tropS.  750  ©r.  ÜHe&l,  625  ©r.  3uder, 
250  @r.  SButter,  5  ©er.  ©iefe  SDiaffe  wirb  in 
lange  Sotten  gerollt,  in  Stüde  in  ber  ©röfce 
einer  SBattnufj  gefdjnirten,  in  ber  Spant*  tugel« 
jörmig  gerollt,  auf  mit  SButter  Beftriajene  Siedle 
gefegt  unb  cor  bem  Sßaden  eines  Jebcn  mit  einem 
3c§etbd)en  Sitronat  belegt,  bann  hellgelb  gebaden. 
—  §olIänbifc§e.  3  Pilo  braunen  Sarin, 
2«/,  Pilo  ©(fjmalj,  6  Pilo  Sütel)!,  6itronenfaIä 
als  STOeingefdjmad,  ben  Teig  ausgerollt,  mit 
km  SßaffelroÜrjoIj  gepreßt  unb  runbe  Puchen 
m  ber  ©röfje  eines  T^alerS  ausgeflogen;  ben 
leig  mifcf)e  man  mit  ©emürj.  —  Spiee  nuts 
(Öetoürjnüfje).  1  Pilo  5Dter)l,  250  ©r.  SButter, 
500  ©r.  Qudex,  250  ©r.  gerjadte  eingemachte 
Gipfel finenfct)alen,  16  ©r.  geflogenen  Sngwcr, 
16  @r.  englifa^  ©ewürj, fiiter  braunen  Sürup, 

15  ©r.  Sflmmonia!.  Sütan  jerreibe  SButtcr  unb 
Rcft  macr)e  eS  bann  mit  allen  Sngrebienjien 
ju  einem  Teig  unb  rotte  eine  platte  aus  in  ber 
2tärfe  oon  */«  6m.,  fteerje  mit  einem  runben 
fluSfteajer  in  bet  ©röfje  eines  3weimarfftüdeS 
platten  aus  unb  flefle  biefelben  auf  mit  SButter 
bejtridjene  SBledje,  etroaS  oon  einanber  entfernt, 
beftreidje  bie  ausgeflogenen  Puchen  mit  einem 
(Hemifö  oon  ©orup  unb  SBaffer  mit  einem 
tynfel  oor  bem  Saden  unb  bade  ftc  bann  in 
änem  mögig  Ijeifjen  Ofen.  SEBenn  fte  fdjön  gleict)= 
ionnig  gebaden,  lege  man  fie,  erfaltet,  in  Der« 
^loftene  Sßledjtaften,  tote  alle  englifcben  SBiS» 
cuitS.  -  SDcai»6ate8.   3'/,  Pilo  SReft 

Otto  Xitxlaum,  Conbitotel--ßejiIon. 


250  ©r.  SButter,  etroaS  ©alj,  25  ©r.  Emmontaf, 
1  Pilo  SBeigenfleie  wirb  mit  Sütila)  ju  einem 
mäjjig  feften  Teig  gemalt,  gan$  bünn  ausgerollt, 
in  5  6m.  lange  unb  2'/«  6m.  breite  Stüde  ge» 
fcb,nitten  unb  auf  5Dra^t^ürben  Qtbadm.  2)ieS 
©ebäd,  mit  frifa^er  SButter  bejiria^en,  roirb  jum 
I^ee  gegeffen.  —  Tannenbaum  -  ©iScuit. 
15  Pilo  3Rc$l  1  Pilo  Sutter,  4'/,  Pilo  3uder, 
100  ©r.  Patron,  1'/,  Unje  ©aljfäure  werben 
mit  TOcf)  angemaßt,  Sutter  unb  tD^et>l  gut  oer- 
rieben, Patron  unb  ©al^aure  in  972tldr>  jum 
teig.  S5on  biefer  3Waffe  werben  oerfd)iebene 
©egenftänbe,  ijjiere  u.  f.  w.  mit  bem  5lu§fted)er 
au8ge[tocr)en;  bie  in  ber  28eirmad)t§jeit  oiel  ge- 
tauft unb  jum  6^riftbaum-?luSfa)müden  Oer» 
wanbt  werben.  —  S3anilIe«53iScuit.  Ö'/.Pilo 
SRcft  2V,  Pilo  SButter,  41/,  Pilo  3udcr,  1 Pilo 
Prafrmefy,  80  6ier,  40  ©r.  »mmoniaf  unb  5 
Stangen  Söaniüe.  3u  biefem  IBiScuit  wirb  ein 
.vpoläftempel  mit  S3anitte  oerwanbt,  e8  werben 
platten  ausgerollt,  mit  bem  6tempel  ber  2eig 
geftempelt,  mit  einem  9toferten'9lu8fieayr  naa^» 
geftoa^en,  auf  SButterbledje  gefegt  unb  im  Ijeifeen 
Ofen  gebaden.  —  SPre|burg-SBiScuit.  2Pilo 
250  ©r.  mety,  500  ©r.  SButter,  750  ©r.  3uder, 
7  Gier,  16  ©r.  immoniof  unb  etwas 
Söon  biefem  Teige  werben  platten  ausgerollt, 
in  ber  ftorm  mit  einem  ooalen  ^HuSftea^er  aus- 
geftoa^en,  mit  bem  grojjgcrieften  9tollr)olj  über- 
gepreßt,  auf  SButterbIea>  geftellt  unb  gebaden. 
—  GradnellS-SBiScuttS.  ®iefe  SßiScuitS 
werben  auf  folgenbe  21rt  bereitet:  SQßenn  ber 
Teig  ftufammengemijcfjt  unb  1  ÜJiat  burä^gewal)t 
ift,  lä|t  man  irm,  in  Stüde  gefa^nitten  unb  mit 
einem  feuchten,  reinen  Tua)  bebedt,  ru^en.  SBenn 
nun  ber  Teig  geruljt,  waljt  man  iljn,  bafi  er  wie 
ßeber  wirb,  läfjt  u)n  bma)  bie  Söaljeu  laufen 
(bie  SZBaljen  ftetten),  ba^  er  in  6törle  oon  V4  6m. 
ift.  SRun  \üa)t  man  mit  oerfd)iebencn 
auSfiea^ern,  welct)e  angewanbt  werben  als  6id)en- 
blatt,  Triangel-gacon,  bie  5  oerfajiebcnen  Seoer» 
auSftedjer  oon  $id»3iid,  oon  jebet  ©attung  in 
gleiten  Teilen  aus,  legt  fte  übereinanber  ge« 
fct)idr>tet  auf  ein  SBrett  unb  bebedt  bie  auSge« 
ftoajenen  mit  einem  Tud&,  ba^  biefelben  niajt 
trodnen.  SMe  Ulbf^ni^cl  oom  Teige  werben  mit 
etwaS  6i  beftricr)en,  jufammengebrüdt,  mehrere 
ÜJ^ale  gewagt,  bis  ber  Teig  wieber  fo  wie  ber 
erfle  i'eberteig  wirb  unb  ftia^t  wieber  auS;  fo 
oetfä!)rt  man,  bis  nid&tS  mefjr  oom  Teige  übrig 
ift.  9tun  fe^t  man  ben  bleiernen  Peffel,  an  ben 
jwei  ^anbr)abeu  angenietet  unb  angelötet  ftnb, 
mit  ^ei^em  SBJaffer  auf  baS  fyun  unb  fc|t  bie 
Pua^cn  in  jwei  oerjinnte,  eigens  baju  angefertigte, 
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geflochtene  Srabtförbe  auf  ben  flauen  ©oben 
(bie  Körbe  pajfen  gerabe  in  bcn  bleiernen 
Kefjel).  60  wie  baS  2Baffcr  ficbet,  fefct  man  bcn 
Korb  mit  fammt  ben  Kuchen  in  baS  SBaffcr, 
wenn  bie  lefcteren  ^D^fommen,  ftnb  jle  gar; 
man  $ebt  ben  Korb  heraus,  fejt  ben  anberen 
ein  unb  pellt  bie  Kudjen  auf  einer  Xafel,  bie 
mit  leinenen  Üüdjern  bebedt  ift,  einzeln  auf,  be- 
best fte  mit  einem  £ua)  unb  fteüt  fte  biajt  neben 
einanber.  So  »erfährt  man,  bis  ade  gar  gefod&t 
fmb ;  baS  SDßaffer  barf  nicht  lochen,  fonbern  nur 
fteben,  barauf  habe  man  fein  Slugcnmerf.  $aS 
Kochen  beS  gradnellS  geht  fehr  rafd>,  ein  Stoib 
im  SBaffer,  unterbeffen  belegt  man  ben  anberen 
K orb,  unb  fo  fort,  bis  afle  gefocht;  nun  läßt 
man  fte  bie  9?ad)t  über  jugebecft  liegen ;  am  an« 
beren  iage  früh  lege  man  fte  auf  9fanbbled)e, 
einer  neben  ben  anberen,  bodj  nirtjt  ju  birtit,  b aß 
fte  nidjt  jufammenbaden  fönnen;  nun  fdjtebt 
man  fte  in  ben  heißen  Ofen,  öerfajlteßt  benfelben, 
nach  einiger  3«t  öffnet  man  bie  Ofentpr. 
5)urtf)  baS  9lbjiehen  beS  ©rafenS  unb  burd) 
ba§  feinbringen  ber  falten  fiuft  heben  fid)  bie 


gradneflS  beffer,  benn  fte  müffen  fidj  fct)Ön  Don 

fo  baß 

iUloüc  merben,  nun  fdjließe  man  rafa)  ben  Ofen 


allen  Seiten  heben,  fo  baß  bie  Kuchen  wie  eine 


unb  Iaffe  fte  baclen.  $er  Ofen  barf  nid)t  ju  heiß 
ein,  fonji  baden  fte  fdr)tedt)t  im  Snnern  aus  unb 
allen  jufammen;  man  gebe  ad^t  auf  bie  ©e» 
djreibung,  bann  wirb  man  fdjönen  Kua>n  er« 
mlten.  S)te  Mejepte  ftnb  gut  unb  öom  erften 
^fabrifanten  in  fionbon.  Unmevt ung.  Wan  Oer» 
fäumc  nid)t,  bie  .Quetzen,  menn  fte  getodjt,  foglcidt) 
in  talteS  SBaffer  ju  werfen,  wenn  ertaltet,  auf 
iüdjer legen.  —  gradnellS-SBiScuit.  6  Kilo 
feines  Wehl,  250  @r.  SBeijenpuber,  250  ©r. 
SButter,  750  @r.  ßuder,  60  ©er,  16'/,  @r. 
9lmmoniaf.  ®ie  gier  »erben  im  Keffel  aufge» 
fchlagen,  baS  Wehl  auf  ben  üfdj  aufgefiebt,  eine 
Söerttefung  in  bemfelben  gemalt,  ©ie  SButter, 
mit  bem  Wehle  oorljer  gut  betrieben,  unb  ber 
3uder  in  ber  Ipbljlung  mit  bem  fein  geriebenen 
Slmmoniaf,  mit  ben  giern  unb  etwas  gitronenöl 
oermifdjt,  ju  einem  $eig  gemalt.  Wun  arbeite 
man  nadj  ber  oben  befchriebenen  SBehanblung. 
—  ^abillon-SBiScuit.  1«/,  Kilo  3KcTt>I,  125 
©r.  Kartoffelmehl,  400  ©r.  Butter,  750  ©r. 
3ucfer,  4  gier,  8'/»  @r.  9lmmoniaf  unb  etwas 
Wild).  SluSgeftodjen  (1  gm.  bid),  beftriajen  mit 
gi,  in  groftafljuder  gebrüdt,  auf  mit  SBurter  6e» 
ftridjenc  99ledje  gefegt  unb  im  heißen  Ofen  ge* 
baden.  Wit  ooalem  $u8ftecher  ausgeflogen.  — 
3Binbfor-©iScuit  1  Kilo  750  ©r.  Wehl, 
167  Ör.  Kartoffelmehl,  500  ©r.  3u<*er,  5  Gier, 


ein  wenig  Slmmoniaf  unb  etwas  Wildh,  bie 
SBaljen,  »/4  gm.  Parf  gebellt,  ausrollen  laffen, 
mit  SBinbfor-Stempel  geftempelt,  ausgeflogen 
unb  gebaden.  —  9(ew-f)orf«SBi3cuit.  1  Pilo 
750  ©r.  Wehl,  125  ©r.  ffartoffetmelu*,  5  dier, 
I  ein  Hein  menig  WM,  87,  ©r.  flmmoniaf,  500 
®r.  SButter,  625  ©r.  3uder.  ((Sttronat.)  — 
3amai!a-93i8cuit.  1  Stilo  750  ©r.  SRe^l, 
125  ©r.  Kartoffelmehl,  875  ©r.  3uder#  250 
©r.  IButter,  2  gier,  8'/»  ©r.  ammoniat.  ÜJcan 
nehme  9Jcil$  jum  Slnmadjen  beS  SetgeS ;  ber» 
felbe  wirb  ausgerollt,  mit  3amaila- Stempel 
aufgepreßt,  auSgeftoa^en  unb  auf  mit  SBurter  bc-- 
firtchenen  ©lea^engebaden.  —  !Btctoria-3BiS» 
cuit.  l»/t  Kilo  3Jlehl,  500  ©r.  IButter,  1  Kilo 
3uder,  11  gier,  87.  ©r.  «mmoniaf  mit  ber 
§anb  gerollt,  wie  3o«)nftod^er;  ober  auf  bem 
gerieften  93rctt,  wie  Sauten  gerollt,  auf  mit 
»urter  befirict)cne  IBIea^e  gelegt  unb  gebaden.  — 
Oueen«JBiScuit.  5  Kilo  2Re&l,  500  ©r.  Kar. 
toffelmehl,  1  Kilo  500  ©r.  JBuHer,  2  Kilo  3uder, 
einen  Inappen  Citer  TOildt),  5  Sier,  83  ©r.  3lm- 
moniaf  unb  etwas  gitronenöl.  tiefes  58iSntit 
ge^t  burdh  bie  Sprtjje,  unb  barf  ber  Xeig  ni$t 
jo  ftart  mit  TOa)  angemaßt  fein.  95on  biefem 
ieige  werben  Äinge  in  ben  oerfd)iebenen  5«ConS 
aufgemalt,  auf  mit  9?utter  beftrid)ene  Siedle 
gelegt  unb  im  heißen  Ofen  gelb  gebaden.  — 
lumbridjt.EiScuit.  3  Kilo  9Jlehl,  250  ©r. 
Kartoffelmehl,  9  gier,  900  ©r.  99utter,  7',  Siter 
Wity,  16  ©r.  flmmoniaf,  1  Kilo  250  ©r.  3uder. 
tiefer  icig  wirb  mit  gerieftem  SoDholj  über» 
gerollt.  —  3lfrican-9BiScutt  1  Kilo 250  ©r. 
Wehl,  125  ©r.  Kartoffelmehl,  375  ©r.  ©utter, 
750  ©r.3uder,  5  gier  unb  Girronenöl.  2)un$  ben 
Stern  ber  Sprijein  gerabe  Stüde,  wie  ein  Heiner 
ginger  lang,  auf  Siedle  gelegt  unb  im  heißen  Ofen 
hellgelb  gebaden.  —  Söalnut-lBiScuit.  V/t 
Kilo  Wehl,  8  gier,  500  ©r.  93utter,  625  ©r. 
3uder  unb  etwas  gitronenöl.  S^iefe  Waffe  wirb  in 
ber  Wußform  auSgebrüdt,  auf  93Ied)e  geftellt, 
gebaden,  mit  Kerne  aufgefegt  unb  mit 
Orangenmarmelabe  ober  gtWeiß«©lafur  ju« 
jamen  gefefet.  gin  wenig  2:rieb.  —  goff e-©iS» 
cuit.  2  Kilo  Wehl,  384  ©r.  Butter,  100  ©r. 
3uder,  3  gier,  7«  ßttcr  Wild),  ©anj  bünn  aus- 
gerollt. 3)aS  ftnb  bie  99laftgen*s-8iScuit,  mit 
gaptatnS  •  53iScuit »  SluSjiecher  auSgeftodhen. 
(Bängliches  Sßierccf  gut  geftochen.)  —  gngltfdj 
3wiebad.  400  ©r.  53utter,  250  @r.  3u(fer, 
15  gigelb,  750  ©r.  Wehl,  87,  ©r.  Hmmoniaf. 
25iejelben  werben  wie  3af)n\totyx  aufgemalt 
unb  in  ^ageljuder  gebrüdt.  (Starter  »anille« 
©efajmad,)  -  Wijeb.  4V',  Kilo  Wehl  500 
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©r.  Partoffelmer,!,  1  Pilo  850  ©r.  SButter, 
1'/*  **uo  3ufo,  H  Gier  mit  ÜHila%  83  @r. 
Srieb  jutn  feften  £eig  gemalt  —  2un$eon- 
SiScuit  (Qrrü^ftüd-  ober  Smbife-SBiScuit).  gol- 
qenbeS  JR^ept  giebt  ein  gutes  ©tScuit:  28  Pilo 
SA  l1/,  Pilo  ©ajmeinefajmalj,  1«/,  Unje 
flodjfalj,  4  Unjen  loblenfaureS  9totron,  5  Unjen 
ffieinfteinfäure,  8  Sitcr  9Jcil$,  500  @r.  3"der. 
(SiefeS  ©iScuü  beftreid)t  man  mit  frifdjer 
SButter  beim  ©enufc  beSfelben.)  2He  SBiScuttd 
r: erben  ganj  bünn ausgerollt,  mit  runbem  f^eber» 
auSfiec^er  ausgeflogen  unb  auf  S)rabtbürben 
gebaden.  (3Ran  lann  aud)  Söaffer  anftatt  SDHld) 
nehmen.)  —  ©uperior  Sundjeon-SBiScuitS. 
28  Pilo  feine«  3Jce$l,  1  Pilo  750  @r.  ©ajmalj, 
750  ©r.  feinen  3udeT,  4  fiiter  TOa),  4  ßiter 
©affer,  2  Un$en  Bmmoniaf,  1'/,  Unje  ©ein« 
fteinfäure,  man  mifdje  ben  Xeig  wie  ben  oorigen. 
itöan  madje  ben  ieig  fep,  breetje  ihn  gut  burd)-- 
ehtanber.  2ttan  rolle  ihn  V,  &m.  ftarf  aus,  runb 
unb  oüal  gut  ausgeflogen.  9Jtan  bade  bie  SBiS« 
cuitS  in  einem  mittelmäßig  tyifan  Ofen  auf 
trodenen  S8Ied)en,  fogleiä)  wenn  biefelben  aus» 
gejtodjen,  in  golbgelber  fjfarbe.  —  SBofton 
2emon-(£rader§.  2 Vi  Pilo  3uder,  1  Pilo 
250  ©r.  SButter,  3  fiiter  SRild),  2  Unjen  SHm- 
moniaf,  ftarf  mit  <£itronengefcf)mad,  18  Pilo 
feines  SDteljl,  ben  gut  gebrod&enen  ieig  ruben 
lajfen,  nadjber  gut  gewaljt,  werben  mit  bem 
§eberau8fted)er  oon  2JiiId)»S8t8cuit  runbe  Pudjen 
ausgeflogen,  auf  $)rabtbürben  golbgelb  gebaden. 

$n*fif4c  -gisenittoxit  (f.  „SBiScuittorte, 
foiglijcbe"). 

|ngrifa)<  ^on5oit$(f.  „9tod§  unb  SDropS"). 

—  SSranbu  -  2$utterfauce  (f.  „93ranbü= 
Sutterfauce,  gnglti^e"). 

f«gfifa)e  ISrejeftt  von  «Äff«!  eig.  V„  Sitcr 
Salme  Werben  mit  17'/i  ©t.  3imnu  unb 
bem  feljr  fein  abgefaulten  ©elben  einer  baften 
Zitrone  bis  auf  '/„  Siter  eingelöst  unb  in  eine 
tfajferofle  über  175  ©r.  SButter  pafftrt.  ©obann 
fubt  man  420  @r.  Söie^l  in  eine  ©cbüffel,  giebt 
105  @r.  geftofjenen  3uder  unb  etwas  ©aty  binjui, 
teratbeitet  bieS  mit  ber  burdjgefeUjten  ©abne 
unb  52  ©r.  mit  ©abn  aufgelöfler  £efc  $u  einem 
iarten  feinen  £eig,  weläjen  man  mit  2Rebl  be» 
ftäubt  geben  läfct.  ®ann  werben  Heine  febertiel» 
bide  SBrejeln  baoon  gemalt,  auf  ein  mit  SButter 
beftrictjeneS  SBledj  gefegt,  geben  gelaffen  unb  ge» 
baden,  bann  mit  (Siweifcglafur  glafirt. 

$tgtif4<  ISröfertorte  (f.  „SBröfeltorte, 
$nglija)e"). 

fr&ftt  Wn-®omtt  (f.  „SBowleGbin, 
Gnglifdje"). 


Cngfiftfie  gttroneti-pütnyCbigs  (f.  „Gi* 
tronen*$>ümpling8,  ßnglifaje"). 

£ngfi(a)e  ÜiUtnen-jkäfcSluQtu  (f.  „Gi. 
tTonen»Päfe»Pua^en,  ^nglifajer"). 

ß-ngfiftfc  zitronen- prtcfKtt.  URan  lege 
(Yörnniicn  mit  mürbem  Xeig  au§  unb  fülle  folgen* 
ben  6r6me  binein:  2  ditronenfäfte,  etmaS  2öeiß« 
mein,  4  Cigelb, -2  ganje  6ier,  60  ©r.  3uder, 
25  ©r.  SQ3eijen4)uber,  fajlage  afleS  auf  bem  geuer 
jum  biden  <£räme,  fülle  bamit  bie  ausgelegten 
ftörmdjen,  bade  biefelben  im  Cfen  gelb  unb 
beftäube  ftc  mit  3"d«r. 

#ngrif<$e  | or\nt)tnt9Xit.  225  ©r.  3uder 
mit  14  ßigelb  fajaumig  gerübrt,  Gorintben, 
Gitronen»  unb  Orangenfa^alc  ba^u,  bann  ben 
©ajnee  oon  14  giweijj  nebft  225  ©r.  ÜRebl 
leia^t  binein  melirt 

^ngfifa)«  §*tetttn  (f  „©aletten,  gnglifaje"). 

6ngCifdJe  ^afßmonbe.  250  ©r.  Butter, 
250  ©r.  SJie^l,  30  ©r.  3uder,  etmaS  Zitronen« 
fd)ale  unb  baS  ©elbe  oon  6  $artgefo$ten  6iern 
mit  bem  ^RoO^oIgsu  einemJeige  anmaßen,  8  3)ial 
einfaa)  gufammenia^lagen,  ^albmonbe  aus* 
ftedjen,  mit  einer  eiteei|  •  ©lafur  überftreia^en 
unb  falt  baden. 

tngrif^e  $soQ%t\tst0xtt.  500  ©r.  SButter 
mirb  ju  6d)aum  aerü^rt,  250  ©r.  3uder  mit 
8  ©er  werben  ebenfalls  meifj  gerieben  unb  mit 
ber  ©utter  oermengjt,  bann  werben  250  ©r.  fein« 
geftofeene  lUanbeln,  750  ©r.  auSgelefene,  ab* 
gcroaidrjene  unb  abgetrodnete  (Jorint^en,  5  ©r. 
ÜJiuSfatnufe,  5  ©r.  geflogene  Helten,  5  ©r. 
3immt  unb  etmaS  3ngroer  ^tnaugefc^urtet, 
orbentlia)  burcr) gerührt,  inbem  man  170  ©r. 
9flebl,  V,  ©las  ÜMaga  unb  •/»  ©las  SRotbtoein 
^injuttjut.  S)ann  in  eine  Butter  geftrid)ene  unb 
mit  Rapier  ausgelegte  gorm  gefüllt  unb  ge» 
baden. 

$ngfifa)e  Mfe  I  werben  in  langen,  ge* 
butterten  unb  bemeblten  bleiernen  Papfelformen 
gebaden.  ÜWan  rül>re  250  ©r.  SButter  jur  (Sabne, 
nebme  löffelweis  250  ©r.  3"<to  baju,  rübre 
12  eigeR»  fowie  125  ©r.  ^Juber,  187  ©r.  SORebl 
unb  180  ©r.  tleine  iKofincn  naa)  unb  und)  bin$u 
unb  melire  jule^t  ben  6ajnee  oon  12  ^iweifs 
leidet  barunter,  fowie  15  ©r.  ©almiaf  unb  baS 
©elbe  einer  Zitrone.  9iad)  bem  ßrfalten  fdjneibe 
man  ben  Pu$en  in  ©Reiben. 

^ngfifdjc  Mfc  U.  125  ©r.  Butter  ju 
©a)aum  gerübrt,  125  ©r.  3"der  mit  8  Eigelb 
ebenfalls  flaumig  gerübrt,  mit  ber  ju  ©äjaum 
gerührten  SButter  oermifäjt,  bann  */«  ©pi^glaS 
sJium,  125  ©r.  9JW)l,  eine  öanboofl  dorintben 
nebft  bem  6d)nee  oon  8  Eiweiß  leidjt  hinein* 
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melirt,  in  eine  lange  mit  SButter  gefiridjene  unb 
mit  Rapier  aufgelegte  $orm  gefüllt  unb  gebaden. 

| ngfifaV  <Ää(<  in.  750  ©r.  SButter  mit  750 
©r.3uder  fdmumig  gerührt,  bann  82  Eigelb  nacb 
unb  nad>  unter  forttoabrenbem  SRüljren  hinein« 
gefd)lagen,  SPomeranjenfcbaIe,ßitronat,6itronen« 
fatale,  WuSfatblütfye,  Gatbamomen  unb  bittere 
geftofjene  Wanbeln  l)injugetban,  nebft  750  @r. 
Webl,  unb  julefctben  ©dmee  oon  32  (Htoeifj  leicht 
hinein  gerührt;  in  lange  ßönig8tud)cnformen, 
meldte  mit  SButter  geftridjen  unb  mit  Rapier  auS= 
gelegt  finb,  gefüllt  unb  fe^r  langfam  gebaden. 

#itgri(<$e  «Ädfeflangen.  350  ©r.  Webl, 
850  ©r.  SButter,  350  ©r.  ^armefantäfe  fein 
gerieben,  6  Gügelb,  eine  Sßrife  ßaoennepfeffer, 
2  Cfjlöffel  oofl  ©alme  unb  ettoaS  ©alj.  Wan 
mifd/t  bie  SButter  mit  bem  tfäfe  unb  bann  mit 
bem  We§l,  bon  bem  ©anjen  maa)e  man  einen 
Seig,  fertige  baöon  12  6m.  lange  ©tangen,  lege 
fie  auf  ein  SBled)  unb  bade  fte  Ijeifj. 

-  golatfätu.  500  @r.  Webl,  lVi  €6»ffrt 
toll  frefc,  1  ganjeS  unb  4  Gigelb  unb  125  ©r. 
3uder  mit  Wild)  $u  einem  feften  $eig  gemalt, 
mit  875  ©r.  fefter  ßie^butter  5  bis  6  Wal  ge« 
rollt  mie  Spiunberteig,  mit  runben  SfluSftecbern, 
ausgeflogen,  Spapierftreifen  um  jeben  flud&cn 
berumgelegt,  bann  aufgeben  laffen  unb  tyify 
baden,  bann  mit  SBaiferSmaffe  überftreidjen, 
ein  fyalbe  eingemachte  S/lprifofe  in  bie  SJlittc  ge* 
legt,  mit  berfelbeu  Waffe  einen  Sßerlenranb  um 
bie  Orrudt>t  gefprifct,  mit  Söaniflcjuder  beftäubt 
unb  abgeflammt. 

gagtif^e  28anoe rßfäf f ertorf e.  250  @r. 
füfce  unb  8  bittere  Wanbeln  mit  Qriroeifj  fein 
gerührt,  bann  125  ©r.  SButter  flaumig  gerührt, 
mit  ben  Wanbeln  oermife^t,  $  ierju  4  ®otter, 
125  ©r.  3uder,  1  $rife  ©alj,  16  ©r.  Orangen- 
fatale,  50  ©r.  ge^adte  bittere  Waironen,  65  ©r. 
©ultanrofinen,  65  ©r.  ßorintben,  ettoaS  £i» 
tronat,  Sitronjuder,  3>tnmi/  WuSfatnufj,  ettoaS 
SRum  unb  Wabeira,  aueb  nodj  einige  mürflief) 
gefebnittene  SHepfel,  lege  alles  auf  einem  SBlärter« 
teigboben  mit  SRanb,  ftedjtc  ein  ©ittcr  barüber, 
fejjc  einen  SJianb  barum,  bade  eS  unb  glafirc  eS 
mtt  brauner  ©piegelglafur. 

f  ngfifa)e  SSanoetGtiiier  (f.  „SButter,  Wan« 
bei-,  Gnglifcfje"). 

fngrifale  SSaflTe.  Sßon  187  ©r.  3uder, 
562  ©r.  We§I,  etroaS  CHtronengefd&mad  unb 
15  bartgefoebten  ©gelb  ein  ieig  gemalt,  baoon 
(leine  SBrÖba^en  auf  gebutterte  93lecr)e  breffirt, 
mit  (Eigelb  betrieben  unb  Ijeifj  gebaden. 

—  ^8ur0mttfre.  Sßon  250  ©r.  Webl,  192  ®r. 
SButter,  96  ©r.  3uder  unb  oon  6  $artgefo$tcn  | 


!  (?icrn,  bie  Dotter  burd)  ein  ^aarfteb  gepreßt, 
wirb  ein  Xeig  gemalt,  ausgerollt,  unb  Steffin« 
auSge[tod)en  ober  fac;onnirt,  na$  bem  SBadni 
mit  (fitoeifiglafur  glafirt,  ober  oor  bem  SBaden 
I  mit  (£i  geftrtdr)en  unb  in  |)ageljuder  getoorfen. 

fiigfif^e  "^feffermtnj-^rdljdjcn.  Ira* 
gant  unb  etmaS  (Sitoeifj  roirb  mit  ©taubjuder 
reajt  feft  angetoirlt,  jiemlia^  ftarteS  befteS  Sßfeffcr* 
minjöl  jugefe|t,  auf  eine  Warmorplatte  mcfjcr= 
rüdenbief  ausgerollt,  mit  einem  gerippten  Äoll= 
bolj  freujtoeife  barüber  gerollt  unbtlcine  Spionen 
baoon  auSgeftoebcn. 

fngftf^e  Porter  -  "^omfe  (f.  „SBotoIe, 
Sporter«,  ßnglifcbe"). 

gngK(c$e  ^tiffores.  SBon  500  ©r.  SBlätter* 
teig,  bem  man  4  iouren  gegeben  tyat,  »erben 
mit  einem  9luSftec$er  runbe  SBlätter  üon  ber 
©röfje  einer  ßaffeetaffe  ausgeflogen,  mit  fleinen 
SZBürfcln  üon  eingemachten  Örüdjten,  bie  mit 
Tlprilofenmarmelaoe  oermifdjit  fmb,  gefüllt,  am 
Kanbe  mit  Eigelb  angeftrichen,  überfcblagen,  feft 
ongebrücft,  nocbmalS  mit  bem  SMuSftecher  abge* 
fto%en,  in  feilem  ©c^malj  gebaden  unb  mii 
3ucfer  betreut. 

gngnfaV  $Q«itU  (f.  „englifche  Xortc"). 
£iefelbe  Waffe,  nur  »irb  ^ier  biefelbe  auf  ein 
mit  SButter  geftricheneS  Sßlea^  geftrie^en  unb  in 
einen  nidjt  ju  ^et^cn  Cfen  gefMt;  fobalb  ber 
Äucben  bölb  gar  ift,  mirb  er  in  Ouabrate  ge-- 
febnitten,  obne  i^n  oon  bem  SBledj  }u  nebmen 
unb  roieber  in  ben  Cfen  gefleÜt,  nacb  bem  9lu§« 
baden  werben  bie  Ouabrate  mit  3obanniSbeer» 
marmetabe  befinden,  paartoeife  jufammengelegt 
unb  glafirt. 

^ngCiftie  ^a>nifte  in  Stfimaf j  gebaeftf n  I. 

250  ©r.  mty  toirb  mit  12  ganzen  Giern,  66  @r. 
3uder  unb  !/4  Siter  SWilch  ju  einem  biden  spfanm 
fuebenteig  gerübrt,  in  eine  mit  SButter  beftriebem 
SBratpfanne  gefüllt  unb  tniib  auSgebaden.  92a<fc 
bem  ferfalten  »irb  ber  ffurben  in  fingerbide  unb 
fingerlange  ©rüde  gefdjnitten,  biefe  in  ber  SDlittt 
aufgerifet,  in  ©cbmalj  gebaden  unb  mit  3uder 
unb  3i»nit  beftreut. 

—  IL  250  ©r.  SDcebl,  4  gange  Gier,  4  Dotter. 
50  ©r.  3uder  unb  ettoaS  6alj  rübrt  man  $u- 
fammen  rect)t  flar,  gie^t  bie  Waffe  in  eine  mit 
SButter  ausgetriebene  t$orm  unb  lä^t  fie  im 
Bain-marie  (SIBafferbab),  im  Ofen  oerbiebten 
unb  fteif  werben,  aber  nid)t  baden.  9iacb  bem 
Grfaltcn  ftülpt  man  bie  Waffe  aus,  febneibet  ftc 
in  fingerbide  oicredige  ©tüde,  ftiebt  bie  Witte 
eineS  {eben  Stüdes  mit  einem  tleinen  runben 
SÄuSftedjer  aus,  ferbt  bie  Gden  unb  bie  Seiten 
beS  ©tüdeS  burd)  leiste  ©a^nitte  ein,  bädt  ftc 
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in  ©djmalj,  legt  aber  nidjt  jju  oicl  ©tüde  in  bie 
Pfanne,  bamit  bie  Sftaffe  työber  aufläuft. 

&*ttif4t  fartefctts.  93on  190  @r.  Butter, 
190  @r.  3JteI>l,  75  ©r.  3u(fer  unb  6  ^artgetodjten 
©gelb  mirb  em  Jeig  gemaä)t,  ©cfmeden  baöon 
fagoirairt  unb  nad>  bem  Spaden  mit  Slprifofen« 
martnelabe  gefüllt. 

fugnf^e  %auben-"gafleU.  ^an  beftreiäjt 
eine  ©Rüffel  mit  Butter  unb  füllt  fte  mit  $ol» 
arabern:  ÜRan  pufct  4  junge  Stauben,  fdjneibet 
fte  in  4  Steile,  faljt  unb  pfeffert  fte;  entfjäutet 
250  ©r.  äfilet  unb  ebenfooiel  ©ped,  fd>neibet 
fte  in  SBürfel  unb  pfeffert  fte,  fod)t  4  gier  fjart 
unb  legt  nun  abmedjfelnb  bie  Taubenftüde  unb 
ftUet*  unb  ©pedmürfel  in  bie  ©djüffel,  ftreut 
ba§  jerbrüdte  (Sigelb  oarüber,  giefjt  ein  ©läSdjen 
Äum  barauf,  freut  etmaS  gelmdte  ^eterftlie 
hinein  unb  begießt  fd)liefjlid)  baS  ©anje  mit 
einem  £öffel  Doli  3uS.  Bon  Blätterteig,  meffer« 
rüdenflart,  fdjneibet  man  nun  einen  runben 
<£edel,  beftäubt  ibn  mit  SJleljl,  fdjlägt  iljn  freuj« 
meife  jufammen  unb  legt  il>n  über  baS  ftleif4 
Bon  bem  übrigen  £eig  madu"  man  einen  SRanb, 
beftreidjt  bie  haftete  mit  ©,  legt  ben  9?anb  auf, 
beftreidjt  aucb,  biefen,  fa^neibet  öom  9teft  beS 
SeigeS  Heine  Beverungen,  momit  man  bie 
^ßaftete  belegt  unb  bic  man  ebenfalls  mit  gi  be- 
ftreidjt. 3n  ber  SRHte  bringt  man  eine  Oeffnung 
an,  bamit  ber  Stampf  einen  SluSmeg  finbet  unb 
bädt  barauf  bie  haftete  bei  mittlerer  £i|je  eine 
f djmadje  ©runbe  lang.  Beim  ©eroiren  ftellt  man 
bie  ©Rüffel  auf  eine  runbe  platte,  bie  mit  einer 
©ert)iette  ummunben  mürbe,  giefjt  burd)  bie  ac- 
maä)te  Oeffnung  eine  gute  Iräftige  braune  ©auce 
hinein  unb  giebt  jie  fo  ju  üfdj. 

fJugfiMe  Sorte  I.  Bon  SRürbteig  mirb  eine 
feberlielbide  platte  aufgerollt  unb  ein  242JtilIi. 
meteT  !>o$er  SRanb  barum  gefegt,  ber  Boben  mit 
Stprifofenmarmelabe  beftridjen  unb  über  biefe 
mit  $>effert»BiScuit  ftad)  ausgelegt,  über  biefe 
werben  eingema<$te  Söeidjfeln,  in  ©tüddjen  ge» 
fdjnittene  eingemadjte  Eprifofen  geftreut  unb 
barüber  mieber  SBiScuit  gelegt,  ba§  ©anje  mirb 
mit  70  @r.  ganj  fein  getjadtem  Odjfenmarf 
bünn  überftreut,  aufjen  um  ben  SRanb  mirb  ein 
Bapierftreifen  feft  $erumgelegt,  melier  mit  *D?eb> 
ftleijier,  bamit  er  beim  Baden  nidjt  loS  gefjt, 
*roifdjen  bem  Rapier  befeftigt  unb  fo  bei  mittlerer 
Ofentyfce,  bis  ber  äufjere  Jcig  tjalb  auSgebaden 
ift,  gebaden.  Unterbeffen  merben  6  3)otter  mit 
140  ©r.  3"<fo,  7«  ßüer  ©oppelfaljne  nebft 
einer  Cbertaffe  t>otl  Äirfdjmaffer  gut  untermengt 
unb  biefer  Greme  in  bie  Torte,  bis  ftcb,  biefelbe 
eingefaugt  $at,  gegoffen,  morauf  man  fte  mieber 
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in  ben  Badofen  ftellt  unb  öoüenbS  au^badi; 
bann  beljutfam  auf  eine  floate  Tortenfa)üffel  ge* 
fdjoben  unb  laumarm  feroirt. 

Sngftfajc  forte  II.  TOan  f<$lage  250  ©r. 
3uder  mit  6  ganjen  6iem  auf  bem  treuer  lau* 
marm  unb  Iaffe  bie  ÜWaffe  bann  mieber  erfalten, 
oermifdje  hierauf  250  ©r.  gaumig  gerührte 
Butter  bamit,  ebenfo  etmaS  2JtuSfatblüt&e  unb 
500  ©r.  SReil;  biefe  «Kaffe  mirb  nun  in  bie 
Tortenform  gefüllt,  bei  mittlerer  £>ifce  gebaden, 
mit  3o^anniSbeer-©el6e  überftria^en  unb  mit 
geraten  OTanbeln  beftreut. 

fitflrtf^e  forte  UI.  500  ©r.  ©utter  mirb  ju 
©ä^aum  gerührt,  500  ©r.  3uder  löffelmeife  unb 
unter  fortmä^renbem  SRü^ren,  ebenfo  500  ©r. 
-Ui  flii  tjinju  gejä^üttet  unb  enbliä)  8  Gier  nad)  unb 
naa^  jugejct)Iagcn,  jum  ©efa^mad  merben  10  bis 
12  ©tüd  bittere  «Dlanbeln  ober  6itronenfdjale 
get^an  unb  fo  lange  als  möglid)  gerührt.  9lu§ 
biefem  ieige  merben  2  runbe  Jftidjen  gemalt 
unb  in  einem  nid)t  ju  ty'xfan  Ofen  gebaden. 
SBenn  fie  fertig  ftnb,  mirb  ein  £uc|en  mit 
3o^anniSbeermarmeIabe  beftrid)en,  ber  anbcrc 
tfudjen  aufgelegt,  oon  oben  mit  ^Ipritofenmar« 
melabe  beftria^en  unb  mit  ©aniCfeglafur  glaftrt. 

engfira)e?Petßnndjt6-"^a(!eta)cn.lJ5u©r. 
3?ofinen,  250  ©r.  ©ttltaninen,  3  Slepfel,  200  ©r. 
^ierenfett,  1  ©laS  <£ognac,l  ©laS  3Kabeira,  166 
©r.3"der,  ÜHuSfatnufj,  Zitronen»  unb  Drangen- 
fatale.  2J?an  fd^ilt  bie  ?lepfel  unb  $adt  fte  fein, 
ebenfo  baS  9?ierenfett,  t^ut  beibeS  in  eine  ©d>üf)cl, 
oenüljrt  eS  mit  ben  gut  gereinigten  Sfofmen, 
©ultaninen,  bem  3"der,  bem  ©emürj  unb  giept 
ben  SBein  unb  ben  Sognac  fyinein.  hierauf  füllt 
man  bis  an  ben  Sianb  fleine  iortenförmd^en, 
bie  mit  Blätterteig  ausgelegt  ftnb,  mit  biefer  ÜJlaffe, 
jailie^t  fie  mit  einem  2)edel,  ber  gut  jugebrüdt 
mirb,  befireid&t  fte  mit  ßigelb  unb  bädt  fte  in 
jiemlid)  Ijeifjem  Ofen  •/«  ©tunben  lang.  Äurje 
3cit  beoor  man  fte  IjerauS  nimmt,  überftreut 
man  fte  mit  ©taubjuder,  lä^t  fte  noä^  einige 
3cit  im  Ofen,  bamit  fte  ein  fd&öneS  glänjenbe« 
^luSfe^en  belommen.  3Jlan  giebt  fie  fo  marm  mie 
miSglicl  ju  fd&neibct  bie  Riedel  ab,  legt  fte 
neben  bie  Jörtdjen,  gie^t  auf  iebe§  einen  Cöffel 
ooH  SRum  unb  jünbet  benfelben  beim  ©eroiren 
an.  ©iebt  16  ©tüd. 

tfngftfaVr  ApfcfpuoMng.  3Won  Tnetet  500 
©r.  3Ke^l,  25  ©r.  fein  geljadteS  9lierenfett  unb 
2  fiöffel  3udcr  mit  SBaffer  ju  einem  feften  Xeig, 
rolle  benfelben  runb  aus,  legt  in  eine  tiefe 
©Rüffel  eine  mit  93utter  geftria^ene  ©eroiette, 
baS  ausgerollte  Xeigftüd  barauf  unb  füllt  eS  mit 
gefällten,  in  4  Steile  gefa^nittenen  unb  mit 
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3uder  unb  3immt  oerfüfjten  ^tejjfcln  aus,  nimmt 
bcn  Xeig  oben  jujammen,  binbet  bic  ©eröiette 
feft  unb  foc^t  ihn  2  ©tunben  anljaltenb  in  Sffiaffer. 
9Jiit  3uder  beftreut  ferüiren.  N.  B.  $)er  Sßubbing 
barf  nur  in  focbenbeS  SBaffer  gethan  merben. 

^«flftr<$er  5ärttnbp-#unf^  (f.  „99ranbo- 
tylttfö  englifäfr"). 

Gn$t\f$tx  ^robftuefe»  (f.  „Srobfuchen, 
(Snqlifätr"). 

#na,fl(d)er  ^Sunb.  225  @r.  3uder  mit  12  Ei- 
gelb flaumig  gerührt,  bann  mirb  250  @r.  gute 
Tafelbutter  mit  bem  SSiegemeffer  in  290  @r. 
Wer)!  geb.odt,  unb  jroar  fo,  bafc  bie  99utterfrüdd)en 
bie  ©röfje  einer  $bnfelnuf$  haben,  ber  flaumig 
gerührten  «ERaffc  nebft  100  ©r.  Gitronat,  100  ©r. 
©ultanrofinen,  100  ©r.  (Sorintljen,  Orangen« 
fd&ale,  SJtuSlatblütbe  unb  ßitronenfchale  beige« 
geben,  unb  gulejt  ben  ©ebnee  oon  12  (Simeifj 
leicht  hinein  mehrt,  in  mit  SButter  geftridjene  unb 
mit  gehadten  SJtanbeln  auSgeftreute  formen  ge» 
füllt  unb  gebaden. 

fugCi^er  $Qam*ögitf?r  (f.  „Ghambagner, 
gnglifcher"). 

£ngftföVr  Cifreneti.fiibbiiig  (f.  „Gitro« 
uen=$ubbing,  (Snglifcher"). 

tnnfifrtlfr  fcifronen.jPiiff  (f.  „Zitronen* 
«Puff,  Cnglifcber"). 

Snanfroer  f  itrdnen-^^ffa6u6  (f.  „Gitro« 
nen«6nllabub,  (Inglifcher"). 

Gntfifätt  gfärefjmnfcf  (f.  „(Slaretyunfch, 
Gnglifeber"). 

gngrWer  Pattef-$ate  (f.  „©atteUWe, 
@nglifeber"). 

erngrifrikr  traben.  97?cm  rühre  60  ©r.  in 
1  /,  Siter  warmen  SBaffer  aufgelöfie  £efe  mit  ermaS 
9flebl  gu  einem  bünnen  Xeige  an  unb  laffe  ir)n 
an  einem  roarmen  Orte  gut  aufgeben,  füge  bann 
250  @r.  3urler,  250  ©r.  in  «/,  Stter  erwärmte 
Wild)  ^ergangene  93utter,  250  ©r.  (Korinthen, 
ein  menig  ©alj  unb  V/t  Äilo  9Ket>I  bmju,  mifdjc 
e8  gut  ju  einem  jiemlich  meinen  Seig,  ber  mieber 
an  einem  mannen  Orte  flehen  mufj,  bis  er  ganj 
leicht  aufgegangen  ift.  Äer)rc  ihn  nun  auf  baS 
mit  $ReI)l  befrreute  SBadbrett  um,  burdjfnete  ihn 
mit  ben  $änben  unb  ftreue  leicht  URer)l  bariiber. 
ftorme  fleinc  ffugeln,  boppelt  fo  grofi  wie  SBall- 
nüffe  barauS,  unb  lege  fie  10  Cm.  auSeinanber, 
auf  ein  gebuttertes  SBleä),  befeuerte  bie  obere  ©eite 
mit  9Jtilch,  laffe  fie  nochmals  aufgeben  unb  baefe 
fie  in  einem  Reiften  Ofen. 

ff  ngfifcOfr  «Äotfje Usingen.  500  ©r.  <But« 
ter  TÜbrt  man  flaumig,  bann  »erben  500  ©r. 1 
©toubjuder  unb  800  0r.  ÜReb,l  nebft  250  ©r. , 
tßuber  Iöffelmeife  barunter  gerur)rt,  foroie  20 1 


ganje  6ier  nadj  unb  nach  unter  forrmäbrenbem 
Kübren  bin«ngef  ablagen,  bann  mit  2  JHlo  <Eo« 
ringen,  750  ©r.  ©ultanrofinen,  500  ©r.  ge- 
fä)nittenem  Gitronat,  500  ©r.  gebadtc  unb  ein« 
gemalte  3lpfelfmenfd)ale,  8  ©r.  geflogene 
helfen,  geriebene  ÜfluSfarnufc,  800  @r.  ge» 
badten  eingemachten  3ngmer,  20  ©r.  geftofjcneu 
Sngrcer,  80  ©r.  3immt,  20  @r.  SBanMe  fomie 
50  ©r.  in  ÜJctldj  aufgelöften  ©almiaf  gut  melirt. 
2)iefe  2Raf)e  wirb  bann  in  einer  großen,  mit 
53urter  geftrid&enen  unb  mit  Rapier  ausgelegten 
ftorm  gebaden.  2)ann  mirb  baS  Sraunc  öon 
oben  abgefdjnitten,  ber  flud&en  gana  mit  9Ipri« 
tofenmarmelabe  beftricf)en,  mit  einer  ^ar^ipan* 
bede  überwogen  unb  mit  ÜJlaraScr)ino»2tqueur' 
©lafur  glafirt. 

#ngnf(^er  ^u^en  I.  250  ©r.  SButter  unb 
250  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  bann  nad)  unb 
nach  4  (Sier  barunter  gerürjrt,  fomic  ßöffelroetfe 
250  ©r.  sJJu  bl,  fobann  30  ©r.  ge^adte  Orangen« 
fdjale,  25  ®r.  gefcbnitteneS  ßitronat,  Sanifle« 
pder  nebft  5  ©r.  9lmmoniai  hinju  gerührt  unb 
in  fleinen  gebutterten  Öörmc^en  giemlia)  Ijeiß 
gebaden. 

—  II.  '/i  ftfb  SButter  mirb  gu  ©cfjaum  ge« 
rübrt,  morauf  man  nacr)  unb  nach  8  ^tbotter, 

tfilo  3uder,  ebenfoöiel  We%  125  ©r.  fuße 
unb  etliche  bittere  geflogene  2Ranbeln  ober  40  ©r. 
fleingefrhnittencS  Zitronat,  ettoaS  Sanilleguder 
unb  250  ©r.  Korinthen  nebft  etmaS  abgeriebener 
(Sitronenfchale  ^m^utnifdr)t,  gule^t  ben  ©$nee 
ber  8  Giroei^e  behutfam  barunter  rührt  unb 
bie  «Dtaffe  in  einer  gebutterten  IKeifform  bei  ge« 
linber  vui'.c  faft  2  Stunben  baden  Iäfet,  auch 
fann  man  ihn  oor  bem  Saden  mit  abge$ogenen, 
geftiftelten  iDtonbeln  befteden. 

—  mit  A?SinbmalTf.  1  ftilo  IButter  fchau* 
mig  gerührt,  bann  nach  unb  nach  1  ßilo  3udcr, 
1  iülo  DJcehl,  1  ßilo  gereinigte  fleinc  Koftnen, 
jebeSmal  fiöffelweife  unter  fortmährenbem  3lühren 
unb  18  ßigelb  barunter  gerührt,  barat  femmen 
250  ©r.  feingefäjnitteneS  Zitronat,  250  ©r. 
meranjenfchale,  ebenfoöiel  gefdjälte  unb  fein  qe« 
hadte  SRanbeln,  2  abgeriebene  Gitronenfehalen, 
1  9HuSfatnufe,  1  Teelöffel  3immt,  1  Stoffel 
ooll  3ngmer,  eine  IRcfferfpi^e  Doli  Salj,  2  Gt« 
löffei  Doli  92um  ober  f^ran^branntmein  unb  $u* 
le^t  18  (M[iHMiV'2d)ncc  leicht  hinein  melirt.  Ta-:- 
©anj^e  mirb  in  banbbohe,  arone  ^apierfapfeln 
ober  in  ein  Xortenblech  gefuHt  unb  im  abgefüllten 
Ofen  4  ©tunben  lang  gebaden.  9?acb  bem 
löoden  mirb  bie  Oberfläche  mit  ÜBinbmaffe  bid 
beftrieben,  mit  3uder  beftäubt  unb  mehrmals  in 
ben  Ofen  gcftelli,  bann  mit  grüßten  belegt. 
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fingftfdjer  j»ttnb0ilj.  Sßon  einer  feflge^al- 
tenen  aRafronenmaffe  werben  auf  Oblaten  fleine 
Mnje  breffirt,  innen  mit  grüßten  belegt, 
Scbaummafje  fa^nedenförmig  barüber  gefprifct, 
bejtäubt  unb  gebaden. 

(SngHr^er  prangen  - /indkn.  250  ©r. 
3uder,  250  ©r.  mit  2  @fjlöffel  ooU  Orangen- 
roajjer,  geriebene  ÜJcanbeln,  375  @r.  gefa^moljene 
unb  abgefüllte  SBurter,  8  Qribotter  unb  4  (Hmeif; 
mifdje  man  gut  burdjeinanber  unb  [treibe  ee 
bura)  ein  ©ieb,  füge  einen  ßfjlöff ei  ooU  2lprifofen« 
marmelabe  r)inju,  fülle  bie  2Raffe  in  eine  mit 
Blätterteig  aufgelegte  ftorm  unb  bade  ben  fludfen 
bei  guter  tpifce. 

fttgftföer  "PCume-itudJen.  9Jton  rnifa^t 
280  @r.  geroafdjene  föofinen,  70  ©r.  geftiftelte 
fflanbeln,  140  ©r.  ßitronat,  70  ©r.  geigen 
unb  70  ®r.  Datteln  feingefdjnitten  jufammen, 
befeudjtet  e§  mit  9t um  unb  läfjt  e§  jugebedt  über 
<Raö)t  flehen,  ©ann  treibt  man  280  ©r.  SButter 
mit  4  Stottern  redjt  flaumig  ab,  rüljrt  140  ©r. 
3u<fer  nad)  unb  nad&  baju,  bann  9Jcu8fatblütr)e 
unb  3immt,  helfen,  ben  ©<$nee  Don  4  Qriroeifjen 
unb  giebt  bem  ©emifdjten  noa)  280  ©r.  TOer)I 
t)inju.  3Wan  bädt  e8  in  einer  mit  Rapier  au§* 
gelegten  gorm  Iangfam  ungefähr  1 '/,  ©tunben 
lang,  tiefer  tfudjen  ^ält  ftcr)  roodjenlang  faftig 
unb  barf  bie  elften  £age  nid)t  angefdmitten 
werben. 

Sngfiftfrr  puffet.  875  ©r.  SButter  mit 
375  ©r.  3u(!er  flaumig  gerührt,  16  Eigelb 
nad)  unb  nad)  hinein,  fomie  etroa§  bittere  *Dian= 
bcln,  (Sitronenfdjale,  SRuSfat,  Crangenfdjale, 
125  ©r.  (bringen  unb  490  ©r.  ÜHef>l  mit  bem 
Sdmeeoon  16  Siroeifien  leidet  In'neingejogen,  in 
gebutterte  unb  Demente  formen  gefüllt  unb 
gebaden. 

fingCi^er  ^toffpubbing.  500  ©r.  mhl 

250  ©r.  fein  ge1>adte§  9?ierenfett,  1  6i,  1  Xaffe 
falte*  ffiaffer,  1  Söffet  3uder.  Elan  rütjre  %üc$ 
$u  einem  teig  aufammen,  rolle  ilm  länglid)  au§, 
beftreidje  ujn  mit  einer  beliebigen  5Rarmelabe, 
rode  ifin  ber  Sänge  nadj  auf,  binbe  iljn  in  eine 
mit  SSutter  beftridjene  unb  mit  ÜWe^l  beftäubte 
Seimette,  roeldje  man  in  fodjcnbe§  SBaffer  legt 
unb  2  ©tunben  fodjen  Iä|t;  bann  toirb  ber 
Tübbing  in  ©Reiben  gefdjnitten,  im  &rame  an» 
gerietet  unb  mit  Sudex  beftreut  orme  ©auce 
ferbirt. 

fugti^-r  £a)nttf.  2Jian  rütjre  375  ©r. 
Butter  unb  ebenfooiel  3"der  flaumig,  gebe 
bann  7  (Sibotter  unb  julefct  500  ©r.  2Ret>I  nebft 
bem  @d)nee  oon  4  ©roeijjen  leicht  bincin,  ftrcidje 
bie  SJiajje  mit  einem  breiten  ÜJteffer  ganj  bünn 


über  ein  gebuttertes  33Iedt),  ftreue  <£orint$en  unb 
gefa^nittene  Dianbein  barauf,  fiebe3uder  barüber, 
laffe  eß  rjeHbraun  baden  unb  fa)neibe  e*  rafdj, 
nodj  roarm.  ju  oieredigen  ©tüden. 

fing rif efter  cop f-^umen  I.  225  ©r.  3uder 
mit  10  ganzen  (Eiern  erft  »arm,  bann  falt  ge- 
flogen, 192  ©r.  ÜJcefjl,  30  ©r.  mit  Ganeel- 
roaffer  geriebene  bittere  *Dcanbeln,  etroaS  (Saneel, 
*Dtu§fatblüfye  unb  (Sitrone,  80  ©r.  fleine  unb 
30  ©r.  grofie  SRofinen  fynjugetljan  unb  Aulejjt 
225  ©r.  jerlaffene  SButter  Jineingerü^rt,  tn  ge» 
ftridjene,  mit  ÜKefcl  au§gefiäubte  unb  mit  !Wan» 
beln  beftreute  ^apffua)enform  gefüllt  unb  ge- 
baden. 

—  IL  320  ©r.  3 uder  mit  15  Eigelb  flaumig 
gerührt;  in  einer  anberen  ©ajüffel  820  ©r. 
©utter  mit  820  ©r.  2Wet)I  ebenfaüS  fajaumig 
gerührt,  bann  bie  beiben  ^Raffen  jujammen  ge> 
t^an,  70  ©r.  bittereä  SJcanbelgetoürs,  150  ©r. 
^orintben,  Zitrone,  DftuSfat  ^in^ugerü^rt  unb 
julej^t  ben  ©a^nee  oon  15  ^imeipen  leidet  binein- 
gejogen;  in  mit  Sutter  geftridjene  unb  mit  ge« 
fa)älten  SDtanbcIn  auSgeftreute  Dtapftuajenformen 
gefüllt  unb  nad)  bem  ©aden  mit  Sanifleglafur 
glaftrt. 

#ngfif(6et  Victoria -^tt^c».  500  @r. 

üttebl,  8  ßigelb,  8  ßier,  250  ©r.  ©taubjuder 
mit  4  ßjsloffeln  rjoQ  ©abne  yun  Xeig  gemadjt, 
aufgerollt,  odoI  audgeftoo^en  unb  in  ticifjnn 
©a^tnalj  gebaden,  bann  mit3immtjuder  beftreut. 

^ngftjf^er  l??etnnaajt$  -  gurten.  lUian 
rübre  500  ©r.  SButter  rea^t  flaumig,  fa^Iage 
nad)  unb  nad)  10  Qier  hinein,  Iiier  auf  rubre 
löffeltoeife  500  ©r.  3uder  unb  500  ©r.  !EReI;l 
1) mein  unb  füge  uiie tjt  500  ©r.  ftofinen,  500  @r. 
fein  gefdjnitteneS  Zitronat,  250  ©r.  Gorintljen 
foroie  etmaS  3immt,  ©emürjnelfen  unb  fein  ge» 
fdjjnittene  C> itionenfa^ale  Ijinju,  fülle  bie  Dkffe  in 
eine  gebutterte  unb  mit  K))lct)\  auSgeftaubte  ^orm, 
bade  ben  ffua^en  bei  guter  ^ifce  etroa  3  ©tunbeu 
lang  unb  fa^müde  i^n  beim  ©eroiren  mit  einem 
8ted)palmäroeig. 

fitgrWrs  Wtrtxob  (f.  „Söierbrob,  eng- 
lifayr). 

f  ngfif^es  §onf€d .  450  ©r.  3He#,  250  ®r. 
©utter,  160  ©r.  3uder  mit  ben  lottern  oon 
10  gefönten  ©ern  jufammengeroirft,  1  ©tunbe 
an  einen  fübten  Ort  gefteüt,  in  §oljformen  aus« 
gebrüdt,  mit  (Si  befinden  unb  bei  mäßiger  ^i^e 
gebaden. 

Entremets,  füf>e.  ^ierju  gehören  bie  $ub- 
bing§,  Aufläufe,  Charlotten,  SöeignetS,  furj  bie 
Dieblfpeifen  afler  9lrt,  ferner  bie  6r6me8  unb 
©eI6e3. 
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crrößecre.  93on  bcn  Körnern  unb  ©rieben 
nicht  angebaut,  oon  ben  Sflauren  unb  ©paniern 
aber  Sorgfältig  gepflegt,  bei  benen  fte  heute  noch 
Diel  in  Sllicante«  unb  3Magamein  unb  aud)  in 
Crangenfaft  oiel  genoffen  wirb,  gelangte  bie 
(Erbbeere  (in  Sföürttemberg  SBrefeling,  in  Tonern 
Scotrjbecre  genannt)  im  15.  3at)rbunbert  nach 
©übfranfreich  unb  bürgerte  fidj  im  16.  3ar)t» 
tjunbert  auch  im  mittleren  5ra^eid)  unb  am 
Unterrhein  ein.  $er  türfei  würbe  fie  im  17. 
3at)rhunbert  auS  SQßien  jugefübrt,  ßnglanb  er- 
hielt fte  ungefähr  gleidfoeitig  auS  ßanaba.  %u§ 
ber  Don  Cttjili  tjinjugclommeneu  G^ili »  ober 
9iiefen«(Erbbeere  unb  ber  auS  (Saoenne  flammen« 
ben  Ananas  »(Erbbeere  ftnb  burch  tfreujungen 
jefct  etwa  400  ©orten  betöorgegangen,  oon 
benen  einige  bis  ju  einer  ganj  außerorbentlidtjen 
©rößc  gebeten.  2)iefe  ©artenerbbeeren  ftnb 
als  SDcfjertobft  unb  jur  ^Bereitung  oon  ßrt'meS, 
«Dcarmelaben,  (EompotS  ben  SBalberbbeeren  oor» 
jujte^en,  bie  inbefien  wegen  ihres  feinen  Aromas 
bie  einjigen  ftnb,  bie  man  $u  SBowlen  oerwenben 
foüte. 

grbfeet-  unb  Ananas-ürc'me  (gefroren). 
$er  ©edel  einer  packen  (Ei§form,  meiner  mit 
(Erbbeer»  unb  Sßaniflegefrorenem  aufgelegt,  bann 
oon  l'/sßiter  ©chlagfafme  bie  ipälfte  baoon  mit 
Ananas  unb  bie  anbere  Mälfte  mit  (Erbbeer» 
gcfdjmad  (rotr)  gefärbt)  angemaßt  unb  abwedt)» 
felnb  äTOifa>u  obiges  ©efroreneS  gefüllt,  gefrieren 
laffen  unb  ftürjen,  bann  mit  ©d)lagfahne  fchön 
gamiren. 

 -SaDaroifc.  21/,  Siter  frifc^e  2Balberb= 

6eeren  werben  burch  ein  feines  Sieb  pafftrt,  mit 
385  ©r.  6taubsurferunb40  ©r.  aufgelöster  @e» 
(atine  oermengt  unb  2lfleS  auf  bem  (life  gerührt, 
bis  eS  ftdj  nu  oerbiefen  beginnt,  worauf  man 
1  £iter  fieifgefd&Iagene  ©djlagfahne  barunter  jie^t, 
ba§  ©anje  in  eine  mit  Sflanbelöl  ausgestrichene 
ftorm  füllt  unb  auf  bem  <Eife  erftarren  läßt,  nadt) 
bem  SluSftürjen  ber  SBaoaroife  gamirt  man  bie- 
fefben  mit  ungefüllten  SBaiferS. 

— "Rex gne t s  (f. „SBeignetS oon (Erbbeeren"). 

— ißomte.  1  fiiter  2Balberbbeeren  tlme  man 
in  eine  SBowIe,  gieße  l'/t  ftlafche  2Jcofelwein  bar* 
über,  tt)ue  3"der  naä)  ©clieben  ju  unb  Iaffe  eS 

1  ©tunbe  gut  jugebeeft  ä'tet)en,  bann  fülle  man 

2  bis  3  §Iaftben  iföeißwein,  '/.  O'Iaf^e  9totf>» 
wein  unb  1  ftlafcbe  ^ampagner  jule^t  ju,  nebft 
einigen  ©tüden  (Eis. 

 wfe.  (f.  „39owIe.  (Erbbeer»"). 

frMter-  unb  gQocofabtis-^rob.  (Eine 
flapfel  oon  SBienermaffe  wirb  in  gleichgroße 
i^eile  gefdjnitten,  bie  eine  fcälfte  baoon  mit 


ßrbbeer-  unb  bie  anbere  §älfte  mit  ©facolaben» 
glafur  glafirt. 

£rb6ecr-^ompot.  1  fiiter  (Erbbeeren  werben 
in  eine  Schüffei  gegürtet,  worauf  man  200  ©r. 
JRafftnabejuder  jubünnem  ©orup  focht,  ben  man 
erfaltet  über  bie  Grbbeeren  gießt.  2)er  ©efcbmaJ 
gewinnt  noch,  wenn  man  ben  3uder»©orup( 
mit  einem  fiiqueurglaS  9DcaraSd)ino  oermif^t  unb 
eine  Söeile  auf  (Eis  fteüt. 

£rbßecr-£onfcct.  ©roße,  gute,  eingemachte 
9lnanaS»(Erbbeeren  auf  Siebe  gut  ablaufen  laffen, 
in  ©taubjuder  gewölkt,  mit  (Erbbeerforup  ange« 
feuchtet,  in  rothem  fragender  gemäht,  bann 
troefnen  laffen. 

&bbttx-$onfitüxt.  Stuf  1  ßilo  fehr  reife 
SBalberbbeercn  nimmt  man  750  ©r.  3udcr, 
jefet  beibeS  in  einen  Äeffel  jum  Qreuer,  fa>äumt 
gut  ab  unb  focht  bie  (Erbbeeren,  bis  ber  ©oft  jo 
bief  ift,  baß  ein  tropfen  baoon  auf  einem  teller 
erfiarrt,  fchüttet  fte  in  bie  ©üchfen  unb  über- 
binbet  fie  nach  bem  ßrlalien  mit  SJkrgament* 
papier.  6benfo  fann  man  auch  ben  3ucfer  }um 
glug  fteben,  bie  Crbbeeren  bann  ^tn^ut^un 
unb  Ellies  langfam  fochen,  bis  fein  ©aft  mehr  ab* 
läuft. 

crrbßccr-vion  ferne.  1  fiiter  grbbeeren  Werben 
burch  ein  Jooan'icb  gerieben  unb  mit  1  flilo 
3ucfer,  ber  juim  Saben  geläutert  worben  unb 
einige  tropfen  (SodjeniHe  fo  lange  oerrührt,  bis 
bie  Üflaffe  troefen  ju  werben  beginnt,  worauf  mau 
bie  Gonjeroe  in  tafelartige  93lechformen  ober 
SPapierlapfeln  gießt  unb  ftarr  werben  läßt 

frrbßcer-^'on fernen  (f.  w6onferoen,  Srb- 
beer»"). 

 Cröme,  9Jian  rechnet  auf  1  Äilo  buret) 

ein  ©ieb  gefiridt)ene  ©rbbeeren  400  ©r.  3ucfer, 
welcher  mit  einem  ©taS  Kothwein  geflärt  ift. 
60  ©r.  3"der  rühre  man  mit  8  ßibotter 
flaumig,  welche  man  mit  bem  ßrbbeermart 
ju  bem  gcllärten  3udfr  gtebt,  ben  man  unter 
ftetem  Umrühren  jum  lochen  bringt;  nach  bem 
(Ertalten  jieht  man  ben  ©ct)nce  ber  8  (Eiweiße 
unter  ben  (Jreme,  richtet  benfelben  bergartig 
auf  einer  ©chüffel  an  unb  gamirt  ihn  mit  (Erd- 
beeren. 

—  auf  engfifetk  M.  1  Citer  reife  ßrb* 
beeren  werben  mit  125  ©r.3ucfer  nermengt  unb 
burch  ein  ^aarfieb  geftrichen,  bann  löft  man 
35  ©r.  ©elatine  in  »/.  fiitcr  OJcilch  auf,  fügt '/, 
fiiter  fette  ©ahne  unb  ben  (Srbbeerbrei  nebft 
etwas  Cochenille  lun^u  unb  oerrührt  bieS  einige 
Minuten  lang  über  bem  {freuet,  fchüttet  ben 
6remc  in  eine  mit  SBein  auSgefpülte  ^orrn  unb 
fteflt  fte  falt. 


Digitized  by  Google 


(§h?bb<Cf*(S^ftß»  177 


^roDcrr-Sn-me- /tu dien.  Unter  fiiter 
Sd)Iagfabne  wirb  Grbbeermarf  (f.  „6rbbeer- 
mar!").  roel*c§  etwas  rotb  gefärbt  ift,  gerührt, 
bann  mit  4  Söfatt  gut  aufgclöfler  ©elatine  melirt 
unb  ebenfo  behanbelt  tote  Apfelftnencr6mefud)cn 
(f.  ,,flpfclfinencr6mefud)en"),  nur  wirb  jum  @ar» 
niren  obiger  Gräme  oerwenbet. 

—  -grä«r-$  attettt ts.  250  @r.  SJianbeln 
mit  Sahne  reiben,  250  ©r.  3uder  unb  125  ©r. 
^Butter  baju  rühren  unb  julejjt  ben  Sd)nee  oon 
5  Siweif}  Ieid>t  hinein  melircn,  in  gebutterten 
tförmdjen  langfam  baden,  bann  mit  (Srbbeer- 
fonbantS  übersehen. 

6r&ßeer-£is.  2  fiitcr  Söalberbbccren  firetd)t 
man  burd)  ein  Sieb,  oerfüfjt  fic  mit  375  ©r. 
fleingefdjlagenem  3uder,  ber  mit  faltem  ÜÖaffer 
gu  einem  biden  Sorup  aufgelöft  roorben,  woburd) 
man  ben  tjrndjtgefdjmad  bei  SOS  eitern  reiner 
erbätt,  brütft  ben  Saft  einer  Zitrone  ^tnju,  Oer* 
mifdjt  AfleS  gut  unb  tr)ut  eS  in  bie  ©cfricrbüd)fe. 

tat  man  feine  frifdje  (Srbbeeren,  fo  nimmt  man 
rbbeermarf  baju  (f.  „grbbeermarf  ftt  ©efro-- 
renem"). 

—  mit  ^ntdjfju&er.  ÜJlan  ftcHt  au8  ben 
(Abbeeren  ben  Saft  bar,  toie  in  f.  „grudjtfäftc 
in  grrudjtäutf er"  betrieben  ift ;  rührt  ben  Saft 
Don  2  fiiter  SBeeren  in  */„  Citer  t$?rud)tauder,  Iäfet 
benfetben  1  bis  2  Stunben  lang  flehen  unb  bann 
gefrieren. 

—  »tf  £aßne.  375  ©r.  3u<fcr  wirb  mit  16 
(Hbottern  S"  Sdjaum  gerührt  unb  mit  1  fiiter 
füfcer  Saline  über  gelinbem  tyuex  jju  einem 
Grfeme  (wie  93amHegefroreneS)  abgerührt,  ben 
man  burd)feiht,  faltfd)lägt,  in  bie  ©efrierbüdjfe 
füllt  unb  unter  fleißigem  Abarbeiten  frieren  Iäfjt, 
worauf  man  bann  1  fiiter  burdf)gefiriä)ene  2Salb* 
erbbenren  barunter  mifdjt. 

6-rbßeeren,  carmefirte.  9Btc  Apfelftnen« 
fd)eiben,  flirjd)en,  Pflaumen,  Steineclaubcn 
u.  f.  m.  in  Srudjjuder  getauft  unb  eben|o  bo 
banbclt. 

—  einjumadjen  >  i.  a.  „9lnanaS»(£rbbecren"). 
I  fiiter  red)t  reife  SBalberbbeeren  werben  burd) 
ein  Sieb  geftrirfjcn,  mit  bem  gleiten  ©ewid)t3udcr 
oermifdjt  unb  über  geuer  biet  eingelöst,  bann 
burd)  ein  %ud)  gepreßt  unb  ber  fo  gewonnene 
Saft  nod)malS  aufgeloht  unb  gut  abgefd)äumt. 
Wadjbem  ber  3ucfer  ausgefüllt  ift,  legt  man 
©artenerbbeeren  (weld)e  man  bei  fdjönem,  troefe« 
nem  JBetter  mit  einem  turjen  Snbe  beS  Stiels 
abgefd) niticn  unb  fo  auf  ein  Sieb  gelegt  f i a t ,  bajj 
fte  etnanber  nid)t  berühren,  worauf  man  fte  bid)t 
mit  geflogenem  3uder  beftreut)  hinein,  ftellt  fie 
$um  §euer  unb  Iäfjt  fte  langfam  &cif$  werben, 

Ctto  SB  t  et  bäum,  Conbitotet.fiesifon. 


toieber  ausfüllen  unb  nochmals  r)ei%  werben, 
was  man  nod)  3  2Ral  wieberholt,  ohne  bafj  bie 
ftrüdjte  sunt  Äodjen  fommen  bürfen,  worauf 
man  fte  befmtfam  herausnimmt,  in  bie  ©läfet 
(egt  unb  mit  bem  nodjmalS  ftärfer  aufgelohten 
unb  wichet  erfalteten  Saft  übergiejjt,  bann  mit 
Staubjucfer  ftarf  überftreut  unb  gut  mit  93Ia]e 
jugebunbeu  aufbewahrt. 

£rbßecrcn  ein$umad)en  in  23red)ßüd)fcn. 
9feife  ©artenerbbeeren  werben  olme  Stiele  ge* 
pflüdt  unb  in  bie  3Med)büd)fen  auf  ftngerbide 
Sd)id)t  geftojjenen  3utfer  gelegt;  ift  bie  SBüdjfe 
halb  oofl,  fo  fdjüttet  man  2  gehäufte  §jjlöffcl  ooll 
3udfer  barüber,  Iäfjt  fte  eine  Söeile  flehen,  füllt 
bie  ©üdjfe  bann  ooflenbS  ooll  unb  fireut  wieber 
einige  fiöffel  oofl  3uder  oben  barauf,  Iäfjt  fte  gut 
oerlötben,  bringt  fte  in  einem  Äeffcl  mit  faltem 
Söaffer  aflmäblid)  $um  flodjen,  nad)  7<  Stunbe 
nimmt  man  ben  tfeffel  oom  fjeuer  unb  läfjt  bie 
93üd)fcn  barin  erfalten. 

—  cinjumadjen  in  ^fasßü^ren.  Keife, 
aber  nod)  fe^r  fefte  ©artenerbbeeren  werben  in 
eine  3udertöfung  wie  folgt  getaud)t:  2Ran  nimmt 
beliebige  Stüde  ^mtjuder,  feud)tet  fte  an  unb 
bringt  fte  jum  Äodjen.  3n  biefe  f odjenbe  3uder* 
föjung  taud)t  man  bie  einzelnen  (grbbeeren  einen 
OToment  lang  hinein,  hebt  fte  mit  bem  baran 
haftenben  3udcr  h^auS  unb  füllt  fte  einzeln  bis 
oben  hinauf  ohne  jebe  weitere  3uthat  oon  3uder 
in  weithalfige  ©laSfiafdjen,  umbinbet  fte  mit 
Sßergamentpapier  unb  SRinbSblafe,  umwidelt  fte 
mit  §eu  unb  (ä^t  fte  im  SBafferbabe  oom  93e= 
ginn  beS  SiebenS  an  */,  Stunbe  fod)en,  nad) 
bem  ßrtalten  entfernt  man  ben  33erfd)Iufi  unb 
gie^t  bireft  auf  bie  ßrbbeeren  erwärmtes  (Jolo- 
ph^uium. 

—  einjumadjen  in  TXunx.  Steife  Srbbeeren 
werben  mit  bidjt  bajwifd}en  geftreutem  3ucf er  in 
©IaSbüd)fen  bid)t  eingelegt,  mit  fo  oiel  feinem 
9lum  übergoffen,  bafj  bie  beeren  oöflig  überbedt 
ftnb,  worauf  man  bie  ©üchfen  $upfropft  unb  mit 
331afe  überbinbet. 

—  fltaftrtc.  2)aju  nimmt  man  fd)öne  grofee 
©artenerbbeeren  mit  Stiel,  taud)t  fte  in  93rud)» 
juder,  Iäfjt  ben  3uder  gut  abtropfen  unb  legt 
bie  53ceren  auf  eine  letd)t  gebutterte  Marmor« 
platte,  um  fte  bann  in  einem  beliebigen  93c« 
hälter  jmifd)en  fiagen  oon  Seibenpapier  auf» 
jubewahren. 

^rbOrer-fffig.  Siefer  jur  ©ereitung  er- 
frifd)enber  fiimonaben  fo  oorjüglidjc  Cffig  ift 
fehr  leid)t  hcrjufteUen.  Reife,  trodene  SBalb» 
erbbeeren  werben  gewogen  unb  in  weithalfige 
©laSflafdjen  gethan;  auf  iebeS  Äilo  bcrfelben 
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flicht  man  2  Stter  beften  weißen  SBeinefftg,  bccft 
baS  ©efäfe  fcft  ju  unb  läßt  bie  Grbbeeren  brei 
2:09c  in  bem  (Sffig  fielen,  fcfyüttct  ben  ßffig 
ab,  gießt  iljn  auf  1  ffilo  frijdje  ßrbbecren  unb 
wiebcr$oIt  baS  nadj  weiteren  brei  Sagen  jum 
brüten  ÜM.  2>ann  feifjt  man  ben  Gffig  burd) 
unb  öerrii^rt  in  je  einem  fiiter  beSfelben  */i  ÄÜo 
fTetngefd)lagenen  ^urfer,  bis  er  gergangen  ift, 
bringt  MeS  in  einem  glafirten  ©efäß  über 
ein  rafd)e3  fteuer,  läßt  eS  5  Minuten  formen, 
fdjüttet  eS  aus,  fä)äumt  eS  ab  unb  jiet)t  eS  !alt 
auf  §lafd)en. 

£rb6eer-$ciVe.  ®a  Srbbeerfaft  allein  nidjt 
gut  gelirr,  nimmt  man  ju  gleiten  £ heilen  weiße 
3oljanniSbeeren,  bie  man  mit  ben  QErbbeeren  ju« 
fammen  in  einem  tfeffel  unter  gutem  Umrühren 
furje  3«it  toc^t  unb  burdj  ein  ©teb  preßt,  wo« 
rauf  man  auf  jebeS  Äilo  ©aft  ebenfobiel  3uder 
läutert  unb  mit  bem  ©aft  ju  QbtUt  ftebet. 

—  von  ^ruajtjucKcr  (f.  „Qrrudjtfäfte  in 
ftrudjtäuder"). 

iSroßeer-itrapfefn  in  $$ma{\.  ftrifäje, 
auSgefuäjte  (frbbeeren,  ftart  mit  3ncfer  beftreut, 
giebt  man  löffelmeife  auf  IRürbteig,  beftreidjt  ilm 
mit  6i,  f djlägt  i$n  über,  fliegt  ifjn  t)alb  runb 
au«,  bäcft  üm  in  ©djmalj  unb  beftreut  ü)n  mit 
$aniflcjudcr. 

£Tbßeer-5Urßen  I  (f.,,3obanniSbeerfucf)en"). 
(Sbenfo  befjanbelt,  nur  wirb  berfelbe  mit  <£rb= 
beeren  gefüat. 

—  II.  3n  •/*  #ilo  ÜJce$l  mad&t  man  in  bie 
TOitte  eine  ©rube,  in  bie  man  375  ©r.  Ijarte 
Butter  fdjneibet,  8  Gibotter,  60  @r.  3uder  unb 
eineEcefferfpifce  00II  ©alj  tfmt.  9töeSleiä)t  unter« 
einanber  arbeitet,  ben  ieig  etwas  an  einem 
füllen  Orte  ru^en  läßt,  bann  treibt  mau  itjn 
ju  einem  runben  ffudjen  au«,  ben  man  mit 
einem  SRanb  öcrfier)t  unb  auf  einem  33led)  ^eU« 
braun  bäcft;  bann  belegt  man  benfelben  mit 
ßrbbeeren,  bie  enttoeber  mit  bid  ctngefod&tem 
3uder»©prup  eine  ©tunbe  lalt  gefianben  fmben 
ober  man  rüfjrt  bie  CFrbbeeren  unter  eine  ©djaum» 
maffe  oon  5  (Eiweiß  mit  250  ©r.  ©taubjuefer, 
befiebt  ilm  mit  3uder  unb  flämmt  ilm  im  Ofen 
ab.  Gföenfo  fdjiägt  man  anftatt  ber  (Eiweiße 
©d)lagfaf)ne,  ftrcidjt  jie  über  bie  (Erbbeeren 
unb  [täubt  ftar!  3uder  Darauf.  91  uf  biefe  SBeife 
werben  ourf)  fleine  (£rbbeerfud)en  gemacht. 

—  HI.  2  fiiter  gute  SSalberbbeeren  werben 
genau  burcbjudjt,  in  %  fiiter  biden  fiäuterjuefer 
pettjau,  einmal  gefdjwungen  unb  womöglich  auf 
(Eis  gefteüt.  llnterbeffen  wirb  ein  flauer  Ihidjen 
oon  SBröfelteig  bereitet  unb  hellbraun  gebaden. 
rturj  üor  bem  Nnriajten  werben  bie  grbbeeren 


in  ben  tfudjcn  gefüllt  unb  gleichmäßig  au3ein= 
anber  geftridjen. 

#rbeeer-<Äna}e«  IV.  93on  ©röfeltcig  9hr.  1 
bäcft  man  tieine  ÜartelettS  unb  füllt  fte  wie  folgt: 
Sßaffirte  (Erbbeeren  mit  gleich  fernerem  3"der 
gerührt,  in  beißeS  ©äff er  gehalten,  bis  fte  I|etft 
finb,  bann  herausgenommen  unb  naa^  bem  Gr* 
falten  in  bie  Xarteletten  geftridjen. 

—  mit  ISiscuit  (f.  „3of>anniSbeertuaVn 
mit  S9i§cuit").  (Sbenfo  beljanbelt. 

—  #ttgfifd>er.  1  fiiter  grbbeeren  werben  jer= 
brüeft  unb  mit  100  ©r.  3u<fer  unb  10  ab- 
quirlten 6iem  oermifc^t,  woraus  man  fleine 
SBIedjformen  mit  ^Blätterteig  auslegt,  ju  V4  wii 
ber  Crbbeermaffe  füllt  unb  bäcft.  Anftatt  ber 
frifc^en  €rbbeeren  fann  man  aud>  ßrbbecrgel^e 
nehmen. 

—  auf  ^öntgin-jirt  (f.  „ 9lprifof entarte* 
IcttS"),  auf  bicfelbe  €rt  bereitet,  nur  mit  bem 
Unterfefciebe,  bafj  l)ier  bie  XartelettS  erft  gebaden 
werben  unb  bann  mit  taltern  Grbbeermarf,  wogu 
bie  Srbbeeren  burefj  ein  ©ieb  pafftrt  unb  mit 
Staubjuder  Derrüt)rt  werben,  ^albooH  eingefüllt 
wirb,  unb  oben  barüber  fd)öne,  große  ©arten* 
erbbeeren,  mit  3uder  beftaubt,  gelegt. 

—  mit  getragener  ^ttt)ne.  tiefer  ^rtu 
beerfuct)en  Wirb  gang  wie  ber  ßrbbeerfucfyen  mit 
Sdjaurn  bereitet;  bießrbbeeren  werben  furj  oor 
bem  9lnrid|ten  in  ben  tfucfjen  gefüllt  unb  bie 
oon  1  fiiter  gefangene  ©a^ne  wirb  $ur  ^älfte 
über  ben  Jhtdjen  reerjt  glatt  geftricf;en,  oon  ber 
^weiten  Hälfte  bur^  eine  $apierfpri{ie  ober 
©reffirfad  ein  ©itter  barüber  geformt. 

—  mit  Scbaum.  53on  3)cürbteig  wirb  ein 
flauer  fluten  mit  einem  b,oben  Äanbe  bereitet 
unb  Icidjt  braun  gebaden.  Unterbeffen  werben  5 
Eiweiß  ju  feftem  ©d^nec  gefcfjlogen,  280  ©r. 
3uder  leidet  hinein  melirt  unb  1  fiiter  auSge* 
fud^te  SBalberbbeeren  Iangfam  barunter  meltrt, 
bie  SWaffe  in  ben  tfudjen  gefüllt,  ftarf  mit  3uder 
beftäubt  unb  abgeflämmt. 

ferbßeer-iiqucur.  man  Iaffe  1  fiiter  6rb* 
beeren  in  1  fiiter  fiirfd&waffer  4  SGBoa^en  an 
einem  warmen  Ort  fielen,  bann  bura)  ein  ©ieb 
gepreßt,  mit '/»  #ilo  jerfa^lagenem  Sudtt,  einem 
ir;eelöffel  00Ü  3iwmt  unb  ebenfooiel  geflogenen 
helfen  oerfe^t  in  einer  großen  Qflafdje  wettere 
3  Söodjen  ftet)en  gelaffcn  unb  bann  filtrirt 

(Srößcermarft  ju  gefrorenem.  500  ©r. 
frifcf)e,  oerlefene  Sffialberbbeeren  lauwarm  machen 
unb  burd)  ein  feines  ipaarfieb  paffiren,  bann 
baS  Wlaxl  mit  1  ßilo  ©taub^uder  tüchtig  rubren, 
hierauf  in  $VIafd)en  füllen,  bie  man  gleid)  ju» 
forft  unb  oerftegelt. 
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$Ttfter-$tarourabf.  Wan  nimmt  auf  4 
tfilo  burddgeftrtdjene  (Srbbeercn  ben  ausgepreßten 
Saft  Don  2  fiiter  reifen  weißen  SoljanniSbeeren, 
!od)t  beibeS  gufammen,  fdjäume  eS  ab  unb  fügt 
4  #ilo  fturjuder  ju,  mit  bem  bie  Warmelabe 
bann  ooUenbS  eingelöst  wirb,  unb  jwar  jefct 
bi§  jur  ©eläeprobe,  inbem  man  einen  tropfen 
in  ein  ©IaS  2Baffer  fallen  läßt,  gelangt  er  auf 
ben  Stoben,  o^ne  $u  verfließen,  fo  ift  bie  Warme* 
lobe  fertig. 

Chbßcfrraus  mit  getragener  Saf)ne. 

5?an  reibe  ßrbbeeren  burdk  oerfüße  fie  mit 
2äuterjuder,  gebe  3  (Sitronenfäfte  baju  unb  friere 
eS  in  einer  fciSmafdune,  wenn  eS  gut  gefroren, 
jief>e  unb  riiljre  man  Sdjlagfalme  barunter, 
bis  fidb,  biefelbe  gut  oermijdjt,  füfle  eS  in  eine 
ffcgelform  unb  flebe  ben  $edel  in  ber  §uge  mit 
Butter  ju,  ummidie  bie  Qrorm  gut  mit  Rapier, 
lege  fte  einige  Stunben  auf  SiS  unb  fiürje  fie. 

£rb0eer-3fafla.  Unter  ©d)autnmaffc  wirb 
etwas  ßrbbeermarf,  ober  frifcfye  2öalberbbeeren 
gerührt. 

ftbleer- Raffen.  ©anj  frifd>e  grbbeeren 
tuerben  burcr)  ein  Ipaarfteb  geftridjen,  mit  etwas 
burajgeftridjenen  3oljamri8beeren  öermifä)t  (weil 
$rbbeeren  aflein  nia^t  gut  geliren),  bann  fodjt 
man  bie  Waffe  mit  gutem,  geftoßenem  3t"fer  (8u 
400  ©r.  Warf  500  @r.  3uder)  5  Minuten  lang 
utr  Sßrobe,  b.  f).  wenn  man  einen  Iropfen  auf 
finen  lefler  laufen  läßt,  unb  er  nid>t  mel)r  jer« 
fließt,  bann  ift  bie  Waffe  fertig.  Wan  rüf)rt  noa) 
ctma  500  @r.  Staubjuder  hinein  unb  gießt  bie 
Waffe  burefy  einen  Üridjter  in  Sßaftenringe  ober 
bre|firt  fleine  runbc  ^Blä^en  auf  Rapier,  läßt 
biefe  troefnen,  näßt  fie  mit  JBaffer  Dom  Rapier 
ab,  fe§t  je  2  unb  2  übereinanber  unb  läßt  fte 
DoHenbS  troefnen. 

Srbßccr-^ubötna,.  Wan  rüf>re  100  ©r. 
5hittcr  flaumig,  giebt  nad)  unb  nadj  6  ©botter, 
4  in  Wild)  eingeweihte  unb  mieber  gut  auSge* 
brüdte  Wil#robe,  120  ©r.  3uder,  baS  ©clbe 
einer  Zitrone  unb  120  ©r.gefdjälte,  fein  geftoßene 
TOanbeln,  etwas  3imtnt,  fomie  jule&t  ben  Sdjnee 
ber  6  Eiweiße,  ben  man  mit  1  fiiter  gutgejuder* 
ten  Grbbceren  melirt  fyat,  f)inju,  füllt  bie  Waffe 
in  eine  gebutterte,  mit  3toiebad  auSgefiebte  ftorm 
t>alb  ooa  unb  fod)t  ben  ^ubbing  2  6tunben  im 
SBafferbab. 

—  mit  Saßne.  1  Siter  Salme  Tod^t  man 
mit  etwa?  Sanille,  bie  man  mit  350  ©r.  ge- 
stoßenem SiScuit  ju  einem  fteifen  Srei  bermifent 
unb  läßt  benfelben  ausfüllen.  Snjmiidjen  mifdjt 
man  2  fiiter  SBalberbbeeren  mit  etwas  Quier, 
[treibt  fie  bur$  ein  Sieb,  rü^rt  200  ©r.  3uder 


mit  10  Gibottern  unb  6  ganzen  (Eiern  ju  Sdjaum, 
mi)d)tSOe§,  fomie  julefct  ben  Schnee  ber  10  (EU 
weiße  leicfjt  hinein,  füllt  eS  in  eine  mit  Blätter» 
teig  ausgelegte  ftorm  unb  bädt  ben  Tübbing  bei 
mäßiger  §ige. 

iSrbßeer- Tübbing  mit  Safjne,  ßafter. 
1  i'iter  Stotywein  Wirb  mit  500  ©r.  3uder, 
mit  etwas  ganjem  3»wmt  unb  ($itronenfd)ale 
jum  #oa)en  gebraut  unb  burd)gefeil)t,  2  fitter 
buref)  ein  Sieb  geftridjene  (Erbbeeren  ^inju» 
getb,an  unb  biefetben  mit  350  ©r.  in  foltern 
SRotfjwein  aufgelöften  $uber  unter  fortwä^ren- 
bem  Umrühren  bura)gcfod)t,  nimmt  eS  Dom 
$euer  unb  Dermifa^t  eS  mit  1  £iter  bebilderten 
ganzen  (Erbbeeren;  füllt  e§  in  eine  naßgemad)te 
^orjeüanform,  bie  man  8  bis  4  Stunbenan  einen 
falten  Crt  [teilt,  wonad;  ber  Tübbing  geftürjt 
unb  mit  6rt)lagfa^ne  feroirt  wirb. 

örbaeer-^unfO).  1  sn\o  fa^öne  SBalberb- 
beeren  werben  jerquetfa^t,  in  einen  Üopf  getrau 
unb  mit  einer  Slafdje  Äum  übergoffen,  juge- 
bunben,  8  Sage  fte^en  gelaffen  unb  täglid) 
umgerül»rt.  5)ann  gießt  man  ben  5Rum  ab,  treibt 
ben  Grbbecrbrei  bura)  ein  ^aarfieb  unb  brüdt  ben 
9ieft  bura^  ein  Iuc§,  fo  baß  alle  f^Iüf figfeit  her- 
ausgepreßt wirb,  hierauf  legt  man  '/»  Äilo  bis 
800  ©r.  flcingcftoßenen  3"rfe^  in  Sowie, 
preßt  ben  Saft  Don  2  Zitronen  barauf,  gießt  ben 
ftum  barüber  unb  ütüttet  j)ule£t  3  Üiter  foc^en- 
beS  2öaffer  ^inju,  bedt  bie  Sowie  gu,  ftellt  fte  an 
einen  füllen  Crt  unb  feroirt  ben  ^unfa),  wenn 
er  böllig  erfaltet  ift. 

6rbßeer-£aff .  2  Siter  ßrbbeeren  werben  in 
einen  2opf  gefd)üttet  unb  mit '/» leilo,  jum  graben 
gefönten  gut  abgefa^äumten,  |alb  ausgefüllten 
3uderübergoffen,  worauf  man  ben  Xopf  jubinbet 
unb  einige  ^age  falt  ftellt.  2)ann  gießt  mau 
ben  (Sgrup  mit  ben  93eeren  auf  ein  auSgefpannteS 
%üd),  unter  welches  man  eine  Sdjüffel  ftellt,  läßt 
ben  Saft  bura)laufen,wobeibie Seeren  jeboa^  nidjt 
gepreßtwerben  bürfen;  füüt  ben  Saftin  glafa^en 
bie  man  mit  boppeltem  Rapier  überbinbet,  10 
I  Winuten  im  SBafferbabe  todjt  unb  barin  erfalteu 
läßt,  nimmt  baS  Rapier  ab,  Derforft  unb  berpidjt 
fie  gut  unb  bttoai)xt  fte  an  einem  füllen  Orte 
auf.  $>ie  erbbeeren  felbft  laffen  fta^  noa)  ju  6om- 
pot,  (ErcmeS  u.  bergl.  Derwenben. 

Cr  rbbcer-Orfjaum .  1'/,  Ctter  ßrbbeeren  werben 
mit  Vi  fiiter  Sa^ne  Derrüljrt,  bureb  ein  Sieb 
geftrid^en,  mit  300  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer 
falben  Zitrone  unb  etwas  Sanifle  Dermifajt,  ju 
feftem  Sdjaum  gefd)Iagen  unb  in  ©läfer  feroirt. 

£rbßeet-£<$nee.(Srbbceren  ftreia^t  manburd) 
ein  ^aarfieb,  oermifajt  fie  mit  Staubjuder  unb 
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fcfigefdjlagcner  S$lagfaf)ne,  ridjtct  fte  bergarlig 
auf  eine  Srf)üflel  unb  garnirt  fte  mit  93aifer§. 

6rößc crf($nittc  I.  (Ein  gebadener  ÜHürbteig» 
boben  mit  (Srbbeermarmelabe  beftridjen,  barauf 
eine  Sdjaummaffe,  meiere  mit  (hbbeermarf  unb 
rotier  garbe  melirt  \%  bief  barauf  geftricr)en,  mit 
3urlet  beftäubt,  abgeflämmt  unb  mit  <£I)ocolaben* 
glafur  glaftrt. 

—  II.  flttan  ftßfet  140  ©r.  üttanbeln  mit  <£i» 
roeifj,  bann  280  @r.  3"<to  ba^u  unb  miföt  bie 
Sajale  1  Zitrone  unb  no$  ungefähr  3  Giroeijj 
bei,  bafj  eS  faftig,  roeief),  aber  niefit  flüfftß  roirb. 
9lun  brüdt  man  auf  ba§  mit  Rapier  belegte 
33ledt)  nad)  ber  ganzen  Sänge  6  tleinftngerbide 
2Biirftct)cn  nebeneinanber  burd)  einen  Sreffirjad 
mit  Sinfafc  unb  fteflt  eS  in  ben  Cfen.  SBäljrenb 
c§  bärft,  ftöfjt  man  50  @r.  SDcanbeln  mit  2  <£i« 
roeifj  red)i  fein  unb  mifdjl  Sdjnee  bon  8  (Eiroeiji, 
70  @r.  3uder,  einige  fiöffel  paffirtcS  £rbbecr= 
marf,  40  ©r.  ©röjel  unb  30  ©r.  ÜJterjl  baju 
unb  ftreidjt  e§  in  eine  Sßapierfapfcl,  bie  mannaef) 
ber  Sänge  beS  SJcanbelteigeS,  aber  nodj  einmal 
jo  breit  gemalt  r)at.  Sobalb  biefe  au§  bem  Ofen 
fommt,  {teilt  man  ba§  Sölecr)  mit  bem  aroeiten 
hinein  unb  bädt  e§.  SBaljrenbbem  beftreid^t  man 
ba§  Rapier  be§  gebadenen  unten  mit  lauem 
3Baffer,  löft  e§  ab  unb  ftreictyt  in  ben  etroaS  rp^len 
Streifen  bon  ber  drbbeerfülle,  fdmeibet  bann 
oom  anbern  Teig  nad)  Slblöfen  ber  Spapiertapfel 
jroei  Streifen,  legt  ben  einen  barauf  unb  brefyt  fic 
um,  ftreidjt  nun  oben  auf  ben  SDcanbeltcig  €rb» 
beetfülle  unb  legt  ben  anbern  Streifen  barauf, 
ftreidjt  falte  ©lafurbarüber,  beftreut  fte  mit  grobem 
£agcljuder  unb  fdjneibet  ben  gnnjen  Streifen 
jujroei  Singer  breiten  Stüden  unb  legt  auf  jebe§ 
3  auSgefudne  fd)öne  ßrbbeeren.  ®ie  Srbbeer* 
füüe  madjt  man  öonlOO©r.pajftrten  (frbbeeren 
unb  ebenfobiel  Staubjuder  in  IjeijjeS  SBkffer  ge» 
fteüt,  mit  bem  Sdjneebefen  gefdjlagen,  bis  eS  bid 
ift  unb  roätjrenb  bc§  $u§Iüf)U'n3  fortgcfd)Iagen. 

&Mttx-$ou1fle.  Ston  1  ßiter  reifen  6rb* 
beeren  beftreut  man  bie  ipälfte  mit  3"^/  bic 
übrigen  ftreicr)t  man  burcr)  ein  Jpaarfieb  unb  ber» 
nüfd)t  fie  mit  5  ßibottern,  bie  mit  125  ©r.  3uder 
oortjer  gu  Staunt  gerührt  tourben,  jierjt  noerj 
ben  Schnee  ber  5  (Ennepe  berjutfom  barunter, 
füllt  "2töe§  in  eine  Soufftefdjüffel,  ftreut  bie  ein» 
gejiiderten  (Srbbeeren  oben  barauf,  bädt  ba3 
Souffte  V»  Stunbe  bei  mäßiger  §tye  unb  feroirt 
c§  fofort. 

«rroßccr-SpeifV.     Siter  (Srbbeerci«  mit 
Siter  Sd}Iag]"af)ne  melirt,  gefroren  unb  geftürjt. 

Crr50fer-£ufje.  l  ßilo  (frbbeeren  roerben  jer* 
buirft  unb  mit  250  ©r.  getlärtem  3uder  foeifj 


übergoffen,  jugebeeft  unb  1) ingefieflt.  %m  nadjfien 
Tage  filtrirt  man  ben  Saft,  Härt  500  ©r.3uder, 
färbt  Um  mit  einigen  Kröpfen  6od)cnille,  feirjt 

|  if)n  bura),  bermifa^t  e§  mit  75  ©r.  aufgelöster 
ipaufenblafe  unb  einem  ©lafe  SBeijjroein,  füllt 
bie  l)iifd&ung  in  eine  ©elöeform,  gräbt  fte  einige 
Stunben  in  6i8  ein  unb  ftürjt  bann  bie  Sulje 
auf  eine  ©la8fd)ale. 
#rbeeer-^prn»  (f.  „erbbeer-Saft"). 
§xbbceT-'$atteMt*  (f.  ,,?lpritofen«3:arte« 
lett§").  5luf  biefclbc  %xt  bereitet,  nur  roerben  ljier 

I  bie  Torteletts  juerft  gebaden  unb  bann  mit  <£rb» 

j  beeren  gefüllt. 

6roßcer-törta3en  I.  kleine  görmcr)en  mit 
s3JRürbteig  auflegen,  mit  roeifjen  ©o^nen  ober 
(Srbfen  füllen,  bamit  ber  Teig  nicr)t  ^ufammen» 
fällt,  bann  baden,  na^er  ba§  ©efüflte  gut  ^er= 
auS  nehmen,  unb  mit  benmit3nder  unb  3>nimt 
angemaßten  Srbbeeren  gehäuft  füllen. 

—  II.  Pleine  görma^en  roerben  mit  HJcürb« 
teig  ausgelegt,  mit  trodenen  ßrbfen  gefüllt  unb 
gebaden,  bann  nimmt  man  bie  €rbfen  Ijerau* 
unb  füllt  ftatt  beren  frifdje,  bid  mit  3«^  unb 
3immt  beftreute  ßrbbeeren  hinein ;  ebenf o  fann 
man  bie  93ecren  aud)  mit  Sßaummaffe  öer« 
mifßen  unb  bie  iörtßen  bann  noß  einen 
Sugenblid  in  ben  Ofen  ftetlen. 

—  mit  ^Qocofabe.  Vluf  flehte  gebaefene 
5Jiürbtetgböben  brefftrt  man  bergartig  eine  fa^toere 
Sßaummaffe  (roclßer  man  einen  Grbbeergo 
ißmad  gegeben  r)at),  läfet  bie  iörtßen  im  Cfen 
abflammen  unb  überjie^t  fte  mit  ^^ocolaben- 
glafur. 

—  'glömtiQe  (f.  „SRömifdje  ^aftetct)en"). 
3n  biefe  ^aftetßen  roerben  ßrbbeeren  gefüllt 
(f.  „(Jrbbeertorte  mit  Sßlagfa^ne"). 

(illeer- forte  (f.  aud>  „€rbbeerfußen"i. 
?Iu§  ^Blätterteig  ober  Würbteig  roirb  ein  Torten« 
boben  ausgerollt,  auf  ben  man  mit  ßierfireiaV 
einen  4  (£m.  &ofjen  föanb  befeftigt  unb  einen 
^apierftreifen  barum  legt,  bann  beftreirfjt  man 
ben  ftanb  mit  tri  unb  bädt  ben  ütortenboben 
fßön  hellbraun,  hierauf  fd)lägt  man  einen  Citrr 
Sd)lagfa^ne,  oerfüfet  biefelbe  mit  Staufyudcr 
unb  */«  ßiter  mit  3uder  überftreuten  6rbbeeren, 
füllt  Schaum  unb  beeren  in  bie  aufgefüllte 
iorte  unb  beftreut  fte  noß  ftarf  mit  3"der. 

—  aßgerüfirt  (f. „3of)anni§beer«2:orte",  ob« 
gerührt),  ßbenfo  beljanbelt,  nur  ba^  t)ier  frifa^e 
ober  eingemachte  grbbeeren  baju  genommen 
roerben. 

—  mii  frönte.  (Sbcnfo  roie  bie  Traubentorte 
mit  (Sröme  bereitet,  nur  ift  e§  beffer,  roenn  ber 
dtöme  in  einem  ^ürbteigboben  mit  ^o^ent 
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Stonb,  um  roeldjen  ein  Sßapierjtreifen  gelegt  iß, 
gefüllt  unb  gebaden  wirb. 

$rMeet-S*a|rer.  V,  «Uo  frifd&e,  reife  6rb« 
beeren  roerben  in  einer  Jerrine  jcrbriicft,  mit 

1  Siter  faüem  SBaffer  unb  bem  Saft  oon  3  Gitro» 
nen  übergoffen,  1  Stunbe  flehen  gelaffen,  burd) 
dn  §aarfteb  geftridjen,  bura)  ein  Üud)  gefeilt 
unb  nad)  ©efdjmad  öcrfüßt. 

<ixbbeexmc in.  10  fiiter  gary  fauber  oerlefene 
ifrbbeeren,  am  beften  üöalberbbeeren,  merben  mit 
10  fiiter  faltem  SBaffer  übergoffen  unb  einige  3cit 
fielen  gelaffen.  9lun  gießt  man  bie  {Hüjftgfeit 
burdj,  tljut  7  fiiter  Slepfenoein,  bie  Schale 
einer  Zitrone,  foroie  25  @r.  Sßeinftein  fjinju; 
nun  füllt  man  9lfleS  in  ein  §afi ,  roeldjcS 
)o  groß  fein  muß,  baß  eS  nur  Doli  wirb, 
ipunbet  bieS  gut  ju  unb  läßt  baS  ^aß  mehrere 
Sodfen  an  einem  nidjt  ju  »armen  Ort  jum 
Öäfiren  fielen  (in  ben  3°Pf<n  muß  man  ein 
fleineS  fiodj  bor)ren).  !Run  fügt  man  nodj  1'/, 
Äilo  3"der,  roeldjer  in  2  fiiter  »armem  SBaffer 
aufgelöft  ift,  $in  ju,  f  djüttet  9UIeS  gut  burdjeinanber 
unb  jpunbet  baS  gaß  roieber  gut  ju.  3n  circa 

2  Monaten,  menn  ber  SBein  aufgehört  r)at  ju 
jähren,  gießt  man  ben  flaren  Söein  oon  bem 
Eobenjajf  ab,  reiniget  baS  ftaß  unb  gießt  ben 
Bein  mit  1  Viter  ^franjbranntmein  roieber  in 
ba§  gereinigte  naf;,  legt  c§  2  Monate  in  ben 
<?cüer  unb  füllt  itjn  bann  in  ein  fleineS  Öaß, 
roaS  bis  oben  »oll  loirb,  fpunbet  eS  gut  ju  unb 
läßt  eS  8  3af)re  liegen,  elje  man  ben  2Bein  auf 
8laf<r/en  sieb,t 

Erfurter /taffeeRualen.  Unter  1  Pilo Hefen- 
teig 200  ©r.  serlaffenc  ©utter,  100  ©r.  3uder, 
6  Eigelb,  ßitronenfdjale,  bittere  üftanbclu  unb 
KuSfat  gerührt,  fo  lange  gefdjlagen,  bis  ber 
ieig  ftd)  oon  ber  ©adjdjüffel  löft,  bann  in 
fladje,  gejadte  runbe  formen,  welche  oorr)er  leicht 
gelingen  unb  Bemerkt  roorben,  gefüllt,  glatt  ge* 
ftriajen  unb  etroaS  gefjen  laffen,  bann  mit  €i 
bcfrridjen  unb  mit  gefönittenen  anbcln  beftreut, 
naa)  bem  33aden  mit  Orangenglafur  glafirt. 

—  Stxetihct ftudjf n.  $)erfelbe  teig  unb  93e* 
fanblung  roie  bei  Erfurter  #affeetud)en,  nur 
lüirb  berfelbe  oor  bem  ©aden  mit  Streusel  ftarf 
beftreut. 

trfparntfi  0ei  bem  tfinfteben  oon  5rüc6- 
ten  unb  ^armefaben.  Criric  djemifdje  Unter* 
'utfjung  r)at  gezeigt,  baß,  roenn  man  fauren 
5rua)ten  roäfjrenb  beS  GinfodjenS  geroö!jnlid)eii 
3uder  (9tor)r«  ober  SRübenjuder)  jufefct,  biefer 
burdj  bie  Säure  in  Iraubenjuider  umgcroanbelt 
wirb,  ber  faum  l)alb  fo  öiel  Süße  giebt  roie  ge« 
roö$nlia>r  3uder.  SGßenn  man  aber  bie  grüßte 


jiuerft  fodt)t  unb  bann  ben  Qudtt  jufe^t,  fo  fann 
man  an  bem  lefctercn  bebeutenb  fparen. 

^pagnofettes.  $on  500  @r.  Wltty,  500 
©r.  3"<*cr  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  maaje 
man  mit  @iroei|  einen  feften  Jeig,  rollt  üjn 
bünn  aus,  fdjneibet  Stauten  baoon,  beftreidjt  fte 
mit  gefcr)nittenen  2Jlanbeln  unb  3uder  unb  bädt 
fte  bei  gelinber  £>ifee. 

f^Oatr  ^peifeßart en.  $Me  auf  3uder  abge» 
riebene  9lpfelftnenfd)ale  mirb  mit  enoaö  Zitronen» 
faft,  ©affer  unb  Staubjuder  gu  einer  jiemlia^ 
feften  ©lafur  angerührt  unb  auf  eine  Oblate  ge« 
ftriajen.  5?ao5bem  bie  ©lafur  getroefnet  ift,  gar« 
türt  man  mit  ©prifcglufur  ein  beliebiges  SWenü 
barauf. 

—  tMföftart en.  ©benfo  roie  „£fjbare  Speife« 
farten"  (f.  b.),  nur  ba|  man  ^ier  bie  ©lafur  auf 
Heinere  Oblaten,  etroa  12  <£m.  lang  unb  4  6m. 
breit,  ftreicfjt  unb  in  bie  Glitte  mit  farbiger 
Sprifcglafur  bie  betreffenben  tarnen  barauf 
garnirt. 

#fT'ttl»  Sur  fiiqueurfabrifation  unb  ßonbi- 
torei  erzeugt  man  ätberifa^e  ßffenjen  bura^  9luf- 
löfung  ätt)erifc^er  Oele  in  ^llfo^ol  ober  burd) 
3)igerirung  oon  ©eroürjen,  SBurjeln  unb  Kräu- 
tern ober  grüßten  in  Sllfoljol. 

—  dell*  Etna.  3n  feinem  Sßaterlonbe  aua> 
Nettare  genannt,  im  WuSlanbe  ^äufig  als  ^etna- 
3Rabeira  bejeia^net,  ein  feuriger  ^uSfatroein  ber 
3nfel  Sicilien,  ber  fidt)  bureb,  oolIeS  5lroma  auS« 
5eidt)net  unb  über  3Jcarfala  unb  Neapel,  aus 
jmeiter  ^>anb  aud^  über  SWarfcifle  ju  bejie^en  ift. 

#fPfl»  <Äitn0«r-.  3J?an  nimmt  auf  1  ßiter 
ßfftg  Vl%  Siter  JBeercn,  bie  man  bann  einen 
balben  £ag  bamit  yeheu  läfet,  loorauf  man  ben 
(Sffig  fütrirt,  in  ftlafajen  füflt,  mit  ©lafe  über- 
|  binbet  unb  im  ©afferbabe  einige  Minuten  focb,en 
läfet,  um  bie  Qftafcrjen  fpäter,  gut  ocrforlt,  aufju- 
beroa^ren.  3ur  fiimonabenbereitung  fiebet  man 
ben  ^imbeerefftg  mit  Quder  auf,  inbem  man 
1  fiiter  baoon  mit  Vi  ililo  3u*fr  oertocfyt. 

—  ^oQannis6eer%  1  £iter  rotlje  unb  1  ßiter 
roei^c  Johannisbeeren  werben  ausgepreßt  unb 
ber  Saft  bis  jum  anberen  2ag  fterjen  gelaffen, 
bann  gießt  man  ir)n  oon  bem  SSobenfaJ  ab,  oer« 
mifd)t  ibn  mit  '/»  fiiter  SBetnefftg,  prirt  i^n, 
füllt  ir)n  in  glajcjen  unb  foa^t  bie  mit  SBlaje 
überbunbenen  glafc^en  furje  3f H  im  SBafferbabe. 

£ff*(J-<Ätrf($eit.  I1/,  £itcr  rea)t  reife  Sauer« 
firfa^en  roerben  abgeftielt,  fammt  ben  Remen  in 
einem  Dörfer  jerftofcen  unb  mit  */t  fiiter  feinem 
SBetnefftg  übergoffen  8  Jage  lang  jugebedt  an 
einen  tüfjlen  Ort  gefteflt,  tägltct)  umgerübrt,  bann 
buret)  ein  %ua)  gepreßt,  ju      Pilo  oon  bem 
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6aft«C?iftg  bic  gleiche  Wenge  3uder  gethan,  ben 
(Sfftg  bamit  unter  gehörigem  Slbfehäumen  flar 
gelocht  unb  nach  bem  ßrtalten  in  oerforften  unb 
oerpiehten  O^fd)™  aufbewahrt,  ergiebt  mit 
SBaffer  oermtfe^t,  eine  febr  gute  Simonobe. 

Gßl.&letonen  (f.  „9JMone"). 

—  --yffottiiteii  (f.  „Waunte"). 

frtntnit-£uQen.  250  ©r.  SJtanbeln  fiofje 
man  mit  250  ©r.  3utfer  unb  ein  wenig  Orangen« 
maffer,  mifebe  bann  125  ©r.  SÖutter,  5  ganje 
<£ier,  etwa§  <Surac;aO'£iqueur  unb  80  ©r.  $uber 
barunter  unb  fülle  bic  Waffe  in  iarteletteS- 


ftalfät  Salami. 

Oformen,  bade  Jie  in  mafjig  hetpem  Ofen  unb 
glafire  fte  mit  <Surac;ao.©lafur. 

6u g enu-Sort e.  8  gier,  4  Dotter  unb  750  ©r. 
3ucf er  werben  gut  flaumig  gerührt,  bann  fdhütte 
man  300  ©r.  Kartoffelmehl,  60  ©r.  feinge« 
fdjnittene  flpfelftnenfcbale,  100  @r.  ge^aefte  $i« 
ftajien  unb  250  @r.  füge  Wanbetn  hinein.  $ie 
Spälfte  Don  biefem  Alflen  mirb  fehr  fein  jerr)acft  unb 
bie  anbere  £älf te  in  längliche  Stüde  fein  3crf  ehmt* 
ten,  bann  wirb  9UIe§  orbentlidj  burchgerührt,  2 
bünne  mnbe  ftlaben  barauS  gebaden,biefelben  mit 
2J?armelabe  gefüllt,  jufammen  gelegt  unb  glafxrt. 


f.  f.      beutfdj:  fetmfein 

©oll  jebe  SSaare  fein. 

3$  lenne  atoei  5,  bie  toirfcn  botauf  ein: 

$a3  tedjte  Jener  unb  bet  redete  g(etf). 

SBct  biefen  hat  unb  jenes  toet&, 

Ctstelt  mit  ff.  SHBaare  ff.  $rei8. 


3aßcfn-^Sorfn.  Kleine  Stofettenformcn 
werben  mit  Würbteig  ausgelegt,  (Srbfcn  hinein- 
gelegt unb  gebaden,  bann  bie  grbfen  heraus- 
genommen, bie  ftörrndjen  geftürjtunb  gefd^morte, 
mit  Qudn,  Qxmmt  unb  Korinthen  oermifchtc 
Wepfcl  ^ineingefünt,  bie  $arteletten  auf  ein 
93rett  gefegt,  mit  ©chaummaffe  ein  ©chneden* 
b,au§  auf  bie  9lepfel  gefprifct,  ba§felbc  mit  ge» 
ftiftelten  Wanbeln  befpidt,  mit  Bildet  beftänbt, 
im  Ofen  abgeflämmt  unb  bann  in  bie  Witte 
eine  eingemachte  tfirfche  gelegt. 

3faßriAaHon  engfifaer  2Si$citif$  (f. 
„Gnglifehe  S9t§cuitfabrifation"). 

^a^onuiren.  $em  $eig  eine  gewiffe  ftorm 
geben. 

3-nr-ontorte  nennt  man  ba§jenige  ©tüd, 
melö)e§  au§  iortenböben,  tfapfeln  ober  irgenb 
einer  anbereu  3;ortcntnajje  jufammengefefct  ift 
unb  eine  befonbere  %\ci\ix  barfteflt,  al§ :  ©ud), 
©dn'nfen,  güDborn,  ©chmetterling  u.  f.  w. 

Faisettes  Viennoise».  ßitrone.,  Orange«, 
ftimbeerfonbant  mirb  gewärmt,  gut  ©cjdnnacf 
unb  ©nure,  auf  Rapier  gegoffen,  Ijerumgebreht, 
ba§  Rapier  abgenommen,  mit  gerieftem  SRolI« 
bolj  gerollt  unb  in  ©tüde  gefdwitten.  3n 
©tanniol  gewidelt,  nid)t  canbirt. 

^atetntx,  HJtan  untertreibet  fieute  wie  oor 
Seiten  4  ©orten:  ben  eigentlichen  Qralemo  ober 
©aurano,  einen  leicht  fäuerlicben  unb  jum  j 
jdjäumenben  SBci&wcin,  bann  ben  wür^aften 


Palerno  imperiale  ober  Massico,  ferner  ben 
gewöhnlichen  Falerno  Faustiano,  Don  ben  £ü» 
gcln  ber  einftigen  SBifla  SiceroS,  unb  enblidj  ben 
rothen  Falerno  di  Calmo  au§  ben  Ruinen  oon 
Santa. 

3}arfd)e  ^utUrf^nitttu  I.  3Kan  rührt 
6  eibotter  mit  100  ©r.  3uder,  giebt  ©dmee  oon 
2  §iwetfj,  100  ©r.  mit  ben  ©djalen  geftoßener 
pfiffe,  bann40©r.53robbröfeI,  50  ©r.  geriebene 
ßhotolabe  unb  9lni5?ömer  baju,  6äcft  e8  in  einer 
langen  ftorm  unb  glafirt  e8  aufgefd)nitten  mit 
^iwei^alafur. 

—  II.  3Jian  macht  53r5f elteig  Don  140  ©r. 
Wehl,  100  ©r.  53utter,  50  ©r.  3udcr,  2  hart- 
gefottenen  unb  1  frifd)en  Wörter,  50  ®r.  fein» 
gcjfhnittenem  Gitronat,  3immt  unb  geriebener 
ßhocolabe  unb  treibt  ihn  ftar!  mefferrudenbid 
au§.  ÜJlan  fdineibet  baPon  ©tüdchen  wie  93rob* 
fchnitten  ju  %f)tt,  bddt  fte  auf  bem  93ledt)e,  giebt 
bann  gelbliche  ©lafur  barauf  oon  ßimeij?  unb 
'/,  $otter  mit  ©taubjuder  unb  ^omcranjenfajt 
|  gut  gerührt,  bann  abgetrodnet  im  fühlen  Ofen. 

^iiffcfi c  ^Sanbef6f rge.  8  ©roeife fchlägt man 
ju  ©dr}nee,  giebt  425  ©r.  ©taubjuefer  barunter 
unb  macht  biefen  ©djaum  mit  58i§cuitbröfel  ju 
einer  loderen  SWaffe,  brefftrt  biefelbe  mit  einem 
i'öffel  auf  Oblaten,  legt  eine  halbe  SRanbe!  ba« 
I  rauf  unb  bäcft  fte  bei  gelinber  §tye. 

5raffö)e  ^«fawt.  150  ©r.  feingeftoßene 
Wanbcln,  210  ©r.  3uder  unb  1  Q^tl  oofl 
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Wltf)l  läfct  man  eine  Söeile  auf  bem  ?euer  trod- 
nen.  Stenn  rüljrt  man  oon  einem  (Siweifj  ben 
©d>nee,  3immt,  ©ewürjnclfen,  9Uferme§«  unb 
Gitronenfaft,  140  ©r.  fein  gefdjnitteneS  (Jirronat 
unb  70  ©r.  bief  geftiftelte  SRanbeln  baju.  9)<an 
formirt  e§  auf  bem  gut  mit  geflogenem  3"c!er 
befireuten  »rette  ju  einer  SBurft,  befreiet  fte 
mit  Gfjocolabe,  bie  man  mit  etwa§  Söaffer  über 
Öl ulIi  aufgeI5ft  l?  at ,  bretyt  fie  in  fein  geflogenen 
3uder  um  unb  läfjt  fie  8  iage  an  einem  warmen 
Orte  troefnen.  Beim  ©ebraud)  fajneibet  man  fie 
bünn  auf. 

5af(c6es  ComntifiBrob.  Ütanru^rt  8  6ier 
mit  140  ©r.  Juder  unb  mifd)t  140  ©r.  «Hüffe 
mit  ben  ©djalcn  fein  gefdjnitten,  85  ©r.  ge* 
riebene  Gfacolabe,  100  ©r.  SRoftnen  Hein  ge» 
idmitten,  35  ©r.  Orangenschale  foroic  100  ©r. 
iViiljl  bagu  unb  bädt  e§  in  einer  fhippelform. 
Tann  mit  Sdjnee  beimdjen,  mit  3uder  unb  fein* 
blättrigen  «Dianbcln  beftreut  unb  abgedämmt. 

Satföt*  &$.  Bon  ©djaummafie  brefftrt 
man  fleinen  6i§portionen  ätnüidje  &äufc$en  unb 
»erfährt  bamit  toie  bei  Baif  ergrauten  (f.  b.). 

3ana>netten  I.  (Sine  "hxt  feiner  ßreme- 
törtdjen.  ÜJian  üerrürjrt  j.  B.  über  gelinbem 
tfoblenfeuer  «/4  fiiter  2ttü$  ober  ©afjne,  60  ©r. 
9Rety,  100  ©r.3udcr,bem  ©elben  einer  Zitrone, 
2  Porter,  1  ganjeS  (Si,  60  ©r.  geflogene  ÜJcan= 
beln,  80  ©r.  Butter  unb  etwas  ©alj  ju  einem 
bidlic^en  greme,  ben  man  in  mit  ^Blätterteig  au§« 
gelegte  ^artelettenförmctjen  füllt  unb  bei  mäßiger 
Sptye  bädt.  5)ann  werben  fie  mit  ©ebaummaffe 
überftricfjen,  ein  ©itter  oon  ©d>aum  barüber  ge« 
fprifct,  mit  Qudet  beftäubt  unb  abgedämmt.  2luf 
biefe  SBetfe  werbenbie  nadtjfiet)enben  ganajonetten 
bereitet: 

—  II.  3Jian  oermifdje  100  ©r.  geftojjene 
SDcanbeln  mit  82  @r.  üttef)!,  125  ©r.  3uder, 
2  ganzen  ßiern  unb  8  lottern,  1  Gttronenfajale 
unb  etwa  74fiiterra4mifd)tMe§red)t  Mar,  fügt 
ein  waflraifgrofjeS  ©tüdcc)en  Butter  ^inju  unb 
etwaä  @al),  rüfjrt  Ijieroon  einen  ßreme  ab  unb 
läfjt  üjn  eif alten,  bann  legt  man  Heine  (nu mdjen 
mit  Blätterteig  auS,  füllt  fie  mit  bem  (Sreme 
unb  bädt  fte  in  gelinbem  Ofen,  beflreidjt  fie  mit 
©etmee  unb  bcbanbelt  fte  wie  ©dmeeglafur. 

—  mit  £pt\kofen. 

—  mit  ^ßocorabencrAmc. 

—  mit  j&afefnii&creme. 

—  mit  SSanbefcreme. 

—  mit  ^iftaiiencröme. 
Fanchonettes  a  la  Princesse.  12  1  arte- 

lettenformen  werben  mit  folgenbem  ieig  au§= 
gelegt:  125  ©r.  «Butter,  500  ©r.  ÜHefjl,  20  ©r. 


3uder,  5  Eigelb  unb  etioo§  SSaffer.  $ann  mit 
etwa§  Slprifofcnmarmelabe  gefüllt  unb  auf  biefe 
einen  Baniüccreme  mit  Wanbeln,  mit  «ilnanaS* 
ftücfct)en  oermifdjt,  barauf  gefüllt  unb  gebaden, 
nadj  bem  Qsrlalten  unb  ©türjen  mit  «üprifofen* 
marmelabe  beftriaVn,  auf  biefe  ©djaummaffe 
bergartig  aufgefiridjen,  um  ben  SÜanb  einen 
^erlenranb  gefprifct,  mit  3"^er  beftreut,  auf 
einem  Brett  abgeflämmt,  aber  f  o,  bafj  bie  8  dt)  a  u  m  - 
maffe  weifj  bleibt,  bann  oben  barauf  mit  einem 
©tüd  ^Ipfelgette  unb  unten  in  ber  SRunbe  be§ 
s#erlenranbe§  mit  Sobanniäbeergelee  belegt. 

Fanchonettes  mit  ^anilTecreme. 

>arßf,  ßfaue.  vncrju  nenrenbet  man  auf' 
gelöften  Snbigo,  ober  liift  3nbigo  in  ©a^wefel» 
jäure  auf. 

—  ftranne.  3n  ber  Kegel  oertoenbet  man 
3uder=Gouleur  (f.  „Saramel"),  mitunter  aud) 
Umbra  unb  Bolu§. 

—  ?ernomßuR-^ota.  125  ©r.  gerafpelte§ 
gfernambuf^olj  wirb  mit  etwa  2  fiiter  9ttild) 
unb  30  ©r.  gebranntem  fllaun  faft  um  bie  £älfte 
eingelöst,  bann  ftltrirt  unb  mit  125  ©r.  auf» 
gelöftem  ©ummi  arabicum  »erfefct.  Figuren  oon 
ßonferoen  werben  bamit  bemalt. 

—  gette.  ©urcuma,  ©elbfwlj  unb  ^reu^beere, 
melct)e  alle  mit  <8piritu§  au§gejogen  werben, 
eignen  fta)  befonber§  ju  fiiqueur  unb  Bonbon^. 
3u  ©lafuren  nimmt  man  in  ber  Siegel  gelben 
Karmin.  (Sbenfo  färbt  man  öerfct)tebene  Äuajen 
al§  Ouarffua^en  u.  f.  w.  mit  «Safran,  welker  mit 
todtenbem  SBaffer  aufgelöft  wirb.  SBill  man  fid) 
biefe  tjarbe  in  53orrat§  bereiten,  fo  febüttet  man 
6  ©r.  eajten  ©afran  in  eine  flehte  ffafferofle. 
giefet  eine  laffe  oott  ftebenbe«  SBaffer  barauf 
unb  läfjt  bie§  einige  Minuten  bamit  tod)en, 
jei^t  bad  SBaffer  bureb  ein  £u$  unb  bewahrt  e« 
in  einem  üerforlten  gläfcba^en  auf. 

—  gefle  ßinnfarße.  3ufammenftellung : 
250  ©r.  flreujbeeren,  82  ©r.  »laun,  68  ©r. 
gerafpelteS  englifd;e§  Sinn,  8  ©r.  6alpeter, 
12  ©r.  (Salmiaf  unb  250  ©r.  ©a^eibewaffer. 
(2Bie  rotbe  3innfarbe  bebanbelt.) 

—  grüne.  S)a§  befannte  ©aftgrün  wirb  in 
ber  JRegel  bierju  gebrauebt,  bod)  mifa)t  man  aud| 
3nbigo  mit  gelbem  Garmin  ju  einer  fdjönen 
grünen  §arbe.  ÜJtancberlei  «JJieblfpeifen  fowie 
fiiqueur  färbt  man  mit  ©pinat  auf  folgenbe 
SüBeife:  2  bis  3  £änbe  Doli  ©pinatblätter  werben 
gut  gelefen,  oon  ben  ©Helen  gepflüdt  unb  ge' 
wafd}en;  nad|bem  fte  auf  einem  ©iebe  abgetropft 
finb,  ftampft  man  fie  in  einem  ÜJförfer  ju  ©rei, 
pre^t  ben  ©aft  burc^  ein  ©tüda^en  reine  fiein« 
wanb  unb  oerbraud)t  i^n  entweber  fofort  frtfc^ 
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ober  falls  man  bie  garbe  aufbewahren  Brill, 
fteflt  man  baS  ©efäfc  mit  bem  Spinatfaft  auf 
einen  jugebedten,  im  Cfen  fteljenben  Sopf  mit 
fodjenbem  SBaffcr  unb  giebt  adjt,  bis  man  bc- 
merft,  ba{$  ftct)  bie  grüne  ^arbe  unten  am  SBoben 
beS  ©efäfeeS  anlegt  unb  oben  ein  gelblidjeS  SBaffer 
bariiber  fteljt.  2)iefeS  SBaffer  gie|t  manbeljutfam 
ab,  ftreitfjt  bie  Spinatmaffe  burd)  ein  fcaarfieb 
unb  bermifdft  fte  mit  enoaS  3u<to« 

3-arße,  oraugcngcrßc.  ^ierju  bermifd)t  man 
ehoaS  Safrangelb  nad)  obiger  Slntoeifung  mit 
etwa«  eoa>nitle. 

—  rofcnrotfie.  3luf  y^xkt  frifcr)  gepflüdtc 
9f  ofenblätter  brücft  man  ertoaS  6itroncnfaft,  giefet 
7,  Citer  foaynbeS  SBaffer  bariiber  unb  läjjt  bie§ 
in  einer  feftoerfd)Ioffenen  jinnernen  SBüd^fe  mit 
aufgefdjraubtem  3)edel  2  Sage  fielen.  2)ann 
preftt  man  ben  Saft  gut  aus,  fodjt  tt)n  mit 
125  @r.  3utfer  auf  unb  bcnüjft  tl)n  jur  ©lafur 
bon  Sorten  unb  tleinerem  SBadmerf.  %uä)  SodjC1 
niflefarbe,  mit  etmaS  TOUdt)  bermifdjt,  giebt  eine 
fdjöne  rofenrotlje  §arbe. 

—  roi^e  (f.  „(SodKniHe"  unb  „Garntin"). 
$)iefe  färben  werben  fyauptfädjlidj  in  ber  ßon* 
bitorei  benufct.  S)oct)  giebt  aud)  ber  Saft  ber 
Brombeeren  unb  tKot^rüben  eine  j<r)öne  rotr)e 
ftarbe. 

—  rofße  5t«ittfarße.  $>cfc  SfarBe  ift  aus 
folgenben  99eftanbtl)eilen  jufammengcfefct.  250 
©r.  fternambuf,  63  ©r.  Slfaun,  68  ©r.  ge* 
rafpelteS  englifdjeS  3inn,  12  ©r.  Salpeter,  8  ©r. 
Salmiaf  unb  250  ©r.  Sdteiberoaffer.  ®aS  fter* 
nambu!  toirb  mit  SBafier  unb  mit  bem  Sllaun 
8  bi§  4  Wal  ausgetobt  unb  burdj  ein  Sud) 
filtrirt.  55er  Salpeter,  3inn  unb  Salmiaf  toirb 
mit  bem  Sdjeiberoaffer  aufgelöft  unb  nad)  unb 
nadj  unter  oorfidjtigem  Umrühren  mit  einem 
{fernen  (Spatel  in  ben  filtrirten  fternambuf 
gegoffen,  bann  läjjt  man  bie  SJtaffe  über  9?act)t 
freien,  bamit  fle  für)  fefcen  fann;  ben  anberen 
Sag  wirb  baS  bariiber  ftetyenbe  Söaff  er  abgegoffen 
unb  frifdjeS  bariiber  gefdntttet  unb  Damit  fo  lange 
fortaVfafjren,  bis  feine  fähigen  Steile  meb>  in 
ber  Waffe  finb  unb  baS  SBaffer  rein  ablauft. 

—  föHuarje.  Ulan  läjjt  etma  50  ©r.  Gljoco* 
labe  in  einem  ^oraeflanfdfjüfjeldjen  auf  bem 
»armen  Cfen  meid)  werben,  jerbrüeft  unb  jer- 
rityrt  fte  bann  mit  einem  fiöffel,  bermifdjt  fie 
mit  ehoa  3  Söffe!  f/eifcem  2Baffer  unb  färbt  bamit 
©Iafuren,  Gr6me,  2Jief)lfpeifen  u.  f.m.  3Han  fann 
and)  ein  Stüddjen  Gacao  im  Cfen  ermannen 
unb  mit  Säuterjuder  oerbünnen. 

—  tmföäbftcflf  L  EIS  fttfjer  unfdjäblidj 
ftetfen  bie  Materialien  jum  ©eutfdjen  W\ä)Z* 


gefefc  Dom  14.  $Rai  1879  bem  (Fonbitor  uim 
färben  feiner  SOBaaren  folgenbe  färben  frei: 
für  2öeife:  feinfteS  3fler)I,  Stärfe;  für  »oft): 
(£ocr)eniüe,  ßarmin,  ßrapprotf),  Saft  Don  rotten 
JRübenunb  Äirfdjen;  für©elb:  Safran,  Saflor, 
(Surcuma;  für  SÖIau:  Snbigolöfung,  SadmuS; 
für  ©tün:  ben  Saft  oon  Spinat  unb  «Jflifdjungen 
unfa^äblia^er  gelber  unb  blauer  Farben;  für 
©raun:  gebrannten  3"^  £af ri^enfaft ;  für 
Sa^marj:  a^incfifdje  £uftf>e. 

?arßc,  nnWabt'\a)e  U.  3um  färben  oon 
^r6me,  ©elöe,  ORe^fpeifen,  ©lafuren  u.  f.  ro.  be- 
nufct  man  oerfa^iebene  aus  ^flanjenftoffen  Ijer* 
gefteüte  färben,  meldte  natürlia)  ooflftänbig  un» 
fd^äblidr)  fein  müffen. 

—  vlotettt.  SBä^renb  ber  ©Iüt^eit  ber 
Seilten  ppdt  man  mögliä^ft  bunfle  ©arten- 
oeild^en  oon  ^arfem  S)uft,  befreit  fie  oon  ben 
Stielen  unb  grünen  fleldjblättem  unb  legt  fie  in 
eine  gut  berfdjloffene  jinnerne  Jöüc^fe.  &at  man 
ein  V,  £iter  93eila?enblüt^en  beifammen,  fo  brücft 
man  fie  in  bie  SSüdjfe  feft  ein,  prejjt  ben  Saft 
einer  falben  Zitrone  barüber,  übergießt  fie  mit 
7,  Jiter  fod&enbem  SOBaffer,  fc^raubt  ben  5Dedel 
auf  bie  93üd)fe  unb  lä|t  fte  fo  2  Sage  fterjen, 
bann  prefit  man  ben  Saft  bur$  ein  Sutr),  foebt 
it)n  mit  125  ©r.  3«^fer  einmal  auf  unb  füllt  tr)n 
nad)  bem  (Srfalten  in  fleine  OrIöfdr)dr)eTt,  um  ibn 
fpäter  gum  ©laftren  bon  SBadroerf  ober  (5iS  unb 
©eWe  jit  oermenben.  Stuf  fa^nellere  SBeife  err)nlt 
man  Siolett  bura^  eine  SRif  a^ung  oon  blau  unb  roty . 

—  wei^c  erhält  man  burdj  SInmenbung  oon 
Sabine  ober  Üttanbelmildj. 

5  a  rc t.  eine  33Hfdjung  bon  geb,adtem  gleifcb;, 
gfÄ  u.  f.  m.  mit  SJlarf,  §ett,  6iern,  geriebenem 
2Beifjbrob,  ©emür^en,  läutern,  3»iebeln,  Sar* 
bellen,  Srüffetn,  Cfb^ampignon  u.f.m.,  meines  jut 
^üQung  oon  hafteten  u.  f.  m.,  je  naef)  bem  be> 
ftimmten  3\oei ,  fe^r  berfa)iebenartig  jubereitei 
toirb. 

—  %vl  3agbßröö(t)en.  280  ©r.  ©ratrourfi« 
flcifdr),  12  Sarbclleu  or)ne  ©röten,  2  3totebeln. 
35  ©r.  ßapern,  etmaS  Pfeffer,  MuSfatnufe  unb 
Zitrone,  fomie  ©emürjfalg  naa^  ©efeb^mad  (ftebc 
„hafteten",  ©eroürjfalj),  SllleS  bieS  recr>t  fein 
ger)adt,  au^erbem  noa^  etmaS  ge^adteS  ©efyrn. 
fomie  1  ßi,  eftragon'Sfftg  unb  4  fiöffel  jer« 
laffene  fButter  baju  gerührt.  S)ie  Sßermenbung 
biefer  (Jfarce  fteb,e  „Sagbbröba^en". 

—  00«  ^«fJ-  nnö  5*meinetTcircC.  ^alb 
$alb»,  balb  Sa^meinefleifa^  mirb  in  Stüde  ge« 
fd^nitten,  in  einem  Dörfer  fein  geftojjen,  bura) 
ein  §aarfteb  gerieben  unb  mit  feinen  ©emürjen, 
Salj  unb  Pfeffer  abgefa)mcdt. 
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3arce  |tt  l&afictfyn.  fyalb  flalb«,  h:ib 
6djit>einefleifch ,  mit  etwas  ©ftragon-ßffig  unb 
ettoaä  ©alj  rec^t  weich  getobt,  fein  gehadte 
3n>iebeln,  ©arbeflen  unb  ©ewürj  ^inju,  Pfeffer, 
ÜfluMatnufj,  Zitrone,  gapern,  1  (St,  1  ©löschen 
'Uiabcira,  fowie  1  ©eljirn  baju  get)adt  unb  3  bis 
4  ßöffel  SButter;  fotlte  bieSMaffe  ju  feft  fein,  nun"; 
ftoaS  ftleifd&britye  ^inp  gethan  werben.  $)iefe 
garee  wirb  in  Blätterteig  gebaden,  ftehe  „haftet* 

djen  (mfä-y. 

—  \u  fiff inen  "hafteten.  2Jtan  nehme  300 
@r.  fein  gehadteS  ©chweinefleifch,  tfjue  12  ©ar» 
bellen,  bie  ©räten  herausgenommen  unb  fein 
gefjadt,  1  aufgeweichte  ©emmel,  2  3roicbeln, 
Pfeffer,  ©ewürj  unb  etwas  SJhtStat  bagu,  fyade 
Ellies  fein,  oerrühre  eS  mit  einem  ganzen  (£i  unb 
jroeieigelb,  fchwifce  eS  mit  100  ©r.  Butter  auf 
bem  Sfeuer  auf  unb  tt)ue  jule&t  30  @r.  Gapern 
b>ju. 

|fann}ttdtet  ober  $affonabe.  liefen  tarnen 
fütjut  fowohl  ber  noch  nicht  raffinirte  inbifdje 
3?ot)juder,  ber  au8  allen  juderbauenben  ©egen= 
ben  naa)  Qruropa  oerfenbet  wirb  unb  einen  be» 
beutenben  f)anbel8artifel  bilbet,  als  auch  ba§ 
le|te  9laä)probuft  Bei  ber  3ucfer'9iaffinirung. 
$ie  bei  ber  Verarbeitung  beS  DiohrjudetS  er« 
jeugten  3utferpte  ber  erften  ßrbftaflifation  nennt 
man  SRaffinabe,  baS  aweite  gkobuft  aus  bem 
roieöer  eingebampften  ©nrup  2JMiS,  baS  britte 
Sumpen  juder,  auS  beff  en  ©örup  julefct  ber  puloer* 
förmige,  nia)t  mehr  fröftalliftrbare  Sarmjufto 
^crgefteOt  wirb,  ben  man  jur  fiiqueurfabrifation 
unb  jur  Bereitung  öon  einfachem  (SompotS 
benüfct(2BeberS  Uniüerfal-fierjlonbcr  Äoc^f  unft.) 

Smtfti ftrapfett  (f.  auch  „^fanntuchen"). 
2'/,  flfOo  SWetf,  ein  Xt)eil  baöon  mit  175  @r. 
§efe  unb  »armer  SJcilch  $u  einem  #efenftüd, 
rcjp.  S)ampfl  anrühren,  nad)bem  baSfclbe  ge= 
gangen  ift,  40  Sigelb,  875  @r.  Qudet,  ©trone, 
bittere  2RanbeIn  unb  625  ©r.  Butter  hinju» 
gegeben,  bann  mit  warmer  OTch  unb  bem  übrigen 
JJaiu  jju  einem  jiemlich  meinen  £eige  anmüfen, 
rea)t  tüchtig  f plagen,  bann  bie  ftälfte  beS  fertigen 
Xeige§  in  einen  formalen  langen,  nicht  &u  bünnen 
Streifen  ausrollen,  bie  ©röjje  ber  auslüfteten« 
ben  flrapfen  mit  bem  SluSfiecher  leidet  anjeidjnen, 
bie  SJciite  ber  angejeict)neten  ©teile  mit  91prifofen«, 
£)tmbeer«,  3ohanni3beer-  ober  Sroetfchgenmar* 
tnelabc  füllen,  ben  unteren  9tanb  mit  fei  [treiben 
unb  bie  anber e  £älfte  beS  XeigeS  barüber  fragen ; 
bann  bie  tfrapfen  auSftedjen,  auf  ein  Brett, 
meldjeS  mit  einem  mit  2Jcet)l  beftaubten  ludjc 
belegt  i[t,  gefegt,  mit  einem  Reiten  Xnrijc  juge» 
bedt  unb  an  einem  mäfiig  mannen  Crte  auf* 

Otto  SBict&aum,  SonbUotei*£e{iton. 


ge^en  laffcn.  9?adjbem  nun  ba§  bereit  fte^enbe 
©djmalj  in  ber  Sßfanne  bie  richtige  ^)i|je  ^t, 
ma§  man  baran  ertennt,  wenn  man  ein  nafj 
gemaltes  Ipöljajen  in  ba§  ©damals  ^inein^ält 
unb  ba§  ©a^malj  ju  freifd^en  anfängt,  legt  man 
bie  Ärapfen  hinein  unb  bädt  fie  unter  mieber- 
^oltem  Ummenben  IjeHgelb,  Beflreut  fie  mit 
3immtjuder  ober  glafirt  biefelben  noa)  n»arm 
mit  Crangenblüt^entoafferglafur.  (^)amit  ba§ 
S^mnlj  nia^t  ju  fe^r  anjie^t,  gie^t  man  ein 
toenig  ßfftg  hinein.) 

3affl)tngßrapfen  (f.  auä^  „^fannlud^en  mit 
S^Iagfa^ne  anftatt  SButtcr").  9Kan  rii^rt  25  ©r. 
3uder  mit  6  Stottern  red)t  fa)aumig,  giebt  1  fiöffel 
Utum,  ßitronenfa^ale  unb  bittere  *D?anbeIn,  bann 
Vit  fiiter  ©a^lagja^ne  (nur  wenig  erwärmt)  baju, 
mijd)t  bieö  unb  ba§  gegangene  ^)efenftüd  bon 
20  ©r.  £efe  unb  einer  2tiefferfpi&e  Salj  ju 
280  bis  300  ©r.  erwärmtem,  gut  gefiebtem  Ü)(ef)t, 
fajlägt  ben  X cig  gut  ab,  nimmt  ifjn  auf 8  SBrett  unb 
be^anbelt  i^n  wie  bei^fanntudjen,  refp.  Qfafd^ing- 
trapfen^r.  1.  3u  bemerfen  ift  hierbei  no4  bdfj 
man  bie  Zapfen,  auaj  otyne  ben  2eig  auSjuroIIen 
unb  au§sufted)en,  maa^en  (ann.  37can  fe^t  näm- 
lid)  tteine  runbe  müh  jetj cn  auf  baS  gut  mit  *Diet)( 
beftaubte  93rctt,  brüdt  biefelben  etwas  breit  unb 
füllt  in  bie  Glitte  bie  Etürmelabe  barauf,  bann 
widett  man  ben  £etg  herum  unb  brüdt  ifjn  feft 
jufammen,  bamit  bie  Füllung  beim  Saden  nid)t 
auslaufen  !ann;  bann  legt  man  fie,  ben  jui* 
fammengefa^lagenen  SfeB  naa)  unten,  auf  ein 
mit  mty  beftaubteS  %u$f  bedt  ein  ^weites  XwS), 
refp.  ©eroiette  barüber,  läfjt  fie  gelten  unb  bädt 
fte  in  heifjem  ©djmalje.  SE)a8  beliebte  wei^e 
IKönbc^en  befommen  bie  tfrapfen,  wenn  man  fie 
gleiä)  3«|animenwideln  etwas  breit 

brüdt,  refp.  bei  ben  au8geftod)cnen  einen  nid)t 
ju  fleinen  ^tuSfted)er  nimmt  (ba  fleine,  wenn  fie 
bur$  baS  Aufgehen  unberhältni^mä^ig  fyofy 
werben,  fich  beim  53aden  feitwärtS  wenben),  unb 
wenn  fie  gut  gegangen,  folglid)  leid)t  ftnb  unb 
fdnoimmen  unb  man  nicht  ju  früh  berfudjt,  fte 
umjuwenben. 

3jaften-"&re}cfit.  9Jcan  erhi^t  180  ©r.  ©utter 
mit  V4  2it«  SBaffer  bis  gum  ©chmel^en,  unb 
oerarbettet  fte  bann  mit  750  @r.  Üttehl,  etwas 
©alj  unb  4  Giern  ju  einem  feften  Seig,  binbet 
ihn  in  eine  mit  lUabi  beftreute  ©eroiette 
unb  bewahrt  ihn  fo  eine  92adt)t  hinburch  an  einem 
fühlen  Ort.  91m  anbern  ÜHorgen  fnete  man  ben 
2eig  nochmals  gut  jufammen,  mache  hanbgrofje 
fingerbide  ©regeln  barauS  unb  fodfe  fte  in  fteben- 
bem  ÜBaffer  fo  lange,  bis  fie  obenauf  fehwimmen, 
lege  fte  aisbann  in  talteS  SBaffer,  jiehe  fte  aus 
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Meiern  gteiä)  auf  ein  ausgebreitetes  'lud)  unb 
Iaffe  fic  abtrodnen,  worauf  man  fie  nebenein- 
ander auf  ein  5Mecb  tbut,  mit  foltern  SBaffer  be- 
streicht unb  mit  3alj  beftreut,  im  gutgemeinten 
Ofen  hellgelb  bäcft  unb  möglicbfi  frifo}  —  nicht 
roarm  —  mit  frtfdjer  93utter  feroirt,  mela)e  auf 
bie  fwlbirten  5Brejeln  geftriajen  wirb. 

^a|lcn-0rura)fti,  pnßtöcs.  üttan  nehme 
2  ßilo  äRet)!,  loje  einen  ibeü  beSfelben  in 
V,  Siter  Wörmes  SBaffer  auf,  t^ue  50  ®r. 
aufgelöftc  £efc  unb  einen  $beelöffcl  Salj  b'nju, 
wenn  ber  Xeig  aufgegangen  iftbrübeman  250  ©r. 
weisen  ÜJbfjnfamen  mit  17«  fiiter  W\\<S),  gtefje 
fie  in  ben  Üeig,  fc^ütte  boS  übrige  ERet)!  unb 
125  ©r.  rein  gemaf  ebenen  unb  abgebrühten 
Wobnfamen  hinein,  ffopfe  ben  2eig  mit  einem 
(Spatel,  Iaffe  irm  abermals  geben,  mache  Heine 
93röbä)en  borauS,  Iaffe  fie  auf  bem  93led>e  auf» 
geben  unb  fd)iebe  fie  in  ben  Ofen. 

$a(tna<bt5-2Jro&e,  ^UfftfcOe.  0)can  febüttet 
400  ®r.  5)lebl  auf  eine  Seite  einer  99arffa)üffel 
unb  übergießt  baSfelbe  mit  Siter  toebenber 
A),  ruhrt  mit  einem  foolafpatel  ben  ieig  gut 
burd)einanber  unb  läfjt  itjn  auSfüblen.  3m  bie 
anbere  Seite  ber  Söadfdjüfjel  tbut  man  gleichfalls 
400  ®r.  SRet)!,  oerrübrt  eS  mit  V.  Siter  lauwarmer 
TOdj  unb  40  @r.  aufgeweichter  ipefc,  nimmt 
ben  gebräunt  £"0  baju,  mif cht  250  ©r.  unge» 
faljene  ^erlaufene  ©utter  barunter  unb  fnetet 
beibe  Xeige  gut  jufammen  bureb,  fügt  habet  125 
©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  etwas 
Garbamomen  unb  foöiel  Wehl  b'm\u,  bafj  ber 
Xeig  recht  feft  wirb,  unb  f djlägt  benfeften  fo  lange 
bis  er  ftdt)  oon  ber  §anb  ablöfl,  bann  fteflt  man 
iljn,  gut  jugebedt  jum  Aufgeben.  ©ann  formt  man 
Heine  53robe  in  ber  ©rö|e  eines  großen  SlofelS 
barauS,  bie  man  auf  ein  gebuttertes  $tted)  legt, 
noch  eine  SBeile  aufgeben  läfjt,  mit  (Si  überftreiebt 
unb  bei  mäßiger  §i$e  bädt.  'Sann  fdjneibet  man 
in  ber  ÜHitte  ein  runbeS  Stüd  jum  ©edel  aus, 
nimmt  etwas  öon  ber  Jfrumc  berauS,  mifdjt  bie» 
leibe  mit  etwas  feingeftofeenen  füfjen  nebft  etwas 
bittern  SRanbeln,  bem  ©elben  einer  halben  Zitrone, 
3uder,  2  ©ern,  ©ahne,  gewafä)enen  fcorintben 
unb  etwas  gefcbmolaener  Söutter,  t|ut  bieS  9WeS  in 
bie  auSgeböblten  39robe,  Hebt  ben  ©edel  mit  gi 
wieber  barauf,  überftreid)t  bie  SBröbdjcn  wieber 
mit  (£i,  fireut  «pagefyuder  unb  gebadte  2flanbeln 
barauf  unb  !ä|t  fte  noä)  eine  furje  3«t  buro> 
baden.  3Ran  fetuirt  fie beifj  mit  folgenber  Sauce: 
17,  Eiter  ÜRilcb  wirb  mit  25  ®r.  Butter,  20  ©r. 
3uder,  einem  Stüd  ganjem  3immt,  unb  einer 
9Jfen"erfpifce  ooU  ©alj  aufgeloht  unb  mit  Slofen« 
waffer  gewürzt 


^aflnatbfsKÜtbff,  $übbeut(<!>e.  1  Pilo 
ÜKebl  wirb  auf  baS  tfua>nbrett  geftett,  m  eine 
in  bie  2Jcitte  gemalte  Vertiefung  febneibet  man 
400  ©r.  harte  ©utter,  rübrt  1 8iter  faure  Sabne. 
60  ©r.  3u<*«,  2  ganje  ©er,  10  ©orter,  baS 
©eTbe  einer  Zitrone,  etwoS  3immt  unb  1  ©las 
SRurn  binein  unb  »erarbeitet  baf  ©an je  &u  einem 
teilten  £eig,  ben  man  1  Stunbe  ruben  läfct, 
bann  mefferrüdenbid  auSroOt  unb  mit  einem 
SluSftecber  ju  fleinen  runben  Äud)en  außftiajt, 
bie  man  mit  (St  überftreid&t,  mit  etwa«  Spanne» 
labe  belegt  unb  bei  mäßiger  öitje  bädt 

5<mw,  in  Oefterreüh  übiieber  ^roDinjialiS» 
muS  für  €iweife»Sa^nee. 

^anm-^oa),  ?Jö0tni(a)cr.  SWan  oerrübrt 
300  ©r.  ungefüge  ^imbeermarmclabe  mit  150 
©r.  Staubjuder  unb  mengt  ben  gefcblagenen 
Sdjnee  bon  18  (Eiweiß  aflmdblid)  fo  lange  bar» 
unter,  bis  eS  ju  einer  ausgiebigen  Waffe  ge» 
worben  ift,  audj  fann  man  eingefottenc  ^)imbeer» 
marmeiaoe  oa5u  Derwenoen,  Die  man  nitt)t  mit 
3uder  oerrübrt,  nur  mit  ^ituiifügung  üon  ein 
wenig  SBaffer  wieber  auftoebt,  um  fie  ju  oer- 
bünnen,  wogegen  man  ben  Sa^nee  wäbrenb  be« 
ScblagenS  mit  75  ©r.  3«fl«  »erfüfet.  hierauf 
beftreitbt  man  eine  ©ledjform  mit  93utter,  füllt 
bie  SOcaffe  fymm,  beftreut  fie  mit  Syrier,  lä^t 
bie  Speife  eine  reicblid)e  Siertelftunbe  im  SBaffer= 
babe  fodbenunbferoirt  fie  mit  einer  JRotbmeinfauce. 

<$tanm-£onff[6. 200  ©r.  erbbeermarmelabe 
wirb  mit  2  (Simeifj  unb  200  ©r.  3uder  ttty 
lange  gerübrt,  bann  breimal  nad)  unb  nach  mit 
bem  fteifen  Säjnee  oon  10  Gimeifj  öermengt, 
ber  iebeSmal  10  ÜRinuten  lang  oerrübrt  wirb, 
worauf  man  bie  EJcaffe  in  einer  gebutterten  §orm 
7,  Stunbe  im  Ofen  auf  einem  3iegelftein  bädt. 

^aooritentorte.  9{u^tortenmaffeoon  weisen 
'JJiaubdn,  mit  3innfarbe  ober  Cochenille  rotb 
gefärbt,  in  95öben  gebaden,  mit  Slpfelraarmelabe, 
welche  ftarf  mit  SBein  angefeuchtet  unb  mit  ab- 
geriebenen Styfelftncn  oerfe^t  ift,  gefüllt,  ©er 
'Kaub  mit  <&bocolabengIafur  glaftrt  unb  mit 
burd)  Kotbwein  röthlith  gefärbte  Slpfelfinen» 
glafur  glafirt. 

5cbcrn)cifi,  Saufer,  Sturm  nennt  man  ben 
£raubenfaft  in  feinem  Stabium  §wifd)en  Woft 
unb  SBein,  wenn  er  in  im (I er  ©äbrung  unb  über* 
reidj  an  Äoblenfäuregebalt  ift 

feen-^ntter  (f.  „Butter,  fylairtj,  <5nglif<^e"). 

5ecnRönigin--2*uöbing,  ftatter.  '/4  Sttrr 
Sahne  wirb  mit  ber  auf  3uder  abgeriebenen 
Sd)ale  oon  1  Zitrone,  2  ^^löffel  ooö 
1  9BeingIa8  OOÜ  (Sognac  unb  50  ©r.  aufgelofte 
§aufenblafe,  welä)e  juoor  bura)  ein  Sieb  gejetyt 
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mürbe,  auf  bem  GRS  fo  lange  berrüfjrt,  Bis  bic 
ÜJlafie  su  erftarren  beginnt,  worauf  man  fie  in 
eine  gorm  giefet  mülOO  ©r.  eingemad^ten  ©auer» 
firfdjen  üermifdjt  unb  2  ©tunben  lang  auf  €iS 
fteflt  Tann  auf  eine  ©dnlffel  gefrürjt  unb  mit 
«aiferS  unb  SöiScuitä  gamirt 

Steige.  5>ie  unter  bem  tarnen  geige  bejetd)« 
nete  ©a>infru<r)t,  eigentlich  grud^tboben,  bc8  tn 
jüblta>en  ©egenoen  ungemein  betbreiteten  unb 
artenreichen  Feigenbaumes,  tommt  für  uns  nur 
in  getrodnetem  3uftanbe  in  99etrad)t,  ba  fie  frifd) 
nidjt  öerfenbbar  ifi.  Unter  ben  getroefneten 
geigen  finb  bie  beften  bie  gelben  Ubantinifd&en, 
bte  unter  bem  tarnen  Zafelfeigen  aus  ©mbrna 
unb  ©ricdjculanb  in  ben  §anbel  lommen 
(in  Äifien  ober  ©d)ad>teln  öerbadt)  unb  bon 
jwnigfüfjem  ©efdjmad  finb.  6tne  anbere  ©orte 
bcrfelben  fcerfunft  finb  bie  fogenannten  Äorb« 
feigen,  bie  in  gaffern  unb  Äörbcn  oerfanbt 
werben;  bie  gemöbnlia^ften  ^ei^en  naa)  ber  2lri 
ibjer  JBerfenbung  auf  Saft«  unb  ©<bilfträn$en 
#ran$feigen.  Unter  ben  italienifa)en  geigen  finb 
bie  ©enuefer,  bte  ben  Teoantinifdjen  fa[t  glcict) 
lommen,  bie  beften;  mittlerer  Mite  finb  bic  eula- 
brefer  aus  Sizilien ;  bie  balmatiner  unb  iftrioner 
finb  oon  gutem  ©efcrjmad  aber  wenig  faltbar. 

$He  geige  finbet  in  ©banien  eine  oorjiiglidjc 
Slnwenbung  ju  einem  ganj  ausgezeichneten  &on= 
feft,bem  geigenfäfe,  ber  aus  geigen,  ©ewürj, 
jüfjen  SRanbeln,  9ttiffcn  unb  ^iftajien  befielt. 
3n  ©übbeutfa^Ianb,  |umal  in  ©übrirol  (93ogen) 
wirb  bie  geige  jum  grüd&tebrob,  einem  ©e» 
mifa)  auS  allerlei  jufammengebadenen,  mit  einem 
Skobranbe  überbedten  grüßten  benu^t.  ©eröftet 
unb  gemabjen  bient  bie  geige  als  Äaffeejufafc 
(gcigenlaffee). 

Zeigen  •iSompot  oon  friftfen  feigen. 
<Dtan  foetpt  250  Ör.  3uder  mit  •/.  2üer  Söaffer 
unb  etwas  fcitronenfdjale,  fcr)äumt  gut  ab  unb 
wenn  ber  3"der  ©tunbe  getobt  bat,  föättet 
man  */,  8Öer  grüne,  nict)t  überreife  geigen  binein, 
bie  man  mit  etwas  SBeifjmein  8  ©tunben  fe$r  lang» 
fam  barin  wcidjbünftct,  l)erau£nimmt  unb  später 
mit  Dem  bid  eingebauten  Säuterjuder  übergießt. 

—  00«  getroeftnefen  feigen.  250  @r. 
3uder  werben  in  1  fiiter  falten  SBaffer  aufgelöft, 
baS  ©Selbe  einer  Zitrone  binjugegeben  unb  1  Äilo 
ber  föönftenZafelf eigen  binein  gelegt,  bann  über 
föroac^em  geuer  anmör)Iicr)  bis  jum  Ieifen 
floaten  erbiet  bamit  fie  gehörig  aufquellen,  ©o 
läftt  man  fie  fadjte  2  ©tunben  fortfodjen,  bis  fte 
weier)  genug  finb,  fügt  2  ©läfer  ^ortwetn  unb 
cm  wenig  (iitronenfaft  hm\u  unb  läfjt  baS 
Gompot  böflig  auslüden,  beoor  man  ferbtrt. 
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feigen,  frifft)e,  ein jumaa)en.  1  Pilo  nodj 
grüne,  nidjt  reife  geigen  werben  mehrmals  mit 
einer  9kbcl  bur(bfto<r)en,  läfjt  fie  bis  jum  flogen 
lommen,  ttjut  fie  bann  in  frifdjeS  SBaffer  unb 
Iäjjt  fie  einen  Zag  barin  fielen;  bann  werben 
fie  langfam  fo  weid)  gefönt,  bafi  man  eine  ©trid» 
nabel  Ieidjt  inneinbrüden  fann,  worauf  man  fie 
wieber  in  frifdjeS  SBaffcr  legt  unb  bann  auf  einem 
©ieb  abtropfen  läfjt  3n  1  Äilo  gcläutcrteu  3uder 
mit  etwas  Gitronenfaft  läfet  man  bann  bie  grüajte 
einigemal  auflösen,  legt  fie  in  eine  ©d)ü|fel, 
giefjt  ben  3uder  barüber  unb  läfjt  fie  bis  junt 
anbern  Jage,  gut  jugebedt,  im  Zrodenfdjranf 
fteben.  Tann  giefjt  man  ben  3uder  ab,  !od>t  ihn 
etwas  fiärfer  ein  unb  giefjt  ü)n  bei ji  über  bie 
grüdjte;  ben  näd}ften  iag  wirb  ber3uder  wieber 
abgegoffen,  ^um  gaben  getobt,  bie  grüäjte  einige 
sUiaI  barin  aufaeweQt,  worauf  man  fte  nadj  bem 
\!lu§! üblen  in  bie  8üa^fen  füuit,  fiarf  mit  ©taub« 
juder  beftreut  unb  mit  ©lafe  überbinbet. 

^iÄm-^nbbing.  750  ©r.  getrodnete 
geigen  werben  in  Heine  ©rüde  gefdjnitten  unb 
mit  375  Ör.  9Hef>l,  ebenfooiel  geriebenes  SBci|= 
brob,  750  ©r.  feingelwdteS  ÄinbSnierenfctt, 
3  verquirlten  feiern  unb  etwas  IDlild)  5U  einem 
fteifen  Zeig  oermifdjt,  ben  man  feft  in  eine  ge» 
butterte  gorm  cinprefu,  in  ein  Xud)  einbinbet 
unb  8  ©tunben  im  SBafferbabe  foa^t,  bann  mit 
einer  ffieinfauce  feroirt. 

?fein0rob,  Ssotfltiniffas.  Tlan  fluttet 
Vl<  fiiter  aJceb*  in  eine  ©d>üffel,  maAt  */4  fiiter 
faure  ©abne  lauwarm,  löft  15  ©r.  £efe  barin 
auf,  fluttet  bieS  ju  bem  INcf)!,  nebft  ettoaS 
©als  unb  arbeitet  alleS  ju  einem  lodern  Zeige 
jufammen,  ben  man  jubedt  unb  über^atbt  auf- 
geben Kii;t .  Tann  nimmt  man  noä)  fo  Diel  iUebi 
binju,  um  bem  Zeig  bie  nötige  geftigleit  pi 
geben,  fnetet  benfelben  tüdjtig  burd),  bis  er  fid) 
oon  ben  ipänben  ablüft  unb  formt  ein  IänglidjeS 
©rob  barauS,  weites  man  mit  @i  beftreia)t,  fo» 
fort  in  ben  Ofen  fd)iebt  unb  bei  guter  £>t|e »/, 
©tunbe  baden  Iäjjt. 

5dnc  PtfTert^ütfien.  200  ©r.  2Ranbeln 
mit  Söaffer  gerieben  unb  mit  250  ©r.  3«^« 
unb  16  Gigelb  flaumig  gerübrt.  3n  eine  anbere 
©Rüffel  250  ©r.  SButter  mit  250  ©r.  $uber 
flaumig  gerührt,  bie  beiben  9Haffen  »ufammen» 
getban  unb  ben  ©c^nee  oon  16  (Siweifj  leidet  ba» 
runter  gerübrt 

—  ftranne^BÄnbcrt  125  ©r.  frifa>  ©utter 
fd>aumig  rubren,  nad)  unb  nad)  6  feier  bin^u= 
fügen,  125  ©r.  grob  geftofeene  SDlanbeln,  2Zb«« 
löffei  ooll  3tmmt,  875  ©r.  3uder  unb  625  ©r. 
flflebl  ju  einem  Zeig  Wirten,  ausrollen,  mit  einem 
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beliebigen  fleinen  SluSjtecher  ausfielen  unb  in 
beifjem  ©chmalj  baden. 
?cine  gerührte  33ttfferßtt4eit.  250  ©r. 

9?utter  flaumig  rühren  unb  nach  unb  nach 
12  ganae  Gier  unb  6  Gigelb  nebft  875  ©r. 
9ftef)I,  unb  jjwar  jebeSmal  1  Gi,  bann  1 
Söffcl  öott  Wltty  hinjurühren,  etwas  ©als  unD 
3uder  bamit  Dermifchen,  fotote  32  ©r.  §cfe, 
julefot  ben  ©d&nee  ton  6  Giweijj  barunter  mengen, 
in  eine  ausgestrichene  tÜoxm  füllen,  gcf>en  laffen 
unb  bei  mittlerer  §ifce  baden. 

—  Wer  6rob<$ett.  fluS  500  ©r.3Kehl,250  ©r. 
Sutten  100  ©r.  3udcr,  2  Giern,  32  ©r.  fiefe, 
32  ©r.  geftofjene  SRanbeln,  125  ©r.  9toftneu 
unb  Gortntt)en,  einem  reichlichen  '/t  fiiter  Wild) 
unb  etwas  ©alj  bereitet  man  einen  ganj  feinen, 
rec^t  blaftgen  Hefenteig,  fteflt  biefen  sugebedt 
jutn  SUtfgeljen  an  einen  mannen  Ort,  formirt 
bann  auf  bem  ©adbrett  2  fingerlange  unb  finger« 
breite  ©treifchen,  fefct  biefe  nicht  ju  nalje  an« 
einanber  auf  ein  erwärmtes  SBlech,  Iäfjt  fte  auf= 
gehen,  beftreicht  fte  bann  mit  SButtcr,  bädt  fte 
fdjön  bunlelgelb  unb  glaftrt  mit  Orangenmaffer» 
glafur. 

%tt(tniu&<x.  3n  einem  etwas  gro&en  tfeffel 
mirb  Vi  Äilo  3u<te  gum  Garamel  gelocht,  bann 
oorn  fyutx  genommen  unb  1  Söffel  Giweifj« 
glafur  ohne  S  Auto  hinetngegeben.  Unter  gutem 
Umrühren  Iäfjt  man  it)n  etwas  fteigen,  bann 
fdjüttet  mtut  ihn  in  eine  auSgefettete  ftorm,  man 
fann  ihn  auch  ettoaS  roth  färben;  biefer  3ucfer 
eignet  ftdj  am  befien  jur  Nachahmung  oon  ftelfen 
bei  Sluffäfcen. 

^eneßef.  Urfprunglidj  nur  im  TOtelmeerge* 
biet  ju  #aufe,  jefct  auch  in  unferen  £au3gärten 
unb,  jumal  in  2Jtähren,  Düringen  unb  ber 
©ufowina  im  ©rofjen  angepflanzt,  ift  ein  bin* 
artiges  S)olbengcwächS,  beffen  reifer  ©amen 
gleich  bem  SlniS  (f.  b.)  als  ©emüra  ju  mancherlei 
ißadwerf  öerwanbt  wirb.  $>a8  in  ihm  ent- 
haltene 3fcncr)clöl  wirb  in  ber  Siqueurfabrifation 
benufct 

enQtt-£uQeu,  §$weiiet.  875  ©r.3uder 
mit  12  Gibottern  ju  ©chaum  gerührt 
unb  mit  200  ©r.  gcftofjenen  fü|en  SJcanbeln, 
einem  fiöffel  üoH  ^enchelfamen  unb  200  ©r. 
ÜJcehl  burch  gutes  Äußren  bermifcht,  worauf 
man  ben  ©ajnee  Don  12  Gimcifj  beljutfam  hin« 
zufügt,  bie  SJiaffe  in  eine  gebutterte  unb  gemeine 
{form  füllt  unb  bei  mäßiger  &ifce  bädt. 

$tu$tt'$Qnitten  I.  Söon  140  ©r.  3HeI>l, 
100  ©r.  3uder,  100  ©r.  ©utter,  1  Gi,  ge- 
ftofjenem  ftenchel  unb  etwas  Gitronenfchalen 
macht  man  icig,  ben  man  austreibt,  $u  ©treifen 


unb  biefe  ju  ©tüden  fthneibet  unb  mit  (Ei  be» 
flricr)cn  bädt. 

%tnQtt'$4nitten  TL  3Jcan  rührt  375  ©r. 
3uder  mit  9  Gibottern  fdmumig,  rnifdjt  einen 
Söffe!  öoH  gfena^el  hinju  unb  rührt  julefet  375  ©r. 
9Reu  nebft  bem  ©cfmee  öon  7  Gimei§  recht  be« 
fjutfam  in  bie  SKaffe,  füDt  fte  in  eine  mit  95utter 
beftridjene  lange  Qrorm  unb  bädt  fte  bei  mäßiger 
£)ti?e.  ^aa^  bem  Grfatten  fd^neibet  man  eS  in 
^djnitten  unb  röftet  biefelben  auf  beiben  ©eiten. 

3fernam0ttR-ftotl}  (f.  „garbe,  gFernambu!« 

$e06r0b,  ^oracintfa^f5.  100  ©r.  3udrr 
wirb  mit  6  Gibottern  unb  3  etwas  flaumig 
gefangenen  Giwei|en  gut  fdmumig  gerührt,  bann 
fügt  man  1«/,  Äilo  «Ke^l,  *ft  Eiter  lauwarme 
bittet)  unb  200  ©r.  ©utter,  etwas  ©alj,  eine 
^rife  Ü)Zu§fatbrütr)c ,  gepo^enen  Sinintt  "nb 
Garbamomen,  einen  Cöff ei  ooK  föofenmaffer,  ba§ 
©elbe  einer  Zitrone,  200  ©r.  (Eorintyen  unb  60 
©r.  aufgelöste  ^>cfc  ^inju,  arbeitet  SHIeS  pi 
einem  loderen  3:eig  burdjeinanber,  bedt  tr)n 
unb  läfjt  iljn  an  einem  warmen  Orte  aufgeben. 
Vlad)  einigen  ©tunben  fnetet  man  iljn  mit  nodi 
etwas  2ReI)I  unb  200  ©r.  ©utter  gehörig  bur4, 
formt  2  runbe  SBrobe  barauS,  lä^t  fie  nodj  etwa« 
aufgeben,  überftreia)t  fte  mit  Gi  unb  bädt  fie  bei 
mäjjtger  ^)i|e. 

§etf  aufjuß ewafiren.  Qfett  I»ält  ftdt)  am 
Iängften  brauchbar,  wenn  man  eS  guüor  gut  mit 
aOßaffcr  au8fod()t,  um  alle  gallertartigen  ©eftanb» 
t^eile  barauS  ,v.i  entfernen,  worauf  man  e^ 
fd^mil)t,  narf)  bem  9Insrüt)len  in  ©teintöpfe  giefit, 
mit  JBIafe  jubinbet  unb  an  einem  trodenen,  füllen 
Orte  aufbewahrt. 

^ttt-ioxt e.  500  ©r.  ©utter  wirb  ju  ©a$ne 
ßerü^rt,  375  ©r.  3uder  mit  10  Gigelb  ebenfalls 
flaumig  gerührt,  unb  mit  ber  SButter  öermengt. 
S)ann  500  @r.  3Wer)I  unb  10  Giweife«©d)nee 
leidet  Innein  melirt,  2  2:ortenringe  baöon  gc« 
maa^t,  mit  einer  beliebigen  flflarmelabe  gefüllt, 
jufammengefefct  unb  glaftrt. 

Qttt  $11  vtxtotnbm.  3n  einer  Gonbitorei, 
wie  f$on  im  ©orwort  bemerft,  mufj  man  ftet? 
baS  Angenehme  mit  bem  9?üpdt)en  ju  toerbinben 
fudt)en,  baS  Iici[;t  bie  SBadwaaren  fo  wohl* 
fdjmedenb,  aber  and)  fo  fparfam  als  möglich  Su 
bereiten  fuchen,  was  gar  nicht  fo  f<hwierig  ift, 
als  man  benft.  2ßaS  fann  man  fct>on  allein  er« 
fparen,  wenn  man  $um  53eftreichen  ber  99ad* 
bleche,  9luSftretchen  ber  Korten«  unb  9?apffuchen« 
formen  anftatt  ber  JButter  gutes  auSgebrateneS 
Tlierenfett  nerwenbet,  weldt)e§  aufeer  feiner  billig» 
feit  auch  not^  Dcn  ©ortheil  hat,  nicht  gefallen  ju 
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fein,  weshalb  bei  feiner  93erwenbung  ein  Rängen- 1 
bleiben  ber  93adwaaren  in  ben  formen  nicht 
ineb>  fo  leidet  ftattfinben  fann.  5>a8  frifdt>e  föinbS* 
fett,  namentlich  ber  fogenannte  ftierentalg,  mel« 
a)er  in  ber  englijchen  H üdje  ju  fo  Dielen  ©peifen 
unb  ben  meiften  Tübbings  benäht  wirb,  läjjt 
fict),  gut  feinge^adft,  befonberS  jum  Hefenteig 
gut  Derwenben,  wenn  man  an  ©teile  ber  ©utter 
h^ltffeingehadten  «Rierentalg,  r)alb  93utter  nimmt ; 
ba§  ©ebäd  wirb  baburch  fet)r  mürbe  unb  büfjt 
burdjauS  nidit  :•  an  feiner  ©üte  ein,  oorauSgefe&t, 
bafj  e§  wirflidj  guter  Dfterentalg  ift.  3«t 
fteflung  t»on  ©odeln,  Unterfä&e  ober  33afen,  auf 
benen  9tfpicS  unb  ©elatinen,  SöilbfchweinSföpfc 
u.  f.  w.  jur  £afel  gegeben  werben,  nimmt  man 
talb  £ammel=  unb  halb  ©chmemefett,  fchmeljt, 
eS,  focht  eS  aus,  feiljt  eS  burch  unb  rüt)rt  eS  mit 
einem  £olafpatel  unter  &insufügung  oon  6i= 
tronenfaft  recht  flaumig  unb  gie&t  eS  in  be= 
l'limmte  formen. 

$\qaxo-'g&eWpe\ft  (f.  auch  „MlmaDiDa"). 

^tgurett  mit  goirocrfüre  ober  üaeao  ju 
üftx\\ettn.  $>ieoerfchiebenftenfleinen  friguren, 
Cpereier  u.  f.  w.  werben  auf  fdjmadje  §oIj* 
fpeilcr  gefpiefet  unb  in  bie  UebersugSmaffe  ge= 
tau^t  Iäfjt  (je  gut  ablaufen,  ftedt  bie  ©peiler 
in  ein  ©trohtiffen  unb  beftreiajt  fie  mit  53enjoe. 

Siftrircn.  ^urdjgiejjen  einer  ftlüffigleit 
burch  ßeinwanb  ober  poröfe  3ubftanjen  jur 
ßlärung  Don  3ucler,  Stu^tfäften  u.  f.  w.  #ier« 
gu  brauet  man  ein  leinenes,  in  reinem  SSaffer 
auSgemafcheneS  £uch,  einen  SBcutel  Don  Qflanell 
ober  bünnem  5ilj,  ober  einen  mit  giltrirpapier 
ausgelegten  2.riä)ter. 

—  ber  Keratine  ju  ticU'ct.  3u  einer  ©efee« 
form  nimmt  man  60  ©r.  meifje,  gut  gemafajene 
Öelatine,  fleßt  fie  mit  einer  @el6e.ftorm  oofl 
SBaffer  in  einer  gut  Dcrjinnten  JfafferoÜe  auf  bas 
fteuer,  giebt  einen  Söffel  Doli  ©taubpder  &u  unb 
rür)rt  fte  mit  einem  §ofylöffel  bis  fie  ooKflänbig 
aufgelöst  ift,  bann  fa^Iage  man  1  bis  1 V,  ßimeifj  mit 
bem  ©cf)necbefen  etwas  burd),  füge  etwas  Söaffer 
unb  ben  Saft  einer  Zitrone  hin$u,  gicfje  bieS  ju 
ber  ©elatine  unb  Iaffe  fie  unter  fortwät)renbem 
Surren  auflohen,  bann  jieljt  man  bie  tfnfferolle 
com  Qfeuer,  bebedt  fie  mit  einem  breiten  3)edel, 
welker  mit  glühenben  ^oljto^Ien  belegt  ift  unb 
Iaffe  fie  auf  bem  Ijeijien  öerb  flehen,  ohne  e§ 
lochen  ju  laffen.  2Bährenb  btefer  3«t  fpannt  man 
eine  SerDiette  auf  einen  umgebrefjten  ©chemel, 
binbet  fie  feft  an  bie  ftüfje  unb  gie&t  bie  mittler« 
iDcUe  Aar  geworbene  ©elatine  (wa§  fich  baburch 
;eigt,  wenn  baS  Giweifi  an  bie  Oberfläche  ge* 
Iommen  ift)  auf  bie  SerDiette,  wechfelt  ba0 


I  Abgelaufene  fo  lange,  bi§  e§  ganj  flar  toirb,  lege 
roieber  einen  mit  glüljenben  Äo^len  belegten 
$edel  barüber  unb  Iaffe  eS  flar  wie  tfrtojtall 
laufen.  3«  bemerfen  ift  nod>,  bafe  mä^renb  be§ 
5iltriren§  ber  betreffenbe  9<aum  fo  mann  toie 
möglia)  gehalten  fein  nun;. 

grinaitctöres.  250  ©r.  mittelfefnen  3uder 
mit  15  ©r.  geriebenen  Bfambeln  unb  eiroei^ 
gut  fdjaumig  rühren,  bann  125  @r.  2Rel>l  unb 
plejt  125  ©r.  aufgelöfte  ©utter  r)inju  geriü)rt, 
in  mit  9)türbteig  ausgelegte  unb  mit  Slprifofen« 
marmelabe  gefüllte  görmd^en  gefüllt  unb  nad& 
bem  ©aden  mit  Saniücglafur  glafirt. 

^rineflTcn.  125  ©r.  SHanbeln  mit  125  ©r. 
3uder  geftojjen,  125  ©r.  3J?cr)t  unb  125  ©r. 
Butter  ju  einem  ieige  gemalt,  aber  nia^t  mirfen, 
fonbern  nur  feft  5ufaminenmifa)en,  bann  S  baoon 
gemacht  unb  gebaden. 
%inWT-&i$cuit  (f.  „£öffel»93i§euit"). 
Jlttger-^o^f^ippen.  100  ©r.  3uder  rü^rt 
man  mit  3  ganzen  ßiernju  ©a^aurn,  bann  fügt 
man  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb  100  ©r. 
9J(e§l  ^inju,  breffirt  auf  ein  mit  SBafeline  be- 
ftridt;ene§  93Iea)  Heine  ^äufrt^en  Don  ber  ÜJtaffe, 
bie  man  ganj  bünn  unb  runb  ftreic^t,  mit  ge« 
^adten  ^iftajien  beftreut  unb  aiemlidf)  marm 
bädt,  hierauf  warm  Don  bem  ®led>  abgefa^nitten 
unb  um  ein  fingerftarfeS  §olj  gebogen. 

3fittge r-^ofatfcQet!.  375  ©r.  SButter  werben 
ju  ©djaum  gerührt,  worauf  man  nach  unb  nach 
8  Gibotter,  200  ©r.  3uder,  ctwaS  «Banillejuder 
unb  550  ©r.  SJtehl  ^in5umtfdt)t.  ÜJcan  formt 
aus  bem  ieige  Heine  kugeln,  bie  man  auf  ein 
mit  Rapier  belegtes,  gebuttertes  SBledj  fe^t,  in 
jebe  Ihigel  macht  man  mit  bem  Ringer  eine  S3er= 
tiejung,  bie  mit  Marmelabe  gefüat  wirb,  bann 
beftreicht  man  bie  #olatfcr)en  mit  Si,  beftreut  fie 
mit  3u<te  w«o  gehadten  aJlanbeln  unb  bädt  fie 
bei  mäßiger  ^i^e. 

3ltitget-<Ä»tt)cr.  Wan  rühre  125  ©r.  S3utter 
unb  125  ©r.  ©djweinefchmala  ju  ©chaum, 
mifef)e  360  ©r.  5Wehl,  125  ©r.  3uder  unb  3  6i= 
botter  barunter  unb  mache  bann  aus  bem  leige 
fleine  runbe  tfugeln,  in  beren  ÜJlitte  man  mit 
bem  Öinger  eine  Heine  Vertiefung  brüdt;  lege 
fie  auf  ein  SMedj,  Iaffe  fie  langfam  baden  unb 
gebe,  nach  Dölligem  erlalten,  in  jebe  Vertiefung 
eine  Äirfdrje. 

^inftenwein.  6in  hochebter  feuriger  9Beif3= 
mein  Don  golbgelber  ^arbe  unb  Dornehmem  S9ou- 
quet,  ber  bei  Boisheim  im  Unter  »^Ifafe  ge- 
wonnen, aber  leiber  im  §anbel  laum  im  ©fa^ 
felbfi  ju  haben  ift. 
3lifd)  afs  gttcontorte.  Von  fefter  SBiScuit« 
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nwffe  fc^neibet  man  nadt)  einem  $appmobefl 
«ine  fcälfte  au8,  bann  bie  anbere  §älfte,  höhle 
bie  jufammenpaffenben  Steile  au«,  fülle  fie  mit 
einem  beliebigen  feften  Creme  unb  |e|e  ben  fy)ä) 
äufammen,  beftreiche  ihn  mit  flJcarmelabe  unb 
übersiehe  it)n  mit  TOarjipan.  Sie  ©puppen  giebt 
man  mit  bem  3flobelIirholj  an,  frlofefebern  unb 
Schmanj  mobellirt  man  oon  9Jiarjipan,  nad) 
einem  natürlichen  SRobeH. 

3fatöer  nennt  man  ben  tjöc^ficn  ©rab  oon 
Älarbeit  unb  Sünnflüffigteit  eine*  ©etränf«. 

3faben.  Bezeichnung  für  Ouartf  uchen  ( j.  auch 
„Ofterflaben,  SächMche"). 

Stäben,  $ntfifQt  (f.  „Cnglifche  frlaben"). 

klammern.  30  ©r.  ©elatine  mirb Stunbe 
lang  in  V.  2«*«  haftet  gefönt  unb  burch 
ein  Such  gefetzt  bann  fügt  man  40  @r.  3«der, 
2iter  Sberrn,  bie  auf  3uder  abgeriebene 
Schale  einet  falben  unb  ben  ©oft  oon  einer  ganzen 
Zitrone  binju,  oermi)a)t  unter  fortmäbrenbem 
Stühren  biefe  9Kaffe  mit  •/<  2iter  gefönter  unb 
wieber  erfatteter  Sat)nc  unb  füHtfie  in  eine  grofje, 
in  SBaffer  eingetauchte  frorm,  läfet  fie  über  9ladjt 
talt  flehen  unb  Deitert  fie  nad)  bem  MuSftürjen 
mit  eingemachten  tfirfchen. 

^Can  nennt  man  im  frranjöfifchen  eine  ?lrt 
letzter  Cremetorten  ober  auch  leidster  2j>rten 
unb  J?u$en  oon  Butter  ober  2)lürbteig  u.  bergL, 
bie  in  einer  §orm  gebaclen  unb  mit  Creme 
ober  frifehem  Obft,  Schlagfahne  u.  f.  w.  gefüllt 
werben. 

3ffa«  oon  frifdjem  $0ff.  2Ran  bämpft 
frijcfje,  reife  9lpriIofcn,ßirfchen  ober  Stachelbeeren 
mit  oiel  3uder,  tod)t  ben  Saft  gut  ein,  legt  bie 
ftrüd&te  gut  abgetropft  in  einen  etwas  über« 
baefenen  Tilan  oon  Blätterteig,  bädt  benfelben 
noch  eine  reichliche  t/i  Stunbe  mit  bem  Cbjt,  giefjt 
oor  bem  Aufgeben  ben  eingelochten  $rueht«Sörup 
oben  barüber  ober  beftreidjt  bie  Oberfläche  mit 
Schlagfahne,  ftreut  ftarf  3uder  barauf  uno  gla« 
firt  ü)n  mit  einer  glütjenben  Schaufel. 

—  von  prangen.  3n  '/»  2iter  fodjenbe 
Sahne  rührt  man  125  ©r.  9Rehl,  reibt  bie 
Schale  oon  2  Orangen  auf  200  ©r.  3ucfer  ab, 
ftöjjt  ben  3ucfer  unb  mifcht  ihn  nebfi  bem  Saft 
oon  einer  Zitrone  \u  bem  Creme,  jieljt  ben 
Schnee  oon  4  Gimer|en  behutfam  banmter,  bädt 
ben  frlan  in  einem  Blätterteigranb,  ftreut  3uder 
barauf  unb  glaftrt  ihn  mit  einer  glühenben 
Schaufel. 

—  £<$»ri$er.  Bon  Blätterteig  rollt  man 
einen  gro&en  runben  ©oben  au§,  legt  einen  2 
bis  3  Ringer  breiten  Stanb  barum,  umbinbet 
ben  ftanb  mit  einem  gebutterten  Rapier  unb 


überbäcft  ben  QJan  in  einem  ziemlich  heilen  Ofen 
nur  hellgelb.  Snjwifchen  bringt  man  »/«  2iter 
Sahne  mit  200  ©r.  Butter  jum  tfodjen,  fchüttet 
50  ©r.  aikijenmebl  hinein  unb  oerrüt)rt  bic§ 
über  bem  freuer  ju  einem  bießichen  Creme,  nimmt 
benfelben  bann  oom  freuer  unb  Dermifcht  ihn  in 
einer  Schüffei  mit  Salj,  Pfeffer,  125  Ör.  ge- 
fchmoljener  Butter,  200  ©r.  geriebenem  $ßar» 
mefanfäfe,  6  Cibottem  unb  bem  Schnee  oon  5 
Cimeijjen,  füllt  SllleS  in  ben  frlan  oon  Blätter- 
teig, bädt  benfelben  bei  mäßiger  §i|e Stunöt 
unb  feroirt  ihn  fofort. 

$tant>viMt$Ttsmt  (f.„Cr*me,  frtanbrifebe"). 

^feifch-^aßetfhen.  Bon  Blätterteig  »erben 
fleine  runbe  Böben  ausgeflogen,  bie  eine  §älfte 
berfelben  mit  einem  Keinen  ßöffel  ooll  frarce  be« 
legt,  ben  SRanb  mit  Ci  beftrichen,  ber  anbere 
Boben  barauf  gelegt,  an  ben  SRänbern  feft  ju« 
fammengebrüdt,  oben  barauf  mieber  mit  Ci  be» 
ftrichen  unb  jiemlich  f/eifj  gebaden. 

^fei^-5n»ie0«(ft.  Bon  ftinbfleifch,  wel<he§ 
oon  Knochen  unb  frett  befreit  fein  mu&  lodjt 
man  eine  bidlüiK  Brühe  ein,  mel<he  man  mit 
SEBeijenmehl  oermifcht  \n  einem  Jeige  arbeitet, 
in  3»iebadformen  legt  unb  bei  mäßiger  $\$t 
bädt.  Siefer  3»iebad  ift  fehr  bauerhaft  unb 
eignet  fidj  fehr  gut  jnr  Berprooiantirung  oon 
Solbaten  im  Äriege  unb  für  Schiff§mannfchafteiu 

$fetf<$.  Cine  «rt  ^unfeh-  S)ie  gelbe  6chüH 
oon  2  Citronen  reibt  man  auf  300  ©r.  3uder 
ab,  worauf  man  ben  3"der  jerfchlägt,  in  eine 
ierrine  legt  unb  mit '/»  Siter  focf)enbem  SBaffer 
unb  2  fiiter  heifjgemachtem  iK  ettn^cin  übergieft. 

^feurons.  2Jton  rollt  einen  Blätterteig  au§ 
unb  flieht  mit  einem  !u3fte<her  ^albmonbe  ab, 
bie  man  auf  ein  Blech  legt,  mit  Ci  beftreieht  unb 
in  einem  jiemlich  bei&en  Cfen  bäcft;  fie  werben 
jur  ©arnirung  oon  §ricaffee3,  WagoutS  u.  f.  »• 
oerwenbet. 

^Ci0.  1  Siter  Bier  wirb  mit  etwas  gangem 
3'mmt,  3ngwer,  einigen  helfen  unb  etwa§ 
Citronenfchale  jum  $od)en  gebracht,  jieht  baSfelbe 
mit  8  Cibottem,  einem  SBeingla«  Äum,  50  ©r. 
3uder  unb  ein  Äaffeelöffel  ooll  Kartoffelmehl 
ab,  giefet  ba§  ©etränf  bura)  ein  Sieb  unb  feroirt 
e3  in  Waffen. 

3fict>er&füf fien,  geüaeftene.  Tic  ooll  auf» 
geblüthen  Solben  fpült  man  in  frifchem  ©affer 
ab,  fleht  genau  nach,  ob  feine  3nfeften  baran 
fuib,  taucht  fie  in  einen  ShiSbadeteig  (f.  b.)  ein, 
bädt  fie  einjeln  in  hei&em  SchmalJ  au«,  unb 
beftreut  fte  mit  3uder. 

3Meoer-£afi.  W  t  wenig  SBaffer  jugefe^te 
Olieberbeeren  werben  unter  fleißigem  Umrütjren 
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fuTje  Q^o^t,  worauf  tnanben  Saft  r)erau§» 
prefet  unb  ofjne  längere«  feinfteben  in  Heine 
§lafd>en  füttt  unb  gut  oerforlt 

Stiebet-  ^8>ein.  6  £ilo  gutabgeftielte  reife 
iTflieberbeeren  werben  eine  Stunbe  lang  in  25  fiiter 
JBaffer  getobt,  wobei  man  15  @r.  $iment  unb 
30  ©r.  3ngwer  hinzufügt;  hierauf  fd>üttet  man 
10  Ätto  3urf«  in  ein  Gefäß,  fety  bie  f5flüfftö- 
leit  burd),  preßt  allen  Saft  au«  ben  SBecren  unb 
Khütfet  bie«  über  ben  3uder,  tlmt  60  ©r.  Cre- 
ator tartari  baju,  läßt  bie«  jo  2  Sage  lang 
flehen,  füllt  es  in  ein  §aß,  bedt  einen  Stein 
über  ba«  Spunbtodb,  unb  rührt  ben  SBein  leben 
Jag  einmal  um.  9?acr)  ber  (Nahrung  gießt  man 
2  fiitcr  Qfranjbranntwein  hinju,  Derfpunbet  ba« 
ftaß  unb  jie|t  nad)  3  ÜKonaten  ben  SBein  auf 
ftlafäyn. 

^tittcr  jum  ©effreuen  oon  Garamelblumen, 
refp.  aöei^na^tsfsßonfect,  Tragant -Auflauf 
u.  f.  a.  Sief  aufgelöften  ©ummi  (berfchieben« 
farbig)  auf  ©la«  geftridjen  unb  trorJnen  Iaffen. 

%tot&toxtt.  200  @r.  SWanbeln  mit  200  ©r. 
Suder  geftoßen,  200  ©r.  ©utter,  200  ©r.  Wtty 
unb  etwa«  ©tronenabgeriebene«,  mit  10  ßicr 
|u  einem  Seia  gemalt;  trier  ©oben  baöon  au§= 
gerollt  unb  |eU  gebaden.  3Jlit  3ohanni«beer- 
föelee  gefüllt  unb  mit  einer  fcirronenglafur 
glaftrt.  dinen  iftana  Don  mobellirten  SDtarjipan« 
blumen  ^erumgelegt  unb  in  ber  SRitte  ein  fjüfl» 
äorn  mit  eingemachten  grüehten. 

$toxc*tina-&vob  (in  $4m*t%).  ©i«cuit= 
maffe  wirb  in  ein  tiefe«  mit  ©utter  beftriajene« 
$adbled|  gefüllt  unb  gebaden,  bann  in  5  @m. 
lange  unb  2  fem.  breite  Stüde  gefct)nirten,  meldte 
mit  5Rotr)wein  befprifct,  m  geTfdjIagenc  @ier  ge« 
taua)t  unb  in  geriebener  Semmel  panirt  wer« 
ben,  bann  in  Sd)mal§  gebaden,  mit  ber  glühen» 
ben  Schaufel  glaftrt  unb  aufredet  fiehenb  im 
ftrau^e  angerichtet. 

3forrntiner-,5tu($cn.  (Sine große  ©orbüren* 
form  wirb  mit  folgenber  ÜJtaffc  gefüllt  unb  gelb 
gebaden:  400  ©r.  3udcr,  etwa«  ©anittejuder 
unb  400  @r.  mit  Cricrn  fein  geriebene  SRanbeln 
werben  mit  6  ganzen  Siern  unb  6  Gigelb  «djl 
gaumig  gerührt,  bann  200  ©r.  Sßuber  unb  julejjt 
200  ©r.  wanne  ©utter  hinein  melirt.  2>ann  oer- 
mtfaje  man  etwa«  fiäuterjuder  mit  ein  wenig 
#irfd)maffer,  1  ©lääajen  9Jcara«äjino  unb  bem 
Saft  einer  Slpfelftne,  gieße  biefe  SWifdjung  über 
ben  auf  ein  Sieb  geftürjten  warmen  fluchen, 
ftfle  ttm  bamit  burdfjiehen  unb  gut  ablaufen, 
iann  fülle  man  mit  gut  auSgeauelltem  SRei« 
eine  ©orbürenform  fowie  eine  Äuppelform,  bie 
in  bie  ©orbüre  ^ineinge^t  unb  lajfe  bie  jwei 


I  formen  mit  bem  Reißen  SReiß  einige  Stunben 
auf  (Eis  flehen.  %ann  ftürjt  mau  guerft  bie  9teiS» 
borbüre  auf  eine  Schüffei,  füUt  bie  Oeffnung 
mit  Slpfelfntencompot,  welche«  man  mit  halben 
eingemachten  9lpritofen  belegt,  darauf  fwhlf 
man  bie  Huppelform  auf  bem  (Eife  au«  unb  fülle 
fie  mit  gefetmittenen  unb  ^iftajten  oermifajten 
Ananas,  lege  fte  in  bie  OJcitte  ber  gefüllten  3iei«. 
borbüre,  unb  um  biefe  einen  kxans  uon  einge- 
legten fteineclnuben.  2>ie  92ei«borbüre  felbft  Oer- 
jtere  man  mit  93 pf elfmenfchnil ton,  gwifchen  welche 
man  eine  ©laStirfche  unb  um  biefe  Blätter  oon 
flngelita  legt.  S)ie  tfuppelform  wirb  mit  einge- 
machten grüchten  belegt. 

^forenti««  L  3Kan  fe^e  l1/,  fiiter  aWildj 
auf  ba«  tyutv,  gieße  etwa«  (Effig  baran  unb 
laffe  fie  gerinnen,  gieße  fte  in  ein  Jua),  Iafje  ben 
Ääfe  red)t  troden  ablaufen  unb  ftreia)e  i^n  bura) 
ein  feine«  Sieb,  ©ann  rü$re  man  150  ©r. 
SButter  §ur  Sa^ne,  füge  6  ©otter,  250  ©r. 
3uder,  10  ©r.  geftoßene  bittere  SKanbeln,  6i- 
tronenguder  unb  julefct  ben  Ääfe  tjinju.  9?un  füllt 
man  biefe  3Kaffe  in  mit  ©lätterteig  ausgelegte 
^örmajen,  bebede  fie  auf  ber  Oberfläche  mit 
gan$  fleinen,  mit  6i  beftridjenen  Streifen  bon 
^Blätterteig  unb  bade  fie  im  mittelljeißen  Ofen. 

—  II.  SWan  fticht  nidjt  ju  bünn  ausgerollten 
^Blätterteig  mit  einem  $ta§fted}er  in  beliebige 
formen  au«,  beftreidbj  fie  mit  Slprifofenmarme- 
labe  unb  bäeft  fte  in  einem  siemlia)  h«ßen  Ofen. 
*Wacr)  bem  (grtalten  beftreic^t  man  fte  red>t  ftarf 
mit  einer  gut  gepuderten  Sc^aummaffe,  welche 
man  mit  gefd)nittenen  abgefa^älten  ^iftajien  be> 
legt,  mit  3uder  befielt  unb  abdämmen  läßt. 

^fofkr.  3n  ein  große«  unb  weite«  ©Iaägefäß 
legt  man  1  Stüd  6i«,  6  eitronenfaViben  unb 
8  $firftd)blätter,  gießt  »/4  fiiter  S^errö,  */4  ßiter 
^eußwaffer  unb  eine  §Iafcb,e  Sobawa^er  hinein, 
oerfüßt  ba«  ©an^e  nad)  ^Belieben  unb  tnijefjt  e« 
gut  burcheinanber. 

^fot-^uchen.  man  nehme  750  ©r.  ÜRc^I 
auf  baß  Sacfbrett  unb  mache  in  bie  SRitte  eine 
©rube,  fd)Iage  5  €ibotter  hinein,  gebe  875  ©r. 
frifehe  ©utter  unb  eine  SJcefferfpifce  ooü  Salj 
hinein  unb  bereite  mit  faurer  unb  füßer  Sahne 
einen  nicht  ju  feften  % eig  barau«,  ben  man,  wie 
Blätterteig,  einige  Sttal  überfchlägt.  2)ann  rolle 
man  ihn  au«,  fteä)e  Heine  runbe  #udb,en  baoon 
au«,  bejtreia^e  fie  mit  jerlaffener  93utter.  beftreue 
fie  mit  3uder  unb  3immt  unb  bade  fte  bei 
mäßiger  ^>i$e  (fte  muffen  große  93Iafen  haben). 

>rottvvtüa)er.  lUnn  mache  au«  500  ©r. 
3J?ehl,  250  ©r.  frifd)er  8utter,  60  ©r.  3uder, 
einen  Eßlöffel  ooü  bide  faure  Sahne  unb  1  Gi- 
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bottcr  einen  $eig,  ben  man  redjt  bünn  ausrollt 
unb  mit  einem  runben  SluSftedjcr  auSftidjt,  lege 
bie  93lättd)en  auf  ein  nütEiebl  beftäubteS  SBled), 
ftec^e  fte  etwas  mit  einer  ©abel  unb  beftreid)e 
fte  mit  jerlaffener  Butter,  überftreue  fte  ftart  mit 
3uder  unb  3intmt  unb  bade  fte  in  einem  füllen 
Cfen. 

^rüfflger  (Sartniit  jrnn  prageefärßen. 

*Uian  neunte  1  fiiter  2ßaff  er  in  eine  tupfeme  #affe= 
tolle,  wiege  125  ©r.  Öemambuf^olj  unb  16  ©r. 
fein  puloeriftrtefcorfjenifle,  ledere  binbet  man  in 
einen  tteinen  Sappen  ein,  man  fefce  8  ©r.  2Bein» 
ftein  unb  8  @r.  geftofjenen  Sllaun  Inn^u  unb 
fodje  biefe  ©ubftanjen,  füge  aud)  4  ©r.  @al« 
miafgeift  tjinju,  ift  baS  SBafjer  $alb  eingelocht, 
giefjc  man  '/«  fitter  wieber  baju,  rübre  eS  öfters 
um,  wenn  eS  nun  nadj  publikem  flogen  bis 
ju  !/4  fiiter  eingelöst  ift,  giefje  man  eS  auf  ein 
Sieb,  laffe  bie  garbe  gut  fe|en,  bef>utfam  burd) 
feine  fieinmanb  fittriren  unb  etwas  ©pirttuS  ju= 
fefcen. 

gifüffigesgUrotifngeW:  5Han  neunte  baju 
17'/,  ©r.  ganjen  ©afran,  525  ©r.  gerafpelteS 
©etb^oti,  105  ©r.  fllaun  unb  81/,  ©r.  ©al* 
mia!.  liefen  lederen,  fowie  ben  9llaun,  u)eile 
man  fogleid)  oor  feiner  21nwenbung  in  4  gleite 
^^eile.  SDann  wirb  ber  6afran  in  ein  leinenes 
%ud)  tetdjt  gebunben  unb  mit  bem  ©elbfjolj, 
woju  Vi  Stier  SCBaffer  tommt,  in  einen  fupfemen 
tfcfjel  aufs  Qfeuer  getfjan  unb  bie  erfte  Portion 
beS  WaunS  unb  ©almiafS  barunter  gemifdjt. 
^Jadjbem  eS  nun  jur  £ätfte  eingelöst  ift,  wirb  es 
burdi  ein  leinenes  £u<b  in  einen  großen,  gtaftrten 
£opf  gegoffen,  unb  baS  in  bem  leinenen  £ud) 
übrig  gebliebene  ©elbbols  unb  ©afran  mit  einem 
3ufa^e  oon  2  fiiter  Söaffer,  nebft  ber  jmetten 
Portion  beS  TllaunS  unb  ©almiafS,  auf  gleite 
Jöcife  bet)anbelt.  $)ie  nämlidje  SBteberbolung 
»fd)iel)t  bann  nod)  jutn  britten  unb  oierten  ÜKale. 
)ierauf  wirb  bie  gehörig  ocrfodjte  unb  erfufete 
jarbenbrübe  mit  ber  befd)rtcbenen  Ouantität 
„3innauflöfung"  unb  35  ©r.©alpeter  Oer» 
mifa)t,  burd)  ein  leinenes  $ud}  getrieben  unb  fo 
2  Jage  fteljen  gelaffen.  £at  bie  ftarbe  einen 
93obenfafc  ober  9iieberfd}Iag  gebilbet,  fo  wirb 
berfelbe  auf  folgenbe  SBeife  auSgefüfjt:  5Jian 
giefce  auf  benfelben,  ftart  beS  tyW  abgegolten 
ifekfferS,  einige  SRafj  oon  frifa^em  CueHwaffer, 
unb  rübre  bie  ftarbe  mit  einem  tannenen  ©täb» 
djen  untereinanber;  naefj  20  ©tunben  gicjjc  man 
baS  Ijefle  SBaffer  wieber  ab,  bringe  frifdjeS  ba» 
rauf  unb  Wteberijole  biefeS  93erfatyren  fo  oft,  bis 
man  feinerlei  ©äure  me^r  fd&medt  unb  baS 
Sßkffer  auf  bem  Wieberfd&lage  einen  ©efd&mad 


wie  reines  OueUwaffer  bat.  $)ie  Qfarbe  ift  in 
biefem  ftafle  auSgefüfjt  unb  un]*a)äblid),  bod)  ift 
noeb  ju  bead)ten,  bafc  man  fein  eifenljaltigeS  ©t* 
fdjirr  ober  eigenes  ©täbdjcn  jum  Umrübrfn 
nehmen  bürfe,  weil  fonft  bie  ftarbe  bräunlicb 
wirb  unb  baburd)  ir>r  fdjöneS  gelbes  fteuer  Oer« 
liert.  (©eorg  ßbrifitan  Weunböfer.) 

^Cäffigeö^itrptta0t(|.^annebme542©r. 
Sernambufbola,  52*/,  ©r.  6oa)enifle,  85  ©r. 
?Haun  unb  8'/,  ©r.  ©almtaf.  S)ie  ©ocbentUe 
wirb  in  einer  ntefftngenen  Kcibfdjale  puloeriftrt, 
in  ein  leinenes  lud)  leicht  gebunben  unb  mit  bem 
ftemambuf  in  einem  Äupferfeffel  bei  einem  3"* 
guffe  oon  '/»  fitter  SBaffer  über  baS  geuer  ge» 
fc^t,  bann  ber  4. 3:^eil  beS  Alauns  unb  ©almiatS 
jugefc^t.  3ft  eS  jur  ^älfte  eingefoä^t,  fo  läjjt 
man  eS  bura)  ein  leinenes  iudj  in  einen  glafirten 
%op\  laufen.  ?luf  gleite  Söeife  wirb  bann  ber 
gemambuf  unb  bie  (£oä)entfle  mit  einem  3"fa5 
oon  2  fitter  SBaffer  nebft  berfelben  ^Portion  ?tlaun 
unb  ©almiat  no%  bretmal  fo  bebanbelt.  3u  ber 
ausgelohten  unb  noa^  warmen  garbbrübe  wirb 
je^t  bie  befd)riebene  Cuantitöt  „3 in n auf» 
Iöfung"  (f.  b.)  gemifä^t  unb  burd&  ein  leinene« 
Zud)  ftlrrirt.  ^ad^bem  man  bie  gfluf figteit  2  tage 
rubig  fte^en  gelaffen,  wirb  bie  garbe  einen  Weber« 
fd^lag  bilben,  worauf  baS  $efle  SBaffer  abgegoffen 
unb  ber  farbige  33obenfa£  auf  folgenbe  SBeife 
auSgefü^t  wirb :  Üftan  giefee  auf  benfelben,  ftatt 
beS  bellen,  abgegoffenen  SBaff«8,  einige  fitter 
oon  friferjem  OueHwaffer,  wobei  bie  §arbe  mit 
einem  tannenen  6täbd>en  untereinanber  gerührt 
wirb.  9?a(b  Verlauf  oon  20  ©tunben  gte^t  man 
baS  belle  äöaffer  ab  unb  wteber  frifcbeS  barauf, 
was  fo  lange  wiebcr^olt  wirb,  bis  man  fein  ©ol$ 
ober  irgenb  eine  anbere  ©äure  mebr  ftbmedt 
unb  baS  Söaffer  über  bem  tJarbennieberfd)Iage 
fo  gefcbmadloS  wie  reines  OueUwaffer  ift. 
^ur(b  biefe  9luSfcbeibung  wirb  bie  Sarbe  genieß 
bar  unb  unfdjäblicb.  UebrigenS  ^üte  man  fid) 
oor  bem  ©ebraud)  ctneS  eifen^altigen  ©efebirre^ 
ober  eines  eigenen  SRübrboljeS,  weil  ftd)  babureb 
baS  fdjöne  9lotb  in  53iolct  oerwanbelt.  (©eorg 
i£^riftian  92eunböfer.) 

^rüfftg  f^er0.  2J?an  präparire  biefe  ^arbe 
mit  250  ©r.  ©elbbolj,  125  ©r.  ©afran,  16  ®r. 
perfif<be  Äörncr  (Grains  de  Perse)  puloeriftrt, 
8  ©r.  fllaun,  8  ©r.  «mmoniaf,  3  ©r.  6alj,5©r. 
concentrirte  effigfäure.  2flan  mu§  bie  garbe 
oorber  mit  ?lUol)oI  wafa^en,  ebc  man  fte  gebraudjt. 
2)er  ©afran  wirb  in  einen  leinenen  fiappen  ein» 
gewidelt,  beim  Äod^en  mit  bem  £o!je  mitgeloa^t. 
äuf  alle  färben  wirb  ©pirituS  aufgegoffen,  um 
bie  fälligen  3:^eile  oertilgen. 
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Blüte*. 

%mts.  250  ©r.  Blätterteig  8  9Merrüden 
bid  ausrollen,  in  6  6m.  breite  unb  12  Gm.  lange 
Streifen  fcrjneiben,  biefe  mit  SRarmelabe  füllen, 
uifammenrollen,  auf  baS  93lect)  fefcen,  bie  au« 
jommengeroQte  Stelle  nact)  unten  teuren,  mit  fei* 
<jett>  bestreichen,  in  mittlerer  ipijje  baden  unb  einige 
Minuten,  beoor  man  ftc  auS  bem  Ofen  nimmt, 
mit  ©taubjuder  beftreuen,  um  fte  im  rjeipen  Ofen 
ju  glaftren. 

%onbaut-§Qccotabe  (f.  „Gr)ocolaben=fton= 
bontS"). 

>onöant-£ts.  ftorm  mit  33anifle*(?i§  auS« 
legen,  in  bie  2Ritte  Sct)lagfar)ne  mit  ^rueftten 
angefroren.  ÜJlit  Sdjlagfabne  unb  SBaffeln 
becorirt. 

?onoani-<*>fafnr.  Sin  beliebiges  Quantum 
von  gutem  §utjucfer  wirb  mit  SBaffer  aufgelöft, 
jum  fd«oacf)en  glug  cjefodjt,  auf  eine  nafegemacr)te 
llfarmorplatte  gegoffen,  bann  mit  SBaffcr  be« 
träufelt,  etwas  erfalten  Iaffcn  unb  tablirt,  mit 
einem  jjöljernen  Spatel  fo  lange  t)in  unb  t)er 
fabren,  bis  er  anfängt  trrtfen  &u  wer  en.  $)ann 
Riefet  man  etwaS  gute  3JciIcr)  tjinp  unb  tablirt 
ifm  nochmals,  bis  er  ganj  gejdjmeiaig  geworben 
ift,  füllt  it)n  in  einen  Sieintopj  unb  bebeeft  it)n 
mit  einem  naffen  %uä).  Sobalb  man  nun  eine 
öJlafur  oon  biefem  3««*«  braucht,  riit)rt  man 
Staubjuder  unter  ein  Ouantum  Don  biefer  2Jtaffe 
unb  giebt  it)r  ben  beliebigen  ©cfcr)mad,  alS: 
Crange,  Zitrone,  SBanille  2e.,  forme  Orangen» 
Müttjemoaffer,  weldjeS  ftd)  befonberS  §u  £efen» 
bädereien  gut  eignet.  Siefefo  jubereitete  ftonbant« 
$Iafur  ift  ben  Sßkjferglafuren  bei  Söeitem  oor» 
Rieden.  9Jian  fann  ben  ftonbant  aurf)  glcict)  im 
fleffel  tabliren,  f.  ö.  m.  ÄeffeUftonbant. 

3onbant- iSafcfnü  fl\\  §afelnüffe  oon  fton* 
bant  mit  ftafelnufjgefefjmad  gegoffen,  mit  33raun 
unten  gefcf)min!t  unb  canbirt.  (84  ©rab.) 

Jonöant  jutn  ^cßcrjießen.  £er  ftonbant 
bierm  roirb  in  einer  Pfanne  mit  beliebigem  ©e= 
idjmad  refp.  ftarbe  oermifct)t  unb  über  ©a8= 
ober  SpiritttSfIämmer)en  erwärmt.  $aS  Heber* 
jieljen  gefct)ier)t  ebenfo  toie  bei  ber  (Souoertüre. 

5onbant -"2ieb>rjogeneö  ober  5oni>anfs- 
^raftnfc.  53on  ftonbant,  ju  bem  man  bie 
$robe  etwaS  ftärfer  genommen,  unb  redjt  ge» 
fämeibig  gearbeitet  t)at,  tr)eilt  man  ein  Stüd  oon 
ftttm  5  #ilo  in  mehrere  it)eite,  ben  erften  Xty'ü 
t>ermifö)t  man  mit  bem  3nnem  einer  Sdjote 
Vanille.  9iun  reibt  man  1  Zitrone  auf  3uder  ab, 
jerreibt  baS  Abgeriebene  mit  etwaS  ftonbant  auf 
ber  SJcarmorplatte  mit  einem  Keffer  ganj  fein, 
fe>t  eine  SBenigteit  ©elb  unb  etwaS  ßitronenfäure 
ju  unb  öermifcr)t  bamit  ben  jroeiten  i^eil  ftonbant. 

OttoSiex&aum,  Conbitoteüfiejüon. 
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92un  reibt  man  1  Apfelftne  auf  3uder  ab,  öerfärjrt 
ebenfo,wiebcibemoorigen,nurbaj3manr}ieretwaS 
(Selb  unb  ein  paar  tropfen  6oer)enilIe  ^injufe^t, 
alfo  orangenfarbig,  banttüermifrf)t  man  bamit  ben 
britten  XbeiL  5)er  oierte  $r)eil  beS  ^onbants 
roirb  mit  ^affeeeffeng  unb  ein  wenig  ©taubjuder 
oerfefct,  ber  fünfte  $r)eil  mirb  mit  9iu^marjipan 
unb  etwas  Utonifle  oerfe^t,  ber  fect)fie  lt)cil  mit 
^>imbeergefcr)mad  unb  etroaS  Gitronenfäure  ocr= 
fe|t,  foroierofa  gefärbt  unb  ber  fiebente  it)eil  roirb 
mit  (Srbbeerfaft  unb  ein  roenig  ©taub3ttdcr  unb 
etroaS  Gitronenfäure  Oermifcr^t  unb  rofa  gefärbt. 
2)ann  rollt  man  jebe  Sorte  lang  auf  ber  3J?armor« 
platte,  fdjneibet  eS  in  gleite  %t)t'\U,  forme  runbc 
ober  längliche  Äörper  baoon,  fe^e  fie  auf  ?dfdj» 
papier  unb  überjiet)e  fte  auf  folgenbe  Söeife: 
Vanille,  tfaffee  unb  9iu§  »erben  mit  Gouoertüre, 
fobalö  biefelbe  it)ren  richtigen  SBärmegrab  erreiet)t 
t)at,  überwogen.  9)2an  bebient  fict)  baju  einer 
tleinen  ©abel  ober  einer  runben  Oefe  oon  $)rar)t, 
roirft  bie  geformten  Körper  einzeln  t)inein,  über« 
Hiebt  biefelben  unb  ftellt  fte  mit  ber  ©abel  auf 
2Beifjblecr)e  ober  Rapier.  ®ie  (Eouoertüre  barf 
nia^t  ju  roarm  gcr)alten  werben,  bamit  bie  Sßra« 
IinäS  it)ren  ©lanj  behalten.  Tain  nimmt  man 
ein  6tüd  ^onbant,  färbt  eS  in  einer  f leinen 
flafferofle  r)eHgelb,  fe|t  einige  Xropfen  fiäuter« 
juder  unb  elwaS  ßttronenabgeriebeneS  binju, 
aber  ot)ne  Säure,  unb  überjier)t  bamit  bie  ßör* 
per,  welct)e  mit  (£itronengefct)mad  angemaßt  fittb. 
3u  bem  Qronbant,  mit  welchem  bie  J?örper  oon 
^tpfelfinengefcr)mad  überjogen  werben,  mufj 
etwa§  ^eOflelbc  Orangenfarbe,  einige  tropfen 
ßod)enifle  unb  etwas  vJlpf elftnenabgericbeneS  bin* 
jugefefct  werben.  25ie  Äörpcr  oon  ^imbeer«  unb 
ßrbbeergefdjmad  werben  rofa  glaftrt,  mit  etwas 
©efct)mad  obne  Säure.  ®er  erwärmte  gonbant 
jum  Ueberjietjen  barf  nidjt  ju  warm  gehalten 
werben,  bamit  er  feinen  ©lanj  betjält,  auet)  barf 
man  nid)t  ju  bid  übersteuert.  2)ie  aus  ber  fmnb 
geformten  Äörper  behalten  met)r  ©ejcr)meibigfeit 
als  bie  in  Sßuber  gegoffenen.  3n  Ofrantrei^ 
werben  jte  ftetS  aus  ber  §anb  geformt. 

Zonbants  %u  gfafirett  wie  faifurf .  92acr)> 
bem  bie  oerfd)iebencn  33onbonS « S5effert  (auet) 
Spaften  unb  ©ette » SonbonS)  mit  gonbant 
überwogen  finb,  lä^t  man  biefelben  fo  über  Stampf 
gleiten,  ba^  fte  buret)  ben  S)ampf  befeuchtet  ftnb. 
URit  einer  ntdt)t  ju  bünnen  2Bafferglafur  oon 
ganj  feinem  Staubjuder  glaftrt  man  bann  erft 
bie  Unterkotten,  lä|t  fie  rafet)  im  Ofen  abtrod« 
nen,  bann  ben  oberen  melcben  man  eben- 
falls rafd)  abtrodnet.  ^ierju  müffen  jwei  ^Jer« 
|  fonen  fein,  eine  glaftrt,  bie  anbere  mufc  fcfjneU 
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formen  gu  fttflnrcrt=(>  onfcrtKtt. 


abtrodnen.  Ski  einer  Sorgfältigen  Anfertigung 
befommen  bie  ftonbaniS  genau  einen  folajen 
©lauft,  als  wenn  biefelben  ladirt  ftnb. 

Fondue.  ©ne  ebenfo  angenehme  ^fantc, 
als  appetit-  unb  burfterregenbe  ©erfpeife,  welche 
aber  fofort  feroirt  »erben  muft. 

—  L  210  @r.  Wet)l  wirb  mit  etwaS  Satj 
unb  5  @r.  3uder  mit  f alter  Wilcb,  glatt  an* 
gerührt,  welches  fobann  mit  einem  Stüd  SBurter, 
6  ©gelb  unb  §/io  ßitcr  füfter  ©ahne  auf  bem 
Breuer  $u  einer  fteifen  Waffe  abgerührt  wirb, 
hierauf  Werben  140  ©r.  Sßarmefanfäfe  unb 
70  @r.  ©djtöeijerläfe  fein  gerieben,  ben  man 
mit  ber  Waffe,  nebft  einer  Wefferfpifce  »oll  feinem 
weiften  Pfeffer  gut  berrührt,  fobann  werben  noch 
4  ©gelb  bagu  gefdjlageu  unb  •/«  Stunbe  fd)au= 
mig  gerührt  unb  aulefct  mit  bem  ©djnee  oon 
6  ©weiften  Iangfam  untermengt,  ©iefe  Waffe 
nu'rb  in  lange  5ßapieriaftchen  gefüllt,  jufammen 
auf  ein  SBledj  genau  aneinanber  geftellt  unb 
'/<  ©tunbe  oor  bem  ©ebrauche  in  einem  siemlicb 
beiftenDfen  in  fdjöner  ftarbe  Iangfam  gebaden; 
biefe  Fondues  muffen  gleich  auS  bem  Ofen  ju 
%\\Ö)  gebracht  werben. 

—  IL  140  ©r.  $armefan!äfe  unb  70  @r. 
Gd^weijerfäfe  fein  gerieben  unb  mit  140  ©r. 
frifdjer  SButter,  einer  Wefferfpifcc  oofl  weiftem 
Pfeffer,  etwas  feinem  3uder  unb  Salj,  nebft 
10  Stottern  gut  abgerührt,  bann  ebenfootel 
6dmec  Iangfam  hineingezogen,  in  bie  Rapier« 
iaftdjen  gefüllt  unb  Iangfam  gebaden,  bann 
fofort  au?  bem  Cfen  ju  iüd)  gebracht 

—  ID.  125  @r.  Sa^weijerläfe  wirb  fein» 
gerieben  unb  mit  2  ©bottern  unb  '/«  fiiter 
6abw  oerrührt,  worauf  man  in  einer  tiefen 
tfafjerofle  ober  in  einer  bie  £>i|}e  gut  oertragenben 
<8d)üffel  25  ©r.  frifdje  ^Butter  fchmeljen  läftt, 
bie  klaffe  hineinfehüttet  unb  über  jtemlid)  ftarfem 
Seuer  fo  lange  umrührt,  bis  fie  ringsherum  &u 
lochen  unb  ju  fteigen  beginnt;  man  muft  fte 
bann  fofort  in  berfelben  ober  in  einer  anberen 
erwärmten  €d)iifiel  jeroiren. 

Fontaine.  S>ie  Vertiefung,  welche  man  bei 
Bereitung  eine«  2eigeS  in  ba§  auf  bem  SBadbrett 
aufgehäufte  Wehl  maßt,  um  bie  aufge)a)lagenen 
©er,  bie  SButter,  3udern.  f.  w.  hineinjufihüttcn, 
nennt  man  Ofontaine. 

3fcreüVn-"2?«ßrfe  (f.  o.  w.  JKfyJtoMt*, 
auf  biefelbe  Söerfc  ^bereitet). 

formen  aus juTe^n.  2Benn  man  eine  gorm 
mit  eingefottenen  grüajten,  Güronat,  Wanbeln 
u.  f.  w.  auslegen  will,  fo  legt  man  am  ©oben 
ber  ausgetriebenen  §orm  ein  nach  ber  §orm  I 
gefchnttteneS  gJapier,  beftreid)t  eS  ebenfalls  mit  | 


SSutter,  legt  bie  ©egenftänbe  jierlich  fternarrig 
barauf,  füllt  bie  Waffe  löffelweife  öorfidhtig 
hinein  unb  hebt  nad)  bem  Stürzen  beS  ©emeS, 
refp.  SßubbingS  baS  Rapier  Iangfam  ab. 

formen  ausjuftrna)cn.  Sie  formen  fcon 
flupf  er,  33te<h  ober  £t)on,  welche  man  gum  Saden 
Don  Wefflfpeifen,  Sorten  ober  Dkpffuchen  u.  f.  ro. 
bemifct,  müffen  oor  bem  ©nfüuen  ber  Waffe 
gut  mit  üButter  auSgeftrichen  werben,  mojui  man 
am  beften  bie  Söutter  llärt  (f.  b.  W.  „SButter  $um 
SluSbaden  unb  SBeftreidjen  ber  formen  abju« 
Hären")  unb  bann  einen  5ß,infel  hineintaucht  mit 
bem  man  bie  gan$e  $orm  recht  gleichmäftig 
überftreia)t.  3t  ad)  bem  Ausreichen  beftäubt  man 
bie  formen  mit  Wehl,  Semmel»  ober  3uder-- 
bröfel,  geftoftenem  3wiebad,  juweilen  auch  mii 
geftoftenem  3uder,  bannt  ftdt)  baS  IBadwert 
leichter  lurauSlöfi,  waS  jebod)  bei  Aufläufen 
u.  bergt  nicht  nothwenbig  ift,  ba  biefe  in  ber 
93atfform  ju  üfeh  gegeben  werben  müffen.  Sic 
bereits  in  ber  Storrebe  bemerft  unb  unter  (f.  o. 
m.  „öett  ju  oermenben")  näher  barauf  hing^ 
wiefen  ift,  (ann  man  auch,  ber  ©fparntfje  roegen, 
anftatt  ^Butter  guten  auSgcbratenen  9cierentalg 
jum  SluSftreichen  ber  formen  unb  SBleche  oer= 
wenben,  ohne  befürchten  ju  müffen,  baft  baburdj 
baS  SBadwert  oon  feiner  ©üte  etwas  einbüften 
tonnte. 

formen  su  Figuren  -  tionffroen  aus 

tW§M  3"  Den  nicht  in  ^uber  gegoffenen  ßom 
fernen  müffen  bie  formen  aus  minbcftenS  2 
^heilen  beftehen.  SBili  man  3.  IB.  eine  §üllhoni* 
form  herfiellen ,  fo  mobeQirt  man  ein  )o  I  du  •:•  in 
Ihon,  beftreicht  bieS  Wobefl,  welches  man  bit 
^ur  ^älfte  in  %f)on  fe^t,  mit  Cel,  bann  wirb  oon 
£t)on  ein  hoher  %anb  um  bie  frei  beroorftehenbe 
obere  ^älfte  beS  WobeüS,  etwa  ein  Ringer  breü 
entfernt,  gemacht  unb  9tfleS  (f.  „formen  §u 
Iragant«  Figuren")  mit  Cel  befinden.  9Run 
rührt  man  rafer)  ©ups  mit  SBaffer  \u  einem 
bünnen  93rei  an  unb  übergieftt  bamü  bünn  ba^ 
WobeQ.  Ilm  eine  recht  haltbare  §orm  belauften cn, 
rührt  man  unter  ben  pffigen  ©ups  noch  ctwa* 
trodenen  unb  übergieftt  bamit  DoflenbS  baS  Wo« 
befl.  &ie  übergoffenc  ^älfte  beS  WobeflS  läftt 
man  in  bem  ©ups  fteden,  wenbet  fte  um,  madjt 
einige  Vodser  am  IHanbe  in  ben  ©t)pS  unb  oer< 
fieht  nun  ebenfo  bie  anbere  Hälfte  beS  Wobeie 
(nachbem  man  fic  00m  %t)on  befreit  hot),  mü 
einem  ebenfolchen  3^oiiranb;  bann  wirb  "Ma 
mit  Cel  bestrichen  unb  mit  ©nps  übergoffen. 
9cach  bem  SrftarrenbeS  ©UpfeS  nimmt  man  beibe 
Sl^eilc  ber  %otm  behutfam  auSeinanber,  fowie 
baS  2Jcobcü  berauS  unb  wäiditbie 
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gut  auS,  fdjneibrt  an  beT  unteren  Seite  berfclben 
ein  ronbe*  2od>  unb  giejjt  ben  3uder  hinein. 
^ormengeßaaWes  in  ^äraafj.  875  ©r. 

Wtty,  12  ©r.  3udcr  unb  etwas  Sal$  wirb 
mit  8  6iem  unb  3  ©gelb  unb  7»  £üer  falter 
So^ie  ober  2Jcilcr)  nebft  2  gfelöffel  ooU  JHum 
jn  etnem  bünnpfftgen  Üeige  glatt  oerrttyrt. 
(Bne  eiferoe  5^nn,  ein  $?örbdjen  oorftellenb, 
mit  langem  Stiel  wirb  in  IjetfjeS  Sdrotaty  ge» 
tautet,  in  obige  Waffe  geftedt  unb  in  Ijcijjcm 
Sdunah  gebaden,  bann  mit  Sa^lagfafyte,  ftrb« 
beer  u.  f.  to.  gefüllt 

normen  %u  Sracjanf  .Siauren.  «Wart  mo= 
txllirt  biefelben  au§  %ty>n  ober  oerwenbet  be- 
liebige Saasen  aus  bei  9latur  als  ÜZRobeO,  legt 
&a§  3RobeD  auf  bie  9J?armorplatte  unb  fe|t  ringS 
fierum,  etwa  ein  Ringer  breit  entfernt,  einen 
üianb  Oon  $r)on  tjerum  unb  betreibt  sMeS, 
ifanranb,  ÜJlobefl  unb  ben  3»«föV"raum  auf 
ber  i'tarmorplatte  mit  Del:  bann  giefjt  man 
ergangenen  unb  ein  menig  abgefüllten  Sdjwefel 
über  baS  SRobeO.  2Benn  ber  Sdjwefel  feft  ge- 
roorben  ift,  legt  man  tyn  inf  2Baffcr  unb  toäfcr)t 
Da§  37tobeII  r)erauS. 

Sormßudjen,  ßfeine.,  SRan  beftreidjt  eine 
flnja^l  fleiner  formen  öow  Vleä)  gut  mit  ge» 
flärter  Vutter  ober  mit  aufgebratenem  Bieren» 
talg,  jireut  fte  mit  Semmelbröfel  aus  unb  füllt 
ftt  mit  folgenbem  Seig.  1  #ito  SWeljl  rcirb  mit 
50  ©r.  auf  gelöfter  £>efe,  4  (Sfjloff  ei  doli  gerlaffener 
Butter,  80©r.3uder,  2  Giern,  lOOÖr.  Gorintben 
unb  etwas  Saf)ne  ju  einem  leisten  2eig  per« 
rü§rt,  ben  man  mit  einem  Spatel  fo  lange  be« 
arbeitet,  bis  er  Vlafen  wirft,  worauf  man  fofort 
jebe  ber  fleinen  formen  jur  £ä!fte  bamit  anfüllt, 
auf  ein  Vled&  fteflt,  ben  $eig  aufgeben  läfjt,  bie 
#uaVn  f$ön  hellbraun  bäcft  unb  bann  mit  3uder 
beftreut. 

Sörtcöen,  ^offleinirdje  ober  SSomßeis- 
<fte«  I.  §ierju  bebarf  man  einer  irbenen  ftorm 
ganj  in  ber  Hrt  wie  bie  Söinbbeutelform ,  nur 
muffen  bie  Vertiefungen  *u  ben  Söttrixn  etwas 
breiter  unb  flauer  fein.  $ie  TOaffe  ftellt  man 
t;er,  inbem  man  130  ®r.  Vutter  ju  Sdjaum 
riibrt,  7  (Eibotler,  225  ©r.  TOerjl,  V,  ßiter  Sa$ne, 
3  Bffel  öoa  3u(fer,  etwas  3immt  unb  ßarba- 
mouien,  fowie  jjule|t  nod)  ben  S$nee  ber  7  6i» 
roeifje  6,injurübrt  hierauf  läfet  man  etwas 
gefcjmoljcnc  Vutter  in  ben  Vertiefungen  rjeife 
werben,  füllt  einen  reidu"id)en  £öffel  ootl  TOaffe 
oinein,  belegt  benfelben,  fowie  er  begonnen  fjat, 
Ittjrtgteit  anjune^men,  mit  würflig  gefdmittenen 
Äpfeln,  Apfelmus,  Pflaumenmus  ober  SRoftnen, 
föüttet  no<$  einen  Söffel  ootl  Waffe  oben  barüber, 
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bädt  bie  frörtdjen  erft  auf  brr  einen  Seite  hell- 
braun, wenbet  fte  um  unb  iäfjt  aud)  bie  anbere 
Seite  gut  burdjbaden,  nimmt  fte  ^erauS  unb 
füllt  auf9  9?eue  ©utter  unb  SOTaffe  in  bie  leer 
geworbenen  Vertiefungen. 

5örtd)en,  ,Äorfl einige  ober  ^omoci^- 
i^en  H.  12  ©botter  werben  mit  70  ©r.  3urfer 
ju  Sd&oum  gerührt,  banu  600  ®r.  ÜKe^l,  1» , 
t^iter  ÜRild),  80  ®r.  gefa^moljene  Vuttcr,  etwas 
Saig,  bad  Öclbe  einer  (m trotte  unb  c tum?  3iwmt 
itin.ui  gegeben  unb  juictu  ber  Schnee  ber  12  6t> 
weifje  \nd}t  hinein  melirt,  bann  bamit  öerfa^ren 
wie  bei  ftr.  1. 

3iörta)ett,  ^offfeintr^e,  mit  ^efe.  Von 
20  @r.  aufgelöfter  &efe,  fitter  4li£ilcti,  4  6i» 
bottem,  65  ®r.  gefa)moljener  Vutter,  375  ©r. 
WW,  25  ©c.  3uder,  bem  ©elben  einer  ©trone, 
65  ®r.  6orintr;en  unb  ettoaS  Salj  maa)t  man 
einen  Hefenteig,  welken  man,  nadjbem  er  ge- 
gangen ift,  mit  500  ©r.  in  SBürfel  gefa^nittene, 
mit  SRum  unb  Qu&tt  marinirten  ^tepfeln,  fowie 
mit  bem  Sdmee  ber  4  eimeijje  oermifa^t,  bann 
bamit  oerfabren  wie  bei  9er.  1. 

Framboisines.  60  ©r.  bittere  SRanbeln 
mit  8  Gtwei&en  reiben,  187  ©r.  SRe$l,  187  ©r. 
jerlaff  ene  Vutter  in  fleine,  mit  TO ürbteig  aufgelegte 
3rörma^en  gefüllt  unb  jwar  erft  bie  £älfte  oon 
bem  ieig  eingefüllt,  bann  ein  wenig  §imbeer» 
marmelabe  barauf  unb  mit  ber  anberen  £>älfte 
be8  2eige8  jugebeeft,  in  gelinbem  Cfen  gebaden 
unb  mit  bitterer  2Ranbelglafur  glaftrt. 

Franches  amarlines  I.  130  ©r.  3»ider, 
130  ©r.  Vutter,  320  ©r.  2Re!jl,  6  Cigelb, 
250  @r.  geröftete,  gefto^ene  ^afelnüffe,  baoon 
8  bi§  10  (mm.  lange  Stangen  gerollt,  mit  6i  be- 
ftrid)en,  in  ^ageljuder  gebrüdt  unb  auf  Vutter- 
bledjen  gebaden. 

-  H.  275  ©r.  OJcet)!,  125  ©r.  3uder,  130 
©r.  Vutter,  4  ©gelb,  250  ©r.  ^afelnüffe  unb 
etwas  Vanille.  £ierüon  mad)e  man  einen  3:eig, 
brefftre  longe  Stangen  auf  gebutterte  unb  be- 
merkte VleaV,  brüde  fie  etwas  glatt,  ftreiaje  fie 
mit  6i,  bade  fte  mäfjig  ^eif;  unb  fa)neibe  fte  Ijciji 
in  fa^röge  Scheiben. 

Francillons.  kleine  ^apiertopfcln  mit  (^ou- 
oertüre  auSgeftriajen,  mit  Vanille,  Wajien, 
Maronen,  9{otfette  (flufj)  u.  f.  w.  gefüllt  unb 
jugebedt  mit  Gouoertüre. 

Franco-Belge.  $etS  mit  Sd^lagfabne  unb 
^Iprifofenmarmelabe  gefroren.  ^prifofen-Sauce 
baju  gegeben. 

5rangipattf .  hierunter  t>erfter)t  man  eine  9lrt 
ßreme,  jum  Veftreiajen  Don  Vlätter-  ober3Jiürb- 
teig,  aud)  jur  pllung  oon  Sorten  u.  f.  w.  Sie 
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fttantfurttt  G^ocolrtfcenrprte. 


Tjabcn  i^ren  tarnen  nad)  itjrcm  ßrpnbcr  £on 
efar  ffrangipani,  melier  auS  einer  frütjer  fe^r 
mächtigen  römifdjen  Familie  ftammt,  meldte 
ib,ren  tarnen  einft  wegen  if)rer  2BoI)ltf)ätigfeit 
erhielt,  ba  fte  wäl)renb  einer  großen  JpungerSnotf) 
täglich  Brob  an  bie  taten  Dertfyeilte. 

-yrangipaneßudkn  L  50  ©r.  3ttcf)I  wirb 
mit  %  Eiter  3Rildj,  125  @r.  3uder,  40  ©r. 
Butter,  2  (Sigelb  unb  Gitronemuder  auf  bem 
fteuer  ju  einem  ßreme  abgerührt;  naajbem 
triefer  Derfüf)lt  ift,  werben  nodj  4  ©gelb,  4  6fj» 
löffei  tooU  faure  Sabne,  125  ©r.  gewiegter  Zitro- 
nat unb  125  ©r.  Gorintljen  barunter  gemixt. 
$aS  fludjenbled)  wirb  nun  bünn  mit  SRürb* 
ober  Bröf  elteig  belegt,  mit  ber  2Raffe  über» 
ftric^en  unb  eine  ebenfo  grofjc  unb  bide  platte 
Blätterteig  barüber  gelegt,  welker  an  ben  (Seiten 
angebrüdt,  mit  §i  beftritt)cn  unb  mit  ber  Spifce 
cincS  2JJeffer§  jierlia)  eingeferbt  wirb,  bann  bei 
mäßiger  §ifce  Iidjtbraun  gebaden,  mit  Staub- 
3uder  beftreut,  im  tjeifkn  Cfen  glafiren  laffen 
unb  warm  ferDirt. 

—  II.  SRing  mit  Mrbteig  aufgelegt  unb 
folgenben  Creme  hinein:  85  ©r. $\\&tx,  16  ©*• 
N43ubcr,  6  (Sigelb,  ein  tnapper  '/«  ßiter  2Wildr)  ju 
(Erfcme  abgerührt  unb  3  Simeifefdjtiee  ^inju,  bann 
ein  ©itter  Don  5Jiürbtcig  barüber  gelegt,  mit  6i 
befiridjen  unb  langfam  gebaden. 

—  III.  Wan  rollt  einen  Äudjen  Don  Blätter» 
teig  auS,  rüljrt  150  ©r.  Butter  ju  Sdjaum,  Der- 
mifot  biefelbc  mit  150  ©r.  3uder,  150  ©r.  ge- 
halten unb  geflogenen  SRanbeln,  bem  ©etben 
einer  Zitrone,  5  ganjen  Giern  unb  150  ©r. 
SRcty,  [treibt  biefe  SWaffe  bid  über  ben  fluten, 
mad)t  ein  ©itter  Don  Seigftrcifen  barüber,  ba§ 
man  mit  Gibotter  bepinfelt  unb  bädt  ben  tfudjen 
bei  jiemlidjer  &ifce. 

^rangipane-2ört ($en  I.  xJt  SMter  3D?ildj  mit 
einer  falben,  in  Heine  Stüde  gefdjuittenen  Schote 
Banille  auf  baS  fteuer  f^cn  uno>  ttcnn  biefelbe 
fodjt,  bei  Seite  fteflen,  5  Eigelb  mit  100  ©r. 
3uder,  35  ©r.  «Dteln*  unb  etwas  falter  2)UIa) 
ocrrüfjrcn,  bann  mit  ber  Banillemild)  mifdjen 
unb  biefe  SJcaffe  auf  lauwarmem  Scuer  rühren 
bi§  fte  bid  wirb,  bann  in  eine  Sdiüffel  giefjen 
unb  falt  (teilen,  ©anj  fleine  görmdjen  mit  fefjr 
bünu  gerolltem  Butterteig  auflegen,  mit  bem 
falten  (Srume  füllen  unb  bei  mittlerer  £>i$e  baden, 
mit  einer  Sdjaummaffe  bünn  überftreidjen  unb 
ein  fetnc§  ©itter  barüber  fprifcen,  mit  Staubjuder 
beftreuen  unb  im  Cfen  abdämmen.  Slnftatt 
Banifle-  fann  aud;  SHanbel«,  ftafelnufe«  ober 
Gfwcolabencreme  in  bie  Orörmdjjen  gefüllt  werben. 

—  II.  125  ©r.  mit  SBafj'er  geriebene  ÜRan« 1 


beln  unb  125  ©r.  3wfo  werben  mit  4  Gigclfc 
flaumig  gerührt,  bann  50  ©r.  jerlaffene  Butter, 
40  ©r.  %W  unb  ben  Sdmee  ber  4  ßiweifee 
leidjt  hinein  melirt,  in  mit  2Rürbteig  aufgelegte 
ftörmcr)en  gefüllt,  gebaden  unb  ßlafirt. 

draußen  wein.  $>er  befte  ift  ber  Seiften» 
wein,  tym  am  nackten  ftetjt  ber  Steinwein 
vom  Steinberge,  ber  in  „BodSbeuteln"  (furje, 
plattgebrüdte  ftlafdjen)  Sum  Berfanb  lomtnt 
unb  in  feiner  beften  Cttalität  ,,§eiliger«@eift» 
wein"  tyeifjt,  nad)  bem  Bürgerrwfpital  3"tn  ^ei- 
ligen ©eift,  bem  bie  befte  Jage  gehört  ferner 
finb  befonberS  gut:  ber  Stänberbül)lcr,  ber 
3d)altSberger,  ber  ©reffenwein,  ber 
^fülben,  ber  Spielberger,  ber  fiämtner» 
berger,  ber  Saaleder,  ber  §örfteiner.  Gin 
bem  Wftentrjaler  ärmlidjer  fefcr  guter  ftotywtiu 
ift  ber  GleDner.  ©ewöj)nlicb,er,  aber  immer  noa) 
trefflidj,  ftnb  ber  ©ollenberger,  ber  §a§- 
Iodjer  unb  ber  ßlingenberger.  S>er  ©runb« 
djarafter  ber  grantenweine  ift  in  ber  3ugenb 
fteuer  unb  Äraft,  im  Hilter  rrjeinwetnartiger  ©e« 
jdimad  unb  feines  Souquet. 

^ranftfurtcr.  5Jon  2)iürbteig  werben  50 
Stüd  7  6m.  lange  unb  2  6m.  breite  Streifen 
ausgerollt,  bann  Don  folgenber  9flaffe  mit  ber 
Sternbüüe  ber  £'änge  naa)  ein  Streifen  im  3»^* 
$ad  barauf  gefpri^t:  125  ©r.  ajtonbelmaffe 
(r)alb  OJlanbeln,  ^alb  Qudtt  mit  (Eiwetfj  ge- 
rieben), 125  ©r.  ©utter,  125  ©r.  Wlety,  1  Gi- 
»oeife  unb  ßitronengefa^mad  angerührt. 

SvankfutUt  ®iscuit  (f.  w«iScuit,  Sranl* 
furter"). 

—  ^»rrttbett.  500  ©r.  mit  einem  CFfeföfjel 
doH  9?ofenwaffer  febr  fein  geflogene  3)?anbeln 
werben  mit  1  ffilo  3uder  auf  febmacbem  treuer 
wie  ÜJcarjipan  abgeröftet,  bann  in  ein  anbenS 
©efdnrr  umgeleert,  mit  einem  %ud)  bebedt,  an 
einen  trodenen,  aber  nidjt  warmen  Ort  bis  jum 
anberen  Sage  gefteüt  unb  bann  auf  bem  ©ad- 
tifa^  mit  1  (Siwetfj  unb  60  ©r.  9Ker>I  glatt  ge- 
arbeitet, jwei  9Jiefferrüden  bid  ausgerollt  unb 
in  eigens  ba^u  beftimmte  ^örma^en  auSgebrüdt, 
bie  Derfd)iebenen  baburdb  entftanbenen  Figuren 
werben  mit  bem  ©adräbdjen  einzeln  Don  ein« 
anber  gcfeb,nitten,  auf  Bretter  gelegt  unb  über 
sJiad)t  an  einem  trodenen  Crte  aufbewahrt,  ben 
anberen  £ag  auf  mit  Bafeline  geftridjene  Biedre 
langfam  gebaden. 

—  Wvcotabeniottf.  125  ©r.  Butter  mit 
125  ©r.3uder  flaumig  gerührt,  12  Eigelb  unb 
200  ©r.  geriebene  Gbocolabe  uno  125  @r. 
vUZebl  baju  gerührt  unb  jule^t  ben  Schnee  Don 
9  giwei|  leicht  hinein  melirt. 
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frankfurter  c  1 1  rone  nftü  rt)  eTcQrn .  500  @r. 

3uder  wirb  mit  2  Sitronenfdjalen  unb  7  (Eiern 
redjt  fd)aumig  gerührt,  500  ©r.  9HebI  baruntcr 
melirt,  bann  werben  mit  einem  (Ejjlöffel  auf 
ein  aefiridjeneS  SBled)  runbe  ffüdjeldjen  brefftrt, 
ba§  3Mea)  auf  ben  üjd)  flad)  aufgeflogen  (eS  be» 
;roecft,  bog  bie  ßüd)eld)en  ein  glattes,  glänjenbeS 
Jhtsjeben  befommen),  bann  langfam  gebaden. 
Xie  ÜJlaffc  nun";  bidjlüfftg  fein,  nid)t  ju  bünn. 

—  ^onfed  I  (i.  „Gonfert,  fjrranffurter"). 

—  IL  500  ©r.  gefcfjälte  unb  getroefnete 
^anbeln  mit  10  (Eigelb  fein  reiben,  biefelben 
mit  500  ©r.  ©taubjuder  unb  £itronenfd)ale  ju 
einer  SRaffe  oerarbeiten,  ju  Srejeln  u.  f.  w.  beliebig 
formiren,  auf  93Iecr)e  fefcen  unb  2  £age  troefnen, 
bann  mit  (Eigelb  ftrcict)en  unb  bei  fd)wad)er  §ifce 
baefen. 

—  £U\nlxob.  500  ©r.  Stfanbeln  mit  (EU 
qelb  gerieben,  bann  mit  500  ©r.  mittelfeinem 
3u<fer,  500  ©r.  9Jcar$ipanmaffe  unb  125  Ör. 
ytyl  ju  einem  3leige  angemirfr,  baoon  fleine 
Srejeln,  ©ajnörfel  unb  oerfd)iebene  SJeffinS 
fVonnirt,  auf  ganj  fd&wacf)  geftridjene  93Iecf)c 
gefeit,  mit  (Eigelb  beftridjen,  bann  feljr  gut 
iroernen  laffen,  nad)l)er  nodjmalS  mit  Eigelb  gc* 
ftridjen  unb  bei  mäßiger  #ifce  gebaden. 

—  iiiidicit.  800  ©r.  etwas  erwärmtes  üfleljl, 
'/,  Siter  TOd)  unb  40  ©r.  barin  aufgelöste 
Öefe  werben  gut  oermiidjt  unb  jum  ©cfyen  an 
einen  warmen  Crt  gcftellt.  SBäfjrenb  biefer  3e\t 
rüfjrt  man  250  ©r.  SButter  ju  ©d)aum,  mengt 
6  Gibotter,  «/,  fiiter  faurc  ©ofjne,  100  ©r. 
3uder,  etmaS  3iromt  unb  baS  ©clbe  einer  (Ei« 
trone  nebft  bem  aufgegangenen  ^efenftüd  f>inju 
uitb  fd)lägt  ben  £eig  fo  lange,  bis  er  fid)  bom 
cpotel  ablöft,  worauf  man  tyn  in  eine  mit 
$utter  beftrid)ene  unb  mit  3wiebad  beftreute 
Sonn  tt)ut,  noef)  eine  3eit(ang  aufgeben  I a r, t .. 
mit  gefdjlagenem  (Ei  überftreidjt  unb  bei  mäßiger 
fyfce  ljt  ©tunben  lang  bädt. 

—  $rangen6  rdbd)e n  (f.  „ftranffurter  (SU 
tronen!üd)eIdjcn").  $iefelbe  TOaffe  unb  93cljanb« 
lung,  nur  bafj  $ier  abgeriebene  Drangenfd)ale 
foneinfommt. 

3rranftfurfer  §Qnittt.  (Ein  SBoben  bon 
Äbteig  wirb  ausgerollt,  ein  9ianb  berumge* 
K&t,  etwas  angebaden,  mit  3Karmelabe  beftridjen 
unb  folgenbe  ÜHaffe  barauf  gefüllt:  50  @r. 
3uder  mit  50  ©r.  SButter  flaumig  gerührt, 
bann  nad)  unb  nad)  10  Eigelb,  fomie  löffelweifc 
120  ©r.  SBröfel  barunter  gerührt,  baju  Der» 
fdjtebene  ©etoürje,  als  3intmt,  (Sarbamomen, 
Zitrone,  ^omeranjenfcb,afe  unb  jule^t  ben 
Sajnee  ber  10  ßiwei^e  leitet  hinein  melirt,  im 
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mä^ig^eißen  Ofen  gebaden,  mit  Crangenblütfjen= 
roafferglafur  glaftrt  unb  »arm  in  Streifen  ge= 
)d)nitten. 

^ranfifurter  3immtßröbd)en  (f.  w0ranf« 
furter  6itronen!üd)eId)en").  ^iefelbe  3J?affe  unb 
Se^anblung,  nur  ba§  r)ter  3immt  baut  fommt. 

—  5nAcrßer|0)e».  370  ©r.  fe$r  feiner 
3uder  wirb  mit  4  ©weife  unb  •/«  6itronenfd)ale 
unb  --Saft  gut  oerrütirt,  aisbann  auf  bem  ftarf 
mit  3uder  beftaubten  IBadbrett  b^albfingerbid 
aufgerollt  unb  fleine  f>erjcf)en  baoon  au§ge= 
ftodjen,  auf  ein  mit  S3afeline  beftridjeneS  $Med) 
gelegt  unb  fet)r  langfam  in  gelber  ftarbe  gebaden, 
fie  tonnen  mit  9iofenöt  gewürzt  werben. 

^rranjftrannitttein  (f.  w6ognac"). 
Ifranjöflfa^e  ^eigstefs  (f.  „93eignet§,  gran- 

—  jSisruifs.  6  ßiwei^  ju  feftem  ©djnee, 
3  (Sigetb  unb  185  ©r.  fein  geftojjenen  Qu&tt 
untergefd)lagen,  aud)  etwas  l'äuterjuder  unter 
bie  2)caffe,  bann  100  ©r.  ÜJle^l  untergerüfjrt, 
auf  Rapier  in  geraben  Stangen  breffirt,  mit 
Staubjuder  ftart  befiäubt,  auf  bem  Iroden- 
fd)ran!  2  Stunben  trodnen  lafjen  unb  in  müßig 
ijeijiem  Ofen  gebaden. 

—  Saiscitits  au  Chocolat.  750  ©r.  3m*er, 
weld)er  ftarf  mit  93anillejuder  berfe&t  ift,  wirb 
mit  24  (Eigelb  red)t  flaumig  gerührt,  bann  190 
©r.  gacaopuloer  nebft  ebenfooiel  sIWeb,l  unb  75 
©r.  Sßuber  b^inju gerührt,  jule^t  ben  6d)nee  bon 
15  (Eimei&  leid)t  hinein  melirt,  in  gebutterte 
flad)e  2ortenböben  (in  ber  ©röfje  eines  Kellers) 
gefüllt  unb  im  mäfjig  ^eifeen  Ofen  Qtbadtn, 
bann  bie  Cberflädje  mit  (Sljocolabenglafur  glafirt, 
mit  Sori^glafur  red)t  fein  garnirt  unb  in  ber 
Glitte  ein  SÖlumenbouquet  bon  eingemachten 
j}r iidjten  gelegt. 

—  ^Iscuxt  de  Reims.  Unter  ben  feften 
Sdjnee  oon  24  €iweife  werben  24  (Eigelb  ge» 
fcfjlagcn  unb  julefet  1  ßilo  feinen  3uder,  weldjer 
ftarl  mit  5ßaniae$uder  oermifc6.t  ift,  nebft  750  ©r. 
«mct)t  leidjt  binein  melirt.  3Jlit  bem  $reffirfad 
in  fd)wad)  mit  S3afeline  au§geßrid)ene  formen 
geipri^t,  gut  mit  ©taub juder  beftebt,  etwas 
flehen  laffen  unb  fd)ön  golbgelb  baden. 

—  ^iscutiiorfc  (f.  w93i3cuittorte,  gran- 

—  25on8(m*(Tdt-FaitB).  250©r.3udcr, 
125  ©r.  SButter  unb  125  ©r.  fein  gefdjnittene 
Wanbeln  rüb,re  man  über  gelinbem  geuer  fo 
lange,  bis  cS  bunfelbraun  ift  unb  giefee  eS  bann 
auf  eine  mit  2JcanbeIöl  beftridjene  ÜJlarmorölatte, 
fct)neibet  eS  mit  einem  mit  ÜHanbelöl  beftrid)enen 
Jöiegemeffer  in  fleine  oieredige  ©tüdajen  unb 
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idjiebe  fo  lange  ftc  nocr)  warm  ftnb,  auf  «in 
Bledj,  worauf  man  fie  na$  bem  Srtalten  in 
kopier  widelt. 

5hratt$öfir<$e  gflocorabMtforfe.  560  @r. 
<0?anbeln  werben  mit  4  ganjen  Orient  fein  ge« 
rieben,  mit  500  ®r.  3uder  unb  20  Sigelb  flaumig 
gerührt,  fobann  ber  ©a)nee  Don  16  (Siweijj, 
nebft  210  ©r.  feingeriebener  ßrjocolabe,  10  ©r. 
Banitteauder  unb  35  ©r.  ÜJ?er)I  triebt  hinein  me» 
firt,  in  eine  mit  Butter  beftrid&ene  unb  bemetyte 
iVorm  gefüllt  unb  langfam  gebaden,  bann  mit 
ßbocotabengtafur  überwogen  unb  mit  gefa^nittenen 
^iftajien  befheut. 

—  ßremef  orte.  «Dian  rü^rt  50  @r.  OTet>I 
mit  etwas  faltem  ÜBaffer  ab,  giebt  8  ©gelb, 
150  ©r.  3uder,  70  ©r.  Butter  unb  etwa§ 
©alj  ^inju,  öerbünnt  ba§  ©anjc  mit  4/,.  fiiter 
©abne  unb  rüljrt  e§  ju  (Sröme  ab.  $ann 
roerben  140  ©r.  gefdjälte  5ftanbeln  mit  ©a$ne 
fein  gerieben,  in  eine  ©rfjuffel  getljan,  mit 
140  ©r.  geftofeenen  SHafronen,  35  ©r.  in 
3u(fer  geröftete  frifcr)e  Orangenblütfyen  fein  ge= 
ftofjen,  gefiebt  unb  unter  bie  5J?afie  getr)an,  bann 
in  einen  Boben  oon  Blätterteig,  roeldjer  mit 
einem  biefen  Kaub  umgeben  ijt,  gefüllt  unb  ge» 
barfen.  ($er  Blätterteigranb  mufc  cor  bem 
Surfen  mit  Eigelb  gefiri^en  werben.) 

—  &afttnuf}MUx  (f.  „Melnufebutter, 
SranjöfifaV). 

—  ,5t  äffe  t'-SW'tne-'&on  Dons.  3uder,  weiter 
Aar!  mit  #affee=(Sffen3  bermifdjt  ift,  wirb  ju 
ftarfem  ^flug  gefönt,  bann  etwa§  gute  ©aljne 
unb  ein  ©rüdcb,en  ungefatjene  Butter  hinein» 
getrjan,  jum  Brudfj  geloajt,  auSgegoffen  unb 
gefrf)nitten. 

3tratt$äfl(a>  £e0fttt<0fit.  Wem  foerjt  2  #ilo 
©nrup  unb  1  Äilo  3uder  auf,  fügt  bann  •/< 
Äilo  Iänglidj  geftfmittene  üflanbeln,  375  ©r. 
eanbirte  ^omeranjenfdjale,  160  ©r.  Zitronat, 
beibe§  würflig  gef  dritten,  50  ©r.  (Jorianber, 
30  ®r.  3immt,  30  ©r.  ©ewiirjnellen,  80  ©r. 
^ottafdje,  2  ßiqueurgläSdjen  ooH  (?ognac  unb 
julefct  2'j,  flito  «mebi  btnju  unb  Iaffc  ben  Seig 
10  HRimiten  Tang  ftcr)en,  brütfe  Um  bftnad)  in 
bie  mit  Tlrtil  beftäubte  formen  (f.  „Springerle"), 
bade  it)n  bei  guter  &ifce  unb  glafire  fie  mit 
3uderinrup. 

—  "S&anbtttovtt.  Bon  250  ©r.  Blätterteig 
werben  flwei  gleidj  grofje  runbe  ©oben  meffer* 
rüdenbid  aufgerollt.  3)m  einen  baoon  fegt  man 
auf  ein  Bledf)  unb  ftreidjt  folgenben  3)ianbcl= 
cr£mc  Darüber:  200  ©r.  geftfjalte  9Jtanbeln 
werben  mit  CFimeifj  gerieben,  bann  mit  200  ©r. 
3uder,  Sitronenfajale  unb  6  ganjen  ßiern  fdljau« 


I  mig  gerührt  unb  sulefct  mit  125  ©r.  jerfaffener 
Butter  oermif(r)t.  3>iefe  2Haffe  wirb  fingerbirf 
auf  ben  ©oben  aufgetrieben,  ber  Äanb  mit 
gelb  befrriajen  unb  bie  gmeite  Blätterteigplatte 
barüber  gelegt  unb  an  ben  Äanb  gut  angebrüeft. 
9luf  ber  ganzen  Oberftäa>  ber  Sorte  wirb  nun 
eine  beliebige  3ti<$nung  r)alb  in  ben  Seig  ein» 
gefd&nitten,  mit  Eigelb  befinden  unb  »/,  ©tunbf 
lang  im  Ofen  hellbraun  gebaden,  hierauf  ftarf 
mit  3"der  beftreut  unb  nodjmalS  fo  lange  in 
ben  Ofen  gefteüt,  bis  ber  3"<to  gefa^moljen 
unb  bie  Sorte  ein  rea)t  glänjenbeS  tlulfc^en  bc- 
fommen  r)at. 

^ranaöfWe  'gloütattovit.  ©efto^ene  ge« 
röftetc  üttanbeln  unb  Banillc  mit  gut  auSgcfdjlfl* 
gener  6a)Iagfar)ne  unb  ©taubjuder  oermifaX 
3  aWanbeftöben  bamit  gefüflt,  mit  <£r)ocotaben* 
glafur  überjogen  unb  mit  Nougat  beftreut. 

—  Utäföen.  Bon  ©prifcglafur  o^ne  ©äure 
einfarbige  runbe  ^piä&rfjen  auf  Rapier  breffirt 
unb  trodnen  (äffen,  bann  immer  jwei  Oer* 
fcfjiebene  färben  auf  einanber  gefegt,  ebenfo 
auc^  Äränje  burd)  bie  ©ternbüde  brefftrt,  aber 
nia^t  äufammengefe^t. 

—  iftatlnfitotte.  250  ©r.  3uder  unb 
125  ©r.  gefdjälte  unb  geröftete,  mit  6iroei§  fein 
geriebene  ÜJlanbeln  werben  mit  12  ßigelb  fcfyau* 
mig  gerührt,  ftarf  mit  Banifle  gewurmt  «nb  10 
@iweifj»©cr)nee  nebft  10  ©r.  2Jler)(  leicht  hinein» 
melirt  unb  3  Böben  baoon  gebaden ;  bann  mit 
gut  au§gefcr)Iagcner  ©a^Iagfa^ne,  melcr}emit$a* 
niHeguder  oerfü^t  unb  mit  60  ©r.  geröfteten  9c» 
badten  5ftanbeln  öermifa^t  ift,  gefüllt.  5)ie  Sorte 
wirb  mit  (Sljocolaben-^onbantS  glaftrt,  mit  ao 
r)acften  pralinirten  SWanbeln  bie  warme  ©Iofur 
beftreut  unb  bann  mit  grofjen  Q;ompotfriia)ten 
belegt. 

—  ?t unb ßrobe  ober  5emme fn.  2Han  rür)rt 
50  ©r.  Butter  ju  ©d^aum,  mifa^t  unter  fort* 
gefegtem  SRü^ren  750  ©r.  SDle^l,  30  ©r.  in  ■/• 
2iter  H(|  aufgelöfte  §>efe,  2  gier  unb  eine 
$rife  ©al$  ^inju,  fepgt  ben  Seig,  welker  jiem* 
lidj  feft  fein  mu^,  tüct)ttg  mit  einem  ©patel,  Iä^t 
ibn  aufgeben,  formt  i^n  mit  ber  £anb  ju  runben 
©emmein,  bädt  biefe  20  Minuten  auf  einem 
BJe$  bei  mäßiger  ^)ifee,  überftreiajt  fte  bann 
warm  mit  gef ajlagenem  fei  unb  läjjt  bie§  noa^maB 
trodnen. 

—  Spänne.  10  (Bweifje  werben  mit  500  ©r. 
©taubäuder  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  enoa 
V4  ©tunbe  tangfam  flaumig  gerufjrt,  mit  500 
©r.  gefa^nittenen  ÜHanbeln,  60  ©r.  fein  gej 
fdjnittenem  Zitronat,  ebenfooiel  canbirter  ^ome* 
ranjenfdjale  unb  ber  ge^adten  ©a)alc  einer  £»• 
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trotte,  einen  ßaffeelöffel  Doli  3»nimt  unb  halb  fo  I 
Diel  geftofjeneu  helfen  gut  oermiieht  unb  biefe 
Waffe  auf  Cblatenftreifen  geftriebeu,  bie  etwa 
3  Gm.  breit  unb  12  6m.  lang  finb,  über  Holl* 
bälget  gebogen  unb  im  lauwarmen  Cfen  ge* 
troefnet 

^ranjöfWe  Sörtrfien  (Madeleines  de 
Comraercy).  üttan  gerlaffe  125  ©r.  Kurier  in 
einer  flafferolle  unb  füge  bann  125  ©r.  Sföehl, 
125  @r.  3uderf  bie  fein  gefa>nittene  6$ale 
einer  halben  Zitrone,  4  (Hbotter  unb  »ulefct  ben 
3a)nee  ber  ßiweijje  leicht  bagu,  fülle  bie  ÜJtaffe 
in  (leine  gebutterte  ftörmchen  unb  laffe  fie  'j, 
<ctunbe  lang  baden. 

—  fort*  1. 125  @r.  Suttcr  flaumig  rühren, 
875  ©r.  gefchälte,  fein  mit  2öaffer  geriebene 
SJtonbcln,  250  ©r.  3uder,  8  Gigelb,  Gitronat« 
tr-ürfel,  eine  &anb  ooÜ  SRofinen,  etwas  Helten 
unb  etwaS  3i mint  baju  mifchen,  aHed  gut  fa)au* 
mig  rühren,  bann  ben  Schnee  Don  8  Siweifj  mit 
125  0r.  3Wc^l  behutfam  barunter  meliren,  in 
bie  Tortenform  füllen,  langfara  baden  unb  mit 
fetaubguder  beftreuen. 

—  IL  BuS  315  ©r.  Sftft  250  ©r.  frifcher, 
auägewafchener  Söurter,  85  ©r.  Quin,  etwas 
3immt,  Ecuäfatblüihe  unb  etwas  faltcm  SÖaffer 
bereitet  man  einen  SDtürbteig,  läfet  benfelben 
eine  3«*  lang  ruhen,  treibt  einen  Xortenbobcn 
baoon  au§  unb  öerfieht  benfelben  mit  einem 
breiten  Sianb.  S5ann  rbfiet  man  125  ©r.  ge- 
malte unb  geriebene  füfee,  fowie  15  ®r.  bittere 
Wanbeln  mit  125  ©r.  €taubguder  fo  lange 
über  fchwacfjem  §euer,  bi§  bie  SJcanbeln  nicht 
me$r  an  ben  Singern  Heben  bleiben,  Iäjjt  fie 
auSlühlen,  oerrührt  fte  mit  bem  6chnee  oon  2 
(ntoeijj  unb  15  ©r.  feingefjadter  Crangen»  unb 
Güronenfchale,  ftreidt)t  biefe  ÜHaffe  auf  bie  Üorte, 
legt  ein  ©itter  oon  formalen  Üeigftreifen  ba= 
ruber,  bäcft  bie  Xorte  bei  mäßiger  §i||e  unb 
füllt  bie  ©itter  mit  ©elee. 

3ranjöfUcrkr  Apfefßuajcn.  ©ebarfener 
^lätterteigboben  mit  Wpfelmarmclabe,  melier 
mit  (Fitronenfaft  »erfc|t  ift,  gefüllt,  ein  ©itter 
ton  ©djaummaffe  barüber,  beftäubt  unb  abge« 
flammt,  bann  bie  ©itter  mit  meifcer  ©lafur  aus« 
gefüOt 

3rwm$öfir<$er  £rtw§e  (f.  „!8rio<he,  ftran« 
>öfn'd>er-). 

^ra«|oflf4erPtriftöntgs&ua)eu  (f.  „2>rei. 
iöma?iua)en,  granjofifcher"). 
^ranjößfajer  <Äouiflftucben.    500  ©r. 

3udex,  1  Pilo  &onig,  250  ®r.  Sßomeranjen» 
faak,  500  ©r.  9Jcanbeln,  250  ©r.  Gitronat, 
10  de  fcorianber,  10  ©r.  bellen,  20  ©r. 


|  3immt,  20  @r.  $ottafche  mit  etwas  Spiritus 
aufgelnft  unb  1  flilo  iüebl. 

3ran  jö(ifa;er  ^ua^eu.  375  ©r.  <DW)l  unb 
375  ©r.  geftofeener  JReifi  wirb  mit  750  ©r. 
3ucler,  bem  ©elben  uon  einer  Zitrone,  18  ger« 
quirlten  ßibottem,  200  @r.  gefällten  unb  ge« 
fto&enen  füjjen  unb  80  ©r.  bitteren  ÜJlanbeln, 
einem  fiöffel  ooll  Orangenblüthenwaffer  unb  ju» 
lefct  bem  Schnee  ber  18  Giweifje  febr  forgfäitig 
oermifcht  unb  in  einer  mit  SButter  ober  Bieren» 
talg  gut  ausgewichenen  fioun  eine  Stunbc  gc- 
badtn. 

—  I.  5jte  OKaffe  befteb^t  au§  420  ©r.  3Jccb,l, 
315  ©r.  Söutter,  7  ganzen  eiern,  25  ©r.  3ucfeT, 
1  £öffel  doQ  Crangensuder,  1  !D{ef)erfpi^e  ooQ 
Salj,  50  ©r.  ^efe  unb  '/„  £iter  gefcr^lagoier 
Sabne.  S3om  britten  % Ijeil  be4  5)(el)leä  mirb  mit 
ber  ^efe  unb  lauer  slUüd)  ein  foefenftüd  gemacht. 
Sobann  lommt  ba§  anbere  ÜJle^l,  bie  93utter, 
bie  (5ier,  3uder  unb  bie  geflogene  Sa^ne  bin« 
ju,  toelajeö  Sllle«  $ufammen  ju  einem  garten, 
feinblafigen  ieige  abgearbeitet  toirb.  ^erfelbe 
mirb  in  eine  flache,  oier  Oinger  Indjc  unb  15  Gnu 
breite  <£t;linberform  Li a  1  b  ooQ  gefüllt  unb  ^tmi 
©eb,en  toarm  gefteEt,  unb  wenn  bie  gorm  beinahe 
oofl  ift,  wirb  fte  •/«  6tunben  lang  langfam  ge- 
baden.  3ft  ber  fiua>en  auSgebaden,  wirb  ber« 
felbe  in  ber  &mn  gelaffen,  und)  einigen  i» 
nuten  jwei  TOcfjerrüden  bid  bie  obere  Kinbe,  bi§ 
biefe  gang  weg  ift,  abgefa^nitten,  hierauf  gie^t 
man  '/„  fiiter  guten  attara§ä)ino,  ber  mit  etmaS 
Cäuterjuider  untermengt  würbe,  naa)  unb  nnd) 
hinein,  fo  ba^  ber  ganje  Sueben  gut  angefeuchtet 
ift,  berfelbe  wirb  bann  geftürjt  unb  lauwarm 
jeroirt. 

—  IL  tiefer  wirb  gang  wie  ber  franjöfifcfye 
!  ßudjen  1  zubereitet,  nur  bajj  berfelbe  ftart  mit 

,Uiara»djii:o  auf  folgenbe  ^eife  gefüllt  wirb. 
ÜÖenn  ber  Äuc^en  gebaden  unb  falt  geworben 
ift,  wirb  berfelbe  im  ®urd)meffer  in  brei  gleidje 
£b,eile  gefctjnitten  unb  ber  untere  3:&eil  be§- 
{elben  wieber  in  bie  §orm  gelegt  S)ariiber  wer- 
ben eingemachte,  neinwürflig  gefd)nittene  9lna« 
naä  geftreut,  biefe  mit  3lnanasfurup  begoffen, 
barüber  fommt  ber  jweite  S^eil  bes  Äuä)en§, 
ebenfo  beftreut  unb  begoffen,  barüber  ber  britle 
X^eil,  welken  man  ebenfalls  mit  Sorup  tränft, 
bann  gcftürM  unb  feroirt 

^ranjofUdkr  g)ß(lfiu(6« :u  mit  gemixten 
^rücfiten.  Jjum  mad)e  einen  rauben  Sorten» 
bobenmü  hohem  Stanb  unb  bade  ihn  fchön  hell« 
braun.  SBdhrenbbeff  en  übergieße  man  Grbbeeren, 
Himbeeren,  rothe  unb  weifee  Johannisbeeren, 
oon  iebem  einen  Heller  oofl.  mit  itäutenuder. 
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fdjwinge  fie  gut  burdjeinanber  unb  ftelle  fte 
reeljt  Ialt,  worauf  man  bcn  Tortenboben  bamit 
füllt. 

^rattiöfir^cr^öceftu4fn(Rrelan?!).Ditan 

rü^rc  325  @r.  Butter  ju  Sdjaum,  füge  baS 
©elbe  einer  (Zitrone,  325  ©r.  3uder  unb  8 
botter  nad)  unb  naä)  tynju,  fomie  75  ©r.  fein 
getyadten  Zitronat  unb  melire  plc^t  ben  Sdmee 
ber  8  (Simeifje  nebft  780  ©r.  9tteJ)l  leicht  hinein. 
Bon  biefer  ÜHaffe  neunte  man  einen  Söffet  ootl 
heraus,  forme  baoon  auf  bem  mit  9ftc$l  be- 
ftaubten  SBaefbtett  eine  fingerbide  SMe  barauS 
unb  brefje  fie  ju  einem  tRing,  lege  bie  JRinge  auf 
ein  mit  Rapier  überlegtes  Bled)  unb  bade  fie 
bei  mäßiger  &ifce  golbgelb. 

^teUerger  &autx>£aftn  (f.  „Bauer- 
£>afen,  ftreiberger"). 

3ltei0itra,er  £lüQfu.  875  ©r.  Sflanbeln 
werben  geflogen,  mit  200  ©r.  3uder,  100  ©r. 
Butter  unb  '/.  2»*«  SBaffer  in  einer  tfafferofle 
pm  $euer  gejefct,  unter  fortwäbrenbem  9fül>ren 
bis  jum  Äodjen  gebraut,  worauf  man  bie  SHafjc 
fogteid)  auf  einen  bünn  ausgerollten  tfudjen  oon 
Blätterteig  ftreid)t,  mit  einem  ©itter  oon  fdjmalcn 
Teigftrcifen  »erfiefjt,  baS  ©itter  mit  gibotter 
iiberftreidjt,  beffen  3roifd)enräuine  mit  Gitronat* 
pddjen  ausfüllt  unb  ben  tfucfjen  bei  mäßiger 
§ij>c  bä(ft. 

—  orfe.  250  ©r.  flRanbeln  fdjält  unb 
äerftnfjt  man  fein  mit  etwas  3uder,  bann  mer= 
ben  66  ©r.  Butter,  125  ©r.  3uder,  «/,  ©IaS 
oofl  Söaffer  fammt  ben  SJianbeln  in  einem  Reffet 
auf  ba§  fteuer  flefc^t  unb  gerüf)rt,  bis  eS  fod)t 
unb  in  eine  Sdniffel  angeridjtct.  9iun  wirb  eine 
Tortenform  mit  Blätterteig  ausgelegt,  bie  SJtaffe 
bineingefüllt  unb  ein  ©itter  oon  Blätterteig  ba= 
rüber  gemalt.  3ulefet  legt  man  in  jebeS  Biered 
ein  SdjnittaVn  Zitronat  unb  Mit  bie  Torte 
fd)ön  gelb. 

Freimaurer  I.  250  ©r.  ÜMronenmaffe, 
250  ©r.  Staufyuder,  3immt  unb  100  ©r. 
9ftcl)l  mit  ßimeifj  oerbünnen,  auf  Oblaten  firei» 
eben,  in  120  Stüd  fdjmale  Streifen  fdjneiben, 
auf  jebeS  Stüd  etwas  ftrud&t  auflegen  unb 
baden. 

—  II.  250  ©r.  2Ranbeln  mit  Sdjalc  werben 
mit  etwa  6  (Eiweifj  fein  gerieben,  500  ©r. 
©taubjuder  baju,  bann3taimt,  ßarbamom  unb 
Zitrone  als  ©efa>ad,  ebenfo  65  ©r.  9Jle§I  gur 
SJiaffe.  £>ie  flftaffe  mufj  fo  bünn  fein,  bajj  fie 
fiä)  leidet  auf  Oblaten  ftreidjen  läjjt  (fonfi  giebt 
man  nod)  etwas  Giweifi  baju),  bann  fdjneibet 
man  fie  in  beliebige  ©rüde,  belegt  fie  mit  Zitronat 
unb  9Jknbeln,  ftreut  ^ageljuder  barauf  unb 


bädt  fie  auf  mit  Rapier  belegtem  Bledj  im  mäfjig 
beifjen  Ofen. 

ffteituauwimajett.  250  ©r.  mit  Siwcif} 
geriebene  2J?anbeIn  mit  750  ©r.  3uder  ju  einer 
Üftafronenmaffc  öemujrt,  auf  Oblaten  geftrittyen, 
mit  3urf«  beftäubt,  gebaden  unb  in  Streifen 
gefdjnitten. 

Srrianos.  93? an  breffire  runbe  BiScuitS  auf 
Rapier,  bade  fie  mäfjig  beftreid)e  fie  mit 
9lprifofenmarmelabe,  glafire  fie  mit  (jonbant, 
meld>e  mit  BaniUe  gewürzt  ift,  lege  in  bie  ÜJlitte 
einen  Stern  oon  bolben  ^ifta*ien  unb  in  biefen 
eine  eingemadjte  Äirfdje,  laffe  bie  ©Iafur  troefnen 
unb  garnire  mit  Sprifcglafur  um  ben  Jhidjen 
einen  Sßerlenranb. 

^ricabeffe«.  6  (Simeifc  werben  j»  fefiem 
Sdjnee  gefrf)lagen,  200  ©r.  Staubjuder  unb 
etwaS  GitronenabgeriebeneS  leidjt  unter  ben 
Sdjnee  melirt.  S)aoon  auf  mit  Bafelinc  ge* 
ftridjene  Blcd>e  längliche  Streifen  breffirt,  mit 
gej^nittenen  Üflanbeln  beftreut,  im  falten  Ofen 
gebaden  unb  mit  Sßunfdjglafur  glafirt. 

gtriebfänber.  fiänglia)  glatte  ^formen  mit 
5Dh'irbteig  ausgelegt  unb  mit  folgenbem  Greme 
gefüflt:  125  ©r.  3u<*er,  •/*  Siter  Sa^ne,  60 
©r.  geflogenen  SKanbeln,  Banille  unb  6  Eigelb 
leidet  baden,  bann  mit  ^pritofenmarmelabc  be« 
ftreidjen,  mit  Banifleglafur  glafiren  unb  mit  ge- 
hobelten Wanbeln  beftreuen. 

5Hebtia)5-tötta)en.  250  ©r.  my,  250 
©r.  Butter,  66  ©r.  3uder  unb  3  Eigelb  wer« 
ben  511  einem  Teige  auSgewirft,  fingerbte!  au§* 
gerollt,  mit  einem  5  6m.  grofjen  ^luSftcdjer  aus» 
geftoa^en,  auf  ein  gcftridjeneS  Bleö)  gelegt,  Ijeif; 
gebaden  unb  mit  balb^ocolaben«,  ^albGitroncn« 
glafur  glafirt. 

^rtebritt)-§orte  L  80  ©r.  geflogene  ÜKan^ 
beln  mit  160  ©r.  3uder  unb  18  Eigelb  flaumig 
gerührt  unb  80  ©r.  ÜHclu"  mit  bem  (Schnee  oon 
10  ßiwei^  leicht  ^incin  melirt,  3  Böben  baoon 
gebaden  unb  mit  3obanniSbeer»  unb  ^)imbcer« 
gelöe  gefüllt.  3n  ber  9JUttc  mit  ganj  bcüblaucr 
fewei|glafur,  baS  fleufjere  mit  rotl)  unb  gelber 
(Sitronenglafur  glafirt. 

—  II.  2  SBienerböben  gebaden  unb  mit  Hpri» 
fofenmarmelabe  gefüllt,  mit  Sftarjipan  überwogen, 
ben  3)edelranb  gut  gefniffen  unb  bei  guter 
Oberljtye  fdjön  abgeglän^t,  bann  mit  großen 
eingemaa^ten  grüßten  belegt. 

3trießfft)e  pei^«aa)tslita)ett.  Bon  6  iiar. ■- 
gefönten  6iem  werben  bie  ßigelb  burd)  ein 
Sieb  geftria^en  unb  mit  170  ©r.  Butter,  60 
©r.  3uder,  275  ©r.  ÜHef)l,  einer  $rife  Salj. 
etwas  abgeriebener  6itronenfa^ale  unb  5  ©r. 
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3?acfoufoer  rafß  3U  einem  3>ige  gewirft,  einen 
baiben  Zentimeter  btd  ausgerollt,  fleine  runbe 
tfud)en  baoon  auSgeftoßen,  auf  fßwaß  geftrißene 
3?!eße  gelegt,  mit  SBurter  beflrißen,  mit  Qudtx 
betreut  unb  bei  mittlerer  §ifce  gebaefen. 

>rittatcn-;2Bürflßen.  grittaten  (bünne 
Cmeletten),  »erben  mit  (Sßocolaben-  ober  an* 
berem  gröme,  ber  man  ÜHanbeln  beimifßt  ober 
mit  gt bünfteten  bafftrten  Siebfein,  mit  (Sorintfjen 
unb  Softnen  gemifßt,  ober  mit  SÜtanbelfülle  be» 
ihidjen,  jufammengeroHt,  ju  fingerlangen  2üürfi= 
fyn  gefßnitten,  in  (Ei  unb  Sßröjel  gebre^t  unb 
in  Sdjmalj  gebaefen. 

^ritüre  (f.  „«aeffetr). 

%x*Wxob  I.  500  ©r.  ÜKer)I,  250  @r.  ge= 
nebte  ffrümel,  250  @r.3ucfer,  200  ©r.  Söutter, 
4  ©er,  3immt  unb  ©emürj,  oon  biefen  maßt 
man  einen  %ew,  bon  biefem  $eige  eine  föolle, 
Bfldje  man  mit  bem  SRoIIrJoTj  etwas  ausbreitet, 
beifreiße  ben  ieig  mit  @i.  ^lbfdt)nittc  bon  grüßt* 
belog  ber  Korten  werben  fein  ger)acft,  bamit  ber 
Seig  belegt;  nun  fßlage  man  ben  ieig  jufammen, 
brürfe  ßn  oon  allen  Seiten  gut  an,  lege  bie  SRoQe 
tt|  ein  SBted^,  welßeS  mit  ©utter  beftrißen  unb 
mit  Biet)!  beftäubt  ift,  beftreiße  biefelbe  gut  mit  (Si, 
bade  fie  Iangfam  hellgelb  auS,  fßneibe  biefe 
nat)  bem  SBacfen  noß  $etfe  in  ©ßnitte,  naßbem 
man  oortjer  bie  SRotfe  mit  Crangenblüßenwaffer» 
glafur  glaftrt  r)at. 

-  II.  750  ©r.  3«tfer,  10  Eigelb  unb  6 
ganje  6ier  flaumig  geniert,  bann  1  ff  Ho  2Ml 
unb  700  @r.  ger)acfte  grüßte  (flbfßnitte  bom 
Xßrtenbelag)  barunter  melirt,  in  einer  biereefigen 
ftiipfel  gebaefen,  mit  Slbfelfinenglafur  glaftrt,  in 
serfajobene  S3ierccfc  gefßnitten  unb  mit  ©brifc« 
glafur  garnirt. 

—  HI.  3Jlan  jerfßneibet  1  ßilo  getroefnete, 
ftnmal  aufgefaßte  Pflaumen,  2  ßilo  gute  ge» 
ächtete  geigen,  1  ffilo  Datteln  unb  500  ©r. 
Zitronat  ju  fletnen  SSürfeln,  bufct  bie  flerne 

1  JHlo  gewafßenen  großen  Koftnen,  fßält 
-00  ©r.  $inienferne,  ebenjobiel  §afelnüffe, 
Sianbeln  unb  frifdt)c  SBallnüfje  unb  Ijacft  fämmt« 
%  Perne  möglißft  fein;  ebenfo  werben  bie 
Mb  obgefßälten  (Beaten  oon  4  Zitronen  unb 
einer  tleinen  bitteren  $omeranje  flein  gefßnitten, 
hei  Kaffeelöffel  bofl  geftoßenem  3intmt  unb  bie 
Öälfte  fobiel  geflogener  helfen  fnnjugemifßt, 
w  ganje  ÜJtaffe  mit  1  ßiter  Äirfßmaffer  enge« 
[engtet  unb  in  einem  jugebeeften  ©efäß  unter 
öfterem  Umrühren  6  Stunben  fielen  gelaffen. 
$amt  berrißrt  man  »HeS  noß  mit  250  ©r. 
3uder,  berfnetet  e8  mit  einem  gutgefäuerten  ober 
mit  reißlia^er  #efe  angemaßten  SRoggenbrobteig, 

Otto  »iexbaura,  ConbttoteMJeiifon. 


formt  3  bis  4  runbe  Srobe  barauS  unb  läßt 
biefelben  lange  get)en  unb  Iangfam  burßbaefen. 

3fntßt0rob,  feines.  250  ©r.  3ucfer  tbirb 
mit  12  Sibottern  ju  ©ßaum  gerißrt,  worauf 
man  150  ©r.  geftoßene  $afelnüffe  ober  üülanbcln, 
80  ©r.  fleingefdmittene  ^iftajien,  ebenfooiel  Zi- 
tronat, eingemachte  Cuitten  unb  SReinedauben, 
250  ©r.  ÜJMu"  unb  sute^t  ben  Sajnee  ber  12 
meifj  be^utfam  ^injurü^rt  unb  ben  ieig  in  einer 
länglichen,  mit  93utter  beftricb,cnen  ftoTtn  bärlt. 

Jnt(ßt-ptt<rtt.  60  ©r.  gefdjälte  SJianbeln 
werben  mit  ffiaffer  fein  gerieben  unb  mit  150  ©r. 
3ucfer  unb  75  ©r.  tDce^l  in  ben  feften  ©$nee  bon 
7  ßiroei^  melirt.  Ipierbon  »erben  obale  Äußen 
auf  mit  S3afeline  geftriajene  Sßleaje  brefftrt,  mit 
gerieftem  5Roflf)oIj  übcnollt,  rafdh,  gebaefen,  Tüten 
babon  gebref)t  unb  mit  geljacften  grüajten  gefüllt. 
($>ie  grüßte  mit  SBaniUeglafur  glaftrt.) 

^rueßt- gefrorenes  ofine  ^äuterjurficr. 
^tnftatt  CäuterjucTer,  toie  faft  afigemein  übliß, 
fßlägt  man  ßuefer  in  fleine  ©tücfßen,  übergießt 
benfelben  mit  frifßem  Söaffer  unb  Iäfjt  ßn  fo 
in  taltem  3uftanbe  ju  einem  bieten  ©bnjp  auf» 
15fen.  Süaburß  gewinnt  alles  5rußt«@efrorene 
bei  SBeitem  einen  reineren  graßtgefdjmaet,  ber 
bura)  93eimifcf)un^  bcö  getoßten  ©9rub§  mel;r 
ober  weniger  oerltert 

%vnQt-$tttt  mit  %tn$tiu&ex  (f.  „Vor- 
wort", refb.ben  fiß  anfdjliefcenben  „5Bemerfungen 
berfßiebenen  3nf)alt§"). 

^r«^f-(Ääfe.  3Jtan  fod)t  bie  gefßälten  unb 
auSgefemten  Qf™^^  m»  möglißft  wenig 
2Baffer  weiß,  reibt  fie  burß  ein  Ipaarfieb,  mifßt 
ju  Jebem  ffilo  grußtmuS  ebenfooiel  3uefer  unb 
oerfoßt  benfelben  unter  fortwäfjrenbem  Um» 
rißren  mit  ber  grußtmarmelabe,  bis  fiß  bie 
5Jiaffe  bom  ffeffel  ablöft,  worauf  man  fte  in  mit 
SBaffer  befeußtete  lange  Sleßformen  ausgießt, 
naß  bem  6rf alten  auSftürjt,  auf  Rapier  im 
Irocfenfßranf  troefnen  läßt  unb  bann  in  Rapier 
gefüllt  an  einem  troefenen  Orte  aufbewahrt. 

^riißt -Tübbing.  125  ©r.  ro^e  geriebene 
IRanbeln  unb  125  ©r.  3ucfer  werben  mit  8  6i« 
gelb  fßaumig  gerißrt,  bann  65  ©r.  ©iScuit« 
©röfel  unb  eine  £anb  ooÜ  ge^aefte  grüßte,  fo» 
wie  125  ©r.  jerlaffene  93utter  unb  julefct  ben 
6ßnee  oon  8  CEiweiß  Ieißt  hinein  melirt,  in  eine 
^ßubbingform  gefüllt  unb  gebaefen,  bann  eine 
§imbeerfauce  baju  gegeben  (f.  „ftimbcerfauce"). 

5fntßt."?«it^.  2  fiiter  SBaffer  werben  mit 
300  ©r.  3«<te  ""b  bem  6aft  oon  2  Zitronen 
jum  ffoßen  gebraßt,  mit  */4  fiiter  feinem  IRum 
unb  ebenfooiel  eingefottenem  §rußrfaft,  nament» 
liß  fcimbeer»  ober  Äirfßfaft  oermifßt. 
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^m4t-^af i  tttif  ^ftnflf  jumer.  £imbeercn, 
Crbbeeren,  ^Johannisbeeren,  Äirfajen  u.  f.  w. 
werben  mit  faltem  SQßaffer  gereinigt,  tt)o  nöthig 
entfernt,  bann  in  ein  emaillirieS  ©efäfj  gelegt 
unb  biefeS  fo  lange  in  fochenbeS  Baffer  eingeteilt, 
bi§  ber  3n$alt  hei&  ift.  3Ran  föüttet  biefc  hei&e 
ftrucht  bann  in  ein  leinenes  Xudi  unb  prejjt  nun, 
am  beften  mittelft  grudjtpreffe,  ben  Saft  fofort 
heraus.  3"*  Slbfcheibung  fefter  unb  fchleimiger 
Stoffe  läfet  man  ben  Saft  in  einem  mehr  hohen 
als  flauen  ©efäjj  12  Stunben  bebedt  flehen  unb 
giefjt  ihn  bann  oon  ben  abgelagerten  Subftanjen 
oorftcbtig  ab.  3n  1  fiiter  Saft  mifcrjt  man  bann 
mit  V4  bis  1  fiiter  ftruchrjuder  (bie  Süfee  [teilt 
man  burä)  Sßrobiren  feft)  unb  bringt  biefe 
Dttfcfmng  jum  ffodjen.  3we(fmäfeig  ift  eS,  gleich 
eine  SDcefferfpifce  tioQ  91laun  t)inju  jtigeben  unb  ein* 
^urübren.  6S  bilbet  fta)  beim  lochen  ein  ftarfer 
Schaum,  Welmen  man  fleißig  wegnimmt  unb 
wirb  bann  ber  Saft  nadj  V,  bis  */•  ©tunben 
bell  unb  Har.  9?ach  bem  Grfalten  wirb  er  in 
glafa^en  gefüllt  unb  biefe  gut  üerlorft  unb  öer- 
fiegelt. 

$tuQt-$vvi%en.  1  fiiter  ©ei&wein  wirb 
mit  1  Äilo  beliebiger  §rüä)te  (Slepfeln,  tfirfchen, 
(frbbeeren,  9Jprifo{en  u.  bergl.)  nebft  etwas 
^ucfer,  3immt  unb  6irronenfa)ale  getobt,  bis 
bie  grämte  weich  genug  finb ,  bafj  fie  fia)  burd) 
ein  Sieb  ftreichen  laffcn.  hierauf  Derfoa^t  man 
biefe  flüfftge  ftrufymaffe  mit  500  ©r.  ÜJtehl 
unter  Umrühren  fo  lange,  bis  fia)  bie  Waffe  tum 
ber  tfafferolle  ablöft,  nimmt  fte  bom  geuer,  mifcht 
120  ©r.  Butter,  12  aanje  ©er,  8  eibotter, 
150  ©r.  3"tf«,  4  geflogene  3n>iebad  unb  etwas 
3immt  rjin$u,  taucht  bie  Spri|e  in  baS  tjeijje 
Sajmalj,  fußt  fte  mit  ber  ÜJtafje  unb  fprifct  auf 
einjelne,  in  Scfnnalj  getaufte  unb  auf  ein  99rett 
gelegte  Sßapierftüde  beliebige  ftiguren,  Kinge, 
ein  S,  §albmonbe  u.  f.  m„  bädt  fie  bann  genau 
fo  wie  Sprijfluchen  in  Schmalj. 

3-rucbt-  Sn  rup  (f.  bei  ben  einzelnen  grüßten). 

|*ru($f-$drt<$eti.  9luS  nicht  ju  bünn  aus» 
gerolltem  glätter»  ober  Würbteig  flicht  man  Heine 
*öben  aus,  oon  benen  bie  $älfte  nochmals  auSge- 
ftodjcn  wirb,  um  bann  biefe  Äinge  als  SRänber  mit 
(H  auf  ben  ganj  gelaufenen  93oben  511  befeftigen. 
9)tan  belegt  bie  Törtchen  mit  auSgclernten 
Äirfchen,  falben  Hprifofen  u.  bergL,  beftreut  fie 
mit  3«der  unb  3immt,  fiberftreiebt  bie  SRänber 
mit  6i  unb  bädt  bie  iörtchen  auf  einem  93led); 
nimmt  man  Himbeeren  ober  3o$amtiSbeeren 
jur  Öüfle,  fo  ftreut  man  erft  etroaS  geftofjenen 
3miebad  auf  ben  ieigboben,  bamit  biefer  bureb, 
ben  Saft  ber  Seeren  nicr)t  ju  fehr  erweicht  wirb. 


gbenfo  legt  man  fleine  Jortenförmdjen  mit  bümt 
ausgerolltem  2 .ei g  auS,  füllt  fie  mit  frifdjem, 
ober  ju  9Ku8  geföntem  Obft  unb  bädt  bie 
%i>üä)tn  bei  guter  £>i£e. 

$ruc$t-$orte,  einfache.  875  @r.  Surter 
wirb  ju  Sa)aum  gerührt  unb  mit  3  ©ern,  200 
©r.  3«<Ier,  375  ©r.  $uber,  einer  SHefferfpifce 
00H  Sal j  unb  einem  ßfjlöffel  00U  IKum  Omnifont, 
worauf  man  ben  Xeig  fdmell  sufammentoirtt  unb 
ju  jwet  runben  iortenboben  ausrollt,  wä^renb 
man  noä)  ein  tleineS  Stüd  Xeig  jutn  Sianb 
jurüd  behält.  Xa§  eine  Xeigblatt  beftreut  man 
mit  SBröfel,  belegt  eS  mit  auSgefteinten  Jhrfdjen 
ober  Pflaumen,  mit  Apfelmus  ober  jonft  beliebigem 
Obft,  überftreut  baSfelbe  gut  mit  3uder  unb 
bedt  ben  anberen  99oben  barauf,  mätnrenb  man 
oon  bem  jurüdbelialtenen  Studien  Xeig  einen 
formalen  Streifen  ausrollt,  ben  man  um  bie 
lorte  befeftigt.  Oberfläche  unb  SRanb  werben 
mit  gefangenem  gi  beftne^en  unb  bie  %cvu 
lanpfam  gebaden,  bann  wirb  fte  mit  Schaum? 
maffe  befiridjen,  mit  3«^r  beftreut  unb  einige 
s2lugenblide  im  Ofen  abgeflämmt 

^ruebt-  öorten.  fieidt)te  Sanbtotteranafje 
wirb  jur  ^älfte  in  eine  gebutterte  unb  mit  ©röfel 
auSgeftäubte  gorm  gefüllt,  bann  auf  bie  <Dtaffe 
ein  in  bie  gorm  paffenbeS  Sölott  Oblate  gelegt, 
barauf  bann  bie  frifajen  Srüajte,  wie  ßirfctyen, 
(Jrbbeeren  u.  f.  w.  mit  etwas  Söröfel  unb  ge- 
ftofeenen,  halb  fiifeen,  halb  bitteren  aWanbeln  ge* 
geben,  bie  übrige  Waffe  barüber  geftrichen,  bei 
mäßiger  §ifce  gebaden  unb  bann  mit  3uda 
beftäubt. 

$ttu$t%u&tx  (f.  „Vorwort",  refp.  ben  fitb 
baran  fchliefjenben  „©emerfungen  oerfchiebenen 
3nl)altS"). 

Studie,  frifcb  aufjußemaßren.  Cbft, 
welches  für  ben  SBinter  in  frifchem  3uftanbe 
aufbewahrt  werben  foü,  alfo  hauptfächlidh  %tp\tl 
unb  SBinterbimen,  mttfe  erftenS  forgfältig  mit 
ber  §anb  ober  einem  Obftpflüder  gepflüdt  fein, 
benn  abgefd)üttclte8  Obft  hält  fidj  niemals,  ba 
eS  bei  bem  fallen  ju  fehl  gebrüeft  wirb.  3weitenS 
gehört  baju  ein  tühler  f  roftfreier  9taum,  am  beften 
ein  guter,  geräumiger  unb  trodener  tfeUer,  wo 
man  S3rettcr«9(egale  an  ben  SBänben  anbringt, 
bie  mit  bidem  $apier  belegt  werben,  auf  bem 
man  bie  Slepfel  unb  kirnen  mit  bem  Stiel  naa> 
oben,  niajt  ju  nahe  ancinauber,  aufftellt.  93on 
3eit  ju  3«il  müffen  bie  Früchte  burchgefehen,  bie 
fledigcn  unb  fauligen  befeirigt  unb  bie  Rapier- 
unterlagen  erneuert  werben.  3n  Ku^lanb  be» 
feuchtet  man  frifch  gebrannten  Äalf  mit  SBaffer, 
baS  mit  einigen  tropfen  (Ereofot  oermifcht  ift, 
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läfjt  ben  #all  an  ber  fiuft  jerfallen,  fluttet  in 
eine  tfifte  eine  2  ßm.  hohe  ©dn^t  beS  #alf» 
uutoerS,  bedt  einen  3Jogen  Rapier  barauf,  belegt 
benfelBen  mit  ben  fauber  abgeioifchten  grüßten, 
bie  einanber  nid)t  berühren  bürfen,  beberft  fie 
mit  Rapier,  auf  baS  eine  neue  ©ehidjt  ßalf« 
puloer  gefchüttet  wirb,  bann  fommt  abermals 
Rapier,  grüßte  unb  fo  fort,  bis  bie  #ifte  gefüllt 
ift,  beren  (Sden  man  mit  puleerifirter  Jpoläfofjlc 
au§f$üttet.  ffißenn  ber  SDedel  feft  angenagelt  nrirb, 
galten  fi<h  bie  grüßte  in  biefen  Giften  ein  3ar)r 
long  unöeränbert  gut.  Sin  anbereS,  ebenfo  öor* 
trepcheS  ©erfahren  ift  folgenbeS,  311  bem  man 
anfiatt  be§  ÄalfpulöerS  feinen  ftlujjfanbeS 
bfbient,  ber  roeber  ju  feucht  nodj  ju  troden  fein 
barf.  9Ran  fettet  eine  ©deicht  baöon  in  eine 
Äifte  ober  ein  gajj,  legt  bie  $rücr)te,  je  nad)  ben 
Sorten  gefonbert,  neben  einanber,  fo  bajj  fie 
einanber  nirfjt  berühren  fönnen  unb  füllt  alle 
3toifdjenräume  gehörig  mit  ©anb  aus ;  über  jebe 
%  Cbft  fommt  wieber  eine  biegte  ©anbfehicht 
unb  auf  biefe  9lrt  merben  bie  Giften  unb  Raffer 
bi§  oben  herauf  gefüllt,  mit  einem  dedel  gut 
Derföloffenunb  im  flefler  übereinanber  aufgeteilt, 
mobei  man  bie  junäd)ft  reifenben  Sorten  ju  oberft 
ftcflt  $a§  Obft  bebarf  bei  biefer  HufbemahrungS- 
men)obe  feines  jeitraubenben  unb  für  feine  Ipalt* 
barfeit  nachteiligen  durdjfuchenS,  ba,  roenn 
aua)  einzelne  fjrüdjte  faulen  foHten,  burd)  ben 
bajtoifajen  gefcr)ütteten  ©anb  jebe  Wnftecfung 
wrlnnbert  wirb.  2lu  jjerbem  behält  baS  Obft  feine 
gan^e  natürliche  t$rifa)e,  melft  faft  gar  nicht  unb 
betoa^rt  feinen  eigentümlichen  28or)lgefchmad 
öiel  länger;  beim  ^erauSnefjmen  reinigt  man  bie 
ftrütye  oon  ben  anljängenben  feinen  ©anb» 
tljeil^en,  am  beften  buret)  9tbwafd)en  unb  %b* 
trodnen.  ©pätc  Äirfchen»  unb  Sßflaumenarten 
lann  man  ebenfo  roie  bie  SBeintrauben  eine  Qtxt 
lang  aufbewahren,  inbem  man  bie  ©tiele  oben 
mit6iegeflad  ober  2BachS  betropft  unb  bie  §rüd)te 
an  einer  ©dmur  in  einer  luftigen,  fdjattigen 
^obenfammer  aufhängt  •  namentlich  bie  irauben, 
mela)e  mit  einem  Xr)eil  l^rer  SRanfe  abgefd)mtten 
fmb,  galten  fia)  auf  biefe  9lrt  längere  3«t  t>or* 
jwfW.  (2Bcber8  Uniocrfal«eejifon  ber  #oa> 

$TÜ4ten-7&xob  (f.  „tflefrcnbrob"). 

-  3u  2  Siern  unb  4  lottern  mit  140  ©r. 
3uder  in  ber  ©Rüffel  flaumig  gefd)lagen,  inifdt)t 
man  Gitronenf  egalen,  170  ©r.  eingefottene  9?üffe, 
Welonenftüdehcn,  Ouitten  u.  f.  w.,  länglich  ober 
toürjlig  gefajnitten  unb  170  @r.  Wehl  unb  bädt 
<S  in  einer  langen  §orm.  Ober:  Wan  rührt 
HO  ©r.  3uder  unb  5  Dotter,  giebt  70  @r. 


tafelnüffe  mit  1  dotier  geflogen  unb  5  ©weif?» 
4nee  baju,  bann  40  ©r.  ditronat,  40  ©r. 
eingefottene  9?üffe,  SlleS  nubelförmig  gefdmitten, 
unb  240  ©r.  Wer)l  barunter  unb  bädt  eS  in 
einer  langen  §orm. 

^frncflten-SJrob  «fe  fernen.  Wit  ©djnee 
bon  4  Giweifj  rührt  man  bie  4  dotier  unb  280 
©r.  3uder,  giebt  bann  200  ©r.  Wanbeln,  mit 
ben  ©d)alen  geftiftelt  unb  gefdmttten,  200  @r. 
Zitronat,  feigen,  Datteln,  9llle8  länglich  ge- 
fchnitten,  mit  2  fiöffel  ooH  iRum  befeuchtet  unb 
200  ©r.  SRofinen  jufammen  gemifcht,  bann  170 
©r.  feines  2Hebl  unb  100  ©r.  ^uber  bap  unb 
madjt  bann  2  Söeden,  bie  man  über  $apter  auf 
ba§  ©Iech  legt  unb  mit  Gi  beftrichen  bädt. 
gtxüQU  jtt  canbiren  (f.  „Sanbiren'O- 
§trü($tc  cinjumaeßen  (f.  „ginmachen"). 
5nicöte  vox  bm  Erfrieren  ju  feßüften. 
diejenigen  f5rxüdt)tc  in  einer  gut  jugebedten  Äifte, 
auf  welche  man,  je  nach  ber  Jftftengröfje,  ein 
©efäfj  mit  SBaffer  fe^t,  foflen  bei  ber  größten 
Äälte  nicht  erfrieren,  nur  mu|$  man  baS  SÖaffer, 
wenn  baSfelbe  jufriert,  Borgens  unb  SlbenbS 
erneuern. 

^rüd)(en-^tttj>fefit  I.  S3on  ber  Waffe, 
wie  bei  ber  ftrüchtentorte  mit  Sffiinbgitter,  macht 
man  fleine  §äufdj>en  auf  Oblaten,  legt  in  bie 
'iDcitte  eines  jeben  eine  eingefottene  JSeiaSfel  ober 
©tüdchen  oon  Ouitten  unb  anberen  i$xüd)Un 
unb  trodnet  fte  im  fühlen  Ofen. 

—  II.  »röfelteig  trtibt  man  toie  ©utterteig 
auS,  giebt  eingefottene  fruchte  barauf,  befireicht 
ihn  mit  @i,  fchlägt  ben  % cig  über  unb  rabelt  ihn 
ab.  ÜJlan  fireieht  bie  Oberfläche  mit  €i,  ftreut 
3uder  barauf  unb  bädt  fie. 

Anträten -^uidjni.  110  ©r.  Sudex  wirb 
mit  7  Eigelb  flaumig  gerührt,  140  ©r.  fein 
gefehnirtene  Wanbeln  unb  100  ©r.  ÜHehl  baju 
gerührt,  bann  ben  ©cfmee  oon  7  ßimei^  Ieia)t 
hinein  melirt.  die  §ätfte  biefer  Waffe  wirb  in 
eine  mit  ©utter  auSgeftrichene  unb  mit  SBröfel 
beftreute  tjorm  gefüllt,  eine  Oblate  barauf  ge« 
legt,  tt>el<he  mit  2Beidjfeln  ober  Äirfchen  beftreut 
wirb,  bann  bie  übrige  Waffe  barauf  gefüllt  unb 
gebaden. 

—  von  Hefenteig  mit  Acpfcfn.  Würbe 
9lepfel  gefchält  unb  gefchnitten,  ftreut  man  bid 
auf  ben  $cig,  giebt  3uder,  3\mm\  unb  Kofmen 
unb  ben  % eig  barüber,  ben  man  nod)malS  auf- 
gegangen mit  ©d)aum  beftrcid)t  unb  mit  3"der 
unb  Wanbeln  beftreut. 

—  oon  Hefenteig  «tif  kirnen,  ©aftige 
SBirnen  fchält  unb  %a\biti  man,  nimmt  ©tengel 
unb  JfcmhauS  weg,  belegt  bamit  ben  Steig,  ftreut 
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3u<fer  unb  gefiofjenen  9Ini§  barauf  unb  madjt 
ein  ©irter  oon  Xeig  barübet. 

^rürijfen-itudjcn  oon  Hefenteig  mit 
Ätfinoßfl.  Slpritofen,  ^ftrfube,  3roetfd)gert 
ober  berlei  grüßte  legt  man  gefdjält  unb  Jjaloirt 
auf  einen  runben  Rieden  oon  abgeflogenem 
Jpefenteig,  beftreut  fte  mit  3uder  unb  giebt  am 
Dtanbe  einen  Sling  üon  Xeig,  beftreidjt  ben  ge* 
gangenen  Puchen  oor  bem  Baden  mit  ©a*jnee 
unb  ftreut  3uder  barüber. 

—  oon  Hefenteig  tnif  'gfreiQfttn.  2J?an 
rü^rt  100  ©r.  Butter  mit  50  ©r.  3uder  fa^au« 
mig,  giebt  4  $otter,  50  ©r.  geftiftelte  ÜRanbeln, 
ba§  #efenftüd  oon  20  ©r.  §efe  unb  6a!)ne, 
280  ©r.  Wltty,  ettoa§  ©alj  unb  flulefct  ben 
©djnee  oon  2  Süoeiji  l)in$u.  Dtan  giebt  baoon 
nur  fingerbid  in  ben  Serienreif,  belegt  ben  £eig 
r.idj  t  gang  bi§  an  ben  Sianb  mit  SBcidjfeln,  ftreut 
3uder  barauf,  bedt  fie  mit  icig  unb  belegt  tyn 
Verlier)  mitSBeidjfeln.  Aufgegangen  beftretebt  man 
ben  $eigranb  mit  Butter  unb  ftreut  3ucfcr  unb 
5)ianbeln  barauf. 

—  mit  $aQ»e.  100  @r.  SBurter  mit  100 
©r.  3ucfer  unb  6  Eigelb  flaumig  gerührt,  (Si= 
tronenfcbale  nebft  100  ©r.  mit  ©afrte  geriebenen 
Sflanbeln,  fotote  oon  2  Gipfeln  bie  Bröfel, 
meldte  mit  ©afjne  angefeudjtet  ftnb,  baju  unb 
gulefct  ben  ©djnee  oon  3  (Süoctfi  leidet  hinein 
melirt,  biefer  SJiaffe  in  eine  mit  Butter  be* 
ftria^ene  unb  mit  Bröfel  auSgcfireute  ftorm  ge« 
füDt,  Oblaten  barauf -gelegt  unb  mit  Jftrfdjen 
beflreut,  bann  ba§  jroeite  drittel  ber  ÜRaffe  ba» 
rauf  gefirieben  unb  toieber  eine  Oblate  barauf 
gelegt,  meldte  mit  eingefottenen  Aprifofen  belegt 
roirb,  bann  ben  lefcten  ^etl  ber  SDiafie  barauf 
unb  gebaden. 

§frä(Qtf,  ftünfHige.  Bon  einer  jufammen« 
gefegten  2Btcner»Äapfel  (f.  b.),  ftidt)t  man  mit 
einem  Hu§ßed)er  ber  betreffenben  5rud)t  äbnlid)e 
Stüde  auS,  fpri|t  auf  btefe  mit  bem  Süreffirfad 
oon  ©djaummaffe  SlnanaS,  Aepfel,  Birnen, 
Pflaumen,  SBcintrauben  u.  f.  to.,  läfet  biefelben 
in  einem  ganj  abgehalten  Ofen  baden  bejto. 
trodnen  (benn  fte  bürfen  feine  garbe  befommen), 
fdjminft,  bemalt  unb  befprengt  fie  unb  überfliegt 
ba§  ©anje  mit  einer  bünnen  SBaff  ergta  jur.  3)ann 
brefftrt  man,  too  nötyig,  oon  Konfitüre  ©tiel, 
Blütrjc,  bejto.  aud&  ein  Steftdjen  baran,  ebenfo 
legt  man  einige  Blätter  oon  eingemachten  Bolmen 
baran. 

^rücötftt-S^nitfm  I.  Bon  70  ©r.  3uder 
unb  70  ©r.  Bröfel  mad)t  man  mit  dotier  einen 
Xeig,  toelajen  man  austreibt,  auf  ein  mit  Butter 
bcftridjeneS  Bieaj  legt  unb  balb  bädt.  ÜRan  be» 


legt  e8  mit  blättrig  gefdjnittenem  Siunflobfie 
ober  Ouittentäfe,  Zitronat  unb  föoftnen,  giebt 
©djnee  oon  1  (Sitoeifj  mit  100  ©r.  3uder  unb 
50  ©r.  ÜJknbeln  gerührt  barüber,  unb  fieflt  e3 
toieber  in  ben  Ofen,  bann  fdjneibet  man  e§  ge« 
baden  ju  fartenförmigen  ©dmitten. 

>rü(öten'Sc6nittcn  II.  ©ebünftete  pafftrte 
sJlepfel  mifdjt  man  mit  SRoftnen,  Sorirrtben, 
3uder  unb  ©tronenfdjale,  ftreidjt  fte  auf  eine 
platte  oon  TOrb-  ober  Blätterteig,  legt  eine 
gleicr)  grojje  platte  barauf,  beftreity  fte  mit  £i 
unb  bädt  fte  fdjön  braun,  bann  mit  6rtronen* 
ober  ©d)neeglafur  glaftrt  unb  gefdjnitten.  ©tatt 
Wcpfel  fann  audj  jebcä  beliebig  anbere  Obft  baju 
gegeben  toerben. 

5}rtt^ten-f  orte  mit  pittbgiffer.  ©ä^nec 
oon  4  6imci&  rütjrt  man  mit  210  ©r.  3uder 
gut  fdt)aumig,  bann  mengt  man  140  ©r.  fein* 
blättrig  gefdjmttene  SRanbeln,  30  ©r.  geftiftelte 
^iftajien,  70  ©r.  ganje  3KanbeIn,  50  ©r.  ge- 
|a)nittene§  Zitronat  unb  ßitronenfdjale  burce)* 
einanber  unb  rür)rt  e8  nur  fo  oiel  al§  nötbig, 
um  e§  gleidt)mä|ig  flu  mifdt)en,  ju  einer  ©Iafur. 
$aoon  maebt  man  auf  Oblaten  in  Serienreifen 
2  Blätter.  3m  fefr  füllen  Ofen  gebaden  unb 
au§  bem  Keifen  genommen,  beftreia^t  man  betbc 
mit  ^Iprifofenmarmelabe,  fci;t  ein  gebaden e§ 
©itter  üon  SBinbmaffe  barüber  unb  giebt  in 
bie  gelber  beSfelben  oerfa^iebene  eingefottene 
5rüa)te. 

gttüQU  in  IroÄtten  (fte^e  bei  ben  üerfä)te* 
benen  Cbftarten). 

^rü^udtsluc^fii,  engfiffficr.  3Jcan  be« 
reitet  einen  ieig  aus  500  ©r.  3JlcbI,  4  Grient, 
30  ©r.  aufgelöster  £efe,  etroa§  Iautoanncr 
m\$,  250  ©r.  Butter  unb  etroaS  3uder,  fd&lägt 
benfelben  rüstig,  formt  fleine  tfudjen  barau«, 
lä^t  biefelben  aufgeben  unb  bädt  fte  auf  einem 
Bledj  bei  mäßiger  öi^c.  Obne  &efen  maa^t 
bie  ihia^en  au§  1  Äilo  9)iebl,  400  ®r.  Butter, 
250  ©r.  3"*«,  200  ©r.  (Sorint^en,  2  6ier  unb 
30  ©r.  Badpuloer  (f.  b),  mengt  SWeS  febr 
rafa)  jufammen,  formt  bie  Stutyn  unb  fct)iebt 
fte  fof  ort  in  ben  Ofen. 

^üffr  in  Raffelest  u.  f.  w.  (f.  „ftarce"). 

^ülTOöntrr  von  larättcrte ig  mit  5arce . 
^ierju  müffen  ©töda)en  oon  #olj  fein,  toeltbc 
7  6m.  lang,  unten  ein  ftirtg,«  unb  oben  gmei 
Qfinger  bid  fein  müffen,  bie  ©täbdjen  »erben 
mic  ScbtQerloden  mit  Blätterteig  ummidelt  unb 
mit  (Ei  beftridjen,  bann  immer  gut  warm  gefkUt 
unb  oor  bem  ©eroiren  mit  beider  ^fleififarce 
gefüllt  unb  mit  gebratener  grüner  ^eterftlie  be« 
ftreut,  roela^eroie  folgt  bereitet  roirb:  Sfcanbooll 
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^eferftlie  rüljrt  man  mit  1  Söffet  fcifjer  SButter 
fcura),  [teilt  fte  in  ben  Ofen,  genau  aufpaffcnb, 
ba&  fie  nidjt  oerbrennt,  fonbern  nur  trodnet. 

>üu"f)öruer  von  2Iougat .  93on  ausgerolltem 
Nougat  forme  man  in  aus  jtoei  feilen  be« 
ftc^enben  formen  jtoei  Sütlljörner,  ebenfo  forme 
man  mit  platten  oon  Nougat  in  einer  ooalen 
fupfernen  3  7*  ßm.  f)pf)cn  Qrorm  einen  Södel.  25er 
töiüigtcit  wegen  tann  man  aud)  bie  %oxm,  wcläx 
mit  Butter  unb  ÜJlc^l  auSgeftridjen  wirb,  mit 
ßroquantteig  auslegen  (man  mujj  iebod)  ben 
Xeig  gut  flehen,  ba|  er  nid)t  bläft)  unb  im  Ofen 
id)ön  Ijellgclb  baden ;  juoor  mu  jj  man  aber  in 
ber  Witte  mit  einem  runben  5luSfted)er  ein  £'od) 
ausftedjen,  bafj  bie  jum  9luffafc  gef)örenbe  Säule 
burd^ge^t.  9iun  wirb  eine  runbe  gebredjfelte 
^oljfäule  mit  SButter  geftria^en,  bann  rolle  man 
ein  Stüd  Nougat  auf  bem  warmen  Stein  fo 
lang  unb  breit,  bajj  baS  in  ber  Üftunbe  ba» 
mit  befleibet  werben  tann,  rolle  ben  umgelegten 
Nougat  rafdj  auf  bem  warmen  Stein,  ba|  er 
[ic§  üerbinbet,  bre^e  bie  £wl$fäule,  bafj  ber 
iltougat  lofe  wirb,  fdjneibe  oon  beiben  (Seiten 
bie  ßnben  mit  bem  üfteffer  gerabe,  nadfj  bem 
Grfalten  auf  bem  #ot$  jier)e  man  bie  ©äule  ab 
unb  tlebe  fie  in  baS  ausgeflogene  £od)  beö 
Södels  fd)ön  gerabe  unb  feft  ein.  Tann  be* 
roinbet  man  bie  Säule  mit  Heilten,  Weifj  unb 
rofa  gefprifcten  Üiofen  unb  ^ßapierblattem  unb 
tlcbt  bie  pttyömer  feft  mit  Brudjjuder  an  bie 
Säule  an.  S5on  gewonnenem  3ucter  wirb  ein 
I  ifli  fo  großer  Reib  gemalt  als  bie  ^üQ^ömer 
unb  auf  bie  Säule  gefefct  unb  feft  geflebt,  mit 
GonferüefüHung ,  $apierblumen ,  pngenben 
Kanten  unb  S3anbgräfer  red)t  gefcfymadüou*  be* 
loriri.  S)ann  wirb  ein  güflfjorn  mit  carmelirten 
5riid)ten  unb  baS  anbere  mit  Gäteaux  möl6s 
garnirt,  ber  Kanb  ber  Süflfyörner  mit  canbirten 
i'iqueurpafiiflen  unb  bie  Spifeen  ber  §üllf)örner 
mit  einem,  in  einer  bleiernen  $üte  geformten 
SBufa)  oon  gefponnenem  3"<fo  betorirt.  $ie 
ftulujörner  oerjiere  man  mit  fein  gefprifcten 
WrabeSfen  oon  Sprifcglafur.  2)ie  Säule  betorire 
man  mit  gefponnenem  3uder  unb  ben  Södel 
mit  fdjön  geformten  Sorbüren  oon  Sprifcglafur. 

—  von  ^afjrtangenteig  (f.  „Saltftangen, 
fripjiger").  ©benfo  betyanbelt  wie  ftültyörner 
ton  Blätterteig  mit  ftarce  gefüllt. 

5uu*6ont.  Söon  2Bienermaffe  wirb  in  einer 
konform  bie  fjigur  eines  ftülifjornS  gebaden, 
bann  mit  ftonbantglafur  glafirt  unb  am  breiten 
6nbe  mit  §rüd)ten  gefajmadoofl  üerjiert. 

—  von  £roquaut.  2)ie  auS  jroei  feilen 
befte^enbe  SBlecbJorm  fettet  man  teiajt  auS  unb 
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brüdt  Bei  berfelben  oon  ausgerolltem  ßroquant 
(f.  b.),  alle  Ginprägungen  gut  ein.  9ßod>  oor 
bem  oollftanbigen  &rfalten  nimmt  man  fie  au§ 
ben  formen  unb  fefct  btefelben  mit  Garamel 
gut  paffenb  jufammen.  9118  Unterlage  fertigt 
man  nod)  einige  Sdjnörlel.  25aS  güHljorn  giebt 
man  in  fepttenber  ftotm  auf  eine  Tortenplatte. 
£)ie  Sdjnörtel  als  Unterlage,  ßuhfct  giebt  man 
noa^  in  ben  breiten  Jtljeil  ^übfrb  arrangirteS 
©ebäd  ober  eingemachte  carmelirte  §rüd)te, 
gmifc^en  meiere  man  93Iätter  oon  Orangen* 
bäumen  fteeft. 

^tt(Tl)ortt  afs  ^ia(}ontoxU.  3J?an  madjc  brei 
tfapfcln  in  ©eftolt  eines  ^üfl^omS,  fülle  fte  mit 
2RanbeItortenmaffe,  bade  biefelben  rafa^,  ftreia^e 
fie  rea^t  fett  mitSftarmelabe  unb  fe|e  fie  jufammen. 
sJ?un  feuchte  man  bie  aufammenge|efcte  ^apfel  mit 
Öäuterjudcr  an;  wenn  fte  gut  burdj&ogen  ift, 
forme  man  mit  ben  £>änben  burd)  Brüden  ben 
Aviidini,  nadjbem  man  Um  öorr)er  etmaS  be* 
fdjnitten  r)at,  bann  befireta^t  man  ba§  gün^orn 
bünn  mit  ^Iprifofenmarmelabe  unb  Iäjjt  e§  etwas 
im  Cfen  abtrodnen.  92ad^  bem  ßrtalten  wirb 
ba§  ganjc  tJüü^orn  rec^t  fJart  mit  Sdjaummaffe 
bepriajen,  mit  ber  $üte  bie  SDBinbungen  beS 
güll^ornS  gefprijt,  ebenfo  an  ber  Spijje  einen 
Xelpfyintopf,  fomie  um  bie  Oeffnung  eine  grofee 
^erienguirlanbe  gefpri^t,  bann  mit  Staubnider 
beftaubt  unb  auf  einem  SÖrett  im  Ofen  roeijj  ab« 
getrodnet.  3)ann  garnirt  man  eS  mit  rofa  ©lafur, 
ebenfo  fpri|t  man  jtoifa^en  ben  SBinbungen  ab« 
loec^felnb  eine  SBinbung  mit  Hpfel-,  bie  anbere 
mit  äo^anniSbeer'öJeU'e  unb  belegt  biefelbe  mit 
grüßten.  9?un  »erben  0rüdr)te  oon  53i§cuitmaffc 
auf  Rapier  gefpri|t,  mit  3)tarmelabe  jufammen« 
gefegt,  mit  6itronen»6imci^gIafur,  meiere  nad) 
ber  ^atur  ber  tjrüd^te  gefärbt  ift  (9lepfel  unb 
©imen  gelb,  SReinecIauben  grün,  Stprifofen  mit 
Orangen  •  (Juoeifjglafur),  glaftrt,  bann  abge- 
trodnet,  gefajmintt,  bemalt  unb  befprengt,  als« 
bann  oon  ber  falben  Seite  mit  fa^önem  tt)ei|en 
(Saramcl  carmelirt.  S)ann  fteHt  man  baS 
^orn  auf  ein,  mit  einem  iortenpapier  belegtes 
Xablett,  liebt  bie  ftriidjte  an,  fteeft  SBlätter  oon 
Orangenbäumen  baran,  fotoie  aud)  carmelirte 
Weintrauben  bajuiifa^en. 

^urTuttg  für  ^Sac&roerß,  wie  Torten,  Älteren 
u.  f.  to.  (f.  „ÜJcanbel«,  ÜJlo^n»,  5lu^«,  fRofinen« 
fülle  u.  f.  to."). 

£ürflen6rob  I-  130  ®r.  Wcty,  60  ©r. 
MButter,  40  ©r.  geriebene  ÜJcanbeln,  100  ©r. 
3uder,  2  ganje  6icr,  1  Sigelb,  10  ©r.  ^Immoniat, 
baoon  eine  lange  9iofle  gerollt,  etwas  glatt  ge« 
brüdt,  mit  Gi  beftric^cn,  im  ^eijjen  Ofen  ge= 
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Baden,  mit  bünner  ©lafur  glaftrt  uttb  in  Stüde 
gefdwitten. 

>iirßcnßrot»  II.  93on  TOrbteig  werben  brei 
5  (Em.  breite  Streifen  mit  9ianb  üjalb  angebaden, 
mit  beliebiger  9JlarmeIabe  betrieben  unb  folgenbe 
^offe  barauf  gefüllt:  200  @r.  93utter  mit  300 
@r.  3uder  flaumig  rühren,  bann  nad;  unb 
nadj  5  ganje  (£ier,  250  @r.  geflogene  2ttanbeln, 
toobei  etraaS  bittere  fein  fönnen,  125  ©r.  ÜKcr)I, 
Eiter  SBaffer  unb  50  @r.  Sultanroftnen 
binju  gerührt;  nad>  bem  SBacTen  glafirt  unb 
gefrfjnttten. 

%ÜTfienWn\tU.  62  ©r.  SButter  mit  30  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  95  ©r.  3Jlar$tpan  mit 
2  ßiern,  ehoaS  ÜJiebl  unb  Korinthen  oermifebt 
barunter  gerührt,  auf  einen  mit  £imbeermarme» 
labe  übertriebenen  gebadenen  Üflürbteigboben 
'  gefüllt,  glatt  geftrirfjcn  unb  gebatfen. 

dürfte nf  orte.  33on  einer  redjt  feft  gehaltenen 
UNafronenmaffe  aus  200  ©r.  SRanbeln  unb  300 
@r.  3uder  nebfi  etmaS  abgeriebener  Zitronen- 


fdfjale  brefftrt  man  bura)  bie  Sternbüffe  auf 
einen  runben  Üflürbteigboben  8  ftarfe  9linge 
unb  jmar  fo,  bafj  ber  eine  bidjt  am  SRanb  unb 
bie  sroei  anberen  in  gleichen  9lbftänben  ba« 
jnrifeben  ju  liegen  fommen.  $)ann  brefftrt  man 
einen  langen  Streifen  auf  bem  ©adtifdf,  roeldjen 
man  in  fleine  Stäbd)en  fd)neibet,  fefct  biefe  ba» 
jmifdjen  (ettoa  jtoifcfjen  bem  erften  unb  jtoetten 
JRing  12,  jmnfdjen  bem  jmeiten  unbbritten  SRing 
8  unb  in  ben  britten  SRing  bann  ein  JcVeuj). 
S)ann  bädt  man  bie  Sorte  bei  gelinber  §ifce 
fct)ön  golbgelb  unb  füllt  bie  gelber  mit  beliebiger 
ÜJtarmelabe  aus. 

%ütfl  ^nÄfer.  •/,  £iter  Sdjlagfa^ne  in  3 
5:r>eile  geseilt,  ber  eine  (roeifc)  mit  93a» 
nitie,  ber  jtoeite  %f)til  (rotb)  mit  ungefärbtem 
Grbbeermarf  oermifdjt,  ber  brüte  (fdjmarj) 
mit  (Efyocolabe  melirt,  mit  ben  fjarben  ab= 
roedjfelnb  in  eine  gorm  gefüllt  unb  200  ©r.  ge* 
badte  SHafronen  barunter  gcflrcut,  bann  ge= 
froren  unb  gefiürjt. 


©alle  fd^meit  Bitter,  btum  faß'  iöj  frei: 
gern  bleibe  ber  «erger  ber  Conbitorei! 
«bei  ©ebulb  unb  ©ef^mai,  bie  atoei, 
etebnt  ib,t  tarnet  bilfrei<$  bei! 

rtanfeff D>r-12?affdd)fn,  ftfetne.  Stma6bi§  frarce,  bann  eine  t)a\be  mit  Druffel  gefptefte 
8  Meine  ©änfelcbern,  bie  einen  Jag  in  *Dlil$  ge«  £eber,  etroaS  irüffeln,  bann  mieber  Qrarce  unb 
legen  baben,  »erben  mit  Irüffeln  gefpidt,  mit  fä^rt  fo  fort,  bis  bie  ftorm  oofl  ift;  bebedt  e§ 
Salj  unb  iftebl  überfheut  unb  in  foebenber  bann  roieber  mit  Spedfa>iben  unb  fefct  ben 
SÖutter  Iangfam  gar  gebämpft ;  naJ)  bem  6r«  i  3>del  ber  ^rorrn  feft  barauf,  fteHt  bie  ftorm  in 
falten  Ijadt  man  ftc  febr  fein,  bermifdjt  fte  mit  |  ein  tiefes  ©cfd)irr  unb  bädt  bie  haftete  bei 
ber  93utter,  in  ber  fte  gebünftet  toorben  unb  ein  !  mafjigem  fteuer  2  Stunben,  entfernt  ben  Sped 
toenig  ÜJtabeira,  füllt  fte  beifj  in  ebenfalls  $eifc  !  unb  giefet  baS  abgelaufene  ftett  mit  eitoaS  2Ha* 
<mS  bem  Ofen  fommenbe  Heine  Sßaftetcfyen,  legt  I  betra  mieber  auf  bie  haftete,  bann  lege  man 
bie  55cdcl  barauf  unb  giebt  fie  fpfort  ju  Sifdj.  ben  Sped  mieber  barauf  unb  übergieße  fte  naa^ 

^nitfcrfßer-^afift e,  £»t raf^ßurfler.  $)aju  oölligem  ßrfalten  mit  Sa)meinefett. 
ne^me  man  fa^öne  toci&e  ©änfelcbern,  tbeile  fte  ^arantcrtc-i'tijrfjf n.  375  ©r.  SButter  totrb 
burc^,  befreie  {ie  oon  ber  ©alle  unb  fdjncibe  fte  ju  Schaum  gerübrt,  mit  875  ©r.  3«der,  bem 
fdjön  runb,  fptde  biefefben  mit  in  2Jtabeira  ge»  \  ©elben  einer  Zitrone,  ein  menig  3"nmt  unb  gc» 
Dämpften  irüffcln  unb  mürje  fte  mit  feinen  |  fto^ener  93antfle,  6  ^ibottem,  270  ®r.  3WebI, 
Kräutern,  ißon  1  ßilo  ro^em,  magerem  Sajtoeinc»  I  jomie  ben  Sa^nee  oon  5  Simei^  oermifebt,  ber 
f!eif(b  (am  beften  aus  ber  muk),  ebenfooiel  |  Jeig  jiemlia)  bünn  ausgerollt  unb  fleine  tfudjen 
Sped  unb  ben  in  Sped  gebünfteten  Trüffeln  baoon  ausgeflogen,  bann  auf  ein  mit  Safelinc 
unb  Ccbcrabfätfen,  einigen  Sdmlottcn,  meinem  '  beftria^eneS  SBlecf)  gelegt,  mit  Sabne  unb  ©« 
W<ftex  unb  Sal3  mad^t  man  eine  ftarce,  ftreid)t  botter  beftridjen,  mit  3»der,  3imwt,  gebaeften 
MeS  bureb  ein  Sieb  unb  toürjt  bie§  mit  etmaS  3)?anbeln  unb  ^Jifiajien  beftreut  unb  gebaden. 
9*um  ober  <Wabeira.  9lun  legt  man  bie  baju  be-  ^afa-'SfMbbinfl.  Gine  ^ubbingform  mirb 
ftimmte  gorm  mit  Spedfa^eiben  aus,  tt)ut  unten  mit  Butter  auSgeftria^en  unb  mit  einer  S$ia)t 
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tyfelfü)eiben  abgelegt,  bie  man  juüor  mit 
riBal  Söeifjroein,  3ucfer,  3immt,  Sitronenfcbale 
unb  (Sorintben  eine  SBeile  gebänftet  t)at ;  barauf 
fommt  bann  eine  Sage  in  Kum  getaufter  Söffet» 
btecuitS,  bie  mit  Slprifofenmarmelabe  beftriien 
unb  mit  einem  Sreme  bebeeft  werben,  tu  deficit 
man  auS  l1/,  Siter  2Kil<$,  130  ©r.  $uber,  eben« 
ioüiel  3ucfer,  9  €ibottern  unb  etroaS  Stonillc 
über  bem  fifeuet  abgerührt  bat.  Oben  barauf 
ftreidjt  man  ben  feftgefa^Iagenen  ©d)nee  öon  7 
ßitoeijj,  beflreut  ü)n  fel)r  ftarf  mit  3ucfer  unb 
^immt  unb  bäcft  ben  ^ubbing,  ber  in  jetner 
jyortn  fettirt  toiib,  bei  gelinber  §ijfe. 

Lafette.  Ctine  2lrt  flauer  fluten  au«  einem 
\iemlid)  feften  ^Blätterteig ;  bie  getuöbnlicbfte 
Sorte  von  ©aletteS  ftellt  man  ber,  inbem  man 
500  ©r.  !Dcer)l  mit  300  ©r.  frifd&er  SButter, 
einen  reicrjlidben  Teelöffel  öoH  ©alj  unb  etroaS 
tattern  SBaffer  ju  einem  atemlur)  feften  Xeige 
oerarbeitet,  ben  man  rüstig  fd)Iägt,  »ober  man 
nad)  unb  na d)  immer  norf)  etwas  ÜBaffer  fchuu» 
fügt,  bis  ber  2eig  jtemlid^  roeia)  gemorben  rfi, 
worauf  man  ir)n  ju  runben  Äucben  ausrollt, 
biefelben  etroaS  ftidjft,  mit  6i  beftretdjt  unb  bäcft. 

Äatette,  ^otfiringiftße.  ©alettenteig  treibt 
man  auf  einem  S3letf)  bis  jur  $>icfe  eines  (leinen 
Ringers  aus  unb  bilbet  ringS  berum  einen  etmaS 
übertragenen  9lanb,  pfüieft  einjelne  SButterflöd« 
djen  über  ben  flua)en  unb  [teilt  ir)n  '/4  ©tunbe 
in  ben  Cfen.  hierauf  gerquirlt  man  2  ßier  mit 
einer  Sßrife  ©alg  unb  %  Siter  ©abne,  nimmt 
ben  £uer)en  auS  bem  Cfen,  giefet  bie  ÜJcaffe  ba« 
rüber  unb  läfjt  bie  ©alette  bann  noct)  »/«  ©tunbe 
baden. 

Lafetten,  geflfätfetle.  9luS  375  ©r.  2Jcef)l, 
100  ©r.  frifdjer  Sutter,  5  ©r.  ©alj,  1  6t  unb 
cttDoS  Söaffer  bereitet  man  einen  2cig,  ben 
man  gehörig  fdjlägt,  läfjt  iljn  etroaS  im  halten 
ruf|en,  treibt  ir)n  4  9M  auf  unb  fernlägt  ir)n 
toieber  übereinanber,  t  beili  itm  in  2  bis  3  %f)t\U, 
rollt  biefelben  au  runben  ©aletteS  auS,  jcicr)net 
mit  einem  3Jceffer  beliebige  SRuftet  barauf,  be» 
ftreiajt  fie  mit  6i  unb  bäcft  fte  jiemlicb  r)cifi. 

-  n\t  £üff.  2tuS  375  ©r.  We%  100  ©r. 
Butter,  einem  (5t,  4  ©r.  ©alj,  etnmS  SBaffer 
unb  75  ©r.  fleingefdjnirtenem,  gutem  ©dunerer» 
läfe  tnad)t  man  einen  £eig,  formt  ©aletteS  ba= 
fon,  bcftreidjt  fie  mit  Siborter,  belegt  fte  mit 
bümten  ©Reiben  öon  bemfelben  ßtife  unb  bäcft 
bie  ffuajen  jiemlicb  f)t\$. 

Lafetten,  ftfeine,  ja»  $ 0ee.  »/*  Siter 
Wtty  febüttet  man  auf  ein  ©aefbrett,  maa^t  in 
bie  Witte  eine  ©rube  unb  t^ut  2  6ier,  eine 
tnappe  Cbertaffe  SBaffer,  125  @r.  «utter,  eine 


'  ^Prife  ©alj,  ein  Kaffeelöffel  boß  9?um  unb  10 
;  ©r.  3uä"  hinein,  t>ermifä)t  gut  mit  bem 
5Dcefyl  unb  Derarbeitet  eS  ju  einem  feften  ictg, 
läjjt  benfclben  eine  SBeile  ru^en,  treibt  irjn  1  6m. 
ftarf  au§,  ftict)t  fleine  runbe  Äua^en  ab,  beftreiajt 
fie  mit  SGßaffer,  überftreut  fte  mit  3ucfer  unb 
bäcft  fte  auf  einem  ©leer)  bei  juemlidjer  £ifce. 

Galettes  ä  l'anglaise.  3Jcan  ftebe  500  ©r. 
flJcebl  auf  ben  lifcb,  mact)e  eine  Vertiefung  ba» 
rin,  tljuc  100  ©r.  SButter,  eine  $rife  balj  unb 
■/••  £üer  ©ar)ne  tjinein,  macbebamit  einen  feften 
teig,  Iaffe  ibn  etmaä  ru^en  unb  beefe  i^n  gut 
äu.  Sktnn  fdjneibe  man  i^n  in  2  Steile  unb 
rolle  ben  leig  */,  6m.  ftarf  au§,  fted^e  it)n  überall 
mit  einer  ©abei,  ftedt)e  runbe  H udjeu  bon  6  6m. 
im  $urcf)jcr)nitt  au§,  lege  btefelben  auf  bünn 
gebutterte  3Mecr)e,  beftreia^e  fte  mit  6i  unb  bade 
fte  beifc. 

—  tut  sei.  250  ©r.üHe^I,  125  ©r.  ©utter, 
lucldje  mitten  im  XRe$I  mit  luifjcr  ^iiKij  jer» 
laffen  wirb,  mit  ©alj  ju  einem  nid)t  ^u  feften 
3:eig  angeroirft,  bann  auf  6t8  feft  roerben  laffen, 
ausgerollt,  auSgeftodben  unb  nacr)  bem  ©aefen 
bei^  mit  gefallener  ©a^ne  be^ricr)en. 

—  carrees.  100  ©r.  SJcef)!,  90  ©r.  SButter, 

1  6i,  etroaS  ©alj  unb  %u&et,  SÖutter  mit  bem 
9J2er>l  ge^aeft  unb  mit  bem  SRoWjolj  auf  bem 
üfer)  gut  öerrieben.  %u\  bem  6iS  eine  3«ittanft 
ruben  laffen,  bann  ebenfo  beljanbelt  mie  Galettes 
ä  l'anglaise,  nur  etwa*  bünner  ausgerollt 

Galettes  parisiennes.  310  ©r.  93utter 
blättrig  gefc^nitten,  500  ©r.  OJcel)!,  30  ©r.  ©alj, 

2  €ier  unb  ©abne  ju  einem  feften  Xeig  mit 
bem  !RolI$otg  angemaßt,  rubett  laffen,  bann 
ebenfo  bcrjanbelt  mie  Galettes  ä  l'anglaise. 

MflMti  S3on  250  ©r.  Sudtx,  12  Giern, 
200  ©r.  3JceI>l  unb  6itronenfc^ale  wirb  eine 
SBiScuitmaffe  gemalt,  auf  Cblaten  runb  breffirt, 
bei  jiemlia^cr  §ifce  gebaefen,  bann  mit  Zitronen- 
glafur  glaftrt,  abgetrodnet,  in  ber  3Jcitte  mit 
eingemaebten  Kirfcr)en  belegt  unb  mit  einge- 
legten SBorjncn  garnirt 

^antirrn.  ©o  nennt  man  baft  Verlieren 
ber  Störten  unb  berfct)iebenen  93acfmerfe  mit 
©pri^glafur,  ©öjlagfabne,  ©elee,  eingemachten 
^rüdjten,  ©a^aummaffe  u.  f.  m. 

Gäteaa  breton.  625  ©r  ©taubjucler  unb 
375  ©r.  gefct)älte  unb  mit  ganjen  ßiern  ge- 
riebene 2JfanbeIn  »erben  mit  36  ganzen  6iern 
(roeldje  nacb  unb  nad)  ^incittgefc^lagcn  roerben), 
reebt  fdjaumig  gerübrt,  bann  rüc)rc  man  etroaS 
©ebnee  üon  14  (Simei^  barunter,  bann  wirb 
baS  ©elbe  einer  Zitrone,  250  ©r.  3Re$l,  50  ©r. 
^uber  unb  aulefet  ber  SReft  beS  feftgefdu*agenen 
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6rf)nec§  Iei^t  Ijinetn  mclirt.  £ann  wirb  btc 
Waffe  in  8  tupferne,  mit  93utter  beftricfjene  unb 
mit  ©taubaucfer  beftreute  formen  $alb  ooH  ge= 
füllt  unb  bei  mäßiger  £ifce  gebaefen.  35tc  ftor» 
men  fjaben  ganj  bicfelbc  §orm  tote  9?apffud)en» 
formen,  nur  bnjj  8  ©tüef  poramibenförmig  über* 
einanbergefjcn,  immer  eine  fleiner  wie  bie  anbere, 
bi§  e5  eine  Sßöramibe  bilbet.  SRacb,  bem  Baden 
werben  4  ©tüd  mit  (£f;ocolabenfonbant§  unb 

4  ©tüd  mit  Weifjen  §onbant§  (mit  Banille» 
gefdjmad)  glafirt.  SMe  unterfie  f$orm  wirb  auf 
einen  gelb  gebadenen  ©oben  oon  ßroquantmaffe 
gefteüt,  unb  umwedjfelnb  ein  fdjwarjcr  unb  ein 
meiner  ßudjen  geftellt,  bi§  oben  bie  ^nramibe 
etibet.  Oben  barauf  falle  man  einen  fleinen 
s2luffa$,  ben  ffudjen  felbft  [teile  man  auf  einen 
£ragantfodel  unb  garnire  iljn  bura}  eine  ©tern« 
büfle  mit  Buttercreme. 

Gut  cau  ä  la  Chantilly.  9lu§  500  ©r.  «ERe^I, 
250  @r.  geriebenen  2J?anbeIn,  unter  weldjen  et» 
wa§  bittere  finb,  ebenfooiel  3uder  unb  Butter, 
etwas  ©al^,  bem  ©elben  oon  2  Slpfelftnen  unb 

5  ©ibottern  mocfjt  man  einen  ieig,  tfjeilt  Um 
in  12  gleiche  Steile  unb  treibt  jeben  baoon  ju 
einem  fingerbiden  fleinen  runben  Jhtdjcn  au§, 
[tiefet  i^n  mehrmals  mit  einer  ©abel,  befireidjt 
it)n  mit  €i  unb  bäcft  alle  $ud)en  auf  einem 
leidet  gebutterten  Bled)  bei  mäßiger  $ijje  fdjön 
rjeügelb.  SDann  befdjwert  man  fte  mit  einem  @e» 
widjt,  bamit  fte  fa)ön  gerabe  bleiben,  beftreidjt 
jeben  baoon  mit  Hprifofenmarmelabe,  fcfct  fic 
xufammen  unb  glafirt  ben  fluten  oben  unb  an 
ben  ©eiten  mit  Üitronenglafur. 

—  a  la  Dauphine.  10  Gibotter  werben  mit 
250  ©r.  3"<to  ©ct)aum  gerührt,  worauf 
man  nadj  unb  nad&  einen  ßfjlöffel  ooÖ  fein  ge» 
fjaefte  Sitronenfcfjale,  2  Söffel  üou*  9fofenwaffer, 
125  ©r.  TOet>I  unb  juleft  ben  ©djnee  ber  10 
(Fiwcifje  redjt  befnttfam  hinein  melirt,  baS  ©anje 
in  eine  gebutterte  Tortenform  füllt  unb  '/«  ©tun» 
ben  bei  mäßiger  §ifce  bäcft. 

—  foarrä  von  ^Sfätfcrfeig.  Blätterteig, 
in  jwei  gleidj  grofje,  länglia)  oiereefige  platten 

tefd)mtten,  oon  benen  man  eine  baoon  auf  ein 
Kcefj  legt,  mit  fieifer  flpfelmarmelabe  beftreid&t, 
welche  mit  tHprifofenmarmelabe  üermifcfjt  tft, 
wobei  man  einen  9ianb  frei  läfjt,  bann  bie  an» 
bere  platte  bariiber  legt,  mit  Gi  ftreicb,t  unb 
mit  bem  in  $eifjeS  SBaffer  getauften  2Jceper 
burefj  leidet  geführte  Sinfdmitte,  bie  ieboef)  nid)t 
gattj  burdj  ben  Steig  geljen,  in  folct)e  ©lüde,  in 
welche  man  ilin  ju  t heilen  münfrf)t,  abheilt,  bie 
einzelnen  ©tücfe  felbft  oerjiert  man  buret)  leidjte 
©cfmitte  mit  ber  SDcefferfpifce,  bann  furj  oor 


bem  9lu§bacTen  ftarf  mit  feinem  3"cfer  beflfiubt 
unb  im  Ofen  glafirt 

Gäteau  glac6.  Unter  6  @iwei&«©cfmee 
werben  6  Eigelb  unb  100  ®r.  mittelfeiner 
3ucfer  gerührt,  bann  125  ©r.  SJcefjl  unb 
Gitronenfdjale  leictjt  hinein  melirt,  auf  Oblaten 
Heine  $Iäjf$en  breffirt,  mit  3ucfer  beftäubt  unb 
nad)  bem  falten  Baden  mit  Stofenwafferglafur 
glafirt. 

—  ä  l'eau  (SBafferfuttjen).  800  ©r.  gefällte 
TOanbeln  reibe  man  mit  etwas  SBaffer  fein  unb 
feft,  mifcfje  fte  im  ©tein  mit  300  ©r.  3ucf er,  reibe 
jie  rea)t  feft  burd),  fcblage  7  6iwei|  ju  feftem 
©cb^nee,  net)me  ein  SlpfelfinenabgeriebencS  baju, 
rü^re  in  einen  9lapf  bet)utfam  ben  ©cb^nee  unter, 
füttere  Tortelettes  =  formen  mit  aefjttourigem 
Blätterteig  au§,  fülle  bic  formen  mit  berSJiQfje 
*lt  ooll  unb  bade  fie  in  einem  mäfjig  b,ei^en 
Ofen;  oor  bem  tjertigbaefen  beftäube  man  fic 
mit  ©taubjuefer. 

—  m616.  ©anbböben  mit  ©el6e  ober  9Jcar= 
melabe  gefüllt,  oerfdjiebene  S)efftn§  au§geftocb,en 
unb  mit  SBinbmaffe  barauf  breffirt,  als :  äeofcl, 
JBtmen,  ©lumen,  ©ct)necf en,  Sögel  u.  f.  w.,  biefe 
troefnen  Iaffen,  mit  (Sarmtn  oermittelft  eine§ 
troefenen  ftumpfen  ^infelS  bie  nötfjige  ©ajat« 
tirung  geben,  bann  mit  SBafferglafur  glaftren. 
©tiefe  unb  Blütb,e  oon  Gfwcolabe,  als  Blatt 
eine  grüne  Bobine  barauf  gelegt.  Sbxt  anberen 
$)effin§  mit  gefärbter  ^rifofenmarmelabe  gar» 
nirt.  Gbenfo  madit  man,  wenn  man  über  bie 
©anbböben  ÜKarjtyan  legt,  tfartenblütter,  5)o» 
minoS,  Söamenbretter  u.  f.  w. 

—  milanais  (^laifänber).  Bon  250  ©r. 
Butter,  250  ©r.3uefer,  500  ®t.Wtffl,  4  ganjen 
6iem,  250  @r.  geftofjcnen  ÜJcanbeln  wirb  ein 
Teig  gemacht.  Bon  biefem  werben  runbe  platten 
auSgeftocfjen,  mit  (St  beftricr^en  unb  in  geljadte 
ÜKanbeln  gebrüeft,  mit  ^ageljucfer  beftreut  unb 
auf  Butterbledjen  gebaefen. 

—  mille  feuiUes.  8  Blätterteigtrönje  mit 
^Iprifofenmarmelabe  ftreia^en  unb  mit  Sßifiajien 
beftreucn,  ben  Kaub  oben  mit  fleinen  ©ele> 
fiücfäjen  belegt,  innen  Srbbeer»  ober  einen  an» 
beren  (Jreme. 

—  de  Nantes.  500  ©r.  2Jcef)l  wirb  auf 
bem  Bacfbrett  geftebt  unb  eine  Bertiefung  in 
bie  Wirte  gemadjt,  in  bie  man  250  ©r.  3u<fa< 
200  ©r.  Butter,  200  ©r.  geftofecne  ÜJeanbeln, 
baS  ©elbe  einer  fjalben  Zitrone,  eine  ^rife 
©alj  unb  4  tfier  tt)ut.  2Ran  madit  baoon  einen 
feften  Teig,  roflt  it)n  ftarf  aus  unb  fiief^t  fleine 
längliche  jnt^en  baoon  au8,  bie  man  mit  einer 
2Rifä)ung  oon  Ciwei^,  3ucfer  unb  gcf;actten 
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SRanbeln  beftreidjt  unb  auf  einem  fdjmacr)  mit 
SButtei  geftridjenen  ©ledj  nidjt  ju  ljeifj  bädt 

Gateaa  de  Pithiviers.  Ottan  roUt  2  runbe 
ßudjen  au»  ^Blätterteig  au§,  beftretc^t  ben  einen 
mit  einer  SHijdjung  Don  300  ©r.  geftofjenen 
SJtanbeln,  etwa§  flaumig  gefangenem  Gimeijj, 
Der  gel>acnen  8dmle  einer  falben  Zitrone,  75 
(3t.  3n^cr  unb  c»ncrn  ßöffel  Doli  Drangen« 
blütbenwaffer,  bedt  ben  anberen  Sl  udjen  barauf, 
brüeft  bie  mit  gefangenem  1  l\  befeuchteten  SRän* 
ber  feft  jufammen,  beftreid)t  ben  Obertfjeil  mit 
(fibotter  unb  bädt  ben  tfudjen  bei  aiemlidjcr 
Öifee. 

"  -  de  plomb  (SBleifud&en).  flu»  500  @r. 
$}ef)f,  450  ©r.  Butter,  125  ©r.  SaniHejuder, 
6  Eigelb,  '/„  2iter  ungefdjlagene  @d)lagfaf)ne  unb 
etma§  Salj  wirb  ein  2eig  gemacht,  bem  man 
eine  iour  giebt  wie  ^Blätterteig,  läjjt  if)n  bann 
eine  Stunbe  gut  jugebedt  rul)en,  giebt  ihm  bann 
nod)  brei  Touren,  läfjt  ifjn  wieber  ruhen,  um  ihm 
bann  nodjmalS  brei  Xouren  ju  geben.  2)ton 
macht  Don  biefem  Seige  grofje  unb  fleine  93lei- 
lud>n.  3)te  großen  bädt  man  in  ^ausformen 
unb  rollt  fic  in  beliebigen  (Btärfcn  au§,  ftreid)t 
nt  mit  Gt,  nimmt  ein  fpifceS  3)cefier,  welche* 
man  in  beifeeä  SÖaffer  taudjt,  rifct  bamit  in  ben 
beitriä)enen  Xeig  ein  längliajeS  gegitterte»  93ier= 
ti  unb  bädt  fie  bann  jiemlicr)  beift  Uftan  fann 
bem  tfueben  beliebigen  ©efebmad  geben,  aud) 
Äofincn  baran  tfjun  unb  mit  Früchten  belegen. 
3)ie  Meinen  SMeifudjcn  werben  mit  tleinen  be= 
liebigen  9Iu§ftecbern  ausgeflogen ,  mit  Gi  be* 
fttidjen  unb  ebenfall»  jiemliä)  ^ei&  gebaden. 

—  Savarin.  20  ©r.  §efc  wirb  in  '/• 
Öitct  lauer  ©ar)ne  aufgelöft  unb  mit  3  Giern, 
125  @r.  3"d>r,  400  ©r.  Butter,  500  ©r.  TOe^I 
unb  einer  $rife  Salj  ju  einem  recht  glatten  unb 
feljr  weichen  2eige  verarbeitet,  ju  bem  man 
nötigenfalls  auch  noch  etwa»  mer)r  Sahne 
nehmen  fann.  kleine  runbe  dornten  in  ©eftalt 
eine»  großen  bohlen  Tinges"  werben  mit  Sutter 
au§geftricb,en,  mit  gebadten  2Jcanbcln  au§ge» 
ftieut  unb  ,5,1t  */4  mit  bem  ieige  gefüllt,  ben  man 
an  einem  mannen  Crte  aufgeben  läfjt  unb  bann 
in  einem  jtemlict)  t)eipen  Cfen  bäcft,  bann  ftürjt 
man  fic  au§  ben  formen  unb  taucht  fte  in  einen 
3uderförup,  ber  mit  etwa»  ßiriebmaffer,  ein 
wenig  SBaniHe  unb  einer  bidlicfjen  Üftanbelmild; 
loä^renb  be§  Siebend  oermifebt  roorben  ifl,  legt 
fte  auf  ein  2)ra$tgitter  unb  glafirt  fte  mü  93a= 
niQeglafur. 

—  de  vin.  53on  300  ©r.  3uder,  250  ©r. 
VtöjL,  250  ©r.  99utter,  bem  ©elben  einer 
Zitrone  unb  8  Giern  mirb  eine  marme  58uttcr* 

Otto  SHerbaum,  6onbitorei=£eEtfon. 


bi§cuitmaffe  gemad)t  unb  ber  ßud)en  auf  bic= 
felbe  Art  bereitet  wie  Gateau  breton,  nur  baß 
bie  93öramibe  aus  6  formen  befielt  unb  jebe 
einzelne  4  Dertieftc  runbe  93eden  1)at.  S)ie  gt- 
badenen  formen  werben  mit  meinen  unb  rotten 
^onbantS,  mit  beliebigem  ©efa^mad  glafirt.  Sie 
runben  öeden  werben  mit  Derfa^iebenen  grüdjtcn 
unb  in  oerfcfyiebenen  Sarben  gefüllt  ®ie  ihtajen 
werben  mit  cprifcglafur  garnirt  unb  fo  über- 
einanber  geftellt  (immer  in  berOucre),  ba^  man 
alle  gefüllten  SBeden  gut  feiert  fann.  Cben  barauf 
ftcllt  man  eine  Fontaine  Don  gewonnenem  3uder. 

Aeßame tic  tL» inten  in  £ö)raaf§.  ©ute  jade 
33irnen  werben  gefcfjalt,  mittelft  eineä  Ileinen 
s2lu§ftecr)er§  Dom  fferngebäufe  befreit  unb  weiri) 
gebüuftet,  bie  ^öblung  mit  Ü)carmclabe  gefüllt, 
in  SSadteig  getauajt,  im  r)ei^en  Sdjmali  gebaden 
unö  mit  3"der  unb  3immt  beftreut 

$e6afftcne  Uirobcßen  in  SiDma^.  ^an 
läfjt  fmj  Dom  93äder  24  ©tüd  runbe  ÜJUldj= 
bröbd^en  in  ber  ©röfje  eine»  Xl)aler§  baden,  reibt 
biefe  auf  bem  SReibcifen  Icia)t  ab,  macb,t  mit  einem 
flehten  fetjarfen  ÜJleffer,  o^ne  bie  93röbtf)en  au§» 
einanber  vi  fd^ueiben,  ringS  um  bief elben  einen 
fdjnedenartigen  Ginfd)nitt  unb  füllt  in  benfelben, 
mittelft  einer  gJapierbüte,  aprifofcnmarmelabe. 
2öenn  nun  bie  S8r5ba)cn  auf  biefe  Seife  oor* 
bereitet  ftnb,  werben  fie  in  irgenb  einen  fiifjen 
Jöein  getauft  unb  jugebedt  bei  Seite  geftellt. 
Untcrbcffen  werben  140  ©r.  TOe^I  mit  ber 
nötigen  falten  ÜJiilcr),  20  ©r.  3ncfcr,  2  ganjen 
Giern  unb  4  Sottern  nebft  ehoa»  Salj  jm  einem 
bidflüfftgen  Xcige  abgerührt,  in  welchen  bie 
SBröba^en  furje  3^1  t»or  bem  ©ebraudje  getauft, 
iu§  r)ci^e  Sajmali  gelegt  unb  Iid)tbraun  ge« 
baden  werben,  bann  werben  fie  auf  ein  8ieb 
jum  Gntfctten  gelegt,  an  eine  bünnjadige  Öabel 
geftedt,  gut  mit  3"^r  beftäubt  unb  mit  einem 
glübenben  Gifcn  glafirt,  fte  werben  ergaben 
angerichtet  unb  mit  einer  fceifjcn  9lpritofcn- 
marmelabefauce,  bie  ejtra  nod)  feroirt  wirb, 
feroirt. 

^ibadlene  "^robfrfjnif fett  in  pdiniaTj. 

^Iu3  6  abgeriebenen  frifa)en  ü)?unbbroben  wer= 
ben  feberfielbide  Schnitte  gefcb,nitten,  biefe  in 
3abne,  mit  ganjen  Giern  untermengt,  eingeweiht 
unb  nadj  einigen  Minuten  in  ben  Xeig  (f.  ,,©e* 
badmt  SBröbdjen  in  6a)malj")  getauft  unb  in 
Reifte m  6d^mal)  gebaden,  bann  mit  ^imbeer* 
marmelabe  jmei  unb  jwei  äufammengefe^t;  mit 
3immt  unb3nder  gut  beftäubt,  werben  fte  im 
$ranje  angerichtet  unb  warm  feroirt. 

$rftadUne  ^Saftroncn  in  Sfßmafj.  2ttan 
reibe  500  ©r.  gefajälte  9)canbeln  mit  9tofen« 
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toaffer  unb  875  ©r.  3«*«»  P*tfi*  ©oft  I 
einer  Zitrone  barauf  unb  üerrityre  baS  ©anje 
mit  3  diweijjen  ju  einem  Xeige,  ben  man  Iöffel- 
meife  in  ^eifjeS  Se^malj  legt,  fdbon  gelb  bädt 
unb  auf  Rapier  abtrodnen  Iäfjt.  Sölan  giebt  eine 
£>agenbuttenfauce  baju. 

^eßaÄene  ^lubefftrapfen.  Rubeln  merben 
mit  ©af)ne  bid  getobt,  mit  etmaS  ©utter,  2  ©otter 
unb  ^omeranjengcf^mad  gemifdjt,  fingerbicf 
auf  ein  mit  SButter  geftridjeneS  33led)  geftric^en, 
nad)  bem  (Erialten  föneibet  man  glede  baüon 
loS,  erwärmt  baS  Sied)  etmaS,  um  bie  Siedeben 
abnehmen  ju  tonnen,  formirt  tropfen  baoon, 
Ijüflt  fie  in  Oblaten,  roäljt  biefelben  in  gefdjlage* 
neS  (Ei  unb  93röfel,  bädt  fte  in  ©djmalj  unb 
beftreut  fte  mit  3»mtnt5uder. 

Ma&tnc  Sarbeffeu  itt  ^^maf).  Snicr^n 
n>ä$le  man  nidjt  ju  Heine  ©arbeflen,  mafdje  bie« 
felben,  Iöje  fic  oon  ben  ©röten,  trodne  fie  auf 
einem  Sludje  ab,  beftreue  fte  leicht  mit  ÜRety. 
taudje  fte  in  Söatfteig  (f.  „fluSbadteig")  unb 
bade  fte  in  Sdjmalj. 

—  £terne  tu  £d3maf$.  Üflan  fdjlägt  2 
ganje  Gier  unb  2  (Eigelb  mit  */<  Siter  38ein, 
oerarbeitet  fte  mit  66  ©r.  Sndte,  etmaS  3immt 
unb  <D(cf)l  p  einem  $eig,  rollt  tyn  mefferrüden* 
bid  au§,  ftidt>t  mit  einem  WuSfieayr  ©terne  auS 
unb  bädt  fte  in  bei&em  ©cbmalj. 

—  canuntjopfi-u  in  i'-rTi maf$.  <D?an  Iäfjt 
fid)  ein  £>olj  brerjen,  meines  bie  Qrorm  eine« 
Tannenzapfens  l^at  unb  oben  mit  einem  flehten 
Knopf  oerfeben  ift,  bamit  man  e§  (alten  tann, 
375  ©r.  Wltffl,  185  ©r.  3uder,  125  ©r.  Butter, 
3  gier,  etroaS  3immt  unb  eine  Ißrtfe  ©alj  mer« 
ben  ju  einem  Teig  Oerarbeitet,  melier  einige 
DJale  ausgerollt  unb  mieber  jmfammengelegt 
toirb.  £>ie  bünn  aufgerollte  Teigplatte  toirb  nad) 
einem  ^apiermobefl  geformt,  btefe  über  baS  mit 
Butter  leidet  beftridjene  ipolj  gelegt,  Ieidjt  angc= 
brüdt,  oben  unb  unten  egal  jugerunbet,  mit 
einem  fpiju'gen  fletncn  Keffer  ben  Tannenzapfen 
afjnlid)  eingeftodjen  ober  eingeferbt,  in  Ijeijjem 
©djmalj  lid)tbraun  gebaden  unb  auf  ein  ©itter 
jum  Abtrodnen  gelegt.  T)aS  §olj  mirb  nun  be* 
butfam  ^erauSgeoreft,  baS  innere  mit  bünner 
^prifofenmarmelabe  beftridjen  unb  oon  aufjen 
mit  3nder  unb  Q\mml  beftreut. 

^eßaalfne  gövft  non  Hefenteig  auf 
beutfaV  Jlrt  in  Sdjmafj.  9tu§  bem  Hefenteig 
(f.  „Kirfdjenbrob  oon  Hefenteig  auf  ÜJiannbeimer 
%xt"  merben  fingerbide  ©treifen  ausgerollt,  auS 
biefem  fingerlange,  breifadj  geflochtene  3öpfc 
gemalt,  meldje  man  auf  ein  Bledj  über  eine 
mit  3Jie|>l  beftöubte  ©croittte  legt  unb  sugebeeft 


I  mieber  geljen  Iäfjt,  ftnb  biefelben  gehörig  gc» 
gangen,  fo  werben  fte,  iebeStnal  6  bis  8  ©tüd, 
in  tyeijjem  ©djmalj  lidjtbraun  gebaden,  bann 
jum  Entfetten  auf  ein  ©itter  gelegt,  gut  mit 
3uder  beftäubt  unb  angerichtet.  (Ein  Sompot  tum 
Kirfefjen,  ^rüneKen,  S^rtj^O^n  «nb  ©irnen 
wirb  ertra  beigegeben. 

c^eöadtencr  gering  in  $<Qtttafi.  Wan 
fa^neibe  gut  auSgeftäfferte  £>crmg,c  auS  ^)aut 
unb  ©röten  in  4  ©tüde,  trodne  fte  ab, 
ftreue  fte  Ieia^t  mit  Stte^I,  taud^e  fte  in  ©adteig 
(fiebe  w9luSbadtcig")  unb  bade  fie  in  ijei&em 
Sc^malj. 

di a [Ii e n er Ss o ITunÖ er.  Tic  jpoQunberblüfy 
mirb  gereinigt,  bie  grofjen  ©lumen  mit  i^ren 
©tielen  in  ©tüde  geseilt,  in  2öaffer  getauft 
unb  5um  9lbtrodnen  auf  ein  reines  Studfy  gelegt. 
Xann  merben  bie  SBlumen  Bis  ju  ben  Stielen 
in  einen  93atfteig  getaudjt,  in  ©urter  gebaden, 
mobei  man  im  Anfang  mit  ben  ©tielen  bie 
SBIumen  immer  Ieia^t  binunterftofjen  mui  bamit 
fte  ein  IraufeS  9lnfeben  befommen,  bann  mit 
3uder  unb  3intmt  beftreut. 

c^eSadlener  Glaube  Terrine.  125  ©r.  $c- 
fajälte  SRanbeln  grob  gefto^en,  mit  8  ganzen 
(iiem,  6  Söffe!  ooH  Kartoffelmehl,  125  ©r. 
3uder  unb  ßiter  OJataj  anrübren,  foc^t  bieje 
^Jcaffe  nebft  etmaS  gitronenfa^ale  ju  einem 
(Eröme,  melier  fingerbid  in  eine  mit  SButter  be= 
ftrid)ene  ^Bratpfanne  gegoffen  unb  lalt  gefteüt 
mirb.  3J?an  fä)neibet  fte  barauf  in  rautenförmige 
©tüde,  panirt  biefe  in  (Ei  unb  3toNbac!,  bädt 
fie  in  tyeifjem  Sfctt,  beftreut  fte  mit  3»der  unb 
richtet  fte  im  ffranje  an. 

^eßatfiener^attilTfcröttte.  «/,  fiter  ©a^ne 
mit  125  ©r.  3uder  unb  ©tauge  SSaniUc 
auftoa^en  unb  falt  ftetlcn.  2  ganjc  6ier  unb  6 
CFigelb  gut  fa^Iagen  unb  mit  ber  bura^pafftrten 
©a^ne  oermifeben.  hierauf  fleine  formen  mit 
Butter  auSftreia>n,  mit  bem  6r^me  füllen  unb 
in  einem  Söafferbabe  feft  fotben,  bie  görma^en 
bann  ftürjen  unb  toenn  ber  ßr^me  lalt  ift,  in 
ber  9Jtitte  bura)fd§neiben,  in  ben  SSadteig  ge^ 
taucht,  in  ©djmalj  gebaden  unb  mit  3«der  be» 
ftreut. 

t5>c6amencs  $on  rcdjt  bünn  auSge* 
rolltem  Blätterteig  ftia^t  man  9iunbungen  oon  etwa 
6  bis  7  (5m.  Smrdjmeffer  auS,  belegt  biefelben 
in  ber  OTitte  mit  einem  reia)Iia)en  Kaffeelöffel 
ooll  rea^t  feft  gefrorenem  SBanilIe»<£iS,  ftreiajt 
bie  JRänber  gut  mit  (Eigelb,  fajlögt  bie  eine  $älftc 
ber  Kud)en  über  bie  anbere,  moburd)  fte  eine 
^albrunbe  ^orm  erbalten,  brüdt  bie  JRänbn 
forgf altig  unb  rea^t  feft  übereinanber,  ftreia^t 
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bie  #ua>n  mit  gi,  bädt  fie  im  fefjr  beijjen 
Cfen  unb  glaftrt  fte  bann  mit  33aniüeglafur. 

$<0ogette  i>n(Vfnu&flangcn.  50  ©r.  öafel« 
mifje  unb  50  ©r.  2Hanbeln  (mobei  einige  bittere 
i>abei  fein  fönnen)  merben  mit  (Siroeiji  gerieben 
unb  mit  250  ©r.  ©taubjuder  ju  einer  auSroH» 
baren  2Haffe  »erarbeitet,  bann  legt  man  4  €b» 
latentafeln  §ufammen,  roßt  bie  SJtaffe  in  gleicher 
©röfee  auS,  beftreidjt  fte  mit  (Simeifl,  legt  bie 
C6(aten  barauf,  fef)rt  bie  platte  um,  fo  bafj  bie 
Cblatcn  unten  liegen,  glajirt  bie  obere  Jpälfte 
mit  jiemlic§  feit  gehaltener  eimeijjgtafur,  fcfjneibet 
|a)male  ©treifen  bauon,  legt  biefe  auf  geftridjene 
unb  \)i-S;  gemalte  ÜJianbelböbenformen  unb  bädt 
fte  bei  jdjroadjer  £>ifce. 

tießrannte  ^lanbefn.  ÜJfan  neunte  l'/ißüo 
Surfer,  meiere  il)n  in  2Baffer  unb  fodjc  u)n  jum 
jiarfen  gaben,  ümc  1  ffilo  auSgefudjte  ÜJianbeln 
mit  Schale  hinein,  flutte  3immt  baju,  färbe  ben 
3uder  rott),  rüfjre  bie  2flanbeln,  bis  ber  Qudcx 
anfängt  abjufterben,  nun  neunte  man  ftc  Dom 
tfeucr  unb  rüfjre  fie  trotten.  3e^t  bringe  man 
benÄefjel  roieber  auf§  geuer  unb  rüljre  fo  lange, 
bis  ml)  ber  Jude:  an  ben  3Jlanbetn  anja^meljt 
unb  bie  SDianbeln  ]u  fnaden  anfangen,  nun 
werfe  man  bie  9Hanbcln  auf  ein  £raf)tfieb,  fiebe 
öen3uder  ab,  giefje  etmaS  SÖaffer  barauf,  mafdje 
5rn  Äeffel  mit  bem  ^infel  ab  unb  fodje  ben  3uder 
nun  5?r::ii),  toerfe  bie  Iftanbeln  hinein  unb  rült)re 
rie  fo  lange,  bis  ber  3"<fo  fi$  angefejjt,  fdjütte 
fie  auf  ein  93ledj,  maa)e  fie  auScittanber,  ben  Äeft 
M  3uderS  löfe  man  auf,  tod)e  U)n  jum  lleincn 
üaben,  etmaS  aufgelöften  ©ummi  barunter,  gla« 
ftre  bie  9Hanbeln  im  Reffet  bamit,  merfe  fie  auf 
ein  ^Blecf)  unb  Ijalte  f  c  einen  Slugeublid  im  Cfen, 
öamit  fie  Ölanj  behalten. 

tf>efiratctu'  o>ans  ats  ^aconf  orte,  ^ierju 
«erben  jroei  tjotye  9Biener»ÄapfeIn  gebaden  unb 
mit  Hprifofenmarmelabe  gefüllt.  $)ie  fiel)  beim 
Warfen  auf  ber  tfaöfel  gebilbete  Öaut  mirb  ab« 
'ffajnitten  unb  ber  Äudjen  mit  räuterjuder  fo 
;mjefeuä)tct,  bafj  man  it)n  mit  ben  ^änben,  nad)« 
man  abfd)tteibet,  maS  abgefdjnitten  merben 
rcujj.  fo  formen  fann,  bafj  er  baS  Wuöfeben  einer 
*an3  erhält.  ®ie  Äeulen  unb  ftlügellnodjen 
werben  oon  ßroquantmaffe  gemalt,  hellgelb  ge« 
^aden  unb  in  bie  gehörigen  ©teilen  eingefiedt. 
ßenn  bie  ©ans  nun  burd)  2)rüden  bejm. 
odmetben  bie  richtige  Qrorm  belommen  r)at,  mirb 
w  mit  einer  beliebigen  ©Iafur  glafirt,  mit  einer 
bräunlich  gefärbten  sJJiifd)ung  oon  gefiebten  5Brö= 
idn,  3immt  unb  $agel$uder  beftreut  unb  mit 
fardunüa)em,  aufgelöften  ©ummi  beftridjen,  mo* 
öura)  fte  einer  gebratenen  ©ans  täufdjenb  ör)nlict>  | 


ftcljt.  üftan  legt  fie  bann  auf  eine  lange  ©d)üffct, 
fliegt  eine  ©auce  oon  marm  gemaltem,  etmaS 
gefärbten  Slpfclgelee  r}erum,  ebenfo  merben  fleine 
Marzipankartoffeln  unb  fleine 3Jiarjipan«?lepfel 
tjerum  gelegt. 

^eBrüßte  £äfcbü$tt$en  (Ramequins). 
%  Siter  ©a^ne  ober  TOtldt)  toirb  mit  60  ©r. 
93utter  aufgefoa)t  unb  mit  180  ©r.  TOcr>I  ab« 
gerottet,  bann  mit  60  ©r.  Heinbröcflicber  93utter, 
60  ©r.  SParmefantäfe  unb  3  bis  4  ganjen  Siem 
gut  oerrü^rt,  mit  bem  nötigen  ©alj,  etwas 
menigem  3»tf«  «nb  einer  3^efferfpi&e  ooll 
meinem  Pfeffer  gemengt  unb  jule^t  mit  90  ©r. 
in  fet;r  fleine  2Bürfel  gejd)nittenen  ©chmeijerfäje 
unb  3  Söffet  bott  ©djlagfüfme  o^ne  3"cler  Oer» 
mifdjt.  S5on  biefer  5Dcaffc  merben  mit  bem  £öffcl 
runbe,  ßibotter  gro^e  §äufa^en  auf  ein  SSIcd) 
gefebt,  mit  Si  geftridjen  unb  Qcbaden. 

QtMQte  ^ttd)ct4en.  ßtter  SQSaffer, 
150  ©r.  SButter  unb  30  ©r.  3uder  re$t  ftarf 
auflohen  Iafjen  (mie  bei  ben  SBinbbeuteln),  bann 
mit  180  ©r.  ÜJcc$l  fct)nell  abgeröftet,  8  bis  9 
ganje  ßier  nad)  unb  nadj  barunter  gerührt  (bie 
Vtnjahl  ber  (Eier  fann  ^ier  mie  bei  ben  2Binb* 
beuteln  nie  genau  angegeben  merben),  bann  mie 
Söinbbcutel  auf  geftridjene  unb  bemeljltc  S3lcct)e 
brefftrt,  mit  Gi  beftrid^cn  unb  mit  ^ageljudcr 
unb  fein  gefjarften  ÜJ2anbcIn  beftreut. 

on-brüßti 'tnapfftu(ßcn(l!r«oirnner  ^aßen). 
f/t  2iter  Wild)  mirb  geformt  unb  rafd)  in  eine 
£ol$fc$üffeIgefd)üttet, bann  fajueU  fo  Dielet 
ba^u  gerührt,  ba$  eS  einen  mä&ig  biden  ieig 
bilbet  (bamit  ber  Üeig  ntdjt  ftüdig  mirb,  mufj 
man  ftd)  beim  Umrühren  beS  IRe^leS  fe^r 
beeilen).  SBenn  ftd)  ber  2eig  abgefüllt  Ijat,  fnei|e 
man  65  ©r.  mit  marmer  Mila)  aufgclöfte  ^)e|c 
unter  baS  gebrühte  9Jieb,l,  neb,me  nod)  7«  «»ft 
marme  3JiiId)  bajtt,  mad)e  baoon  ein  ^efenftüd 
unb  Joffe  eS  ge^en.  92un  fdjlage  man  auf  beut 
§euer,  mie  bei  öiScuit,  375  ©r.  3uder  mit  30 
Gigelb  unb  8  ganje  Gier  gut  flaumig,  fa^üttet 
bieS  unter  ba§  gegangene  Jpefcnftürf,  giebt  etmaS 
geftoßene  bittere  3)(anbeln,  baS  ©etbe  einer 
Zitrone,  fomie  etmaS  WuSfatblüt^e  ^inju,  madje 
MeS  ju  einem  2eig  mit  bem  nötigen  auge* 
märmten  5D?el>f,  fcfylagc  ben  5cig  etma  •/»  ©tunbe 
lang,  gie^e  bann  500  ©r.  gejdjmolaenc  Butter 
tjinju,  oerarbeite  biefe  gut  mit  bem  Seige  unb 
füge  bann  noa)  250  ©r.  gro&e  SHoftncn,  125  ©r. 
Gorintb,  en  nebft  65  ©r.  ttein  gefd)nittene8  (Sitronat 
binju.  (®er  Xeig  barf  jebod)  niebt  ju  meia)  ge» 
galten  fein,  meil  baoon  bie  bofjen  58aben  [92apf- 
fucb,cn]  gemacht  merben.)  S^ann  mirb  ber  Xeig 
I  in  irbene  tyofje  formen  gefüllt,  gut  ge^en  gelaffcn 
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unb  äiemlidj  bcijj  geraden.  Tann  merben  fie  mit  I  angefrridjcn  unb  mit  einem  £>öljcr)en,  ba§  in  CFt  ge* 
ftonbantglafur,  roeldje  ftart  mit  SBaniUc  berfefct  j  taucht tflf  mirbinberÜftitteeineSjeben  ftörmcrjenS 
ift,  glafirt,  mit  Sprijiglafur  berjiert  unb  mit ;  eine  £öblung  gemalt,  bie  mit  Styrifofenmarme- 
3uderblumen  beftedt  ober  glcidb,  nad)  bem  ©la«  labe  gefüllt  mirb,  bann  mit  3nder  beftäubt,  lang* 
jiren  mit  buntem  Wofyn  beftreut.  !  fam  gebaden,  geftürjt  unb  roieber  mit  Qudtv 

^cßrw^te^foimßtt^fit.gn  einer  ffafferofle  beftäubt  unb,  menn  möglidj,  marm  jertrirt. 


Infjt  man  */,  fiiter  2Riltf)  gut  auflohen,  bann 
f dt)ncll  fo  biel  2Jiet)l  baju  gerührt,  bafi  eS  ein 
mäfjig  bider  2cig  mirb.  9hm  giefct  man  100  @r. 
in  mariner  TOd)  aufgelöfte  £>efe  rjinju,  madjt 
ein  Jgefenftüd  babon  unb  Iäjjt  cS  geben.  Tann 
merben  10  ganje  Gier  unb  15  ©gelb  mit 
250  ©r.  3"cfer  auf  bem  geiier  mann  gefdjlagcn, 
füge  60  ©r.  geflogene  9)ianbeln,  bon  benen 
25  ©r.  bittere  fein  muffen,  baS  ©elbe  bon  2  Gitro* 
neu  unb  2  geriebene  9ÄuSfatnüffe  binju  unb 
fa)ütte  e§  ju  bem  gegangenen  §efenftüd,  madje 
bicS  mit  bem  nötigen  gemannten  9Jtet)t  5u  einem 
^fannfudjenteige,  fdjlägt  benfelben  fo  lange,  bis 
er  3?Iafen  mirft,  giefjt  bann  einen  reid)lid)en 
'/,  fiitcr  etmaS  ermannte  Butter  rnnju  unb  ar* 
bettet  MeS  mieber  redjt  tüdjtig  burd).  Wim  läfjt 
man  ben  £eig  etmaS  geben,  fdjneibe  tyn  in 
Stüde,  lege  fie  auf  einen  gut  mit  2Jter)l  beftäubten 
lifd),  fülle  bie  ÜJJitte  ber  Stüde  mit  beliebiger 
•Dkrmelobe,  brelje  ben  $eig  oorficfytig  jufammen, 
bamit  bie  ftütlung  nicr)t  berauSbringt,  lege  bie 
^fannfueben  auf  ein  mit  Seinentucb,  belegtes 
Brett  (maS  mit  SJiebl  gut  eingerieben  fein  mufs), 
beeft  bie  Hälfte  beS  £ud)eS  über  bie  ^fann« 
tudjen,  läfjt  fte  ger)en  unb  bädt  fte  in  f)eifjem 
Sdjmah,  in  melcbcS  man  einen  Gipfel  ober  ein 
Stüd  9J?öt)re  getban  bat,  bamit  baS  Sdjmalj 


^eßrü^te:  SlftraiuifrtK  33a0e.  500  ©r. 

ÜJcetjl  brüfje  man  mit  V4  £iter  fiebenber  Wild) 
|  unb  rübre  eS  gut  buret).  23enn  eS  abgefüllt  ift, 
'  giefje  man  120  roeifj  geriebene  Gibotter  unb 
250  ©r.  in  Wild)  aufgelöfte  §efe  hinein,  bedc- 
(9  ju  unb  ftelle  eS  an  einen  marmen  Ort  jum 
Aufgeben.  Tarauf  fdjütte  man  1  3:^cclöffel  bott 
Sal^  unb  2  flilo  5Jcer)l  hinein,  arbeite  eS  gut  burd), 
giefee  750  ©r.  Butter,  500  ©r.  3uder,  Gitronen= 
fatale  unb  geflogene  bittere  9)knbeln  r)inju  unb 
arbeite  mieber  ben  teig  red)t  gut  burd),  bann 
in  mit  Butter  ausgetriebene  unb  mit  Sfletyl  aus» 
geftäubte  formen  '/,  boH  gefüllt,  geljen  laffen 
unb  badm. 

^fßrü^fer^a^efettfeig.  3n  einer  #  afferolle 
läfjt  man  65  ©r.  Butter  unb  etmaS  3uder  mit 
7.  Siter  SBaffer  gut  auffodjen  unb  röftet  bie 
Stoffe  mit  250  ©r.  Webl  ab.  ftadj  bem  Grtalten 
roirtt  man  fo  biel  !D?cr)I  tjin^u,  bafc  ber  % eig  jum 
©ebraud)  oermenbet  werben  fann. 

^fbre^fer  2Sräfffrßuc$cit.  ÜJ?an  fdt)nctbct 
ben  etma  6m.  bid  aufgerollten  Blätterteig 
in  fingerbreite,  12  dm.  lange  Streifen,  brer)t 
biefe  um  fidt)  fclbft  3  3Jial  um,  fo  bafj  fie  bie 
Oform  cine§  ScbraubgeroinbeS  erbalten,  legt  fie 
auf  ein  53lea),  brüdt  babet  bie  Guben  bc§  ieige§ 
feft  auf  baSfelbe,  bädt  fie  im  b^ei^cn  Cfen  unb 


nid)t  fo  einriebt,  beftreut  fie  bann  mit  3immt* .  belegt  bie  oertieften  ©teilen  be«fclben  nad)  bem 


juder  ober  glafirt  fie  mit  einer  Crangcublütben» 
mafferglafur. 

iSn Grüßte  ^linj|4eit  (f.  w$rin$cffmbrob  oon 
gebrül)tcm  2eig").  S5on  bcrfelbcn  3Jiafff  merben 
auf  einem  531ed;e,  etioaS  meit  au§einanber,  mit 
einem  £öffel  runbe  nu^gro^c  ^>äufcr)en  gefeilt, 
mit  Gi  beftric^en  unb  mit  bem  Stiel  eines  $oh 
lernen  9iül)rlöffel3  ju  fleinen  ffranjeben  geformt, 
inbem  man  ben  in  Gi  gebrebten  Stiel  in  bie 
Glitte  eine§  jeben  ^)iiufd)en§  ftedt  unb  nun  ben« 
iclbcu  in  ermeiternben  Greifen  fo  lange  umbrebt, 
bis  man  gleid)mäjjige  sJiingcl  I;at,  meldje  mit  gc= 
fdjnittcnen  ÜJcanbeln,  bie  mit  feinem  3ndcr  oer= 
mifd)t  finb,  ftart  beftreut  unb  bann  nid;t  311  bfiü 
bädt,  bann  merben  fie  mit  ^armclabe  beftridjen 
unb  äiuci  unb  jmei  jufammengefe^t. 
cj>e6rübte  Portalen  mit  i\prif:ofcnmar 


Grfalten  mit  3ot)annk-becrgel£e. 

c^ebufbs-^tt^eri.  4  ganjeGier  merben  mit 
7,ßilo  3udcr  fdjaumig  gerührt,  bann  fügt  man 
ba§  ©elbe  einer  (iitronc  unb  '/»  ffilo  9)?ebl  bm" 
ju,  mirtt  bie§  ju  einem  2eige  au§,  ben  man 
jiemlid)  ftart  auftreibt  unb  mit  ?Iu§fied)er  oon 
uerfebiebener  ©eftalt  }U  fleinen  ffudjen  ausfliegt, 
bie  man  auf  einem  mit  93utter  beftriebenen  531eeb 
einige  Stunbcn  an  einem  marmen  Crt  trodnen 
löftt  unb  in  einem  laumannen  Cfen  beügelb  bäeft. 

—  H.  man  rübre  250  ©r.3uder  mit  7  Gi« 
botter  unb  etroa§  Gimei^  red)t  febaumig,  gebe 
bann  etma§  3immt  unb  250  ©r.  ^ebl  binju, 
breffire  fleine  ^äufdjen  auf  ein  gebuttertes  39lcd> 
unb  bade  fie  langfam. 
^ebnfbs-^ffl^tben.  Unter  10  Gimeifj*S<$nee 


roirb  500  ©r.  Staubjudcr,  475  ©r.  9)2cr>i  unb 
mefttbe(f.,,^rinjeffinbrobüongebrübtem3:eig'').  etmaS  S3aniHe  gebogen,  auf  fc^roatr)  gefiricrjene 
Tiefe  OTaffc  mirb  in  Heine,  mit  Blätterteig  au§»  unb  bemet)lte  Bleche  breffirt,  trodnen  laffen  unb 
gelegte  ftbrmcben  gefüllt,  bie  Cberflädjc  mit  Gi  |  falt  baden. 
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GtfäxbU  gier  (f.  „<£ter,  Cfler-*). 

Gefrorene  £pfef(<$nitte.  5ßon  Blätterteig 
toerben  jroei  meff  errüdenbide  platten  ausgerollt, 
Meje  mit  Slprifofenmarmelabe  beftricfyen  unb 
binbfabenbünne,  feljr  gleidjgerotlte  Qfäben  bon 
Demselben  £fige  barüber  gelegt  fo  bojj  baburd) 
ein  feine3  ©itter  entfielt,  biefe§  mirb  ftarf  mit 
3udeT  beftäubt  unb  $cif$  gebatfen,  naa)f)er  in 
beliebige  ©tücfe  gefdmitten. 

$eßo$tene  Striejefn.  ^iemltdj  feften  £eig 
pon  1  Siter  3Ke$l,  100  ©r.  Butter  unb  100  ©r. 
Surfer.  Bon  20  ©r.  fcefe  mit  Salme  unb  ettoa« 
!ü(cf)l  ju  Jpefenftüd  gefefct,  läfjt  e§  in  ber  Sdjüffel 
gefjen  unb  öerarbeitet  e§  mit  obigem,  bann 
nimmt  man  ben  Jeig  auf  ba§  bemetylte  Bledj, 
tfjeiit  iljn  in  brei  Stüde  oon  oerfdjiebener  ©röjje, 
flehte  au§  bem  größten  einen  oierfadjen  3opf, 
au§  bem  Heineren  einen  breifadjen  üon  gleicher 
l'änge  unb  au§  bem  fleinftcn  einen  3ioeifad)en 
>]Jfan  legt  fte  auf  bem  Bledje  übereinanber, 
beftreiajt  ben  Seig  mit  6i  unb  brüdt  an  ieben 
oorfter)enben  Xr)ctl  eine  fjalbe  ÜJtanbel. 

—  mit  ganbisjudUr.  33on  500  @r.9Jcef)l, 
•20  ©r.  £efe  mit  s2Jiild),  50  ©r.  3uder  unb  etroa§ 
Mtty  ipefenftüd  gefefct.  SJctt  100  ©r.  SButter  unb 
:*»  eiern  fnetet  man  nad)  bem  erften  ©eljen  140 
#r.  ju  erbfengrofjen  SBröfcln  jerfdjlagenen  brau» 
:ten  (Eanotejuder,  flehte  oon  bem  Steige  einen 
Htriejel,  ben  man  auaj  enoa§  gefjen  läjjt,  mit  <Si 
beftreid&t  unb  bädt. 

—  mit  ^anbete.  3um  Striejelteige  giebt 
man  beim  Slbtncten  auf  bem  Brette  noaj  150 
©r.  *Dianbeln,  bie  man  gefdjält  im  Ofen  ent>a§ 
^etrodnet  unb  nad)  ber  Breite  in  mehrere  Stüde 
qefä^nitten  l)at,  fotoie  £itronenfd)ale  unb  9Jtu§fat» 
Mütrje.  ®amt  flcdjte  man  baoon  3  3&Pfa  läfjt 
fciefe  Striejel  nod)  etmaS  gefan  unb  beftreid)t 
tfjn  öor  bem  Baden  mit  5J?ilcf>. 

—  mit  Höhnen  ttnb  gifronett.  3um 
3triejclteig  fnetet  man  gcftojjenen  91ni§  unb 
üatt  ben  SRanbeln  75  ©r.  feingejcrjnittener  <Si* 
tronat,  75  ©r.  Wofinen  unb  75  ©r.  Drangen» 
ict/alen  unb  flehte  baoon,  nadjbem  ber  $eig  ge= 
gangen  ift,  einen  3opf,  melden  man  nad)  bem 
leiten  Wufgeb,cn  mit  ßi  bcfireidjt  unb  mit  3Jtan» 
beln  unb  Su&tx  beftreut. 

(Gefrorener  itaffee.  Bon  250  @r.  gutem 
affee  madjt  man  eine  Ulafc^e  guten  flaffee  ol)ne 
ifffenj,  öerjüfjt  ifm  nad)  ©efdjmad  unb  fefct  iljn 
in  eine  ©efrierbüdjfe,  ob,ne  bieje  3U  bre^en.  hier- 
auf feblägt  man  V,  fiiter  gute  Sdjlagjafjne  fteif, 
Dcrmifdjt  fte  mit  125  ©r.  Staubjuder,  mijdjt  iljn 
turje  3^tt  öor  bem  ©ebraud)  unter  ben  feljr  talt  ge» 
raorbenen  flaffee  unb  feroirtitjn  in  tleinen  Waffen. 


^efrorettes  (f. 

—  in  SSatfißeinfortnen.  Spierju  t)at  man 
oon  Söeifjblecr)  badfteinartige  formen,  roela^e 
unten  unb  oben  £edet  jum  Wbneljmen  ^aben. 
Wlan  fieflt  nämlic^  bie  §orm,  auf  einer  Seite 
geöffnet,  über  ben  Üifä)  unb  füllt  fie  mit  Oer» 
fajiebenem  ©efrorenem  marmorartig,  nämlid) 
5öaniüe  mit  (Srbbeer,  Äaffee  mit  G^ocolabe, 
Ananas  mit  §imbeer,  SIpritofen  mit  rotten  3o» 
^anni§beeren  u.  f.  ro.,  ftreid)t  fobann  ba§  ©e  = 
frorene  redjt  glatt,  legt  ein  Rapier  barüber  unb 
giebt  ben  $edel,  genau  fdjliejjenb,  barüber,  bann 
toirb  fte  mit  23inbfaben  umbunben  unb  2  bi§  3 
Stunben  in  (£i§  gegraben.  S3eim  ©ebraud^  roirb 
bie  ftorm  au§  bem  6ife  genommen,  in§  laue 
Üöaffer  getauft,  abgetrodnet,  bie  Qform  auf« 
redjt  gefteßt,  beibe  S)edel  abgenommen  unb  bann 
über  einen  53ogen  Rapier  auf  ein  feljr  (alte§ 
%Ud)  geftürjt,  bann  in  fingerbide  Stüde  gc= 
fdjnittcn,  biefe  über  eine  Seroiette  fa^ön  ange« 
rietet  unb  fogleid)  feroirt 

—  »Ott  ^rbBcerett  uttb  ttitberett  ^rti^tett 
mit  to^etr  £aflne.  ßinen  reia^Ii(r)en  7«  Stter 
gute  ©djlagfafyne,  ebenfooiel  ©rbbeermarf,  500 
©r.  ßuder,  1  Stange  SßaniDe.  man  ftöfet  bie 
33anille  mit  bem  Qudn  fein,  giebt  i^n  ju  bem 
©rbbeernmtf  unb  gie^t  jule^t  bie  Sd^Iagfafinc 
nad).  ^ad^bem  $lße§  gut  untcreinanber  gemalt 
ift,  paffirt  man  bie  9)iaffe  buxa)  ein  Sieb  unb 
ie£t  fte  ätim  ©efrieren  ein.  3luf  biefe  SBeifc 
tonnen  aüc  g?rua)tgefrorenen  bereitet  »erben. 

—  in  formen.  9llle  ©efrorenen,  au§ge» 
,  nommen  jene,  roeldje  in  ©läfer  feroirt  toerben, 

fönnen  in  irgenb  einer  beliebigen  ftorm,  toela^c 
genau  fd)Iie^t  unb  in  Stüde  ober  2  Xljeile  au§» 
cinanber  gelegt  werben  fann,  gefüllt  toerben. 
Xod)  ift  ju  bemerfen,  ba|  bie  Saft«©efrorencu 
nur  biö  ju  20  ©rab  roiegen,  folglidj  roeniger 
3uder  ^aben  bürfen.  $ie  geroölmlid)en  formen 
befielen  in  Sßlumcn»,  Sfrud^t-  unb  Cbftgegcn« 
ftänben  in  natürlicher  ©rö§e,  in  formen  oon 
'■Sögeln  unb  anberen  $r)ieren,  93.  Sömen, 
^irfdje,  ^ant^er,  Papageien,  Sc^toäne,  läub« 
a^en  unb  bergleiäjen.  Site  Qformen  müffen  genau 
fcl)lie|cn,  bamit  aud)  nid^t  bie  geringfte  Jla))c 
einbringen  fann.  Um  ganj  ftc^er  ju  fein,  ba& 
beim  (Einfallen  be§  ©efrorenen  fein  Salsroaffer 
in  bie  ^formen  einbringe,  fann  man  bie  §ugen 
ber  gefüllten  ftorm  mit  SButter  ober  mit  SReften 
oon  Blätterteig  beftrcid)en.  3n  ©egenftanben, 
meiere  5t"d)tc  oorftellen,  roäfjtt  man  iebe«mal 
ba§  ju  ber  3?rudjt  ge^örenbe  Cbft,  biefe  toerben 
feljr  feft  gefroren,  in  bie  formen  genau  cinge» 
brüdt,  bann  in  na{jgemad)te3  Rapier  eingc= 
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rmcfelt  unb  fo  gwiföen  gefatjcneS  giS  emge« 
graben,  weldjeS  bei  ben  fleinen  ©ea,enftänben 
eine  unb  bei  ben  größeren  auef)  bret  Stunben 
anbauern  mufj.  9iimmt  man  nun  baS  ©efrorene 
auS  ben  formen,  jo  wirb  baS  kopier  abgenom» 
men,  bie  fioxm  in  lauwarmes  SBaffer  getauft, 
fdmell  geöffnet,  ber  ©egenftanb  mit  einet  ©abel 
Dorftdjftig  herausgenommen  unb  in  einem  inS 
giS  gegrabenen  gonferDir-©efd)irr  über  Spanier 
gelegt.  Stile  ©egenftänbe  mit  unfdfäbltdjer  djemifd) 
bereiteter  Sarbeganj  Ictdjt  bemalt  unb  gefdjmtnlt. 

gefrorenes  0ßfl.  33erfcr)iebene  ©attungen 
Don  frifdjen  9*üd)ten  giebt  man  in  Heine  Sdjidjten 
abmedjfelnb  auf  einanber  in  eine  @ef rierbüd)fe,  mit 
geflogenem  3uder  beftreut  unb  mit  gitronenfaft 
betropft.  ©rö&ereSCbft  mirb  gefdjält,  ju  Stüde 
gefdjnitten,  fleineS  bleibt  ganj.  $ie  Sßüajfe  giebt 
man  in  gefallenes  giS,  bann  mint  man  öfter 
ben  3nr)alt  am  Dfanbe  loS  unb  mifajt  eS  Ieidjt 
bttrd)etnanber.  Um  e§  auf  bie  Sdjüffel  ju  ftürjen, 
taua)t  man  bie  93üd)fe  in  laueS  SBaffer,  naajbem 
fte  einige 3ett  eingegraben  mar,  gicjjt  jum  ree^t 
ft  arten  graben  geformten 3uder  lau barüber  unb 
ftellt  e§  mieber  auf  giS.  93efonberS  gut  finb  Ütte« 
uwn  nuf  biefe  SBeife  bereitet. 

(vcfüITtc  Jlepfet  in  £wmaf}  geßaAe*. 
9Jian  fcr)ält  Reine  Slepfet,  fiiet/t  baS  tfernfjauS 
auS  unb  madjt  Don  Wpfelfiüden  für  jeben  jwei 
Stöpfel,  ftedt  einen  als  S3oben  in  leben  Slpfcl, 
füllt  Wpritojenmarmelabe  ein,  giebt  oben  ben 
anberen  Stöpfel  barauf,  breljt  ben  9lpfel  in 
sMt\)l,  bann  in  gefdjlageneS  gi  unb  93röfel,  lädt 
fte  in  Sdrjmalj  unb  beftreut  fie  mit  $auifle$uder. 

^efnirte  SJaifers  (f.  „SBatferS,  gefüllte"). 

—  •Si$cttitr<$nitten.  ÜJtan  fefct  bie  Sd)nit* 
ten  mit  Wprifofenmarmelabc  jufammen,  ftreidjt 
s$unfd)glaftir  barauf  unb  belegt  fte  mit  einge» 
jottenen  Qfrüc^ten. 

—  jSögen.  250  ©r.  IButter  mirb  ju  Sdjaum 
gerührt,  bann  3  gier,  3  gibotter,  30  ©r.  3uder 
unb  25  ©r.  in  '/.  Siter  lauroarme  ÜJiilrb,  auf» 
gelöfter  £efe  baju  getfyan  unb  mit  9#ef)t  ju 
einem  nidjt  $u  feften  Üeig  gemalt,  roeldjen  man 
j|n  15  6m.  laugen  unb  3  Cuerfinger  breiten 
streifen  ausrollt,  mit  ÜHarmelabc  füllt,  ben 
iKanb  mit  gi  bcftreidjt,  jufammenfdjlägt  unb  ju 
^ögen  formt,  bie  man  mit  gefdjlagenem  gi  be» 
ftreid)t,  mit  3uder  beftreut,  etwas  gefyen  läfjt 
unb  bädt. 

äefüfffe  jöonfions.  9?on  jum  Srud)  ge» 
foltern  Qudcx  mirb  eine  bünne  platte  auf  ben 
Warmorftcin,  meldjer  bei  ber  erften  Sorte  etwas 
erroärmt  fein  mufj,  auSgegoffen,  bie  £)älfte  ber 
platte  mirb  mit  gttroncn=5onbant,  tocldjcr  gut 


©efü'üte  (Sict  mit  Blanc-manger. 

mit  (Sitronenabgeriebenem  unb  gitronenfäure  oer- 
mengt unb  mit  fiäuterjuder  Derbünnt  ift,  jiemltd) 
ftart  überftridjen,  bie  anbere  §älfte  ber  platte 
bann  barüber  gebedt,  bie  bret  Seiten  gut  jutge- 
brüdt  unb  mit  bem  SBonbonfdjnetber  rafd)  in 
Dteredige  Stüde  gefa)nitten.  &uf  biefe  9lrt  »er- 
ben folgenbe  Sorten  Derfertigt:  SBetfeer  IBrudj- 
ju  de  r  mit  21pfelfinen«3ronbant,  melier  orangen- 
farbig gefärbt  unb  mit  ßitronenfäure  Dermtfd)t 
ift  ober  aud)  mit  OJiarjipan,  melier  mit  fleurs 
d'orangers  Derbünnt  unb  ganj  tlein  ge^adten 
^pifta^ien  üermtfajt  ift,  überftridjen.  91  o  f  a  ©  r  u  et)« 
juder  mit  Vanille*  ober  Sabne-^foubant  ober 
aua^  mit  ^imbeermarmelabe  beftriajen,  ebenfo 
aua^  mit  rofa  gefärbten  unb  Derbünnten  SKar» 
^ipan  beftric^en.  Äaffee-Srua) juder  mit 
(5rjocoIabeu*3ronbant  beftria^en. 

Ar füITte  ^utterßrapfert  in  ^ajmafj  ge- 
Bnrften.  5  ßigelbmerben  mit  '/•  £tter  faurer  ©abne 
unb  enoaS  Salj  gut  Dermengt  unb  fo  Dtel  3Jle^I 
^injugefügt,  bis  ber  Jeig  auSgeroUt  merben  tann. 
SBenn  berfelbe  ausgerollt,  mirb  125  ©r.  ge» 
fnetete  Söutter  barauf  gelegt,  mie  ^Blätterteig  über» 
fdjlagcn  unb  noa^  einige  ÜJfnlc  ausgerollt,  bann 
toerben  mit  einem  9tu§ftec§er  runbe  ©lätter  aus» 
geftoa^en,  mit  eingemad)ten  örüa^ten  gefüllt,  ber 
Wanb  mit  6i  beftria^en,  jufammengelegt,  gut  an= 
gebrüdt,  in  Sa^malj  gelb  Qtbadm  unb  mit  3udcr 
unb  3iromt  beftreut. 

—  ^ter  mit  Blanc-manger.  ©ro^c  ^ü^» 
ncreier  merben  mit  feudjtem  Salj  abgerieben,  gut 
abgefpült  unb  abgetrodnet.  9In  jeber  Spi^e  ber 
(Eier  mirb  nun  mit  einer  9?abel  ein  fleineS  2oa> 
gemaajt,  an  ber  breiten  Seite  ebenfalls  in  ber 
©röjje  einer  Sinfe  unb  bie  gier  Don  ber  Spttje 
aus  auSgcblafen.  9Jun  werben  fie  mit  lau» 
warmem  SBaffer  gut  auSgewafdr^en  unb  fo  auf 
ein  Sieb  gcfteÜt,  bafi  baS  SBafjer  gut  auslaufen 
tann,  bann  auf  ben  Ofen  geftellt.  9?ad)bem  bie 
gier  gut  auSgetrodnet  unb  erfaltet  finb,  fheiebt 
man  bie  Södjer  an  ber  Sptye  mit  Söutter  gut  ju 
unb  fe^t  bie  gier  in  gcftojjcneS  giS.  S5ann  wer» 
ben  bie  gier  Dermittelft  einer  3>üte  Don  Schreib« 
papier  mit  recr)t  weißem  blanc-manger  ganj 
Doli  gefüllt  unb  auf  giS  jum  ©eliren  geftellt. 
??ad)bem  bie  gier  ganj  feft  geltrt  ftnb,  wirb  bie 
Sutter  entfernt,  bie  gier  gut  abgewafdjen,  bie 
2öd)tt  mit  angewirltem  3"dertragant  Dertlebt 
unb  bie  gier  auf  einer  Sd)üf|el,  meiere  mit  einer 
rjiibfd}  jufammengelcgten  SerDtette  belegt  ift, 
feroirt.  SBenn  bie  gier  gut  pgemad>t  ftnb,  maa^t 
eS  bei  ber  £afcl  Diel  Spafj,  wenn  biefelben  in 
einem  fteft  Don  gefponnenem  3"der  ferDirt 
werben. 
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^tfäffff  ttfiAeM  &tv  in  Sdhuafj.  Wan 

nimmt  ba§  Dotter  au§  einem  ^artgejotlenen  (B 
berau§,  fdjnetbet  nodj  etwas  SBeißeS  ^ernu§,  füüt 
Xagflat  hinein,  beert  fte  mit  bem  berau§ge= 
idmittenen  ©tüd,  brer)t  fte  in  mit  gequirltem 
£i  befeuchtete  Cblate,  bann  mieber  in  6i  ge« 
taucht,  in  Semmelbröfel  gewäljt  unb  in  ©chmalj 
gebaden. 

Qefüttlt  £anbf 6rl <ßen.  Wan  ftreic^e  SRingc 
mit  Butter,  rofle  oon  mürbem  $eig  eine  platte 
<m§,  brüde  bie  Siinge  fo  auf  bie  platte,  baß  bic 
leigböben  in  bem  Sing  Derbleiben,  fteü*e  fte  auf 
ein  ©iitterbleer),  fülle  ben  Stoben  mit  «prifofen* 
marmelabe  unb  barauf  fofgcnbe  TOoffc :  200  @r. 
Butter  roirb  mit  200  ©r.  3uder  ju  Sabine  ge* 
rüljrt,  8  (Eigelb  nad)  unb  nach  baju,  bann  200  ©r. 
SSctjenpuber  jur  SWaffc  gerührt  unb  ber  Schnee 
*on  8  ©ern  untergejogen,  bie  ÜWafjc  wirb  bann 
in  bie  Stingc  gefüllt,  im  mäßigen  Cfen  hellgelb 
au§gebaden,  mit  bem  fpi&cn  TOeffer  on  ben 
Ufingen  bermtfam  gelöft,  bie  SRinge  werben  ob« 
Genommen  unb  bie  iörtd)en  mit  (Sitronenglafur 
beftricr/en. 

gefüfff  e  S  rfinit  t  en.  SBon  berfclben  Waffe  wie 
3imnitfcr)nirte  (f.  b.),  nur  baß  man  anftatt3imntt 
(iitrone  al§  ©efdjmad  giebt  unb  30  ©r.  ÜJict»! 
f}umi  wirft,  rolle  man  jmei  Streifen  öon  8  6m. 
breite  au§,  befireicr)e  ben  einen  Streifen  mit 
beliebiger  Marmelabe,  lege  ben  anberen  Streifen 
barauf,  glaftre  if)n  ganj  bünn  mit  Gfiweißglafur 
unb  beftreue  ü)n  mit  ger)adten  Wanbeln,  bann 
iajneibe  man  baoon  ganj  )d)tnale  Schnitten,  fefce 
fte  auf  befiricr)enc  unb  bemerkte  SMedje  unb  bade 
fte  bei  mäßiger  &ij?e. 

—  t»on  ^röffheifl.  Wan  treibt  150  ©r. 
Butter  mit  3  lottern  ab,  giebt  100  ©r.  3udcr 
mit  ßitronenfc^ale  unb  175  ©r.  Wehl  f)inju, 
macht  ben  2eig  leicht  jufammen,  treibt  tr)n  bünn 
«u§,  fdjneibet  baoon  2  gleiche  ftleden  unb  be= 
ftretc^t  ben  einen  mit  9lprif  ofenmarmelabe.  3>aitn 
nimmt  man  ben  anberen  Rieden  über  ba§  SRofl« 
bolj  unb  giebt  tr)n  bann  oorftebtig  über  ben  mit 
Marmelabe,  beftreid^t  bie  Cberflädje  mit  gi  unb 
tat  gefd)nittene  Wanbeln  unb  ^ageljuder 
barüber,  fd)neibet  baoon  fingerlange,  bäumen- 
breite  Stüde  unb  bädt  fte. 

-  mit  göoeofabe.  Wit  <Sb>cofabe  macht 
man  gefüllte  Schnitten  oon  145  ©r.  Wehl,  145 
Ör.  Butter,  70  ©r.  3uder  mit  SaniOe,  70  @r. 
geriebener  (Shocolabe,  4  ^artgefottenen  unb 
2  frifoen  Ottern. 

non^ennf  (Vrfetg.  Wan  ftrcicht@enuefer- 
^3  (f  „Öalbmonbe  oon  ©enueferteig")  auf  ba§ 
^Ica),  belege  ir)n  mit  frifdjen  ober  etngefottenen  j 


Slprifofen  ober  Spftrftcr)cn,  ju  bünnen  ©palten 
gefefmitten,  itrcirfir,  roenn  er  halb  gebaden  unb 
gefdmitten  ift,  ©djnee  mit  3uder  unb  fcafel* 
nüffen  gemifcht  barauf,  fdjiebt  bie  Schnitten  au§« 
einanber,  beftäubt  fte  mit  ©taubsuder  unb  bädt 
fte  fertig. 

$ffüfffer  Aitffanf  (f.  o.  w.  „(Sitronen«9luf* 
lauf").  @§  »erben  $iert>on  Heine  runbe  platten 
ausgeflogen,  bann  gleichgroße  Sfinge  oon  ber« 
felben  Waffe  barauf  gefefct,  in  bie  SJiirte  eine 
eingemachte  Äirfche  gelegt  unb  falt  gebaden, 
bann  Deitert. 

—  engrif^rr  ^n^en.  Gine  9?apffudc)enform 
mirb  mit  V»  einer  53i3cuitmafie  gefüllt,  roeldje 
au§  125  ©r.  3"<Jer,  6itronenfd)a!e,  125  ©r. 
Wehl  unb  8  (Siern  befteht.  9?ach  bem  ©aden 
unb  loenn  bie  5Deaffe  falt  ift,  mirb  au§  ber  ÜKttte 
be§  ©tüdc§  bis  ju  einer  $)aumenbide  be§  9?an» 
be§  bie  Waffe  herauSgefchnitten  unb  ettoaS  trod« 
nen  gelaffcn,  bann  roirb  fojgenber  28eincr£me 
hineingefüllt :  65  @r.  3uder,  5  Eigelb,  eineSJieff  er* 
fpi^e  Doli  $uber,  */4  fiiter  Söei|»ein  unb  ber 
©oft  nebft  ©chale  einer  Zitrone  auf  bem  Qfeucr 
ju  6reme  gerührt,  bann  3  eimei|-©ehnee  nebft 
etn>a§  JRofinen  unb  Korinthen  leia)t  hinein  melirt. 
^ie  Siinbe  roirb  jur  3)cde  beultet  unb  ba§ 
©an^e  mit  ^unfdjglafur  glaftrt. 

.SKuffiföe*  Cbertuch"). 


—  fßapihudxn  (f.  „, 
<<)cgo(Tcttcr  §a)onm.  60  ©r.  ©elatinc  Iaffe 
man  in  '/i  ßiter  SGßaffer  auflöfen  unb  lochen. 
*/4  Siter  oon  ber  aufgelöften  ©clatine  fchlage 
man  mit  einem  $heclöffel  ooll  fein  puloeriftrtem 
gebrannten  Sllaun  ju  ©chnec;  roährenb  biefer 
3eit  wirb  1  Äilo  feinfter  Äaffinabejuder  jum 
ftarten  §lug  gefocht,  nad)  unb  nad)  unter  ftetem 
Schlagen  in  ben  Schnee  oon  ber  ©clatine  ge» 
goffen  unb  ein  (Sfjlöffel  üoll  SBeiaenpuber  nebft 
beliebigem  ©cfd)tnad  barunter  gerührt,  ^cr 
ißuber  im  ^Juberfaften  muß  gut  warm  gehalten 
werben,  fct)r  fein  gefiebt  unb  troden  fein.  2)ie 
Waffe  wirb  mit  einem  S5refftrfad  in  bic  burd) 
©opsftempel  etngebriidten  Figuren  gefpri^t,  aber 
nid)t  mit  $uber  überftebt.  S)er  3u^er  barf  nicht 
ju  fchwach  gefönt  fein;  auch  muß  ber  ©chaum 
mehrere  läge  im  heißen  2rodenfchranf  ftehen, 
ehe  berfelbe  richtig  troden  wirb.  SBci  richtiger 
33ehanblttng  erhält  man  bllt$  biefe  Waffe  einen 
gan)  oorjüglichen  gegoffeueu  Schaum. 

^eftabener  J-'tudien,  $d)n>ei|fr.  250  ©r. 
Wehl  3  ganje  ©ier,  65  ©r.  ©utter,  ein  ©tüd 
Sauerteig  oon  ber  ©rbße  einer  a^allnuß,  etwaö 
Salj  unb  Hümmel  werben  mit  '/•  Siter  Sahne 
311  einem  3;eige  au§gemirft,  ben  man  gut  fnetet, 
ju  einem  großen  ntnben  Äua)en  fcr)r  bünn  auä» 
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Tollt,  auf  einem  Äudjenbled)  getyen  laßt,  mit  @i 
beftreid)t  unb  bädt. 

i<>n f cn f) c i m er  nennt  fid|  ber  SfHjeinwein  Dom 
Üiotljenberg  bei  ©eifenfjeim  (ber  befte),  ferner  ber 
Dom  ffapeflengarten ,  Dom  3Jiorjd)berg ,  öom 
flofafenberg,  Dom  ßlauferweg  unb  com  £idcr» 
ftetn.  Sämmtlidj  SBeine  Don  Rang. 

$efcod)te  ^Safironfn.  2Jkn  reibe  125  ©r. 
füjje  unb  60  @r.  bittere  SOianbeln  mit  etwas 
SBaffer  unb  rüljre  fic  mit  250  ©r.  3"der  unb 
etwaS  ©mei|j  über  gelinbem  Breuer,  bis  eS  51t 
lochen  beginnt,  füge  bann  15  ©r.  ^Juber  l)inju, 
brejftre  Heine  £äufd)en  auf  Oblaten,  lege  fte  auf 
ein  mit  Rapier  belegtes  93le$  unb  bade  fie  bei 
mittlerer  ipi&e. 

^rftoi^te  Boden.  §ir3u  gehört  eine  etwas 
bolje  Tortenform  mit  gut  fdjlicfjenbem  $)edel. 
S5ie  Qform  toirb  gut  mit  93utter  geftridjen  unb 
mit  geflogenem  3wiebad  ober  Semmelbröfel 
beftreut,  bann,  nadjbem  bie  3)Zaffe  eingefüllt  ift, 
fofort  in  lodjenbeS  2Öaffcr  gefte-flt  unb  1 Stun» 
bell  lang  ununterbrodjen  gefodjt. 

c* > c ß. vaitdc  £8anbrTn.  Süfje  abgcfdjältc 
$RanbeIn  getroduet,  625  ©r.  fdjöne  ganje  baoon 
auSgelefen  unb  in  ben  Ofen  geftellt,  bamit  fie 
burd)  unb  burd)  warm  werben.  1  ßilo  5Raffinabe= 
juder  junt  nötigen  ftlug  gelobt,  bie  *Dcanbeln 
in  einen  f leinen  fteffel,  ber  fid)  bequem  l)antiren 
läfjt,  hinein  gefd)üttet  unb  über  fdjwadjem  §euer 
bin  unb  ljer  geidjmentt,  ber  3uder  fo  fein  wie 
möglid)  hinein  gegoffen,  gittert  mufj  er,  bamit 
bie  5)ianbeln  fd)ön  IrauS  werben,  nur  tropfen- 
artig  r)inctn  fommen;  bie  ÜJtanbcln  müffen  mit= 
unter  auSgcfdn'ittct  unb  auSeinanber  gemad)t 
werben.  3u  ben  meinen  fommt  9lniS*Celge= 
fdjmad,  ju  ben  rotten  wirb  ber  3uder  gleid)  mit 
Mofenwaffer  aufgelöft. 

$efatine.  C^ine  Wrt  gereinigter,  aus  tf)ie= 
rifdjen  Subftanjen  bereiteter  Seim,  ben  man  in 
Tafeln  Don  glänjenb  weifjer,  bis  gelblicher,  aud) 
fdjön  Ijodjrotljer  garbe  erljält  unb  jur  &erftellung 
Don  ©elOeS,  ßlanc-manger,  (JremcS  u.  f.  m. 
benüfct.  2)lan  barf  nur  ©elatine  erfter  Cualität 
anwenben,  wenn  ber  ©efd&mad  ber  Speifen  nidjt 
baburd)  beeinträchtigt  werben  foll;  ju  einem 
©eliie  Don  einem  viter  3nl)alt  rennet  man 
mäfjrenb  beS  Sommers,  wo  bie  ©elöeS  fdjwerer 
erftarren,  etwa  45  bis  50  ©r.,  im  SBinter  gegen 
40  ©r.  ©elatine,  bie  man  mit  ber  6d)cere  in 
Heine  Stüddjen  jerfd)neibet  unb  in  einem  gla= 
Riten  Töpfdjen  mit  lL  £'iter  SBafjer  in  ben  Ofen 
fteüt,  häufig  umrührt,  abföäumt  unb  gegen 
V«  Stunben  Iangfam  todjen  läfjt,  worauf  man 
fie  bura)  ein  Tua)  feit)t  unb  mit  ber  jum  ©e!6e 


beftimmten  SRaffe  gut  Derrü^rt.  3"*  Bereitung 
Don  6r6meS  bebarf  man  weniger  ©elatine  unb 
ju  einer  ftotm  oon  gewöljnlidjcr  ©röfje  reichen 
20  bis  30  ©r.  DoWommen  §in.  (Unioerfal= 
Sejrifon  ber  $od)lunft.) 

0r  fdttf  erle  £udte  rf  oxit.  2flan  todje  750  ©r. 
3uder  mit  «/,  £'iter  2öaffer  fo  lange,  bi§  ein 
auf  einen  Teller  gegoffener  Tropfen  )tet)tn  bleibt 
unb  gebe  bann  500  ©r.  Hein  ge^adte  ^Öianbcln, 
125  ©r.  eingema(b,te  Gitronenfdjale  unb  125 
eingemad^te  Ouitten,  beibeS  Hein  gefd&niiien, 
baju,  rü^re  es  gut  burd&einanber  unb  bann,  ab= 
gefegt,  nod)  fo  lange,  bis  eS  ftoden  will  unb  an- 
fängt w cid)  ju  werben.  £ege  nun  auf  ein  runb e : 
Sßlec^  weites,  mit  SDcanbelöl  bcftria^eneS  ^apiei 
unb  barüber  boppelte  Oblaten,  ftreidje  Don  bei 
IRaffe  fingerbid  barauf,  laffe  fie  troclnen  unb 
belege  bie  Torte  mit  eiugemad)ten  t$rü($ten. 

#efße  Jarße  (f.  „garbe,  gelbe"). 

0cfße  3Sa (Te.  65  ©r.  3uder  unb  etwa^ 
6almiaf  wirb  mit  6  Eigelb  Derrü^rt,  bann  mit 
65  ©r.  JButier  unb  200  ©r.  ÜJierjl  ju  einen: 
Teige  angewirlt,  ausgerollt,  mit  fleinen  2lue= 
fiebern  ausgeflogen,  mit  föi  beftri$cn  unb  gc- 
baden. 

e^erße  glmtfarße  (f.  „Sarbe,  gelbe  3inn= 
färbe"). 

tfcfßer  2Pcirmad)<6ßringer.  Sßon  2  Pilo 
SRe^l,  250  ©r.  3uder,  400  ©r.  etwas  erweidjie 
«utter,  8  Giern,  375  ©r.  Sultanini,  250  ©t 
fein  ge^adte  5)ianbeln  unb  Siter  3Jlila^  (in 
weld)er  man  über  fcb,waa)em  ^euer  fo  Diel  Safran 
jergeljen  lä^t,  bafj  bie  ÜJJild)  ftd)  bunlelgelb  färbt 
unb  worin  man,  naajbem  biefelbe  abgefüllt  ift, 
150  ©r.  £efe  gut  barin  Derrü^rt  ^at),  matte 
man  einen  Teig,  ben  man  an  einem  warmen 
Orte  aufgeljen  läjjt.  $orme  hierauf  einen  großen 
ober  2  Heinere  Kringel,  meldje  man  auf  einem 
33ledr)e  wieber  etwas  aufgeben  lägt  #  bann  mit 
iöutter  beftreiajt,  mit  3uder  beftreut  unb  bei 
guter  §ifee  ju  einer  fdjönen  golbgelben  Jaibf 
bädt. 

$efee.  Sie  ©elöeS  fmb  falte,  gallertartige 
unb  burdj)td)tige  Speijen,  meldje  auf  fe^r  oer* 
fdjicbene  Slrt,  mit  ober  o^ne  5lnwenbung  Don 
©aKertftoffen  (f.  b.)  bereitet  werben.  SDie  gruajt« 
©eläeS,  namentlia)  %pfel>,  Ouitten-,  Sobanni«» 
beer*  unb  £)imbeer*©elee3,  Iann  man  audrj  ob;; c 
£>injufügung  Don  irgenb  welkem  Stanb«  ober 
©aüertftoff,  nur  burd)  ftarleS  (Hnfodjen  ber 
t^rua^tfäfte  mit  3uder  erzeugen,  wäbrenb  ju 
allen  anberen  ©eleeS  ein  3"fat  öon  aufgelöftcr 
&aufenblafe  ober  ©elatine  crforberlid^  ift.  3U 
ben  feineren  ©elöeS,  als  2Betn.@clee8  u.  bergL 
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nimmt  man  nur  #aufenblafe,  ba  biefelbe  jmar 
jicmlid)  treuer,  aber  bebeutcnb  feiner  als  ®ela« 

tine  EpL 

fatet.  (Vas  ^SeftCeibm  ba  formen  mit 

Mvt.)  $)ie  ju  befleibenbe  ftorm  mufj  bis  an 
km  Sianb  ber  Sform  gut  in  fein  geftofjeneS  GiS 
gfjieflt  werben.  3)ann  toirb  bie  gorm  mit  einem 
lledj,  auf  meinem  jerßofjeneS  6iS  liegt,  bebeeft. 
?}aa)  einer  falben  ©tunbe  r)ebc  man  baS  SBIet^ 
ab  unb  giejje  etwas  Öclöe  in  bie  (farm.  3)a§ 
$elee  mufj  gut  feft  in  ©elatine  fein  unb  etwas 
l'tärler,  als  wie  baS,  mit  bem  bie  ftorm  gefüllt 
treiben  foll.  $)amit  ftet)  baS  ©elee  an  allen 
8eiten  gut  aniefot,  mufj  eS  mit  ber  £>anb  mic 
cme©Sbüdr)fe  gebrebt  werben  unb  meliere  2Jlal 
naa^gegoffen  »erben,  bis  bie  ganje  ftorm  egal 
Mlcibet  ift. 

—  I  Srappiren  unb  Stiirjen  btzfetltn.) 

i^an  fe$t  bie  fjorm  bis  an  ben  SRanb  gut  in  ge= 
ftaßenes  £iS  mit  ©alj  berfefct  (baS  SÖaffer  gut 
akjegoffen),  füllt  ben  inneren  Gglinber  mit  (£iS* 
fluten  oofl.  SBenn  baS  ©el£e  geftürjt  werben 
foll,  taud&t  man  bie  ftoxm  in  laues  SBaffer, 
trodnet  fie  fdjnefl  ab  unb  ftürjt  baS  ©eI6e  auf 
bie  betreffenbe  ©drjüffel. 

#efce  von  i\gra- Aa,  ra  25  ©r.  3lgra«91gra 
toirb  mit  SiterSBaffer  aufgelöft,  24  ©tunben 
gut  üerbedt  fte^en  gelaffen,  bann  in  eine  tfaffe* 
rofle  gegoffen,  auf  baS  ^euer  geftcÜt,  mit  einem 
fyoljfpatcl  gerührt,  bis  ftdr)  baSfelbe  gut  aufgelöft 
K  bann  fodjenb  bei&  burc!)  ein  £eintud)  ge* 
gof|en,  500  ©r.  geftofjene  SRaffinabe  unb  eben» 
l'obiel  Säuter^uder  augefügt,  bis  jum  (leinen 
ijlug  gelobt,  mit  beliebigem  ©efd)mad  oerfefot 
löie  £älfte  baoon  rott)  gefärbt  unb  in  SBleä)- 
lapfefn  gegoffen). 

—  ans  ApfYrfcfiafen.  9Han  nerjme  10  frifclje 
iduerliaje  ftepfel,  mifdr)e  fte  troden  unb  fdjäle  fie. 
ttä  ben  91epfeln  bereitet  man  (Sompot;  auS  ber 
3djale  aber  mact)e  man  jum  folgenben  $age 
Öefee  unb  jwar :  5Jcan  lege  bie  91pfelfdr)alcn  in 
eine  flafferotle,  giejje  7,  fiiter  Sföaffer  auf,  tt)ue 
375  ©r.  3uder  ju,  fodtje  2llIeS  gut  burd),  giefee 
baut  etwas  ©elatine,  fläre  ba»  ©el6c  mit  (Siweifj 
unb  Iaffe  e§  burdt)  eine  ©erüiette  laufen;  bamit 
ba§  @eI6«  eine  golbene  ftarbe  erhält,  mufj  man 
ein  Stödten  3uder  jerftofjen,  auf  einer  flehten 
Pfanne  oerbrennen,  mit  2  fiöffel  Poll  SBaffer 
cetbünnen  unb  in  ba§  ©cI6e  einaiefjen. 

—  -^Äugen  von  SSröfeftcig.  £eig  üon 
220©r.2Jce$l,  150  ©r.  59utter,  150  ©r.3uder 
mit  S&aniflegefdjmad,  5  r)artgefottenen  burä> 
pafftrten  ßiern  unb  70  @r.  geflogenen  ÜRanbeln 
treibt  man  fleinfingerbid  au§,  fliegt  it)n  ju  Q3lätt« 

Otto  »ietbaum,  ConbitoreUfieiiton. 


©enfer  Ära^f^ctt.  217 

djen  unb  fingen  au§  unb  legt  fte  mit  6i  befteidjen 
aufeinanber,  befhretdt)t  fte  bünn  mit  @ct)aum,  be» 
ftreut  fie  mit  3u<*er,  fpri^t  SBaffer  barauf  unb 
giebt  naa)  bem  SBaden  ©elee  in  bie  2Jlitte. 

0eree-^on6oti  Ä jra-Ägra.  20  ©r.  Stgra» 
?lgra  in  1  fiiter  Söaffer  24  ©tunben  Oort)er  ein= 
gewcid)t,  mit  biefem  SBaffer  bann  1  i?ilo  350  ©r. 
iHaffinabe  jum  lleinen  SBatten  gefoct)t,  beliebigen 
©efd^maef  unb  §arbe  gegeben  unb  mit  bem 
Üridjter  in  bie  in  ?Puber  eingebriieften  formen 
gegoffen,  nact)  einiger  3cit  mit  ^ßuber  beftebt 
unb  in  ben  irocfenfajranf  geftellt. 

—  .$8aRroneti.  125  ©r.  gefto&ene  5man« 
beln,  200  ©r.  3uder,  ßitronenfcbale  unb  etwas 
•Deel)!  nebft  bem  ©djnee  Don  4  ^iwei^  r)i«3i,s 
aetban  unb  auf  Cblaten  brefftrt,  nadt)  bem 
©aclen  etwas  eingebrüdt  unb  ein  wenig  ©elee 
in  bie  SBertiefung  gefüllt. 

—  -Rauten.  (£ine  jiemlid^  feft  gehaltene 
5J(afronenmaffe  öon  250  ©r.  Wanbeln  unb 
375  ©r.  3"<te  wirb  in  6  6treifen  auf  ein 
gettbled)  brefftrt  unb  jWar  je  2  jufammen.  Waä) 
bem  93aden  mit  üttarmelabe  gefüllt,  auf  bie 
sD?armeIabe  burdj  eine  Jüte  mit  feftgebaltener 
SBafferglafur  gefpri^t  unb  bann  in  bauten  ge« 
fa^nitten. 

$m\fv)U  •nonfabc.  (Sine  SMScuitmaffe 
|ireid)t  man  auf  einem  bledjgrofjen  93ogen  Rapier, 
bierauf  riujrt  man  65  ©r.  Butter  mit  65  ®r. 
3ucfer  ju  Sdjaum,  giebt  all maljiia)  4  Sibotter 
tjinein  unb  melirt  e§  mit  bem  ©djnee  ber  4  6i= 
weifte,  fowie  65  ©r.  öröfel  unb  etwas  ©ewürj 
leicht  unter  bie  9Jtaffe,  ftreia^t  ba8  ©anje  bann 
leidet  über  bie  ^BiScuitmaffe,  bädt  e§  flüctjtig  unb 
ber)anbelt  e§  wie  bie  gewötjnlia^e  9?oulabe. 

—  2o rt e.  3Jlan  fefet  mit  31prifofenmarmeIabe 
über  unb  unter  ein  93latt  oon  ©robmaffe  Je  ein 
bünneS  SBIatt  oon  Söienermaffe,  überlebt  ben 
Äanb  mit  Söanille»  unb  ben  Obertt)eil  mit  6t)oco- 
labenglafur. 

Letten  er  (in  Gnglanb  ©in)  ift  ein  fet)r 
ftarter,  befonberS  in  fcollanb  unb  gnglanb  be» 
reiteter  2Bad&t)oIberbranntwein  oon  magen« 
ftärfenber  SBirfung.  #auptberfteflung§orte : 
6dt)iebam,  5)elft  unb  Ütotterbam.  5)ie  ©üte  ber 
einjelnen  Sorten  richtet  fieb  tbcilS  naa^  ber  99c* 
reitungSweife,  t^eilS  nacr)  bem  9llter. 

QtnUt  ^Jiscttit  (f.  „93i§cuit,  ©enfer"). 

—  ^räpfa)en.  260  ©r.  3"*«  werben  mit 
8  Eigelb  fd)aumig  gerübrt,  bann  260  ©r.  fd)au= 
mig  gerübrte  SButter  baruntcr  gerüt)rt,  julefet 
ben  6(t)nee  be8  ßiweifteS  unb  300  @r.  9flebl 
leidet  binein  melirt,  bann  ftreidjt  man  bie  ÜKaffe 
auf  ein  geftrict)eneS  ©ledt)  unb  bädt  fte  bei  ge« 
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linbcr  Sanne  gclB.  ©obalb  fie  au§  bem  Ofen 
Tjmmt,  flicht  man  Heine  runbe  fluten  au§,  be« 
fireidjt  bie  £älfte  Daoon  Ieid)t  mit  Wprifofen» 
marmclabe,  fefct  bie  unbeftria^enen  barauf  unb 
überlebt  bie  ßräpfdjcn  mit  5$unfdjglafur. 

genfer  «Äutfen.  Üflan  rütjrt  375  ©r.  ©utter 
?iu  Scbauin,  fügt  nad>  unb  nac$  5  ganje  gier, 
7  ©botter  unb  875  @r.  3uder,  sutej^t  875  ©r. 
IDiebl  $inju,  [treibt  bie  ÜHaffe  in  eine  Rapier» 
fapfel  unb  bebedt  biefclbe  mit  bem  feftgefd&lagenen 
8d)nee  bet  7  ©weifje,  auf  ben  man  jiemlid) 
nie!  Sudtz  unb  etma§  3iwnit  nebft  getieften 
Ußanbeln  flrent ;  bädt  iljn  bei  gelinber  §ifce  unb 
fdmeibet  i§n  in  Schnitten. 

—  ^tfiUptife,  lattt.  eine  gefd&nittene 
Sri&ote  SBanitte  lod)t  man  in  1  Siter  ©aljne  au« 
lafet  benfelben  an  einer  warmen  ©teile  nod)  eine 
28eilc  jie^en,  ot)ne  bafj  er  foerjt,  giefjt  ifjn  burdf), 
rüljrt  10  ©botter  mit  300  ©r.  3uder  gu  Schaum, 
fügt  bie  ©aniflefalme  baju,  f dt)Iägt  fte  über  bem 
fteuer  jw  einem  biden  ©öme,  ben  man  mit 
einigen  Söffet  ^raf,  bem©rfmec  ber  10  ©meifje 
unb  12  ©r.  aufgelöfter  ©elatine  oermifdjt  unb 
läftt  ben  ©tfmc  im  halten  fleif  werben.  ®ann  | 
belegt  man  Um  mit  fteinen  Söiafronen  unb  ber 
bergartig  aufgehäuften  edjtagfabnc  oon  *L  fiiter 
<3cr/lagfar)ne,  bie  man  mit  3uder  unb  Söanifle 
gewürzt  bat. 

—  ^uöbing.  100  @r.  Dom  befien  9ici§ 
totrb  gebrüht  unb  mit  «/,  fiiter  TOdj,  einem 
nufjgrojjen  6tüd  ©utter,  40  ©r.  3uder  unb  8 
©emür*nelfen  Iangfam  anSgequeEt,  worauf  man 
bie  helfen  bereue  nimmt  unb  ben  9tei8  mit  12 
ju  9Jtu8  gefönten  feinen  Slepfeln  oerrubrt  9tod) 
bem  Döingen  ftuSfüblen  t^ut  man  nod)  5  gut 
verquirlte  gier  unb  ein  SBeinglaS  Doli  6^errn 
Ittäff,  fdjüttet  bie  Stoffe  in  eine  gebutterte  ftorm, 
bädt  ben  ^hibbing  in  mäßiger  frihe  hellbraun 
unb  gtebt  i&n  mit  einer  ©jaubeaufauce  auf. 

—  ZQnHttn  L  125  ©r.  3uder  mit  6  ©gelb 
febaumig  gerührt,  80  ©r.  9He$l  unb  6  ©meifj- 
©djnee  bebntfam  barunter  gebogen  unb  julefct 
80  ©r.  warme  ©utter  hinein  gerührt.  3n  eine 
tpapierfapfel  gefüllt,  nad)  bem  ©aden  mit  ©a« 
nillecrfcme  gefüllt  unb  glafirt 

—  II.  ©oben  oon  leidster  ©anbbobenmaffe, 
mit  ©anifleertme  gefüllt,  mit  ©anilleglafur 
fllafirt  unb  mit  ©aniHejuder  beftreut,  bann  in 
Streifen  gefdjnitten. 

—  §orte  I.  ©on  ffiMenermaffc  werben  2  Stö- 
ben gebaden  unb  mit  folflenbem  Gräme  gefüllt : 
50  ©r.  gejdjälte  9flanbeln  (tooüon  ber  Dritte 
%^tx\  bittere  fein  tönnen),  »erben  mit  SJlildj  fein 

bann  mit  80  ©r.  Suder,  3  ©gelb  unb 


etwa  7»  £iter  Md)  ju  einem  (Sröme  abgerührt, 
bann  mit  ©anilleglafur  glafirt 

genfer  forte  II.  80  ©r.  geflogene  2J?anbeIn 
unb  160  ©r.  3uder  mit  15  ©gelb  fdwumiß  cje= 
rübrt,  160  ©r.  2fte$I  mit  bem  Sajnee  Don  10  ©- 
weifj  leicht  hinein  melirt  unb  julefct  160  ©r. 
©utter  r)inju  gerührt,  in  3  ©oben  gebaden,  mit 
©anillecreme  gefüllt  unb  mit  ©aniUeglaf  ur  glafirt. 

—  III.  3  SÖlanbelböben  mit  bitterem  ÜJlanbel» 
eräme  gefüllt  unb  mit  ©tronenglafur  glafirt 

—  forte  auf  Liener  Jlrt.  12  ^artgefoc^te 
ßibotter  werben  burdj  ein  ^aarftcb  gerieben  unb 
mit  150  ©r.  geftofjenen  3)lanbeln  üermifd)t, 
worauf  man  */i  Äilo  ^Butter  m  ^  djaum  rübtt, 
6  frifdje  6ier  unb  8  ro^e  (Eibotter,  ffilo 
3uder,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  bie  ^anbeln 
nebft  ben  fjarten  Gibottern  unb  '/*  Äilo  ÜWebl 
allmär)lid)  binprü^rt.  9Ran  fd)neibet  ftd)  6  runbc 
©Iätter  au«  ftarfem  Rapier,  beftreid^t  fie  gleidj* 
mäfeig  mit  ber  3Haffe  unb  bädt  bie  Pua^cn  bei 
äiemlidjer  ^)ifee  bunfelgelb,  überftreia^t  bie  ©oben 
abwecbfelnb  mit  Sitronencröme  unb  3obannU= 
beergelße,  legt  fie  übereinander  unb  glafirt  fie 
mit  ©anideglafur. 

—  rr*  in  Mini  t  d.  kleine  Söinbbeutel  werben 
auf  ein  §bl$a>n  gefpie&t,  biefe  in  garameljudcr 
getauft  unb  bei  ©ebnrf  mit  6d)Iagfafme  gefüllt. 

^x'iipifc.  6ine  sürt  HeineS  SBadwerf,  weldje^ 
^ttm  Xeffert  gegeben  wirb.  9Jian  rü^rt  300  @r. 
©utter  ju  @c|aum,  rübrt  nadj  unb  na<r)  2  Cia 
5  ßibotter,  300  ©r.  3"cfer,  ba§  ©elbe  einer 
Zitrone,  300  ©r.  ÜKel)l  unb  100  ©r.  fe$r  fein 
geflogene  SDianbeln  binju,  füllt  bie  9)iaffe  in 
eine  SßaDierlaDfel  unb  bädt  fie  Iangfam  bei  ge« 
linber  §ibe,  bann  aertyeilt  man  fie  in  längliaV 
©ierede,  |)albmonbe  unb  bergleia^en  unb  glafirt 
fie  mit  Zitronen«,  Orangen«  ober  SPunfdjglafur. 

—  (^ntter6Ucuit).  125  ©r.  gefällte  unb 
mit  ©weife  geriebene  Wanbeln  werben  mit  200 
©r.  3uder,  200  ©r.  3Het)I,  8  ©gelb  unb  2 
(Hern  fdjaumig  gerübrt,  bann  nad?  unb  nacb  200 
©r.  jerlaffene  unb  abgetütete  ©utter  Damit 
nau  ücnuifd)!,  ba^  ©anje  Wirb  mit  einer  ^Keffer« 
fpi||e  Doli  ©alj,  1  fiöffel  Doli  9? um  unb  etwo? 
©tronenfcbale  gewürzt,  bann  auf  einem  ©utter- 
b(ea^  gleichmäßig  geftrid^en  unb  t alt  gebaden, 
bann  wirb  ber  Äudjen  in  Heine  Daffenbe  Stüde 
gefdjnitten  ober  mit  einem  9lu3fied)er  auSfle- 
ftodjen,  auf  Rapier  jum  ?lbtrodnen  in  ben  Ofen 
gefteltt  unb  mit  eingelegten  Orüc^ten  oer^iert. 
5Jlan  !ann  biefclben  aud)  mit  ^agcljuder,  fy'u 
ftajicn,  ^D^anbeln  ober  (Eorint^en  bejlreuen. 

—  -fyxtQtu.  2Han  rübrt  500  ©r.  3»<J« 
mit  12  Giern  unb  etwaä  ditroncnfa^ale  fa)au- 
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mig,  fügt  250  ©r.  jerlaffcner  95utter,  375  ©r. 
Mehl  (bie  §cüfte  $uber)  unb  '/,  wiaS  Malaga 
Ijitiju,  füllt  bie  Waffe  in  Heine  ooalc  ftörmdjen, 
wtlty  mit  SButter  au§gcftrit^en  unb  bemchlt 
fnb  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  fcifce  |ct)ön  bell, 
braun.  Slnftatt  in  ftörmchen,  wirb  biefe  ÜJlaffe 
o.ud)  in  ^Papierfapfeln  gebaden  unb  beliebig  ge= 
j^nitten. 

Genoise  ü  l'orange.  130  ©r.  SRanbeln  ober 
£afelnüffe  werben  fein  mit  Giweijj  gcftofjen  unb 
mit  Giweifj  angefeuchtet ;  hierauf  Oermifc^t  man 
fie  mit  200  @r.  Wehl,  150  ©r.  3uder,  ber  auf 
3uctcr  abgeriebenen  Schale  einer  Orange,  8  Gi» 
rottern,  2  ganzen  Giern,  einem  £öffcl  9lum  unb 
einer  $rife  Salj,  oerrührt  bie  ganje  Waffe  mit 
200  ©r.  ju  Schaum  geriebener  ©utter  unb 
bäcft  fie  in  2  ^kpierfapfeln,  bann  fdmeibet  mau 
Tie  in  beliebige  formen  unb  glaftrt  fie  mit  einer 
tfüoeifsglafur  mit  2Jiara§d)inogefd)macf 

—  <ui  \  pistaches.  500  ©r.  33utter  wirb 
mit  450  @r.  3uder  unb  50  @r.  SBanillejuder 
recht  fdmumig  gerührt,  bann  werben  8  ©er  nach 
unb  nach,  fotoie  löffelweife  850  ©r.  Wehl  unb 
100  ©r.  Sßuber  hinjugerührt,  ebenfo  125  ©r. 
$eicf)älte  unb  mit  2  9lpfelftnenfäften  fein  geriebene 
^iftajien  nebft  500  ©r.  warmer  93utter  tynp* 
gegeben  unb  julefct  ben  Sd)nee  öon  8  Gitoeif; 
leicht  hinein  melirt.  «Die  «Waffe  in  mit  23utter 
lieftricf)ene  SPapierfaofcln  gefüllt,  auf  gerabc 
9Medje  gefegt,  nach  bem  33a<fen  gleich  losgemacht, 
mit  Slprifofcnmarmclabe  gefüllt  unb  jufammen= 
c,cfe|t,  bann  mit  grünlicher  ©lafur  glafirt,  mit 
!leinget)acften  spifiajicn  beftreut  unb  warm  in 
beliebige  Stüde  gefchnitten. 

—  mit  üloßnc«.  500  ©r.  Sudex  unrb  mit 
8  Gigclb  fd)aumig  gerül)rt,  baS  ©elbe  einer 
(iitrone,  150  ©r.  Sultanrofinen,  350  ©r.  Wer)l 
imb  100  ©r.  $uber  nebft  bem  Sd)nee  oon  4 
tfimeifj  hinein  gerührt  unb  julefct  400  ©r.  warme 
Butter  barunter  melirt.  $ann  in  Sßapierfapfeln 
gebaefen.  mit  Warmelabe  gefüllt,  mit  Sanille* 
Qlaiur  glafirt  unb  gefchnitten. 

Genoises  ä  la  reine.  6  Gibotterwerben  gut 
jerquirlt  unb  mit  fo  biel  feinem  Wehl  unb  ein  menig 
®Ql3  unb  Qudex  oermengt,  bafj  ein  biefer,  f efter 
Scig  entfielt,  ben  man  in  4  3ll>eile  3erfcf>neibet 
WÄ  jo  bünn  oI§  möglich  ausrollt,  worauf  man 
bie  Äua>n  etwaS  troefnen  läfjt  unb  in  fet)r  feine 
Rubeln  jerfcrjneibct,  bie  man  oor  bem  Breuer  ab» 
börrt.  1  Citer  Wild)  mit  240  ©r.  Söurter,  ebenfo* 
»«el  3"der,  ber  feingefchnittemn  Schale  einer 
&trone  unb  einer  Wefferfpifce  üoH  Salj  bringt 
man  junt  lochen,  rührt  bie  «Rubeln  hinein  unb 
»P  S«  unter  häufigem  Aufrühren  eine  reichliche 
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halbe  Stunbe  langfam  aufquellen,  fchüttet  ftc 
bann  jum  Grlalten  in  eine  Sdjüffel  aus  unö 
oermifcht  fie  mit  8  Gtbottern.  hierauf  ftreidjt 
man  fte  1  6m.  hoch  auf  ein  gebuttertes  S3led) 
unb  bädt  fte  bei  mäßiger  §i|je  hellbraun,  nimmt 
fie  heraus,  theilt  ben  ffwtytn  in  2  §älftcn,  belegt 
bie  eine  berfclben  mit  Siprifofenmarmelabe,  bedt 
bie  anbere  barüber,  fticht  mit  einer  flcinen  Söled)« 
form  Sterne  ober  &aIbmonbe  baoon  aus  unb 
giebt  bie  Genoises  mann  ju 

Genoises  cassantes.  200  ©r.  Wanbcln 
werben  mit  2  lleinen  Giern  fein  gerieben.  $nnn 
loerben  8  Gier  fchtoer  3uder,  SButter  unb  ÜJcehl 
abgemogen,  bie  gcflärte  53utter  mit  bem  3»dcr 
fchaumig  gerührt,  bie  «JDRanbeln  hi"ängegeben 
unb  bie  8  Gier  nebft  einem  ©la8  ooÖ  Gognac 
nach  "»tb  nach,  fowie  ba§  «Diehl  Iöffchocife  l)iiiju= 
gerührt;  bie  2J?affe  bann  auf  mit  Butter  be» 
ftriehene  ^aoiertapfeln  geftrichen,  auf  gcrabe 
Sieche  gelegt  unb  hei^  gebaden.  $)a  bie  SJcaffc 
leicht  bricht,  mufj  man  fte  l)c\$  Dom  Rapier 
machen.  5)ie  platten  werben  mit  beliebiger  3Jcar» 
melabe  ftart  gefüllt,  sufammengefefet,  mit  ^unfeh» 
glafur  glaftrt  unb  gefchnitten. 

$rnowa-$aftr.  1  fltlo  Butter  mit  1  ffilo 
3uder  fchaumig  gerührt,  bann  nach  ll°b  nach 
20  Gier,  fotoie  Iöffelweife  1  Äilo  250  ©r.  SJfeht 
barunter  gerührt  unb  ^utc^t  500  @r.  gel;adte 
^omeranjenjchalen,  1  Äilo  Gorintr}en,  500  ®r. 
©ultanrofmen  unb  83  ©r.  recht  fein  geriebenen 
Nmmoniaf  t)in^u  gerührt.  3n  eine  runbe  hohe, 
mit  ©utter  ausgewichene  unb  mit  Rapier  aus- 
gelegte ftorm  gefüllt  unb  mä^ig  rjeifi  gebaden. 

^enuefet  ?arinabe  (f.  „ftarinabe,  ©e= 
nuefer"). 

—  iiräpf^ctt.  875  ©r.  3«cto  rührt  man 
mit  9  Gibottcm  ju  ©chaum,  mengt  875  @r. 
Wehl  nebft  bem  Schnee  ber  9  Gitecifje  behutfam 
hinein  unb  rül)rt  anlegt  875  ©r.  jerlaffenc  SButtcr 
barunter,  ftreicht  bie  SJcaffe  auf  ein  mit  üöafeline 
geftridjeneS  Scanbblech,  bädt  fie  bei  mäßiger 
^i^e  hellgelb,  fticht  auSgejadtc  iliäofchen  baoon 
aus,  fetjt  2  unb  2  baoon  mittels  etwas  «prifofen- 
marmelabe  jufammen  unb  glafirt  fte  mit  93a» 
nilleglafur. 

—  $8 äffe.  560  ©r.  3uder  mit  8  ganjen 
Giern  unb  8  ® ortern  fchaumig  gerührt,  bann 
nach  »nb  nach  560  ©r.  Wehl  fotoie  560  ©r. 
jerlaffcne  lauwarme  5?utter  ebenfalls  nach  unb 
nach  barunter  gerührt  unb  jule^t  ben  Schnee 
oon  12  Gitoeijj  recht  ber)utfam  barunter  melirt. 

—  £d}nittm.  ©enuefer  2eig  ftreicht  man  auf 
baS  ©lech,  fchneibet  ihn  r)alb  gebaden  ju  bau- 
menbreiten Schnitten,  bie  man  mit  ^Iptifofeu« 
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marmelabe  bejireidjt  unb  bann  mit  meiner  unb 
rotier  Gimeißglafur  glafirt. 

$e»uefer  f  orteten.  250  ©r.  3uder  mit 
8  ganjen  Giern  unb  5  Gigelb  jdjaumig  rühren, 
200  ©r.  äerlafjene  39utter  unb  200  ©r.  SDcebl 


hinzugeben,  eben jo  ben  Sdmee  öon  5  Gimeiß  in  gefteüt. 


93utter.  $a§  ÜRc^t  mirb  auf  ben  SBadtifd)  ge« 
jtebt,  gefallen  unb  mit  ber  jerbrödeltcn  SButter 
unb  fo  Diel  foebenbem  2öafjer  al§  nötbig  tft  ju 
einem  fejien,  Reifen  £eig  Derarbeitet,  in  einem 
langen  fiaib  gemirft  unb  jum  Grfalten  bei  <5eitc 


au§geftrict)ene  görmdjen  füllen  unb  bei  mittlerer 
£>ifee  baden. 

—  forte.  875  ©r.  SSuttcr  mirb  geflärt  unb 
burdr)gefeil)t ;  injmifchen  rührt  man  375  ©r. 
3uder  mit  6  ganzen  Giern  unb  6  Sottern  ju 
Schaum,  fügt  375  ©r.  9Reftl  unb  bic  Söutter 
löffelmeifc  abmccbfelnb  ^in^u,  rührt  Me§  recht 
gut  flaumig  unb  juebt  ben  feften  Sdmee  Don 
8  Gimeiß  befjutjam  barunter.  ÜJiit  biefer  Eiaffc 
beftreicht  man  4  gleichgroße  iortenblcaX  bäett 
bie  /htd)en  langfam  bei  mäßiger  $i|je,  löjl  fte 
raarm  mit  einem  langen  bünnen  sJJceffer  öon 
bem  93Icd)e,  beftreicht  fte  nach  bem  Grfalten  mit 
uerfdnebenen  ÜJcarmelaben,  legt  fie  übereinanber 


$erm  (f.  d.  m.  „£efc"). 
$eroffte  £ts«iiU.  400  ©r.  S3utter  mirb 
mit  500  @r.  3uder  nebfl  bem  ©elbcn  einer 
9lpfelfine  flaumig  gerührt,  bann  24  Gigelb  nach 
unb  naa^  mit  500  ©r.  ÜDlebl  Jjinjugmiljr:  unb 
jule&t  ben  Schnee  Don  18  Gimeiß  leicht  ^inctn= 
melirt.  §ann  ftreidjt  man  biefe  Üttaffe  auf  3 
leidjt  gebutterte  93ogen  Rapier  bünn  auf,  etma 
Vi  Gm.  ftarf,  läßt  fte  im  Reißen  Ofen  fchncll 
baden,  entfernt  ba§  Rapier  Don  bem  IBiScuit, 
beftreicht  bic  eine  platte  mit  9lprifofenmarmclabc, 
bie  jmeite  mit  91pfelmarmelabe  unb  bie  brittc 
mit  Jpimbeermarmclabe,  rollt  bie  3M§cuit§  su 
einer  Stolle  unb  midclt  fte  in  ba§  gebutterte  9?a= 


unb  glaftrt  bie  Cberfläd)c,  bie  man  bann  noch  picr.  3)ann  mirb  bie  eine  9iofle  mit  meißem 
mit  eingemachten  Kruchten  belegt.  Sonbant  (mit  SßaniHe=©cfd)mad)  glafirt  unb 

—  forte  mit  <Apfe  fmarnuTnbe  ttnb  mit  gehadten  ^iftajien  beftreut,  bie  ämette  Solle 
^Sarastiittogfafitr.  ÜJian  beftreicht  3  ©e«  mit  (iljocolabenglafur  glafirt  unb  mit  gehadten 
nuefer  Sölätter  mit  Slpfclmarmelabe,  ber  man  meißen  ÜJcanbeln  beftreut  unb  bie  brittc  9?ofle 
sJJiara§chinobeigemifchthat,  fcfct  ein  DiertcS  5Matt  rofa  mit  £intbeergefcbmad  glaftrt  unb  mit  grobem, 
barauf,  überseht  bie  Sorte  mit  9)(ara§cruno=  meißem  £>ageljuder  beftreut.  9cachbem  bie  Köllen 
©lafur  unb  belegt  fie  mit  fruchten.  gut  abgetrodnet  unb  erfaltet  ftnb,  fchneibe  man 

—  forte  mit  gräme  unb  (Drangen.  S3ou  j  fie  in  beliebig  breite  Stüde.  SÖon  biefem  5M§cuit 
250  ©r.  53utter,  8  Giern  unb  250  ©r.  *DM)I  macht  macht  man  auch  gan$  Heine  Sioüen  (etma  2  6m. 
man  einen  Seig  mie  ju  §>albmonbe  öon  ©e=  |  im  Surchfrfmitt)  unb  fdmeibet  jie  ju  ganj  feinen 
nueferteig,  bädt  3  ober  4  SBlätter  in  Sorten*  mefferrüdenftarfen  Schnitten  unb  legt  Damit 


reifen,  beftrcidjt  2  mit  9lprifofenmarmelabe  unb 
barüber  mit  Grßme,  meinem  man  geröftetc  üJtan* 
beln  beigemifcht  hat,  belegt  biefen  mit  gepuderten 
Orangenfdjeiben ,  fefct  fie  aufeinanber,  ba* 
britte  S3latt  barüber  unb  übergießt  ba§  ©anje 
mit  Drangen glafur. 

—  forte  mit  ^Sarmefabe  unb  (SQoco- 
fabengfafur.  3Kan  beftreicht  3  ©lättcr  mit  Der» 
fchiebener  ÜHarmclabe,  bedt  ein  Dicrteö  barauf 
unb  übersieht  ba§  ©anje  mit  eingelodjter  ihoco- 
labenglajur. 


au§geitrirf)cne,  große  $uppclformen  ju  ^ubbing? 
au§.  (^amit  bic  5öt§ciiit§  gut  auf  bem  Sßubbing 
abftecheu,  muß  man  bie  platten  mit  ^imbeer^ 
ober3ohanni§beermarmelabe  beftreict)en).  Gbenjo 
legt  man  bie  Schnitte  Don  ben  obigen  Drei  großen 
glafirten  Diollcn  al§  ©amirung  in  ber  SRunbc 
um  anbere  große  Äua)cn  al8  Saoarin,  93i§cuit§ 
auf  ©odel  u.  j.  tt. 

o>n  nntmc(jfnuft)cn,  Crn^nrcfier.  Gin  Siter 
ÜJlilch  mirb  jum  ^odjen  gebracht,  morauf  man 
fo  Diel  ©erftenmehl  ^ineinriir^rt,  baß  ein  bider 


geriebener  feig.  ÜJlan  ftebt  500  ©r.  ÜWchl  ietg  entfteht,  ben  man  ein  menig  faljt  unb  ju 

auf  ben  53adtifch  unb  Inctct  ba§  Üftebl  mit  etma§  jehr  bünnem  buchen  aufrollt,  mclche  man  rafch 
Salj,  250  ©r.  jerbrödelter  frifcher  SButter  unb  I  bädt,  mit  35utter  bcftreidjt  unb  heiß  jum  Stüh« 

bem  nöthigen  SBJaffer  ju  einem  glatten,  nicht  ftüd  gtebt. 

jähen  ieig;  bieje  3)canipuIarion  muß  aber     #erflen-|$a|Ter  (f.  auch  »Crgeabe").  3Kan 

fchncll  Dor  fidt)  gehen,  meil  fonft  ber  icig  Der«  locht  300  ©r.  gelcjene  unb  gcroajchene_©erpe 
brennen,  b.  h.  in  fleine  trödeln  jerfallen  mürbe, 


melche  fid)  nicht  mehr  jufammenmirten  ließen. 
%ei  %t\%  muß  jmeimal  ausgerollt  merben. 


mit  ber  bünnen  abgefchälten  Schale  einer  Zitrone 
eine  ©tunbe  in  1 fiiter  SBaffer,  feiht  bie  tjlüfftg« 
leit  burch,  Derjüßt  fte  mit  3uder  unb  läßt  fte 


}U  ftaften  "2? afleten.  ;-\u  einer  großen  i  erlalten, 
haftete  rechnet  man  1  ßilo  ÜNehl  unb  500  @r.  |    —  -£tt(fier.  3»^er  mirb  jum  (Saramct  ge 
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befjt  unb  mit  bem  Schnabel  ber  Pfanne  auf 
bie  butterbeftrict)ene  SHannorplatte  lange  finger* 
breit«  Streifen  gegoren,  melcfje  eine  anbete 
$erfon  fofort  mit  bem  ÜHeffer  ablöft,  bie  untere 
Seite  nad)  oben  legt  unb  bann  mit  beiben  §än« 
bretjt. 

iMcnifö  ■  3umer.  6itronen=3ucfer.  Sic 
treibe  Sdjale  oon  4  grofjen  Zitronen,  wirb  auf 
3uder  abgerieben,  mit  einem  Reifer  Don  bem* 
jelben  abgeferjabt,  auf  Rapier  im  Xrodenfdfjrant 
$etrodnct,  mit  250  @r.  weifjem  3"der  fein  ge- 
itoBcn  unb  in  einet  ©Ia§bücr}fe  aufbewahrt. 
tfaffec3ue!er.  9)can  feuchtet  250  ©r.  §u\< 
jiitfer  mit  '/,<>  fiitcr  fiarfem  Äaffee  ober  ßaffee* 
(ntraft  an,  troefnet  irjn  auf  einem  Rapier  im 
Irotfenfajrant,  ftöfjt  it)n,  fiebt  it)n  buref)  unb 
Kirar)rt  it)n  in  einem  gut  Derfd)loffenen  C^ta§= 
büd^en.  Orangen*3"der.  93on  4  9lpfel= 
futen  reibt  man  bie  Sdjale  auf  3uder  leidjt  ab 
unb  oerfär)rt  bann  ganj  roie  bei  bem  Gitronen* 
juier.  ^Pomeran3cn«3ucfer.  Bon  4  r)ott»=« 
reifen  bitteren  ^omeransen  reibt  man  bie  Sd)ale 
üb  unb  oerfätjrt  bamit  roie  oben.  Orangen« 
blütt)en«3uder.  7<  ßiter  frifdjgepflücfte,  Doli 
aufgeblütbe  Drangenblütrjen  werben  Don  bem 
Brünen  Stiel  unb  Äeld)  befreit,  auf  Rapier  in 
einem  lauwarmen  Ofen  etwas  übertroclnet,  mit 
250  @r.  3ucfer  geftofien  unb  biefe  in  einem  feft 
»erjdjloffencn  Büd)Srben  aufbewahrt.  9tofcn* 
3  ueter.  auf  ein  Stüd  3ucfer  Don  100  (55r. 
ciejjt  man  8  Xropfen  edjteS  Stofenöl,  Iäfjt  ben 
^udter  in  bem  lauwarmen  Ofen  trodnen,  ftöfet 
ihn  unb  bebt  if)n  auf.  Banille»3uder.  (?ine 
Stange  Banille  wirb  in  Heine  Stüde  gefctjnitten, 
bie  man  ein  wenig  troefnet,  mit  100  ©r.  3uder 
flößt  unb  burd)fiebt,  baS  bei  bem  Sieben  jurücf = 
«lebltebene  wirb  nochmals  mit  50  @r.  3ucfer  ge» 
fto&en  unb  aufs  9?eue  gebebt,  worauf  man  ben 
3uder  in  einem  gut  Derfrfjloffenen  ©cfafj  auf« 
bebt.  3  i  m  m  t  ■  3  "  d  e  r.  Gine  Stange  Don  f  einftem 
Paneel  börrt  man  ctmaS  unb  üerfäbrt  bamit 
ganj  ebenfo. 

^eruaiü-^aflf t rßen.  Bon  Blätterteig  ftidtpt 
man  mit  einem  runben  2luSftecr)er  fleine  Böben 
ton  6  (vm.  $urcr)mef|er  auS,  legt  jwifrben  \t  2 
biejer  Böben  einen  fiöffel  Doli  §leifet)farce  unb 
pcliacftcm  $albS»  ober  ©eflü  gelbraten,  in  Wild) 
?eroeict)te  Semmel,  Sarbellen,  Gitronenfctjalen, 
@k%  Pfeffer,  $rebSbutter,  etwaS  faurer  Sat)nc 
unb  Gibottern  Dermifd)t,  beftreiebt  bie  inneren 
3iänber  mit  Gi,  brüdt  fie  jufammen,  beftreidht 
nca)  aufjen  bie  ^kftetdjen  mit  Gigetb  unb  bärft 
fie  rafft)  auf  einem  Blecf)  in  einem  mäfjig  t)cij$en 
■Cfen, 


$efä(}  (fübbeutfdje  Benennung  für  „Cbft« 
muS,  Cbftmarmelabe"). 

QefQtaQtnex  <$oc0ftu<$<it.  ein  ftefenftüd 
Don  100  ©r.  §cfe  unb  565  ©r.  We§l  gefe&t, 
375  ©r.  Butter  mit  290  ©r.  3uder  flaumig 
gerübrt,  bann  100  ©r.  t)alb  füfje,  t)alb  bittere 
geflogene  Wanbcln  nebft  8  ganzen  Giern  ober 
15  Eigelb,  Gitronenfcr)ale  unb  2JhiSlat  unter 
baS  £efenftüd,  mclcr)e§  aber  bereits  gefallen 
fein  mufe,  fowie  565  ©r.  *D?ef>l  ^in^u,  bann  fo 
lange  gefcr)lagen,  bis  fict)  ber  leig  Don  ber 
Sdjüffel  Iöft,  in  mit  Butter  geftridjene  unb 
mit  gefet)nittenen  SRanbeln  beftreute  9iapftucr)en* 
form  gefüllt,  geben  laffen  unb  gebaden. 

Aefffifagene  fauxe  Saline.  Gbenfo  Wie  bie 
fü^e  Satjne  fann  man  faure  Sal)ne,  weletje 
jeboct)  nia)t  ju  alt  fein  barf,  fd)lagen,  man  mifdjt 
fie  mit  feinem  3uder  unö  abgeriebener  Zitrone, 
bann  wirb  fie  mit  3immtrör^rd)en  unb  lleinen 
Bi^cuitS  garnirt. 

^efdj  winber  iinffee Rurficn.  250 ©r. Butter 
wirb  mit  250  ©r.  3uder  fdjaumig  gerührt,  8 
Eigelb,  bie  feingewiegte  Sd)ale  einer  fjalben  6u 
tronc  unb  250  ©r.  lNer)I  nadt)  unb  nadj  binj"" 
gegeben  unb  gut  miteinanber  üerrübrt  2)ann 
bringt  man  ben  2eig  jiemlicf)  bünn  auf  ein  mit 
Bafelinc  geftrict)ene§  Blect),  beftreict)t  it)n  mit 
in  gefcl)mo^ener  Butter  Derrübrtem  3uder  unb 
gewiegten  9Wanbcln,  unter  welchen  man  bie  an* 
berc  Hälfte  fein  gewiegter  Gitronenfdjale  mi)rf)te. 
Xer  ^udjen  mu|  warm  Dom  Bled>  gefdjnitten 
werben,  ba  er  leicht  jerfplittert. 

<<)iVf(tj iitinb-cot  tifsi n.  500  ©r.  3«der  wirb 
mit  2  ganjen  Giern  unb  10  Gibottern  va 
Sd)aum  gcrüt)rt  unb  mit  bem  ©clben  einer  Zi- 
trone, 400  @r.  Stärtemebl  unb  äulefct  mit  bem 
Sd)nee  ber  10  (Simeifjc  rect)t  be^utfam  oermifrr)t; 
bann  füllt  man  bie  3Jlaffe  in  Heine  gebutterte 
unb  mit  Semmel  auSgeftreute  5örmcf)en  unD 
bädt  fie  bei  gclinber  £i$e. 

<&eftttf$a1tz-£u$en.  250  ©r.  3uder,  wo« 
Don  etwa§  jittn  Sd)nee  jurüdbleibt,  mit  10  @i* 
[  gelb  fcf)aumig  gerührt,  bann  ben  Sdmee  Don  8 
iftweifj  mit  2fi0  ©r.  Ü)ict)l  r)inein  melirt,  bie 
^älfte  biefer  sUcaffe  wirb  in  eine  mit  Butter  ge* 
[tridjene  unb  mit  ÜRcbl  auSgcftäubte  x$ozm  ge- 
füllt, bann  eine  runbe  Sd)eibe  Don  Oblaten  ba= 
rüber  gelegt,  mit  Joimbcermarmclabe  überftrid)en 
unb  bie  anberc  ÜJtaffe  barüber,  bann  gebaden 
unb  glafirt. 

Qtfotttnt  j3re$ern.  Hefenteig  Don  rft0  Siter 
Webt,  2  Giern;  100  ©r.  Butter,  20  ©r.  fcefe 
unb  lauer  9ftilet)  fnetet  man  fo  lange  ab,  bis  es 
oon  ber  ^anb  lo§get)t,  worauf  man  ben  2eig  ju 
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(SctoöfjrtftdEK  £pcf>fcircc  gu  hafteten. 


einer  Sßutft  rollt,  511  glcid)  grofjcn  ©tüden 
fdjneibet  unb  biefe  511  Brezeln  formirt.  9)can 
fliegt  Yic  in  ftebenbeS  Söaffer  unb  nimmt  fte,  wie 
jie  in  bie  S>ö^e  fommen,  mit  tfod)16ffelftieIen 
berauS,  beftreut  fte  mit  9Jcobn  unb  3uctcr  ooer 
mit  Hümmel  unb  Salj,  legt  ftc  auf  baS  S81cd; 
unb  bädt  fie. 

$efotf  ette  itttitflef.  30  gon je  Gier  fdjlägt  man 
in  einer  Sdjüffcl  mit  bem  Sdjnecbefen  burdj,  tr)ttt 
80  ©r.  Stnnbäuder  unb  foöicl  Weljl  lunju,  bafj 
man  einen  feften  auSrolIbaren  2eig  erfjält;  ba« 
twn  mad)e  man  Äringel,  laffe  fte  fielen  unb  fefce 
unterbeffen  einen  tfcfjel  bou*  SBaffer  auf.  SBenn 
<•§  fod/t,  werfe  man  eine  ^Injal)!  bon  ben  kringeln 
ftnein,  jobalb  fte  ljodjfommcn,  neunte  man  fic 
mit  bem  Sdjaumlöffel  Jerons,  rangire  fte  rerf)t 
flerabe  auf  £üd)cr,  bebede  fte,  laffe  ftc  einige 
Stunben  fteljen,  ftelle  fie  auf  Buttcrbledje  unb 
bade  fie  im  fjcijien  Cfcn. 

^efponnener  Btufier.  (Finige  Spatel  wer- 
ben fo  auf  bie  lafel  gelegt,  bafj  bie  Stiele,  unter 
meiere  man  3Mcd)e  ftetlt,  rcdjt  weit  borftefjen. 
Tann  wirb  ber  junt  Brud)  geTodjte  3uder  burd) 
(?intaucben  mit  einem  Scfylagbefen  unb  öftere« 
iph>  unb  ^erjie^en  über  bie  Spatclftiele  gcwgeu, 
wobei  ftdj  bie  feinften  gäben  bon  fclbft'bilbcn; 
tobann  wirb  berfclbe  abgenommen,  beliebig  ju» 
fammengebre^t  unb,  toenn  nötlng,  befd)nitten. 

(*>efpriib(Tter  |8*fin  (Cßaubeau).  4  gan^e 
Gier,  5  Gigelb,  120  @r.  3»äer,  1  i'iter  Söeifc 
wein  unb  eine  ganj  fein  gcfdjälte  Gitronenfdwle 
wirb  mit  einem  Sdjneebefen  fo  lange  gcfdjlagen, 
bis  ftd)  ein  jarter  bider  Sdjaum  bilbet,  bann 
Dom  ^euer  genommen  unb  nod)  einige  3eit  fort» 
<tefd^Iagen;  wenn  ftaj  auf  ber  Oberfläche  be§ 
tfljaubeau  formale  Streifen  bilben,  bie  wie  Oel 
auSfeben,  bann  fann  man  eS  aI8  ftdjercS  3<"i^fn 
betrachten,  bajj  er  gut  ift.  ffaat  ber  (fr)aubcau  51t 
lange  getobt,  fo  gerinnen  bie  @ier,  im  umge= 
lehrten  gälte  wirb  er  wäfferig.  *D?an  fann  ifjtt 
mit  iebem  ©efdjmad  geben;  am  beften  wirb  er 
burd)  3"Qabe  einiger  Gfelöffel  00a  £iqueure 
jeber  9lrt. 

$efl  (f.  d.  w.  „öefe*). 

^eßreiffes  4>(Ut  (f.  „Banb-QelO''). 

CjSeflürjte  ^httti'rßrnpfcfn.  $itf  auSge- 
tollten  Blätterteig  ftidjt  man  runb  au?,  beftreidjt 
bie  Rieden  leicht  mit  JUaffer,  giebt  in  bie  W\\k 
etwa?  ^Iprifofenmarimiabc,  biegt  fte  auf  bir 
Hälfte  juiamtnen  unb  legt  fie  auf*  Bted) ;  ben 
Wanb  rttit  man  Ieicfyt  ein,  wie  bei  hafteten  unb  I 
beftrcidjt  bie  Cberflädje  mit  (£i.  Sobalb  fie  beim 
Spaden  aufgelaufen  ftnb,  werben  fte  flarf  mit 
3uder  beftreut  unb  im  ^eifjen  Cfen  rcct)t  fdjön  | 


braun  glaftrt,  nad)  bem  (Frlaltcn  über  jebe§  einen 
Streifen  ©eI6e  gelegt. 

Preierffi  (f.  0.  w.  „®rcifrucb> 
m armelabe",  f.  b.). 

(Munblktf  s-iitjocorabe.  $ierju  wirb  jcbcS 
©cwürj  wcggelaffen. 

#<futi&Oeils-c*ni$  tu.  100  @r.  Butter  wirb 
mit  100  ©r.  Quin  (wooon  aber  etwas  jum 
Schnee  jurüdbleiben  mufft,  red)t  flaumig  gc« 
rü^rt,  etwas  Zitrone  baju,  bann  fommt  nad) 
unb  nadj>  5  Eigelb,  bermifc^t  mit  einem  gan^ 
tnappen  «/.  £itcr  ÜJlilcär),  welche  mit  100  ©r. 
«Puber  unb  150  ©r.  ÜKcI)l  löffelweife  ^injuge« 
rürjrt  werben,  baju  (etioa5  üott  bem  ^uber  unb 
9Jcct)I  lä^t  man  juriief  unb  melirt  c§  mit  bem 
Sdjnee  in  bie  TOaffe),  bann  wirb  ber  fefte  6a)nec 
von  5  (Fiweijj  in  bie  3)(affe  gejogen  unb  julc^t 
00  ©r.  Badpuloer  leinet  hinein  melirt.  3n  mit 
'Butter  geftridjene  unb  bemc^Ite  9capffucr)cu= 
formen  gefüllt  unb  g  1  c  t  et)  gebaden.  NB.  STa 
ntandje?  5)?el)I  mc^r  ober  Weniger  anjie^t,  fann 
man  fieb  nid)t  genatt  nac§  ber  oben  angegebenen 
Quantität  OJlilaj  ridjtett. 

tMct rorftuc t e  Glinge.  350  ©r.  3udcr,  etwa? 
Wmmoniaf  unb  420  ©r.  ?Reb,l  mit  6  (Sicnt  unb 
Zitrone  angewirft,  Kinge  baoon  brefftrt,  etwa* 
trodtten  laffen,  bann  mit  Si  ftretdjcn  unb  baden. 

(i)t'trod';nctcb  c i trotten g cTD  unb  ^nrpttr- 
rotl).  93on  bem  bereits  befc^riebenen  flüffigen 
Zitronengelb  giefjt  man  ba§  Söaffer,  wenn  es 
wie  reines  CucHwaffer  fajmecft,  ab  unb  bildet 
au§  etwa  6  Sogen  weitem  jufammengelegtcn 
angeleimten  Rapier  eine  Äapfel,  legt  biefe,  um 
bie  SBaffcrtf)cile  völlig  abtropfen  ju  laffen,  auf 
ein  IjöljcmcS  Sieb  unb  füllt  biefelbe  mit  ber 
(\arbc.  SScnn  biefe  %axU  bann  nac^  einigen 
lagen  oerbidt  unb  wie  weidje  9?offtrerbe  ift, 
fo  ftreidje  man  fie  ootn  Rapier  auf  eine  porjeU 
lanene  Schale,  bebede  fte  mit  Rapier  unb  laffc 
fte  Iangfam  im  Schatten  ober  in  temfeerirtcr 
SSärnte  trodnen.  Xa§  befd)riebene  ^urpurrott) 
wirb  auf  biefelbe  5Beife  getrodnet. 

<&en>ö()nftrf)e  ?.»fattcrmn(Te  jofmc  TStan- 
bttnh  500  ©r.  etoubjuder,  500  ©r.  üflebl ; 
ben  3uder  mit  gaujen  (?iern  etwas  gerührt,  aber 
nidjt  fdiaumig,  baS  3)ie^l  unb  Gitronengefcbmad 
baju.  ^ie  Be^anblung  ift  ebenfo  wie  bei  ber 
Wanbclfpäljnenmaffe.  ^ünne,  breiartige  SOtaffc 
wirb  auf  Butterbledje  (mit  «mcr>I  beftäubt)  bret« 
ftrt  unb  hellgelb  qebaden.  $ie  Blätter  ftnb  Dauer» 
tjaft,  aber  nid)t  fo  fein  im  ©efd^mad. 

—  -Moif)farcc  \n  badete u.  2  ßatbSnirrcn 
lammt  bem  gett,  280  ©r.  fialbjlcifd)  nebft  140 
|  ©r.  Suftfped,  ^OeS  würflig  gefdjnitten,  werben 
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in  eine  JhfferoHe  gctljan  unb  mit  10  ©djalotten, 
(t»al  5|Jeterfüie,  10  <St)ami)ignon,  etwas  bürrc 
Muter,  einer  abgefaulten  triiffel,  bem  nött)igen 
Sali  unb  4  Söffet  öolt  Ofleifc^brü^c,  gut  juge> 
itrft,  bann  Weier)  unb  furj  eingebämfcft,  jebocb 
oljne  bafj  es  fid^  am  ©oben  ber  ifafferofle  ge- 
erbt $at;  bad  Reifer)  wirb  bann  mit  einem 
cd)aumlöffc[  auf  ein  ©djnittbrett  getban  unb 
fein  gefdjinitten.  §in  Sföunbbrob  abgerieben,  in 
Kita)  ober  falter  ftleifdjbrütje  eingeweiht,  feft 
auSgebrüdt  unb  in  berfelben  tfafferolle  fammt 
&em  jurüdgebliebenen  ftett  auf  bem  Qreuer  ab« 
gerührt,  ba§  unterbeffen  feingcfdjnittene  §leifd) 
tuirb  nebfi  2  ganzen  (Stern  baju  getfjan  unb  ju- 
iammen  im  9feibftein  fein  geftopen,  mit  bem 
etwa  no<§  fet)lenben  6alj  gehörig  t»ermifd&t  unb 
buraj  ein  $>rar)tfteb  fcaffirt;  bie  ftarce  wirb  hier- 
auf m  einem  irbenen  ©efäjj  gut  jugebedt,  bi§ 
jum  Okbrauctje  gut  aufbewahrt 

$twüt%t  finb  im  weiteren  ©tnne  olle  ©üb* 
ftoiqen,bie  oJ)ne  wetteren  9cat)rwcrtb,  ben@ebäden 
in  erper  Sinie  jur  JBerbefferung  be§  ©efdt)made§ 
)mfä\  werben.  ©ewötmlidt)  flaffifteirt  man  bie 
lÜeroürje  in  eEotifdje  unb  einheimifcfcje.  S>ie  ejo* 
tifdjen  ©ewurje  ftnb:  3ngwer,  3immt  unö 
Simtntblüt^en,  Pfeffer,  ©emür&nelfen,  Piment, 
$arüu*e,  TOuSfatnüffe  unb  OfluSfaiblüthe,  gar- 
bümomen,  €urcuma,  ßaöennejjfeffer,  ©temaniS; 
bie  inlänbifctjen  ©ewürje  ftnb :  ©afran,  §ori» 
anber,  3lni8,  ftendfjel  unb  Hümmel.  5)?an  ftellt 
aua)  ©ewürä*6jtracte  t)tt,  inbem  man  bie  @e» 
würje  fein  jerbadt  unb  mit  gleichen  5  leiten 
Söeingeifi  unb  SBaffcr  etwa  14  Sage  lang  bige* 
riren  Iä§t,  bann  filtrirt  unb  in  gut  oerforften 
rTläfct)(r)en  aufbewahrt. 

Äewnrj-^onferf.  125  ®r.  3ucfer  wirb  mit 
•^(Sigelb  flaumig  gerührt,  tt)nt  bie  abgeriebene 
cdjate  einer  falben  (Sirrone,  2  ©r.  Garbamomen, 
4  geflogene  helfen,  SRcfferfpi^e  Doli  ge= 
üoBenc  3)iu§fatblütf>e  unb  ebenfooiel  3ngwer, 
tine  riehte  SJcefferfpihe  coli  ©almiaf  nebft  125 
&r.  9)(et)t  hinju,  breffirt  baoon  auf  mit  33afeline 
bejrncrjenc  SBlcdtje  beliebige  55effin§,  befireic^t  fte 
mit  &  unb  bäcft  fie  bei  mittlerer  fcifre. 

-  •fifenftti^m.  875  ©r.  SButter  wirb 
iu  6djaum  gerührt  unb  mit  875  @r.  3uder, 
3  ganjen  (Siern,  6  €tbottern,  8  Söffet  Doli  SÖeifj- 
weht,  375  ©r.  2Rel)t,  ber  auf  3ucfer  abgeriebenen 
Basale  einer  Zitrone,  einer  SKeffcrfbifce  oofl  ge= 
'iofjenem  3immt,  ebenfooiel  Helten,  SHacia 
'.Wuifatnufc,  3immlblüif)e  unb  Garbamomen  ge* 
börig  üermifebt.  hierauf  friert  man  mit  einem  in 
wlafiener  Söutter  eingetauchten  Söffel  deine 
Älumpen  öon  bem  Setge  ab,  legt  fte  auf  ein  mit 


2)M)I  bcftreuteS  SBrett  unb  bäcft  fie  nadj  unb 
nach  in  bem  mit  99utter  auSgcftrichenen  (Si)eit 
ju  hellbraunen  Äuajen,  bie  man,  fo  wie  fie  aus 
bem  Ofen  fommen,  entWeber  um  ein  9iollr)ol$ 
biegt  ober  in  Keine  £örtd)enformen  briidt,  bann 
herausnimmt  unb  mit  <8a)Iagjabnc  füllt, 
^emurs,  tit|fljr«Cf  (f.  „$imcnt"). 

—  ge mifajtcG,  }«  "hafteten.  Xieä  iji  ein 
©emifa)  auä  weitem  Pfeffer,  ^iment,  (Scwür^« 
nellen,  3JtuS!atnufj,  SDluStatblüt^e,  Sorbcer» 
blättern,  getrodnetem  S^imian,  Majoran  unb 
SBafttüum,  üon  bem  weisen  Pfeffer  unb  9JJu§- 
fainu[;  nimmt  man  je  15  ©r ,  oon  ben  übrigen 
©ewürgen  unb  Kräutern  je  8  ©r.,  ftöfjt  *ÄOc§ 
jufammen  fein,  ftebt  e§  burdr)  unb  oerwat)rt  e§ 
in  einer  gut  oerjd)Ioffenen  33üa)fe  ober  SIafa> 
jum  Ökbraudt).  SBenu^t  wirb  baS  gemifajtc  ©e» 
würj  ju  Mareen  für  ?Pai"tetd)en  u.  f.  w. 

$ev>üxy£tän%e  I.  ißon  160  ©r.  3"^ 
125  @r.  flrümel,  125  ©r.  %W,  60  ©r.  iöutter, 
2  ßiern,  Gitronenfajate  unb  ©ewürj  Wirb  ein 
Seig  gewirtt,  in  48  Xljeile  abgeteilt  unb  tleinc 
yimn\c  baoon  fa^onnirt,  mit  (£i  geftric^en  uub 
in  $agel$uder  geworfen,  bann  auf  geftria)enc 
unb  Demente  9?Icct)e  gefegt  unb  gebaden. 

—  U.  250  ©r.^rümet,  250  ©r.  3uder,  65 
©r.  53utter,  5  ©r.  ©almiaf,  etwaö  rotlj  gefärbt, 
mit  Gier  ju  einem  Seige  gemirlt,  5iinge  baoon 
gemacht,  mit  (Ei  beftrict)en  unb  gebaden. 

4>twün-£tapfetn.  man  ftöfet  200  ©r. 
sJ3lanbeln  mit  (Jiwei^  rccb,t  fein,  rür)rt  150  ©r. 
Iöutter  mit  200  @r.  We^l  flaumig,  mifrl)t  bie 
^Dianbetn,  200©r.3uder,  (Sitronenfa5aIe,  3'mmt 
92eugewür)  unb  Helten  baju  unb  mad)t  mit  8 
lottern  fa)ncH  ben  Seig  jufammen,  rollt  tyn 
jiemlicb  bünn  au§  unb  flidjt  il)n  mit  formen 
au§.  9ftan  bäcft  fie  talt  unb  überjicljt  fie  mit 
9öaf)eralafur. 

—  I.  3)kn  rü^rt  300  ©r.  S3uücr  ju 
©haum,  tl)ut  300  ©r.  3uder,  4  ßier,  8  ©r. 
3immt,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  Dalben  Zi- 
trone, 4  ©r.  Sarbamomen,  8  bi§  10  aeftofjene 
Helten,  eine  3Jiefferfpi|e  Doli  geftofjene  UKuSfat» 
blütbc  unb  ebenfooiel  3ngwcr  nebft  400  ©r. 

hinju,  oerrütjrt  9tllcä  tüchtig,  jireia^t  bie 
Waffe  mejferrüdenbid  auf  ein  fdjmactj  mit 
©afeline  geftrid^eneS  581ea^,  glättet  it)n  mit  einem 
breiten,  in  tjeijjeä  SBaffer  getauften  3Jieffer  unb 
bäett  ben  ffurt)en  bei  mäßiger  ^»ifee  gelbbraun ; 
noa)  warm  fdnieibet  man  ib,n  auf  bem  58lcd)  in 
fingerlange  ©tüde  unb  fann  bicfelben  in  einem 
gut  jugeberften  ©efä&c  längere  3ett  aufbewahren. 

—  II.  250  ©r.  ©röfel,  125  ©r.  Sutter,  125 
©r.  3uder,  etwas  ©ewürj  unb  125  ©r.  Wety 
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werben  mit  einem  Gi  unb  etwas  ÜJlilcfy  ju  einem 
leig  angewirtt,  eine  oieredige  platte  baoon  au§= 
gerollt,  mit  (Ei  beftridjen  unb  mit  gef)adten  3Wan« 
beln  beftreut,  nad)  bem  Warfen  glafirt  unb  in 
längliche  Streifen  gefebnitten. 

0) cm ür s-iiü <ficf.  Wan  rü^re  375  ©r. 99utter 
$u  Schaum,  gebe  375  ©r.  3ucfer,  100  ©r.  fein 
gebadten  Zitronat,  etwas  Garbamomen,  4  ©r. 
3immt,  4  ©r.  Weif en ,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone 
unb  4  Gibotter  fu'nju  unb  oerrübre  eS-mit  375 
©r.  9Jtcf)l  ju  einem  £cige,  rolle  iljn  balbfinger« 
bid  auS  unb  ftcdje  Um  mit  einem  runben  9luS« 
ftcdr)er  ju  Ueinen  #ud)en  an-- ,  lege  fie  auf  ein 
bemeljltcS  93Icdt>,  beftreic^e  fie  mit  Gi  unb  bade 
fie  fdjön  gelb. 

iKWÜti-WanbdfönltU  I.  375  ©r.  ge* 
Ijadte  rolje  SKanbcln,  500  ©r.  3uder,  375  ©r. 
SöiScuitfrümel,  etwas  3inimt  unb  helfen  wer* 
ben  mit  Giwcifj  redjt  ja!)  angewirlt,  4  Stangen 
baoon  ausgerollt  unb  auf  ein  gebuttertes  Slerf) 
gelegt,  mit  (Ei  geftrid)en,  getyadten  Sttanbeln  be» 
ftreut  unb  nad)  bem  iöadfen  gefdjnitten. 

—  II.  500  ©r.  getiefte  Sttanbeln,  tocTdrje 
burdj  baS  Streufjelfieb  gefiebt  finb,  werben  mit 
500  ©r.  3uder,  65  ©r.  2Jtcf)l,  Orangenfd&ale, 
Zitronat,  ©ewürj  unb  bem  baju  nötigen  Gi» 
roeijj  ju  einem  jicmlid)  feften  Steige  gemirft, 
bann  3  Streifen  in  3Med)Iänge  ausgerollt,  mit 
G i  beftrid)en,  mit  9flanbeln  beftreut  unb  gebaden. 

0>CTOürj-"2Iefße  (giägcfein)  nennt  man  bie 
mit  einem  röljrenartigen  Äcld)  oerfebenen  SBlütben 
beS  auf  ben  SMutfen,  auf  Mauritius,  in  SBeft* 
inbien,  Sübamerifa,  auf  Sumatra  unb  in  3an= 
jibar  oortommenben  ©emüranelfenbaumcS,  bie 
in  uncntfaltetem  3«ftonbe  oielfad)  als  Spejerci 
93erwenbung  finbet.  3m  flafftfd)en  9llterif)um 
mar  bie  Sßerwenbung  unbelannt  unb  aud)  fpäter 
galt  bie  ©emürjnelte  juerft  nur  als  SDrogue, 
tiidjt  auc§  als  ftücbcngewürj.  %t)xt  £muptbe« 
beutung  liegt  in  ifjrem  Cd,  bem  Wellenöl  ober 
©cmünnelfenöl,  baS,  in  9Ufof)ol  leidet  löSlid), 
neben  Wclfenfäure  aud)  ÜBanillin  enthält  unb 
ausgiebig  in  ber  SHqueurfabrifntion  üerwanbt 
wirb.  Qfür  bie  beften  ©ewürjnelfen  gelten  bie 
großen  Slmboinea  ober  tfönigSnelfen. 

^ewürjucfßfn-ciiqui'ur.  12  ©r.  groblirf) 
geflofeene  Helten  fowie  20  ©r.  Gorianber  unb 
ungefähr  30  Stüd  getrodnete  Sauerfirfdjcn  tbut 
man  in  7t  BÜer  ftranjbranntwein  unb  läfjt  bie 
9J?ifd)ung  2  bis  3  SBodjen  an  einem  mannen 
Crte  unter  öftcrem  Umfdjütteln  ftet)en ;  bann 
!od)t  man  200  ©r.  3uder  in  »/,  Siter  SBaffer, 
oemtyrt  il)n  nad)  bem  9lbfül)len  mit  bem  ©rannt« 
wein  unb  filtrirt  bcnfelben  burd)  Pejjpapier. 


(Sctourj-Xurte  L 

AcTOürj-lüiilTc.  4  Gier  werben  mit  500  ©r. 
3uder  gut  flaumig  gerührt,  bicrauf  fügt  man 
150  ©r.get)adtc9Nanbeln,  60  ©r.  gcfdjmttenes 
Gitronat,  60  ©r.  canbirte  Spomeranjcnfdjale, 
2  ©r.  geftofjene  helfen,  eine  geriebene  *DhiS*ai* 
nufj  unb  500  ©r.  2)iel)l  binju,  oermifdjt  «Üe; 
gebörig,  rollt  fleine  runbe  ©allen  baoon,  fcfct  fie 
auf  ein  mit  SSafeiine  beftridjeneö  53Ied>,  briidr 
fie  ein  wenig  flad)  unb  bädt  fie  bei  mäfjiger 

(^eTOiirj-"5?fdfea3cn.  $on  ©ewürafdjnitten* 
maffe  wirb  ein  auSrollbarer  2:eig  gemadji, 
^läfodjen  baoon  auSgeftodjen,  mit  gi  gcftria)en 
unb  in  ^ageljuder  geworfen. 

ftcTOür j-2lingc.  S3on  1  ßilo  Ärumel,  75'*» 
©r.  mty,  500  ©r.  3"d*«,  125  ©r.  gett,  125 
©r.  <5d)melabutter,  125  ©r.  ^bocolabe,  25  ©r. 
Salmiaf,  13  Giern  unb  ©emürj  3:eig  gemadjt 
unb  baoon  burd)  bie  Sternbülle  SRinge  geformt. 

^CTOÜrj-Sdjuitfe  I.  250  ©r.  ro he.  ge^adie 
5«anbeln,  375  ©r.  3uder,  750  ©r.  «röfel,  1 
Teelöffel  3tmmt  unb  etwa§  Welten  werben  mit 
ganzen  Giern  ju  einem  feften  ietge  angewirfi, 
bann  4  Stangen  baoon  aufgerollt,  auf  ein  gc 
butterteS,  mit  9He§l  beftäitbteS  SBtcd>  gefegt 
unb  gebaden,  bann  mit  SBafferglafur  warm 
glafirt,  mit  ge^adten  3J?anbeln  beftreut  unb  in 
fajmale  Streifen  gefdjniiten. 

—  II.  500  ©r.  Krümel,  500  ©r.  3uder, 
500  ©r.  2KeJpl,  250  ©r.  jerlaffene  »utter,  5  @r. 
Salmiaf,  3'^nit,  Weifen  unb  Gitronen,  mit 
einigen  Giern  unb  ÜHUd)  ju  einer  bidflüffigcn 
OTaffe  angerührt,  etwas  roü*)  gefärbt  unb  auf 
einen  Ijalb  gebadenen,  mit  üftarmelabebeftriddenen 
mürben  ©oben  gefüllt,  glatt  geftrieben,  nad) 
bem  Ißaden  glafirt  unb  warm  in  fleine  Streifen 
gefd)nitten. 

—  III.  9Han  rübrt  250  0r.  ßuder  mit  «> 
Giern  flaumig,  mifa)t  125  ©r.  geflogene  TOan- 
bcln,  4  ©r.  geftofjene  Weifen,  8  ©r.  3immt, 
bie  abgeriebene  Sajale  einer  Gitrone  unb  125 
©r.  3)febl  t)inju,  füflt  bie  3)iaffe  in  eine  SPamtr-- 
fapfel,  bödt  fte,  jerfdjncibet  fie  in  einzelne 
Scbnitten  unb  röftet  bicfelben  auf  beiben  ©eiten. 

—  IV.  500  ©r.  JBröfel,  50  ©r.  3uder,  50 
©r.  3Kebl,  50  @r.  ©utter,  etwas  SImmonia!  unb 
©ewürj  Wirb  mit  Gier  unb  Wlilä)  ju  einem 
steige  angewirft,  gwei  Slreifen  (banbbreit)  auf 
ein  SBIedt)  gelegt,  mit  Gi  beftridfoen  unb  gebaden, 
bann  glafirt  unb  gefajnitten. 

o>cTOürv*iortf  I.  250  ©r.  geftofjene  9Jian* 
beln,  185  ©r.  3uder,  6  Gibotter,  Saft  unb 
Schale  oon  einer  Gitrone,  15  ©r.  fteingefd)nittene3 
Gitronat,  4  ©r.  3inimt,  5  gefto&ene  Weifen,  30 
©r.  in  Streifen  gefdjnirtene  ^ifiagien  unb  eine 
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falbe  geriebene  9)?u§fatnuf$  werben  red&t  tüdjtig 
gaumig  gerührt  unb  gulc^t  ber  Sdjnee  Don 
5  Giweijen  redjt  befjutfam  rpein  melirt,  worauf 
man  bie  SJtaffe  in  einer  mit  SBurter  geftridjenen 
Tortenform  bei  gelinber  £)i$e  Iangfam  bädt  unb 
mit  einer  Orangen-  ober  Glwcolabenglafur  über* 
jieljt. 

^enmrj-gorfe  II.  500  @r.  93uttcr  rityre 
man  ju  Sdjaum  unb  gebe  nad)  unb  naä)  500 
<Sr.  %udev,  1 2  Gigelb,  ba§  ©elbe  Don  2  Zitronen, 
15  ©r.  Gitronat,  15  ©r.  Sßomeranjenfdiale, 
beibe§  fein  getieft,  4  ©r.  feinen  3immt,  4  ©r. 
(&toürjneUen,  2  ©r.  Garbamomen,  1  ©lösten 
9lraf,  ber  Saft  einer  Zitrone,  250  ©r.  «Ulcfcl, 
250  ©r.  Sßuber  fynju  unb  melire  julebt  ben 
Sdmec  ber  12  Gimeifj  leicht  hinein,  fülle  bie 
i^afie  in  eine  gebutterte  mit  Weljl  au§geftrcute 
tyorm  unb  baefe  bie  Sorte  %jt  Stunben  lang, 
tüorauf  man  fie  mit  Sanilleglafur  glafirt. 

$rtDttr}-£8ctn.  Wan  ftöfjt  4  ©r.  helfen, 
cbenfooiel  Sngmer,  8  ©r.  3'nimt  unb  bie  gleite 
Menge  <Dcu§tatnuf3,  giefet  5  i'iter  Wabeira  bar* 
über  unb  läfjt  ben  SBcin  fo  einige  Jage  bei  ge= 
linber  2Bärme  $ief)en,  filtrirt  it)n  unb  trinlt  tyn 
in  jeljr  flehten  Cuantitäten. 

^ciuür^Baruiaü^iT  (f.  „©emürjfränje"). 
Siefelbe  Waffe,  nur  bajj  ooale  SBürftajen  baoon 
l'ormirt  werben,  weldje  ber  Sänge  nad)  mit  bem 
Mefferrüden  ober  einem  ^öljttjen  einen  flehten 
«dmitt  befommen. 

#ewür$-£ttw6a<ft  I.  Wan  riifire  250  ©r. 
3uder  mit  4  Giern  red)t  fdmutnig,  füge  bann 
180  @r.  ftiftlid)  geftfmittene  Wanbeht,  60  ©r. 
flein  gefd)nittene§  Zitronat,  ba§  ©elbe  einer 
Zitrone,  gröblidj  geftojjcne  ©cmürsucltcn,  3immt 
unb  SÖaniUc,  Don  jebem  eine  Wefferfpi£e  Doli, 
jotoie  250  ©r.  red)t  trodene§  Wefu"  tynju,  fülle 
gebutterte  331ed)lapfflu  (8  6m.  breit,  4  (Em.  l)od), 
25  (im.  lang)  f)albDoH  bamit,  bade  fte  in  mitt« 
lerer  £nV,  fdtjneibe  fie  in  Sdjeiben  unb  laffe  bic= 
jelben  auf  beiben  Seiten  liajtgelb  röften. 

-  II.  1  ftilo  Wef)l  rnirb  mit  1  £iter  lau* 
»armer  Optici)  unb  50  ©r.  aufgelöfier  Jpefe, 
80  ©r.  3uder,  10  ©r.  geflogener  3immt,  4  ©r. 
Garbamomen  unb  G  ©r.geftofecne  Waci§  ju  einem 
ieige  Dcrrüt)rt,  ber  sugebedt  eine  Stunbe  auf* 
flehen  muß,  worauf  man  100  ©r.  SButter  unb 
100  ©r.  Gorintljen  barunter  fnetet.  Wan  formt 
tjanbbreite,  lange  33röbd)en  barau§,  läfjt  fie  auf 
bem  33led)e  nod)  etwa§  aufgeben,  beftreic^t  fie 
mü  Gi,  bädt  fte  gelb,  fd)neibet  ftc  in  Schnitten 
unb  röftet  biefe  auf  beiben  Seiten. 

^ewunbener  ^ringet.  125  ©r.  3uder  rnirb 
mit  8  Gibotter  gut  flaumig  gerührt,  bann  6 

Ctto  Sie  r  bäum,  Conbitotei-fiejUon. 


£?öffel  JRofenwaffer  barunter  geröhrt  unb  mit 
500  ©r.  Weljl  ju  einem  Xeige  gearbeitet  unb 
aufgerollt,  bann  läfjt  man  t^n  in  einer  SerDietrc 
ein  wenig  rufjen  unb  überfcr)Iägt  n)n  2  Wal  wie 
Blätterteig,  rollt  ir)n  nun  ju  2  gleiten  feilen 
meiferrüdenbid  au§  unb  beftrcidjt  ben  einen  mit 
Wanbel«,  ben  anbern  mit  GitronenfüHe,  roßt 
leben  Rammen  unb  fd)linge  fie  hierauf  um« 

'  cinanber,  bre^e  fie  runb,  baefe  fie  auf  einem  ge= 
butterten  unb  mit  geriebenem  2Beif;brob  beftreuten 
S3lea)e  gelb  unb  beftreidje  ben  einen  %\)cil  mit 
rotber,  ben  anberen  mit  meiner  ©laf ur.  ÜJZ  a  n  b  e  I- 
fülle:  9)ian  fto^e  125  ©r. ^(anbeln  mit  9iofen= 
maffer  fein  unb  rübre  fte  mit  100  ©r.  3ucfo, 
2  ganjen  6iern  unb  3  ßigclb  redjt  flaumig. 
(Sitro neufülle:  Man  laffe  125  ©r.  Butter 
auf  fdjtoadjem  ftcuer  fa^meljen,  rü^re  bann  125 
©r.  3uder,  baö  ©elbe  einer  Zitrone,  4  Gibotter 
unb  ben  Saft  Don  4  ©trotten  baju,  bte  bie 
sMa))t  bidlict)  toirb,  neunte  bie  TOaffe  Dom  tyüex 
unb  niUv  itoa)  etma§. 

ou'iogeni'  3ui1';crl>röbd)cn,  StfiuOfofircu. 
11  eitoeip,  500  ©r.  3uder,  10  (Eigelb,  500  ©r. 

|  9flel)l,  2  Teelöffel  Söanillejudcr.  $a§  CitoeiB 
mu$  fer)r  fteif  gefdjlagen  merben,  bann  lontntt 
ber  3"<fcr  w«o  bic  Gigelbe  Ijittju,  hierauf  fa^lägt 
man  bic  Waffe  juerft  toarm,  bann  falt,  ntifd)t 
ba§  5Jict)l  barunter,  füllt  bie  Waffe  in  ben  $rcf= 
ftrfad  unb  brefftrt  auf  Rapier  fingerlange  fiÖffel« 
bi§cuit§,  beftrettt  fte  mit  Staubjudcr,  fdjüttelt 
ben  3"rfer,  meldjer  nidjt  an  bem  3?i§cuit  Ijaftet, 
toieber  ab  unb  bädt  fte  fdjön  b,eflgelb. 

^icnftuificn.  9lu§  einem  Hefenteig  Don  750 
©r.  9R$I,  Vt£iter  Wt$,  30  ©r.  aufgelöfter 
§efe,  etma§  Salj  unb  25  ©r.  3»cfo  rollt 
man  einen  ftngerbiden,  runben  ^ud;en  au§, 
madjt  ring§  ^erum  mit  Baumen  unb  3eigefinger 
einen  jiemlie^  l)o^en  9ianb,  beftreut  ben  ffudjen 
mit  grofjen  unb  Keinen  Äoftuen  nebft  gebadten 
Wanbeln,  jerquirlt  lU  ßiter  Sal)ne  mit  2  Giern, 
2  lottern  unb  2  Söffcl  3uder,  giejjt  bie§  über 
bie  JRofinen  unb  bädt  ben  ßudjen  eine  Stunbe 
bei  mäßiger  lpt^c. 

i<)imürcttc5  I  (f.  „£erjoginbröbä)en',).  53ou 
bemfclben  93rattbteigc  merben  fleine  eigro^e  ^>äuf= 
djen  auf  ein  IBlea^,  aber  ettoa§  meit  auSeinanber 
gefejjt,  fobann  tauajt  man  ein  runbe§  §öljer;en 
in  gefajlagene  Gier,  brüdt  bie§  mitten  in  bie 
Öäufeben  unb  fajiebt  ben  Xcig  ju  Heilten  egalen 
yiingdjen  aitaeiuanber.  Xiefe  werben  mit  Gi  be« 
ftria)en,  mit  grobem  ^agetyuder  unb  grob  ge« 
fdjnittenen  Wanbeln  untermengt,  beftreut  unb 

j  iangfam  in  fajöner  %oahz  gebaden. 

|    —  H.  53on  125  ©r.  ÜJte$I,  95  ©r.  3uder, 
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bem  ©elben  einer  Zitrone,  60  @r.  feine  geftoßene 
*ütanbeln,  5  ©r.  in  lauer  Wild)  aufgelöster  §ef  e, 
einem  Gigclb,  25  ©r.  Butter  unb  bem  nötigen 
9Jlcrjl  mache  man  einen  Seig,  Iaffe  u)n  aufgeben 
nnb  formire  barauS  f leine  Brcjeln,  fchütte  biefe 
in  fochcnbeS  Söaffer,  rühre  mit  bem  (Schaumlöffel 
bebutfam  um,  bamit  fie  nietet  aneinanber  hängen 
bleiben;  fobolb  fte  nacr)  oben  fommen,  werfe  man 
fie  in  lalte§  SBaffer,  laffe  fie  barin  erfüllen,  lege 
fie  auf  ein  Sud),  bamit  fie  gut  abtroefnen,  tauche 
fie  in  ganje  jerfcblagene  <5ier,  lege  fie  auf  ein 
Bafelinblcd)  unb  bade  fie  in  einem  mäßig  heißen 
Ofen. 

$imbMtts,  tfafitt  (f.,,©imblctte§").EadE) 
bem  Warfen  werben  biefelben  weiß  glafirt,  mit 
$ifta$ien  grün  unb  mit  gefärbten  SRanbeln  rott) 
beftreut 

#iit  (f.  „©eneber,  @nglifcr)er  SDBa^oIber« 

Branntwein"). 

^inger-^äifr  (f.  „3ngwcr«Bier"). 

^ingnetle.  1  flüo  fer>r  reife  fajmarje  3o* 
hanuiSbeercn  werben  oon  ben  Stielen  gepflüdt, 
3crquetfa^t  unb  mit  ber  bünn  abgefaulten  Schale 
uon  einer  Zitrone  in  2  Eiter  ©in  (äöachholber- 
beer  «Branntwein)  gettjan.  9?ad)bem  man  bie 
ftlafd)e  feft  oerlorft  hat,  lägt  man  fic  8  Sage 
flehen,  fciljt  ben  Branntwein  burd),  gießt  ihn 
in  eine  anberc  ftlafche,  fügt  30  ©r.  geftoßenen 
3ngwer  unb  1  tfilo  tleingefd;lagenen  3"<to 
binju,  [teilt  bie  ftlafdje  unter  täglichem  Um= 
fdjüttcln  8  Sage  an  eine  fonnige  Stelle,  feiljt 
ben  Branntwein  wieberum  burd)  unb  läßt 
ibn,  in  Heinere  ftlafdjett  abgefüllt,  nod)  eine 
3eit  lang  lagern,  beoor  man  ü)n  in  ©ebraua) 
nimmt. 

<Mn-"2?unfd).  Sie  abgefdjälte  Schale  Don 
jwei  Zitronen  nebjt  bem  Saft  berfelben  wirb 
in  eine  Serrine  gethan,  50  ©r.  geflogener 
3uder  unb  1  Eiter  frijdjeS  SBaffer  augefefct  unb 
Me§7,  Stunbe  ftehen  gelaffen;  hierauf  lommt 
V,  Siter  Dorn  beften  ©in,  2  SBeingläfer  ooUÜJca* 
ra§dt)ino,  etwas  geflogenes  6iS  unb  4  5lafd)en 
Sobawaffer  l;inju,  worauf  man  ben  Sßunfch  fo* 
fort  jermrt. 

Mraffen-iirapfcn.  steine  ge^adte,  runbe 
ÜHürbteigböben  baden,  bann  Schaummaffe 
mit  (Eacao  barüber  cjeftridt)en  unb  auf  biefe 
eine  weiß  glafirte,  mit  (£hocolabentupfen  Der- 
fehenc  5h>ienertrapfcnfd)ale  gelegt. 

^iraffen-co i  tc  I.  500  ©r.  Butter  wirb 
gu  Schaum  gerührt,  worauf  man  nacr)  unb  nach 
12  Gibotter,  2  Eßlöffel  Doli  feinen  9ium,  1  gJrife 
Salj,  20  ©r.  SOaniflejuder,  fowie  250  ©r. 
2Jcet)l,  250  ©r.  $uber  unb  500  ©r.  mittelfeinen 


3nder  löffelweifc  barunter  rür)rt  unb  julefct  ben 
Sd)nee  Don  12  6imeiß  leicht  hinein  melirt. 
Stenn  füllt  man  74  ber  klaffe  in  eine  gebutterte 
unb  mit  Wehl  auSgeftäubte  Sortenform,  be* 
ftreut  fie  mit  50  ©r.  geriebener  <£r)oco!abe  unb 
oerfährt  fo  nod)  jwei  Wal;  ftreicht  bann  mit 
einer  ©abel  einige  Wal  leidet  unb  unregelmäßig 
burd)  bie  oberfte  Waffe  unb  giebt  ben  Sieft  ba- 
rauf,  bädt  bie  Sorte  in  einem  mäfjig  Reißen 
Ofen  l1/,  Stunben  lang  unb  übersieht  fie  mit 
gitronenglafur,  welche  man  mit  Gthocolabenglafur 
marmorirt. 

Straffen  -2*  orte  II.  Ticfetbe  Waffe  unb 
Befanblung  wie  beim  (£hocolaben«(£r6mefud)en, 
nur  wirb  baS  glafirte  Sßrinpgentenblatt  in  12 
Steile  abgeheilt,  burd)gefd)nitten  unb  mit  warmer 
(Sl)ocoIabenglafur  Heine  fünfte  barauf  breffirt, 
bann  biefe  12  St)eile  auf  ben  (£hocolaben= 
fchaum  gelegt,  an  ben  Seiten  5ltle8  fdjön 
glatt  geftridjen  unb  jeber  einzelne  Sljeil  bann 
fo  glatt  burchgefd)mtten,  baß  baS  S)urd)fdjneiben 
nur  wenig  bemerlbar  ift. 

—  III.  Bon  ÜBienermaffe  wirb  bie  Hälfte 
rotl)  gefärbt,  bann  werben  2  Böben  baoon  ge* 
macht,  naa)  bem  Baden  mit  Slprifofenmarmelabe 
gefüllt,  über  unb  über  mit  Baniüeglafur  glafirt 
unb  auf  bicfclbe  Don  erwärmter  ßhocolabenglafur 
lupfen  tjineingefprifct 

Qixoflee.  (Sine  3lrt  ©lüljwcin  au§  Weboc, 
ben  man  mit  3"d!er,  ganjem  3>wwt  unb  ©e= 
würjnellen  einige  Winuten  lochen  läßt. 

o')ittcr-£ orte.  Bon  Blätterteig  eine  unge« 
füllte  haftete  gebaden,  mit  «pimbeermarmelabe 
gefüllt  unb  mit  Schaum  ein  lleineS  ©itter  barüber 
nebft  einem  Blättenanb  runb  ^erum  gefprifct ; 
mit  3«tfer  beftäubt  unb  abgedämmt. 

Ulace  heißt  man  in  ^ranlrcid)  ba§  Cf iv  ober 
©efroreneS;  ebenfo  nennt  man  mitunter  bie 
©lafur  auf  Sorten,  £ud)en  u.  f.  w.  ©lace. 

Glace  au  four  ober  geftaeftenes 
Bon  einer  Sdmummaff*  Don  5  Eiweiß  unb 
250  ©r.  3ucfer  füllt  man  bie  ipälfte  baöon  in 
eine  Dertiefte  ^orjellanfa)aIe,  fieut  bie  Sd^üffel 
in  einen  ausgefüllten  Ofen  unb  läßt  bie  Sd&aum« 
maffe  hellgelb  unb  fpröbe  baden,  fteüt  bann  bie 
Schüffei  falt  unb  mad)t  ein  Banille«(5i§  Don 
1  ttter  Sahne,  16  <£ibotter,  875  ©r.  3udlcr 
unb  einer  llcingefchnittenen  Stange  BaniÜe.  Sta« 
©efrorene  füllt  man  bann  in  bie  Schüffei  mit 
bem  gebadenen  Schaum,  überftreicht  e§  mit  ber 
anberen  §älfte  ber  Schaummaffe,  befiebt  bie« 
felbe  recht  ftar!  mit  Staub^uder  unb  hält  eine 
glühenbe  Schaufel  fo  lange  barüber,  bis  ftch  eine 
hellgelbe  JKinbc  gebilbet  hat. 


Digitized  by  Google 


Glace  fondante. 

Glace  fondante  (ftfimcTjenbc  gfafttr). 

$ie  befle  ©Iafur  oon  allen.  3Jcan  focr)t  500  ©r. 
ßuder  jum  fleinen  grlug,  Ia[;t  ifjn  abfüllen, 
inbem  man  bie  tfafferolle  auf  falteS  SBaffer  ober 
auf  §iS  fefct,  bann  tablirt  man  ir)n,  rejp.  rüt)rt 
tyn  bi§  er  fdjneeweifj  unb  ganj  bid  geworben 
ift  unb  iiuit  ifm  in  ein  iJiäpfdjen  jur  9Iuf= 
betoatyrung.  3"m  ©efdjmad  giebt  man  bann 
bei  ©ebraud^  Zitrone  ober  Slpfclfinenfaft,  §im- 
beerjaft,  ober  ÜJcaraScrjino,  9ium  ober  i?affee= 
Glien*,  läfjt  fie  bann  auf  bem  tyutx  erwärmen. 

Glace  fondante  (f.  „5onbant«©Iafur"). 

$(ftce-<&tp9ett.  250  @r.  3uder,  1  (Sfjlöffel 
Poll  Stanilleauder,  200  ©r.  9flef)l,  6  eimeifj  unb 
6  ©gelb,  ein  wenig  SBaffer.  3Han  fcfylage  ben 
3uder  mit  bem  Qüigelb  flaumig,  rüfjre  ben 
Sajnee  ber  6  Giweijj  mit  bem  2)icl)l  barunter 
unb  gtefje  jule&t  nod)  etwas  Söaffer  baran, 
brefftre  mit  einem  Söffet  ganj  bünne  ©lätter  oon 
ber  ©röfje  einer  Untertaffe  auf  ein  geftridjeneS 
$l*ö),  bade  ftc  fdjncfl  im  rjeifjeu  Ofen  unb  rolle 
fic  über  ein  fingerbideS  §oty.  2Jtan  oerwenbet 
biefe  Rippen  $u  ©efrorenem. 

Glace  royale  (f.  „©Iafur,  weifje  3uder«"). 

o'ifaciren  ober  gTaftrcn.  Korten,  Söadroerfe, 
^rüa)te  u.  f.  w.  mit  ben  oer)dr)iebenen  ©lafuren  als 
ißajjer*,  €iweitf=,  ftonbantglafur  u.  f.  w.  über* 
wfjen  ober  aua)  auf  2ßetynadjtS=(£onfect  mit  ber 
$üte  giguren  anfertigen,  ebenfo  Sfleljlfpeifen, 
inbem  man  fie  mit  Staubpder  iiberftreut  unb 
eine  glüljenbe  ^djaufel  barüber  l)ält. 

6fan'r>Mppen.  Sdjnee  oon  8  (Siwcifj  wirb 
mit  310  ©r.  feinem  3uder  gut  oerrüf)rt,  bann 
mit  250  ©r.  2Jicr)l  unb  ber  abgeriebenen  Sajale 
oon  2  Zitronen  öermifcr}t.  Ipieroon  loerben  auf 
einem  mit  SSafeline  beftridjenen  S3Iedt)  fcl)r  bünne 
(ttafen,  in  ber  ©röfje  eines  SfjalcrS,  aufgefegt, 
bie  man  einige  Minuten  fielen  (oft,  jtemlicfj 
faneU  bädt  unb  über  ein  baumcnftarfeS  $ol$ 
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tiCarner-itudjcn.  Üftan  rollt  einen  finger= 
biden  ßudjen  oon  Blätterteig  auS,  bereitet  eine 
5üDe  aus  375  ©r.  ge|cr)älten  unb  geftofjenen 
slanbeln,  375  ©r.  3uder,  bem  ©elben  oon 
einer  Zitrone,  6  Gibottcr  unb  bem  ©cfjnee  oon 
12  (Hroeijj,  fireic^t  bieS  gleicfymäjjig  auf  ben 
tfudjen,  breitet  nod)  eine  gleidjftarfe  <£d)id)t  üon 
^{laumenmarmelabc  barüber,  belegt  ben  urfjen 
mit  einem  $edel  oon  ^Blätterteig,  ben  man  mit 
^injdjnitten  Dcrjiert,  überpinfelt  iljn  mit  ßibotter 
unb  bddt  it)n  langfam  bei  jiemlid)cr  §ibe. 

^fasfiow.^ttnfa3.  3ttan  trjut  125  ©r.  Hein« 
Mitogenen  3uder  unb  bie  ferjr  fein  abgefaulte 
«fyüe  einer  falben  Gitrone  nebft  bem  <gaftt 


Oon  einer  Zitrone  in  eine  Terrine,  giefjt  V»  f^afdje 
alten,  feinen  3amatca»5Kum  unb  2  '/»  Siter  fie» 
bcnbeS  SBaffer  barüber,  jcrrütjrt  ben  3uder  gc» 
t)örig  unb  feroirt  ben  Sßunfcf)  in  ©läfern. 
$fa(lre»  (f.  „©laciren"). 

—  ber  <i«0ftn<&en.  9tadjbem  bie  gebadenen 
2ebtud)en  gut  abgefegt  finb,  mad)t  man  fie  auf 
folgenbe  SBcife  glänjcnb:  9Jian  todjt  3uder  jum 
[tarten  Karamel,  giejjt  SBaffer  baran,  rür)rt  iljn 
fo  lange  auf  bem  §fuer,  bis  er  fid)  oom  tfeffel 
oolljtänbig  gelöft  Ii  at  unb  oerfe^t  Um  bann  noa) 
mit  etroaS  im  Cfen  gebräuntem  6tärtemel)l. 
ßbenfo  f ann  man  50Q  ©r.  braunen  £ijd)!erleim 
unb  250  ©r.  ©ummt  arabicum  mit  etwa  3  Chor 
SBaffer  auflofen  unb,  wenn  flu  bünn,  einloten 
laffen,  umgete^rten  SallS  SÖaffer  nadjgie^cn. 
ferner  fann  man  ganj  einfach  ©ummt  arabicum 
mit  SBaffer  auflöfen  unb  bie  warmen  i'ebtudjeit 
bamit  beftreict)en,  füllten  fte  bann  feinen  frönen 
©lanj  belommen,  läfet  man  ben  ©ummi  etwas 
eintoerjen  unb  beftreia^t  fie  nochmals ;  and)  6ier 
mit  Ü3?ild)  gequirlt  benu^t  man  mitunter  jum 
©lafiren. 

—  ber  forte«.  $)ie  ju  oerwenbenbe  ©Iafur 
muH  mögticr)ft  bid  gehalten  werben.  ?Jiit  biefer 
wirb  junädjft  ber  StanD  )d)ön  glatt,  bann  baS 
Cbert^eil  beftridjen,  bann  lä^t  man  bie  £orte 
bei  offener  Cfentl)ür  ein  wenig  abtrodnen,  ober 
[teilt  fie  nur  an  ben  Cfen,  waS  eigentlich  baS 
SSeffere  ift,  ba  bie  ©Iafur  bann  mer)r  in  bie 
Sorte  einjiefjen  tann. 

tf> fafirtc  Söiscuitf djntttcn.  ^efteS  SiScuit» 
brob  fa^neibet  man  |u  8d)nitten,  legt  fic  über 
Rapier  aufs  SBlect),  ftreid)t  bide  6itronengla]*ur 
barauf  unb  trodnet  eS  ab. 

—  «SßocoraDi'u-üSürfef.  Sbcnfo  bf^anbclt 
wie  glafirte  ^unfa^-aöürfcl,  nur  wirb  tytt  ge» 
toct)te  6I)ocoIabcnglafur  baju  oerwenbet. 

—  5rüri)tc  (mit  IttruflVjudten.  sHkn  foetjt 
3uder  bis  jum  SBrua^e  unb  taucht  bie  5rüd)te 
ein.  ©ie  werben  baju  an  fpannlange,  auf  beibcu 
Seiten  jugefpijjte  ^öljcrjcn  geftedt,  oon  benen 
man  ein  folc^eS  in  jebe  §anb  nimmt  unb  eine 
§rua)t  in  ben  ^eifeen  3uder  taucht,  gleid)  jnrüd» 
5iel)t  unb  fortloäl)rcub  brcljcnb  bie  anbere  Srudjt 
eintaucht.  ÜRan  giebt  nun  bieje  ^>öl3d)cn  einer 
belfenben  5ßcrfon,  bie  noä)  fortbleibt,  bis  ber 
3uder  fteif  ift  unb  fte  bann  berart  über  etwas 
auflegt,  bafj  bie  grüdjte  nirgenbs  anftofjcn.  ^S 
ift  babei  ju  f orgen,  bafj  ber  3uder  überall  gleich 
bid  ift  unb  nirgenbs  in  ftarfen  tropfen  barauf 
ft^t.  Seim  ßintauajcn  ift  aud)  barauf  ju  achten, 
bafj  bie  &öl3d)en  nidjt  in  ben  3uder  fommen, 
weil  fonft  beim  ^erauSjie^en  ber  3uder  über 
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ber  ftnidjt  fpringt.  SCm  tjäufigften  werben  ßafta= 
nicn  (Waroneni  fo  glafirt,  bie  manoorrjer  fiebet 
mit  9lni3  ober  Sßanille  unb  3u(fenDafjerf  bann 
bic  innere  §aut  abjie^t,  auf  bie  fcöl^en  flecft 
uubeintaud)t.  (Ebenfo  übersieht  man  aud)  Hotteln, 
"2Ri§pcln ,  Orangen  »©palten,  9iüffe,  SBirnen, 
Hagebutten,  ©tadjelbceren,  ßirfdjcn,  (Srbbeeren, 
Pflaumen,  abgcäujjfte  Söeiubecrcn  u. f.  tu.  fowie  in 
Surfer  eingefügte  unb  gut  abgetrodnete  grüßte. 
"tDian  gicbt  bann  bie  ßuftanicn  ober  anbere 
größere  3*üd)te,  iebe  einzeln,  in  ein  ©d)üffcld)en 
oon  gefaxtem  Rapier  ober  man  Hebt  tleine 
ftrürf)te  mit  58ruay3uder  aueinanbcr,  läfjt  fie  auf 
einer  ©dnlffel  troducn  unb  legt  fie  mit  C rangen* 
blättern  in  $örbd;en  oon  Wanbel*©rillage  (Gro= 
quant). 

QtafixU  £afttnuft-&ütUt.  £ie  Waffe 
oon  ber  £>afelnufjtorte  in  langer  ftorm  gebadcn, 
fdjncibet  man  crtaltet  ju  SSürfclu,  bcftrcidjt  bie 
Cbetflädje  mit  Worifofcnmarmclabe,  legt  in  bie 
Witte  eine  abgezogene  I)albc  fyrfehtuf  unb  über» 
jicljt  fie  mit  Sßanillcglaiur. 

—  ^ttnf($-^ürfcf.  Wan  mad)t  9?i§cuit= 
maffe  oon  140  ©r.  Qudet,  5  Geier  unb  140  ©r. 
Wcr)l,  bädt  fie  in  langer  ftorm  unb  fdjncibet  fie 
crfaltet  ju  SBürfeln,  taucht  fie  in  ^unidjglafur 
unb  troduet  fie  im  Cfen  bei  offener  Tfu'ir  ab. 

—  ^uÄfr-^resfrtt.  500  ©r.  3uder  mit 
6  Gier  frfjaumig  gerührt,  bann  mit  750  ©r.  Wcljl 
unb  etwa§  ©almiaf  einen  Teig  gemad)t  unb  Heine 
£ rejeln  banon  fa^onnirt,  etwa»  trodnen  Iaffcn, 
unb  uad)  bem  93adcn  mit  ©pritiglafur  oljuc 
©äure,  mit  Säuterjuder  üerbnnnt,  glafirt. 

—  5wir0äiße.  $ie  in  2  Hälften  geteilten 
3wiebäde  beftrcidjt  man  auf  ber  ©ifyttttfeite 
mit  einer  ©lafur,  inbem  man  gelben  Qrarinjudcr 
mit  gaujen  Giern  rcd&t  flaumig  getülirt  I;at 
unb  röftet  fie  in  einem  nirfjt  $u  fjcijjen  Cfen. 

$fa$-itrapfctt  in  Cd  in af^.  375  ©r. 
Wein"  fdnittet  man  auf  ba§  ^udjenbrett,  ber« 
arbeitet  3  (Eier  unb  eine  Xafje  ©aljne  mit  bem 
Wcfjl,  fnctet  ben  Teig  gehörig  burdjeinanbcr, 
idjlägt  ib,n  öfters  mit  bem  Sioüfjolj,  bedt  Um 
mit  einer  gewärmten  ©djüffel  ju  unb  läfjt  Uni 
eine  ©tunbe  rufycn.  S5ann  treibt  mau  Um  auf 
unb  jicrjt  iljn  au§  wie  einen  ©trubeltcig,  frfmcibet 
ilm  in  Ijanbbreitc  Streifen,  belegt  biejelbeu  mit 
I  leinen  £äufd)cn  einer  Sülle  oon  beliebiger  War-- 
melabe,  Üfofincn  unb  geljadtcn  Wüiibelu  ober 
Cuarf,  beu  man  mit  3nrter,  (Eibotter  unb  (So» 
lintbcn  angemadjt  Jjat,  fdjlügt  fie  übercinanber, 
5erfdjiteibet  fie  mit  bem  ßüdjenräbdjcn  in  cin= 
=elne  tfräüfdjen  unb  bädt  fie  in  ©rfjmafs,  bod) 
muffen  fie  roeifj  bleiben. 


i  / 


#rasftu($<n.  V,ßilo  93utter,  tfilo  9Jler}T, 
1  Äüo  $üder,  2  Gier  unb  2  fiöffel  ©aljnc 
werben  ju  einem  Teige  öerrüfurt,  ben  man  reebt 
burdjeinanbcr  arbeitet,  bann  mefferrütfenflar! 
aufrollt  unb  mit  einem  9lu§fted>er  hu  Meinen 
.<?ud)en  au§ftidjt,  auf  einem  mit  Söafeline  be= 
ftridjcnen  53led)e  bei  gelinber  £>ifce  bädt  unb  bann 
mit  3udcr  beftäubt. 

(Wastortc  L  6  (firoeijje  werben  §u  feflem 
©djnec  geflogen,  mit  500  @r.  feinem  &\idcz 
beinahe  eine  ©tunbe  lang  oerrüljrt  unb  hierauf 
rafd)  mit  140  ©r.  Web,!  oermifd)t,  bann  füllt 
man  bie  Waffe  in  eine  gebutterte  Tortenform, 
beftreut  bie  Torte  mit  120  ©r.  geftiftelten  OHan= 
beln  unb  bädt  fte  bei  feljr  gelinber  Cfenmärme. 

—  II.  3u  feftem  ©cb^nee  oon  7  Giroeifj  rübrt 
man  beljutfam  170  ©r.  mittelfcinen  Sudex  mit 
^aniflcgcfdE)mad,  140  ©r.  feingefto^enc  ÜJian= 
beln  unb  40  ©r.  SRefy.  Wan  füllt  e§  in  2  tyctyKi- 
tapfeln,  bie  man  naa^  bem  93aden  mit  ©äff er 
befeuchtet,  um  fie  abjulöfen  unb  fe^t  fie  mit 
Wprifof eumarmelabe  auf cinanber,  bann  mit  Jpagc= 
buttenmarmelabe  beftridjen  unb  mit  2Baf)crglafur 
glafirt. 

Mafuxcn.  Wan  unterfdjeibet  5  Birten  oon 
©lafuren;  bie  „23afferglafuren"  auö  23af|er 
unb  3"<to/  mit  ober  o^ne  3ufa|  oon  feinem 
Ökrutur  u.  f.  to.,  bie  „gonbantglafur"  oon 
geföntem  3uder,  bie  „Gimeifjglafur"  aui 
ctmaS  flaumig  gerii^rtem  (fimei^  mit  ©taub* 
j uder,  bie  „Oftudjtglaf  ur"  al§  i^imbeerglafur 
u.  f.  to.  unb  bie  „dljoeolabenglafur",  ge- 
iod)te  unb  uugcrrd)te.  2?er  ju  ben  ©lafuren  oer= 
loenbete  Qudcx  mufj  oon  ber  beften  ©orte,  febr 
locifj,  troden  unb  ftaubfrei,  geftofjen  unb  gcficfct 
fein  (man  oerroenbet  baju  bie  fogenannten  Trom* 
mclfiebe),  fünft  werben  bie  ©lafuren  nid)t  glatt. 

0Caf«r,  ^ntttios-,  ÜJian  ocrrürjrt  fetjr  feinen 
2taub3udcr  mit  ganj  roenig  SBaffer  unb  ettod« 
^aft  oon  eingemaa^ter  ?lnaua§  fo  lange,  bis  fidj 
Oer  3»tTcr  OöHig  aufgelöft  (at  unb  einen  bid= 
lidjen  93rei  bilbet. 

—  £§ocotat>cn-  (f.  „Gl)ocoIaben=©iafur"). 

—  cilvomii-.  Wan  reibt  bie  ©djale  einer 
Zitrone  auf  3uder  ab  unb  ]d)cibt  baiä  Slbgeticbene 
in  ein  wenig  SBaffer,  prefst  ben  ©aft  bcr  grudit 
()inju  unb  rüljrt  bie  DJJaffe  mit  ©taubjuder  brei* 
artig  an,  ober,  ber3uder,  auf  bem  bic  (Sitronen* 
fatale  abgerieben  warben ,  wirb  in  SBaffer  cin-- 
getaud)t,  ju  tlarem  ©t^rup  oerfodjt  unb  bann 
mit  ©taubpiider  ju  einem  bidlia^cn  ©rei  oer= 
rfi^ti  5lpfelfinenglafur  wirb  auf  biefclbe  «rt 
bereitet,  nur  bafj  man  aufjer  bem  ftpfelfincnfaft 
meift  nod;  beu  ©aft  einer  Zitrone  I;in5itmcngt 
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$ta(ur,  G'weih:  Staubjuder  mit  Ghoeifj 
gaumig  gerührt  unb  ctroaä  Gitronenfaft  baruntcr. 

—  $rööeer-.  Staubjuder  wirb  mit  einge» 
Htcm  ^rbbecrjaft  ju  einem  bidlidjen  S3rei  Der» 
mijdjt,  ben  man  unter  beftänbigem  Diüfjrcn  über 
jdjtoadjem  fteuer  gelinbe  erwärmt  unb  fofort 
über  ba§  9?adroerf  fireid)t. 

—  >mnf:-.  32  ©r.  ©ummi«3>amar,  32  ©r. 
Öummi»2Kaftir,  unb  65  @r.  ©ummi»Sanb* 

wirb  jufammen  recfjt  fein  geflogen,  in  eine 
Jtlaföe  gefüllt,  mit  125  Qr.  90  grübigen  Spirituä 
ubergoffen,  jum  9luflöfen  »arm  gefteflt  unb  öfters 
umgef Rüttelt;  nad)bem  Me§  Doflftänbig  aufge« 
Iöft  ift,  giefjt  man  160  ©r.  enoärmten  üenetia* 
ttiidjen  Serpentin  baju,  fd)üttelt  9lflc§  gut  bura> 
tinanber  unb  läfjt  e§  nod)  einige  3*it  fteljen. 
23enn  ber  ^'ixni^  leinen  ©lanj  befommt,  fo  ift 
(i  ju  bünn.  2Jian  giejjt  ifjn  bann  in  ein  anbere§ 
(Seßi  unb  jünbet  \t)n  an,  fobalb  er  nun  oon 
bei  Seite  ju  fod>en  anfängt,  rjat  er  bie  richtige 
Xicfe  erreicht. 

—  5rü rf) t e- .  Staubjuder  befeudjtet  man  mit 
flprifofen»,  grbbeer»,  fcimbeer»  ober  3o{janni9- 
beerfaft,  Iäfjt  irjn  eine  Seile  fielen,  bamit  er  fidt) 
.mflbft  unb  enoärmt  irjn  »ie  SBafferglafur. 

—  gefOe.  SStc  Sdjale  einer  Zitrone  »irb  auf 
3m!(i  abgerieben  unb  mit  etroaä  Safrangelb 
'jeroüfdjt. 

—  grüne,  £a§  SBcijie  üon  einem  @i  wirb 
mH  Staubjuder  unb  et»a$  ausgepreßten  Spinat* 
iaft  fo  lange  gerührt,  bis  bic  ©lafur  bie  jum 
tölafiren  ridjtigc  Stärfe  erreicht  t»at. 

—  <äint6eer-,  »irb  genau  »ie  bie  Srbbeer« 
gjKofur  (f.  b.)  bereitet,  nur  bajj  man  anftatt  6rb« 
beer»,  öimbeerfaft  nimmt. 

—  jiaffee-.  ÜJtan  lodjt  Don  40  0r.  gemarjlc» 
::en,  frifer)  gebrannten  ifriffeebof)nen  ungefähr 
•ine  fjalbe  Xaffe  doU  fe^r  ftarfen  Kaffee  unb 
rerrütjrt  einen  2r)eil  baoon,  nebft  einem  falben 
Teelöffel  Doli  3uder=(£ouleur  mit  Staubjuder 
}u  einem  bidflüffigen  33rei,  ben  man  unter  fort« 
Metern  Umrühren  gelinbe  ermärmt  unb  fofort 
über  ben  tfudjen  ober  bie  £  orte  ftreid)t. 

—  ^arabdjino-.  150  ©r.  Staubjuder  Der» 
miiajt  mau  mit  einigen  Coffein  Doli  Säutcrjuder 
unb  einem  fnappenCöffel  Doli  sJJiara3d)ino  ju 
einer  bidflüffigen  Waffe,  »clrfje  man  unter  fort» 
qefe^tem  Umrühren  über  fd)»aa>m  geucr  gc* 
linbe  ertoärmt  unb  fofort  bie  ioite  bamit  be» 
ffretyt 

—  Orangen-  (f.  „©fafur,  ßitronen»"). 

—  orbmäre.  Unter  8  ei»eiji«Su)nee  miftf)t 
man  500  ©r.  Staubjuder,  etroaS  (Effig  unb  eben« 
iottd  SBaffer  unb  fernlägt  bie  Waffe  auf  fd)»acfjem 


3feuer  gut  in  bie  £ör)e  unb  jiemlid)  »arm.  9?aa> 
bem  bie  ©lafur  roieber  falt  unb  red)t  fteif  gc» 
fragen  ift,  rürjrt  man  500  ©r.  Sßuber  barunter, 
bann  fe§t  man  irjr  fo  Diel  Säuterjuder  ju,  bi§  fie 
bie  nötige  $ide  jum  ©Iafircn  fjat.  $)ie  ju  gla» 
firenben  Stüde  toerben  ^ineingeroorfen,  abge» 
ftridjen,  auf  53lerf)c  gelegt  unb  fofort  im  roarmen 
Ofen  getrodnet.  93ci  richtiger  Se^anblung  be» 
(ommt  bie  ©lafur  einen  ferjr  fdjönen  ©lanj. 

e^fttfnr,  "^i^ojien-.  50  ©r.  gefrfjälte  $iftn- 
iienteme  »erben  mit  etroa§  Crangenblüt^cnmaffer 
unb  (Sitronenfaft  fein  gerieben,  bann  mit  150  ©r. 
Staubjuder  nebft  ehoaä  SBaffcr  unb  Spinat» 
matte  ju  einer  bidflüffigen  9Raffe  angerührt, 
roela^e  man  unter  fortgefefctem  Umrühren  über 
irf)maa^cm  fteuer  gelinbe  enoärmt  unb  fofort  bie 
lorte  bamit  glaftrt. 

—  3fuufty-.  150  ©r.  6taub$uder  Dermifa^t 
man  mit  bem  Saft  einer  fjalben  Zitrone,  einem 
Gßlöffcl  Doli  feinem  JRum  unb  etma§  SBaffcr  ju 
einem  bidflüffigen  93rei,  ermärmt  benfelben 
\d)rvad)  uub  ftreictjt  i^n  auf  baö  53adroerf. 

—  1  [  o  fcniurt  (Ter- .  150  ©r.  Staubjuder  »er- 
ben mit  ein  roenig  SBaffer,  einem  falben  (f ^loffel 
Doli  Stofenroaffer  unb  einigen  tropfen  (Soa^enille 
üerrü^rt  unb  Dor  bem  ?lufftreia^en  fa^road)  er» 
tDärmt;  ebenfo  fann  man  1  Gimeifi  mit  bem 
nötigen  ßuder,  etioaö  SRofemnaffcr  unb  Goa^e« 
utile  Dermifdjen  unb  ba§  93adroert  fofort  glafiren. 

—  rot^e  (f.  „©lafur,  SRofenroaffer«"). 

—  f^tnerjenbe  (f.  d.  ro.  „8ronbant«©Iafur", 
f.  b.) 

—  $$ntt:  SCRit  2  6imei^  Ieicr)t  geflogenen 
Sa^nee  roirb  baä  ©adioer!  beftridjen,  bid  mit 
Staubjuder  beftäubt  unb  mit  einem  in  Söaffer 
getauften  ?pinfel  befpri^t,  fobalb  ber  3uder  jer= 
gangen  ift,  giebt  man  ba§  ©admerf  in  ben  Cfen 
unb  lä^t  bie  ©lafur  gel6  unb  glänjenb  »erben. 

—  ^ptegef-,  33ad»ert  Don  ©utterteig  giebt 
man,  or)ne  e§  ju  ftrciajen  in  ben  Cfen,  »enn  e§ 
^hadm  ift,  nimmt  man  e§  f)erau§,  beftreut  e§ 
öid  mit  feinem  3uder,  ftcllt  e§  »ieber  in  ben 
f)eifjen  Cfen,  »o  ber  3uder  fa^miljt  unb  fiel)  eine 
braune  ©lafur  bilbet. 

—  S;u Scljr  feiner  Staubjuder  »irb 
mit  Giroeifj  unb  einigen  Kröpfen  (Sffigfäure  in 
einem  ©efä^  (»ela^eä  aber  fcfjr  rein  unb  Don 
allem  ftettftoff  befreit  fein  mufj)  fo  lauge  Der» 
rürjrt,  bi»  ein  tut  ^robe  baoon  aufgefegter  fßun!t 
feft  fielen  bleibt,  ol)ne  ju  Derlaufcn,  man  bedt 
bie  Waffe  mit  einem  angcfeudjteten  leinenen  Zuty 
ju,  füllt  einen  £öffel  baoon  in  eine  Heine  55üte 
I  uon  fogenanntem  Spri^papicr,  fdjlicfjt  biefelbe 
I  oben  feft,  frf^neibet  unten  bie  äujjerfte  Spifce  ber 
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1>fife  ab,  nimmt  Iehtere  in  bic  redjte  £>anb,  briidft 
mit  bcm  Baumen  Daran  unb  befprifct  bamtt  bie 
Sorte  in  beliebigen  Lüftern. 

(Mafur,  3tani0e-.  Ziner  SBafferfltafur  fefet 
man  fein  gefloßene  95aniÜe  ju  ober  man  begießt 
eine  Stange  SöaniHe  mit  fiäuterjuder  unb  läßt  fte 
einige  Sage  an  einem  warmen  Orte  fliegen  unb 
rityrt  bann  biefen  Üäuterjuder  mit  ©taubjuder 
ju  einer  ©lafur,  erwärmt  biefelbe  etwas  unb 
glafirt  fofort  baS  SBadroerf  bamit. 

—  warme  $tt  SSamroerß.  Üflan  rühr: 
©taubjuder  in  einer  $fanne  auf  bem  fteuer  bis 
er  beiß  ift  (iebod)  ni$t  fo  lange  bis  er  fd&mibt), 
gießt  bann  fo  ötel  foebenbeS  Söaffer  barauf,  bis 
er  bidflüffig  ift,  mifdjt  beliebigen  ©efdjmnd  bei 
unb  glafirt  bann  febnefl  baS  93admerf,  ba  burd) 
3U  öieleS  Stühren  bie  ©lafur  leid)t  abftirbt. 

—  Raffer-.  150  ©r.  ©taubjuder  werben 
mit  etwas  SBaffcr  gu  93rei  berrübrt,  ben  man 
über  fd)Wad)em  fteuer  unb  unter  fortmäbrenbent 
Ilmrübren  gelinbe  erwärmt  unb  mefferrüdenbid 
auf  baS  SBadmerf  ftreidjt.  ^urd)  baS  Zrwärmen 
ber  ©lafur  ift  bann  ein  befottbereS  Slbtrodnen 
bcS  SBadwerfS  nidjt  tnebr  nötbig. 

—  2F<ein-.  ©anj  auf  bie  gleidje  9Irt  unb 
SBeife  üermifebt  man  150  @r.  ©taubjuder  mit 
1  bis  2  Söffet  SBeißwein. 

—  weiße  Sumer-,  audj  Glace  royale  ge= 
nannt.  1 50  ©r.  ©taubjuder  bertnifdjt  man  mit 
einem  Zimeiß  unb  einem  Kaffeelöffel  oofl  (Jitro= 
nenfaft,  rür)rt  9llle8  mit  einem  ^oljlöffel  fo  lange, 
bi§  bie  ©lafur  fdjneeweiß,  flaumig  unb  bicf= 
flüfftg  ift,  worauf  man  fie  redjtgleirfjmäfeig  auf* 
ftreiebt  unb  einen  Moment  im  Cfen  trorfnen  läßt. 

c«>rafnr,  ^effefn-,  mit  gftoeofabe.  3» 
©lafur  mit  etwas  Zitronenfaft  rü^rt  man  fein 
geriebene  im  Cfen  erwcirfjte  Zbocolabe,  bann 
fo  bebanbelt  wie  ©lafur*3elteln  mit  C rangen- 
gefdjmad. 

—  von  zitronen,  ©enan fo  bebanbelt  wie  t»cn 
Crangen,  nur  wirb  bier  Zitrone  baju  oerwenbet. 

—  mit  $6flfaff.  $on  frifdjen  ßrbbeeren 
ober  Himbeeren  ausgepreßten  flaren  Saft  giebt 
man  fo  Diel  jur  ©lafur,  baß  e§  rofa  wirb,  bann 
fo  bebanbett  wie  ©Iafur=3dteln  Don  Vanille. 

—  wit  @ranflntflrf(fima«.  140  ©r.  3uder 
mit  bem  abgeriebenen  einer  Crange,  getrotfnet 
unb  fein  geftoßen,  riir)rt  man  mit  Sdjnee  Don 
einem  Ziwciß  unb  etwas  Crangenfaft  ju  bider 
©lafur,  matfjt  fleine  £>äufd)en  auf  Cblatcn  unb 
tiodnet  fie  im  f üblen  Cfen. 

—  mit  "gJaniffe.  ÜHan  rübrt  ©lafur  Don 
140  ©r.  3ucfer,  1  Ziwciß  unb  SBanitle-iMqueur, 
madn"  Heine  §äufa)en  auf  Cblaten  unb  trodnet  fie. 


^fehSCdjwer-iiufleit,  £<0  weiser.  3Jlan 
berrübrt  875  @r.  ÜttefH\  375  ©r.  jertaffen; 
Butter,  375  ©r.  3uder,  6  Zier,  baS  ©etbe  einer 
Zitrone  unb  etwas  3immt,  inbem  man  juerft 
bie  SButter  flaumig  rübrt,  bann  Zier,  QudtT, 
Üftebl  unb  ©ewürj  nadj  unb  nadj  ^nijufügt;  bie 
SRaffe  in  eine  mit  SBurter  geftria^ene  \5otm  füllt 
unb  langfam  bädt. 

—  -^ortrfien.  250  ©r.  feinen  3uder  mit 
ebenfooiet  SJiebl,  6  ganjen  ßieni  unb  etwa:- 
(£itronenfd)aie  gleia^mäßig  unter  einanber  fa)au= 
mig  rubren,  bann  250  ©r.  jerlaffene  SSutter 
barunter  mengen,  in  fleine  auSgeftri^enc  gönn- 
ten füllen  unb  nid&t  ju  f)t\$  baden. 

6MtfHj orte.  9Kon  ftofee  750  ©r.  ORanbeln 
mit  bem  ©aft  jmeier  Zitronen  gröblid),  fa^lage 
9  ßiroeife  ju  red&t  feftem  ©a^nce,  rü^rc  bie  3J?ar= 
beln  unb  560  ©r.  ©taubjuder  bamit  an  unD 
gebe  natf)  etwa  '/<  ©tunbe  bc§  Stührens  ba? 
©elbe  einer  Zitrone,  45  ©r.  gefdjnittene§  Zitro- 
nat, ebenfooiel  gcfctjnittene  canbirte  ^omeranjen* 
fcr)ale,  ein  itjeelöffel  Doli  3iwmt  unb  ein  wenig 
(Sarbamomen  baju  unb  oerriujre  ^IIe8  rea^t  gut. 
hierauf  beftreidje  man  eine  runbe  Qform ,  wie 
man  fte  über  Ityren  bat,  t>on  55Iea^,  etwa  30  £m. 
weit  unb  niebt  -tu  boeb  —  eben  wie  eine  ©Iode  — 
belege  fie  mit  Cblaten,  füfle  bie  ^>älfte  ber  SKaff e 
barauf  unb  bade  fte  febön  gelb,  wonaeb  man  bie 
anbere  fcälfte  barüber  giebt,  ebenfalls  bädt  unb 
bie  ertaltete,  oorfid)tig  abgebobene  Sorte  mit 
einer  gelben  Gitronenglafur  überlebt. 

^foria.  ©cl)r  ftarfer,  gut  geflärter  Paffec, 
ber  in  tleincn  Saften  feroirt  unb  fo  Derfüfct  wirfc, 
bafe  man  bie  £älfte  ber  Soffen  mit  3"der  füfit 
unb  ben  Kaffee  baburrf)  forupartig  oerbidt.  3m 
Moment  beS  9luftragenS  gießt  man  einen  Söffcl 
ooll  ßognac  oben  barauf,  jünbet  benfelben  an, 
bläft  bie  flamme  naa?  einem  silugenblid  be? 
33rennen8  wieber  aus  unb  trinft  baS  ©loria  fo 
beiß  als  mögtid). 

^rüißfttiöter  ^ftättQtn.  190  ©r.  S?utter 
wirb  ju  ©cbaum  gerüfjrt,  mit  3  ganjen  ^ietn, 
320  ©r.  3«rfer,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  etwa« 
,  geftoßene  Zarbamomen  unb  300  ©r.  5J?ebl  uer« 
mifd)t;  bann  brefftrt  man  mit  einem  ööffel  fleine 
^änfeben  auf  ein  gebuttertes  SÖledj,  brüdt  bie 
^lättcf)en  breit  unb  bädt  Tie  langfam. 

$fü6weitt.  Ulan  fod^t  bie  ©djale  einer 
balben  Zitrone,  4  ©r.  ganjen  3immt  unb  4  @c> 
würjnelfen  in  '/<  Sttcr  SBaffer  fct)r  langfam  1 
^tttnbe  lang,  gießt  hierauf  1  glafdV  9?otbroein 
bin^u,  oerfüßt  baS  ©anje  mit  300  ©r.  in  ©tüde 
jerfd)lagenen  3uder,  ftellt  in  einem  feft  jugebeeften 
Sopf  bie  9Mirf)ung  fo  lange  in  ftebenbeS  2öa|fer, 
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f>i§  fie  iura  Podien  fommt,  feujt  ben  ©lüfjroein 
bura)  unb  feroirt  ifjn. 

6  f  üfi  tu  c  i  n ,  auf  f  ran \ö  0  frß  c  Art.  2  glafc^cn 
SPorbeauj  »erben  in  einer  ÄaUeroÜe  mit  '/»ßilo 
3uder,  10  ®r.  ganjem  3imntf,  2  S3Iättcr)<n 
NJÄaa§  unb  4  fiorbeerblättern  über  ßorjlenfeuer 
jum  tfodjen  gebraut,  com  gcuer  genommen, 
mit  einem  brennenben  Span  angejünbet  unb 
3  Minuten  brennen  gelaffen,  roorauf  man  il)n 
burdjgiefjt  unb  in  ©läfertt  fcroirt. 

#nobaiier  23re$efn.  fßon  385  ©r.  SButter, 
375  ©r.  3ucfer,  750  @r.  üfterjl  unb  10  ganjcn 
(»itrn  roirb  ein  £eig  gemalt,  baoon  gang 
Heine  99rejeln  breffirt,  auf  gebutterte  3Mecr;c 
gepellt,  mit  digelb  geftrid)en  unb  gebarten. 

MtferTprifi'.  $ünne  SBlärterteigböben  roer= 
tcn  mit  Sd)Iagfa$ne  gefüllt  unb  mit  33anille* 
juder  beftäubr. 

$ottt§opfcn  ober  ^ogefljopf  (f.  „©ugel- 
lupf). 

^ofö-gaßes  (f.  „Gates,  ©olb«"). 

#ofbene  i>au6en  in  Odi  111015.  »/<  £itcr 
8afyne  roirb  mit  100  ©r.  9Cßel)l  öcrriirjrt,  bann 
cerbünnt  man  bie  ÜJiafje  mit  4  öhoeißen,  mifdjt 
75  ©r.  geftofjcnen  3uder  b,inju,  Qut  einen 
l'öffel  ooH  baoon  in  einen  Sridjter  mit  3  Sötern 
unb  Iäfet  irjn  mie  bei  ben  Strauben  in  fjeijje 
Butter  Pieren,  nimmt  jebodj  eine  flcine  flafferolle 
baju,  benn  bie  Rauben  bürfen  niefyt  größer  als 
eine  Heine  Untertaffe  roerben  unb  man  bädt  nie 
meljr  al§  eine  auf  einmal.  Sobalb  fie  fäpn  gelb 
gebaden  finb,  nimmt  man  fie  t)cxaü%,  legt  fie 
liber  ein  Sftollfjolä,  bamit  fie  fid)  Irumm  biegen 
unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

tior&fiüfjncr,  Safjßnrttcr,  in  Sdirnnf',  ge- 
ßaden.  7,  fiiter  Mla)  wirb  jum  fteuer  gefegt, 
mit  20  ©r.  SButter  unb,  fobalb  fie  ju  fodjen  be= 
ginnt,  mit  125  ©r.  9Jtef)l  unb  einer  Sßrife  Salä 
10  Jange  abgerührt,  bi§  ficb,  bie  2Raffe  Dom 
befiel  löft,  bann  beftreid)t  man  eine  fladje  Pfanne 
mitSButtcr,  (treibt  bie  Üftaffe  fingerbid  hinein 
unb  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifee,  bi§  fie  eine  jiem« 
lidje  geftigfeit  erlangt  fyat.  ÜJian  ftidjt  nun  mit 
einem  fiöffd  Stücfe  oon  ber  Sänge  unb  breite 
fine§  Baumens  baoon  au«,  bädt  biefelben  lang* 
jam  in  nid^t  au  fjei&em  Scfjmalj  unter  beftän» 
fcigtm  Schütteln  ber  Jfafferolle  oon  allen  Seiten 
unb  giebt  fie  mit  3«der  unb  3immt  beftreut, 
al§  ÜJceWpcife  ju  Sifd). 

^•rbrtaum.^eree.  80  ©r.  ©elatine  löft 
man  in  •/„  fiiter  SBaffer  über  gelinbem  Breuer 
auf,  fügt  bann  ben  Saft  oon  2  Zitronen  unb 
'/•  fiiter  SBeifjroein  baju,  fdjlägt  2  @itoeij$  mit 
2  G&löffel  coli  Söaffer  ju  Sd)nee,  giefjt  ben« 
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felben  ju  ber  ©elöemaffe,  Iä^t  fie  unter  öfterem 
Umrühren  jum  Äoa^en  lommen,  '/<  Stunbe  an 
ber  ©cite  ganj  leife  fortfocb,en  unb  fei^t  fie  burd& 
ein  %u<$.  hierauf  flärt  man  250  ©r.  jerfdjlagenen 
3ucfer  mit  '/•  Söaffer  unb  enoaä  Zitronen* 
l'aft,  gie&t  ü)n  burä^  unb  oermifc^t  ifjn  unter 
fleißigem  Umrühren  mit  ber  ©elecmaffe  unb 
V,  fiiter  2BeiBmein.  eine  fupferne,  mit  SBein 
auSgefpülte  ftorm  roirb  in  Iteingefd^IageueS  (m» 
eingegraben  unb  mit  einer  fingerbiden  <5d)id)t 
uon  ©elöe  begoffen,  fobalb  ba§felbe  erftarrt 
ift,  peitfdjt  mau  bie  übrige  ©elüemaffc  mit  ber 
Sdjncerutlje  eine  ©eile  fe^r  ftarf,  io  bafj  fie  fid) 
in  einen  golbglän^enben  Schaum  bermanbelt, 
ben  mau  in  bie  Q-orm  fa^ürtet  um  il;n  nad)  bem 
oölligen  (frftarren  be§  ganzen  ©elee§  auf  eine 
©la§fdjale  auSjuftürjen. 

t>otb-$Qn\tten.  man  flögt  100  ©r.Sflan* 
bcln,  unter  benen  einige  bittere  finb,  üerrüljrt  fie 
mit  3  ^iern  unb  12  ©r.  3"cto  unb  fdjneibct 
4  üDlunbbrobe  in  Sdjeibcn,  bie  man  juerft  lurje 
3eit  in  ÜJiild)  rocidjt,  bann  in  bie  Ecanbelmaffe 
eintaud)t,  auf  beiben  Seiten  in  Sdunalj  bädt 
unb  mit  3"der  unb  3immt  beftreut. 

o'i o f^uaii 'er,  panjiger  (f.  „Xanjiger  ©olb- 
luaHcr"). 

0orbn)afTer-^efer.  200  ©r.  3udcr  werben 
geflärt,  bura)gefcil)t  unb  mit  25  ©r.  aufgelöfter 
boufenblafe,  •/■  fi»»«  2)anjiger  ©olbiuafjer  unb 
bem  Saft  einer  falben  Zitrone  ocrmifdjt;  man 
fügt  aufeerbem  jur  3]er5ierung  noa^  35  ©r.  ge* 
jd)älte  unb  in  feine  Streifen  gcfdjnittene  ^ßiftajien 
fomie  einige  in  Stüddjen  jerpflüdte  55lätta^en 
©olb  rjinju  unb  x\\\)xt  ba§  ©el6e  auf  (JiS,  bi? 
c€  ficb  311  oerbiden  beginnt,  füllt  e§  in  eine  auf 
@i§  gefteüte  ftoxrn,  lapt  e§  erftarren  unb  ftür^t 
eS  fpätcr  auf  eine  .ftrnftaÜfdjale. 

0ofe,  ein  trefflia)e§  Söei^bier  ton  burcrj« 
fdjlagenber  2öirlung,  ba§  oon  alterSljer  in 
©oslar  am  ftarj  mit  bem  2öaffer  be§  ©ofebad)§, 
fcf)on  feit  längerer  Seit  aber  aitdfj  an  anberen 
Crteu  gebraut  roirb.  S'iamentlid)  ift  ber  9?uf  ber 
Scipjiger  ©ofe  ein  rocit  oerbreiteter. 

§otf)atv  ^^nitfen.  60  ©r.  Sßutter  mirb 
mit  60  ©r.  3"cto  flaumig  gerührt,  4  Eigelb 
unb  60  ©r.  Vhty  naef)  unb  nad)  barunter  ge- 
rüljrt,  ebenfo  30  ©r.  gefa^nittene^  Gitronat  unb 
20  ©r.  Sorint^en,  jule&t  ben  Schnee  oon  4  @i« 
roeife  leicht  barunter  gejogen  auf  einen  gelb  ge- 
badenen,  mitftagenbuttenmarmelabe  geftria^enen 
9J?ürbteigbobcn  gefüllt,  gebaden,  bann  mit  33a» 
nilleglafur  glafirt. 

$räfenÖergtr,  buftiger  ^eintoetn  oon 
©rafenberg  (bei  rtiebrid),  roeilanb  bem  i?lofter 
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Orberbadj  jwftänbig),  welcher  9?erg  aber  nur 
wenig  borgen  SSeinlanb  umfajjt,  fo  bajj  edjter 
©räfenberger  red)t  feiten  ift. 

0rä^<r-5wießa&  (f.  „?lni§-3:^eebrDb"). 
^iefelbe  *Dcaffe  unb  SBebanblung,  nur  fommen 
bterju  nodj  gefdjnittene§  Zitronat  unb  Orangen* 
fdjalen,  fowie  rcingewafdjene  Heine  Diofinen,  audj 
bürfen  biefe  Scheiben  feine  ftarbe  befommen, 
fonbern  nur  einfad)  im  Ofen  getrodnet  werben. 

$räudef  \)u  i'^tnilu-lTnidHMi).  2  St'üo 
Butter  unb  2  Jtilo  ißuder  gut  augewirlt,  bann 
4'/,  ßtlo  9)M)I  hinein  gemengt. 

$xäup$tn-$u$tn.  8Uet  ÜJceljl,  70  ©r. 
grobgebadte  ÜWanbeln,  125  ©r.  beifee,  jerlaffenc 
Butter  unb  2  ßjjlöffel  Doli  3uder  werben  gut 
burdjeinanber  gearbeitet,  jo  bajj  au§  ber  ÜJcaffc 
lauter  ganj  Heine  Äugelten  oon  ber  ©eftalt  ber 
©raupten  werben ;  biefe  ftreut  man  febr  bid)t 
auf  einen  fingerbid  aufgerollten  unb  mit  (Siweifi 
beftrid)enen  Jtucfyeu  oon  §cfenteig  unb  bädt  Um 
bei  mäßiger  £>itie ;  wenn  ber  fludjen  au§  bem 
Cfcn  fommt,  befprengt  man  tf)n  mit  jerlaffener 
33utter  unb  beftreut  ü)n  mit  3"der  unb  3»mmt. 

e^rafen-lüröodjen.  375  ®r.  SJJanbeln  unb 
1 00  Ör.  ^iftajien  werben  gcjdjält  unb  geftofcen, 
mit  100  ©r.  flcingebadtcm  Gitronat,  375  ©r. 
geftofjcuem  3u<to  unb  10  (Eibottern  oermifdjt, 
ileine  £änfd)en  oon  ber  9)?affe  auf  ein  mit 
gebuttertem  Rapier  belegtes  3Mcd)  gefegt,  mit 
bem  l'öffel  ju  länglichen  33röbd)en  geformt,  mit 
tfiweifj  unb  Qudtt  beftridjen  unb  bei  gelinber 
£i&e  gebaden. 

0ra0atn8robfort>.  9)}an  börre  125  ©r. 
alte§  ©rabambrob  in  ber  9Röf;rc,  übergiefje  e§ 
mit  '/•  8ö«  faurer  Sabne  unb  ftellt  c§  bis  jum 
©ebraua^  bei  Seite.  9iül)re  nun  300  ©r.  3uder 
unb  125  ©r.  gcftofjcne  IRanbeln  mit  14  (SU 
botter  rcdjt  fdjnumig,  gebe  hierauf  50  ©r.  fein 
gefdjnittencS  feitronat  unb  ba§  ©rabetmbrob 
binui  unb  melire  uilejjtt  ben  Sdmee  oon  10  @i= 
weife  leidjt  unter  bie  9)faffe,  weldje  man  in  2  gleid) 
grofec  formen  füllt  unb  ju  fd)öner  §arbe  bädt, 
mit  9)iarmelabe  füllt  unb  mit  Söanifleglafur 
glafirt. 

eJ>ramofafa.  (Sine  9trt  gefrorene  ober  balb= 
gefrorene  timonabe;  man  nennt  fie  ©ramolata 
wegen  if)re§  förnigen  3uftanbe§  unb  ridjtct  bie 
©efrierbüdjfcn  ba^u  ganj  fo  ber  toie  jur  (?i§= 
bereitung,  nur  bafj  man  um  bie  ipälfte  weniger 
Salj  311  bem  bie  33üajfe  umgebenben  @i§  mifa^t. 
ilßenn  man  bie  Üflaffe  in  bie  93üd)fe  gefdjüttet 
Imt,  breht  man  bie  Iejjtere  unb  löft  mit  bem 
Spatel  ftet§  bie  am  Staube  auffrierenben  Jfycile 
ab;  fobalb  bie  Srlüffigfeit  beginnt  tlümpig  ju 


werben,  otync  ftart  gefroren  ju  fein,  läßt  man 
bie  £älfte  be§  SalsmafferS  abfliegen  unb  um« 
giebt  bie  ©efricrbüd)fe  mit  (Si§  bi§  $u  bem  Ü)io= 
ment,  wo  man  bie  ©ramolata  feroirt. 

^)tam 0 Ca t a,  (i i t ro n en».  2)can  läfjt '/» 8ttct 
fünfjebngrabigcn  Säuterjuder  mit  ber  bünn  ab= 
gefebälten  @a)ale  oon  einer  unb  bem  Saft  oon 
3  Zitronen  eine  Stunbe  lang  jieben,  gie^t  tf)u 
biinn  burdj  ein  ^aarfieb  unb  t^ut  Ujn  in  bie 
©efrierbüd)fe. 

—  grt>8ccr-.  1  i?iIo  febr  reife  SSalberbbccrcn 
unb  500  ©r.  rotbe  3obanni§beercn  werben  burd) 
ein  ^)aarfieb  gerieben,  worauf  man  ben  crbaU 
tenen  Saft  mit  l'/4  Siter  Cäuterjuder,  fowic  bem 
Saft  oon  2  Zitronen  Dermifct)!  unb  bie  glüffigf cit 
in  bie  ©efiierbüd)fe  fa^üttet. 

—  ^0^annt56ecT-.  9ttan  reibt  1  ßilo  rotr)c 
3obanni§becrcn  unb  500  ©r.  Himbeeren  burd) 
ein  Jpaarficb,  mifdjt  l1/,  fiiter  Säuterjuder  unb 
ben  Saft  oon  4  (iitronen  binj"  unb  läjjt  bie 
©ramolata  gefrieren. 

—  <Äirf#-.  1  JfHto  500  ©r.  reife  3>ogcl- 
!irfd)en  (wilbe  ßirfdjen)  werben  fammt  U)reu 
liernen  in  einem  SDcarmormörfer  geflogen,  in 
einer  Terrine  mit  1'/»  i'iter  fiäuterjuder  über= 
goffen  unb  2  Stuuben  fteben  gelafjen,  woran] 
mau  ben  Saft  oon  4  Zitronen  ba3upre^t  uni> 
ba§  ©anje  burd)  ein  £>anrficb  reibt  unb  in  bie 
©efricrbüdjfe  fdjüttet;  biefelbe  ?lrt  lä^t  fid)  au d) 
oon  febr  reifen  Sauerlirfdjen  berfteflen,  bod)  fügt 
man  bann  feinen  (iitronenfaft  bei. 

—  "28nnber-.  100  ©r.  füfje  unb  20  C^r. 
bittere  ÜJtanbeln  werben  gefa^ält  unb  in  einem 
ÜJiamwrmörfer  geflogen,  wobei  man  oon  $eit 
|u  3^it  bie  Diaubcln  mit  etwa?  SBafier  be- 
fprengt ;  bicrauf  oemibit  man  bic  INanbeln  mit 
7,  £'itcr  fünfoebugräbigem  ?äuterjuder,  läf;t 
benfclben  einige  Seit  bamit  sieben,  feibt  ilm 
burd)  unb  fügt  ber  sD(ifd)tmg  30  ©r.  C rangen« 
blütbenwaffer  $u,  beoor  man  fie  in  bie  ©efrier« 
bücbfe  tbut. 

—  drangen-.  9)ian  fdjüttet Siter  15  grü* 
bigen  i'äuterjudcr  in  eine  Terrine,  tbut  bie  febr 
fein  abgefaulte  Sd)ale  oon  einer  unb  ben  Saft 
oon  2  Crangen  bincin,  bedt  bie  Terrine  ,^u  unb 
läfjt  ben  Snrup  eine  Stunbe  jieben,  fügt  ben 
Saft  oon  einer  Zitrone  unb  einige  tropfen 
6oa^enif(etinctur  bei,  fei^t  ba§  ®an$c  burd)  unb 
Iä^t  e§  gefrieren. 

—  ^ftrM-.  6  febr  reife,  faftige  ^firficbc 
reibt  man  burd&  ein  ^>aarfteb,  5erfd)ägt,  fa)ält 
unb  gerbridjt  bie  Äerne,  legt  fie  in  ben  Saft,  läfjt 
benfelben  2  Stunbcn  mit  '/,  SMtcr  Jäuter^ucfer 
jie^en,  brüdt  ben  Saft  oon  einer  (Eittone  binein, 
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irifjt  HfleS  burct)  ein  §aarfteb  unb  fdjüttct  bic 
glüfftgfeit  in  bic  ©efrierbüchfe.  9luf  gan$  gteirfje 
tit  fteüt  man  aus  reifen  9lprifofen  eine  ©ramo» 
lata  her. 

Qxanatt.  6ine  9trt  warme  haftete,  welche 
mit  einer  paffenben  ©auce  ferüirt  wirb. 

drangen  (f.  o.  W.  „^reißelbeercn'9. 

0ranif.  halbgefrorene  Simonabc  (f.  ö.  tt). 
„©ratnolata"). 

j^wnittt,  £prißo(Vn-.  ftlafdje  Steife» 
wein,  giafa^e  fiäuterjuder,  Slprifofenmarf 
naa)  ©efchmad. 

—  Hinterer-,  ftlafche  SBeißmein,  Vi 
jylaföe  £imbeerfaft,  gefroren  ohne  ju  fpateln. 

$rat>ts-38eine  fmb  bie  trefflichen  ©ewäcbfe 
b?r  £agc  „auf  bem  #ieS"  in  Sfteboc,  alfo  ecr)te 
4&>rbelefer,  unb  jwar  üerfiebt  man  barunter  ins« 
befonbere  bie  trodenen  Söeißweine  ber  ©emein* 
Den  Slanquefort,  Seognan,  SJcartiflac,  93iflcnaüc 
b'Crnon,  Cangon,  Toulone,  tfarpueS,  ^uj-olS, 
2oupiac  unb  ©ainte*(Jroir,  bu  9Jcont,  bie  wegen 
i&rer  ßieblia^teit  bem  ©auterne  als  Tifcbweitt 
r-orgewgen  werben,  obgleich  ober  bielmebr  gerabe 
ircii  fie  bemfelben  an  ©üße  unb  Reinheit  naa> 
fteben.  (9lppetit«£erilon.) 

6ra  jer  fein  a,cfd)ntt teuer  3wicßadt.  SJcan  ( 
fäneibet  baju  bie  SBeden  ju  mefferrüdenbiden 
8  dritten,  legt  fie,  mit3uder  beftreut,  gleichmäßig 
aufeinanber  unb  fefmeibet  baS  ©anje  ber  Sänge 
naa)  burefj,  bann  werben  biefe  formalen  ©dmitten 
cljne  Umbrehen  braun  gerbfiet. 

—  nngejurfierter  Bmtcßarfi.  !D7an  macf)t 
ben  ieig  mit  frifdj  gemolfener  Mcb,  bie  man 
lawtmrm  mit  2  lottern,  25  ©r.  3udcr  unb 
mit  etwas  SlniSförncr  öerfejjt  unb  nebft  bem 
fcefenftüi  oon  40  ©r.  £efe  ju  1  Vj  ßiter  2Ret)l 
giebt.  2Ran  läßt  bie  SBedcn  gut  get)cn  unb 
Reibet  fte  2  Tage  na(f)  bem  93aden  auf.  $ie 
bleiftiftbiden  ©ermitten  werben,  ohne  mit  3uder 
>u  beftreuen,  auf  bem  93fed&e  gcröftet. 

—  ^aninV-3nne6atR.  9Jlan  macr)t  fcl>r 
fltine  bünne  Teigroücn  für  bie  SBeden,  bamit 
bie  bleiftiftbiclen  ©Reiben  oon  gefefmittenen 
Öecten  nur  ungefähr  bie  ©r5ße  oom  $urd)« 
mefjer  eines  (SieS  befommen.  *D?an  beftreut  biefe 
auf  beiben  ©eilen  feljr  ftarf  mit  93aniÜejuder, 
lägt  fte  liegen,  bis  biefer  feucht  toirb  unb  bärft 
üe  füljl,  bamit  fte  ganj  weiß  bleiben  unb  nur 
rett)t  feft  unb  troden  werben. 

—  3wte6arfi.  9ttan  macht  ben  Teig  rote  \u 
Wilctjbrob  ohne  S)otter  unb  fnetet  ihn  rcd)t  gut, 
bi*  erSMafen  befommt;  bann  nimmt  man  ihn 
auf  baS  «Brett,  rollt  ihn  ju  einer  SBurft,  fchneibet 
biefe  ju  eigroßen  ©cheiben,  weld)c  man  ju  finget«  | 
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biden  SBilrflen  formirt  unb  fdjnedenförmig  ju» 
fammenbreht.  SJiefe  jufammengebrehten  ©djeiben 
fteüt  man  bann  feft  nebeneinanber  fo  auf  baS 
©led),  baß  fie  jmet  2Beden  formiren,  wobei  baS 
£nbe  ber  SBeden  immer  gegen  unten  auf  baS 
S3Iech  gegeben  wirb;  bann  läßt  man  fte  jugebedt 
aufgehen.  (£lje  man  biefe  SBeden  in  ben  heißen 
Cfen  giebt,  bann  wenn  fte  halb  unb  wenn  fte 
ganj  gebaden  ftnb,  beftreich*  man  fte  mit  ©affer. 
SBenn  fte  einen  Sag  ölt  ftnb,  fchneibet  man 
baoon  mit  einem  großen  fdjarfen  Keffer  bleiftift» 
bide  ©dmitten,  welche  man  über  einer  ©Rüffel 
mit  geftoßenem  3"^r  auf  beiben  ©eiten  gut 
beftreut,  worauf  man  fie  übereinanber  legt  unb 
fo  lange  läßt,  bi§  ber  3uder  feudjt  wirb.  3)ann 
giebt  man  fte  auf  ba8  SBlech  refp.  ©itter  unb 
röftet  bie  ©dritten  auf  beiben  ©eiten  fd)ön  braun. 

Arajcr  3totc6nrß  mit  Biramt  ober  Änis. 
IRan  mifcht  geftoßenen  3immt  in  bem  3"*«» 
mit  welchem  man  bie  Schnitten  beftreut  Wui« 
giebt  man  in  ben  Teig  unb  jum  ©eftreuen. 

§xt(0  heißen,  weil  oon  ber  aus  ©riechenlanb 
fiammenben  3JcaIoafiertraubc  gewonnen,  Der» 
fchiebene  fübitalienifche  Söeine  erften  S?ange§, 
barunter  namentlich  bie  brüte  ©orte  ber  La- 
crimae  Christi  oom  $uße  be§  SöcfuoS  unb  ber 
Vino  greco  di  Gierace,  ein  weißer  (Salabrefer, 
ber  nach  &amm8  ^erftcherung  bie  9?orjüge  ber 
leichten  franjöfifchen  mit  ben  Tugenben  ber  ge» 
lochten  SBeine,  ©cljalt  unb  £altbarteit  oerbinbet. 
(9lppetit«2eyifon.) 

Ärcnacfic  ift  ber  etwa§  oeraltete  ©efammt- 
name  ber  eblen  Siothweinc  be§  JHoufftUon,  bie 
ftd)  nicht  bloß  burch  Qfarbe  unb  ©üße,  fonbem 
auch  burd)  §euer  unb  ©ehalt  auszeichnen  unb 
baher  weniger  3echweine  als  tfrantenweine  bar» 
ftcüen. 

^rif^ifeßes  "»aeftttierft.  Ulan  rühre  125 
©r.  ©taubjuder  mit  2  (Eiweiß  gut  fdjaumig  unb 
mifdje  bann  125  ©r.  unabgejogene  ^Dknbeln, 
20  Datteln,  betbe«  länglich  gefchnitten  barunter, 
belege  ein  SBledt)  mit  Cblaten,  brefftre  fleine 
Häufchen  barauf,  bade  fte  fet>r  langfam  hellgelb 
unb  fdjneibe  fte  bann  au§. 

#rirs,  als  ÜJcühlenprobuftbaS  Littel  jwifchen 
9HehI  unb  ©raupen,  b.  h.  gröber  als  jenes  unb 
feiner  als  biefe,  wirb  aus  SBeijen,  9t eis  ober 
9J?aiS,  weniger  ^äufig  aus  ©erfte  ober  SBud)« 
weisen  hergefteüt  unb  liefert  bie  ©ubftanj  man- 
nigfacher unb  bortrefflicher  ^ubbingS,  5.  33.  ber 
italienifchen  l^olenta.  3m  18. 3ahrhunbert  über« 
traf  ber  SBiener  ©rieS  aus  beftem  SBeijen  alle 
feine  tfonturrenten,  fo  baß  man  noch  heute  bie 
befte  ©orte  ohne  SRüdfteht  auf  ihre  §crf unft  mit 
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biefem  tarnen  ju  bejeidmen  pflegt.  ^odjmalS 
gemahlen  unb  gebeutelt,  giebt  ber  ©rieS  ba§ 
©rieSmeljl,  bie  ebelfte  unb  befte  aller  Bte&larten, 
bie  baber  fotoor)l  in  ber  SBärfcret  al§  in  ber  Küd)c 
eine  gerDorragenbe  SHotlc  fpielt.  ©uter  ©rie§ 
mufj  troden,  möglirfjft  frifdt)  unb  oon  gleid> 
mäßiger  Körnung  fein;  er  barf  nur  an  feljr 
trodenen  Orten  unb  nidjjt  &u  lange  aufbewahrt 
»erben,  ba  er  fcr>r  leiajt  einen  bumpfigen,  bitter« 
Hajen  ©cfdjmad  annimmt. 

tfcrics- Auflauf,  Liener.  1  Citcr  ÜRildt)  wirb 
mit  120  ©r.  ^Butter  bief  aufgequeflt,  nadf)  bem 
(Erfüllen  mit  185  ©r.  flaumig  gerührter  Butter, 
18  Gibottern,  200  ©r.3uder,  bem  ©clbcn  einer 
Gitrone  unb  jule&t  mit  bem  ©drmee  ber  18  (Ei« 
weijje  red&t  beljutfam  bermifdjt.  ÜRan  füllt  eine 
2  Ringer  |ot)e  <Sd)ia)t  Don  ber  Sftaffe  in  eine  mit 
SButter  geftriajene  Öform,  befireid)t  bie  ©rieäfajidjt 
mit  beliebiger  IRarmelabe,  legt  eine  neue  Sage 
Don  @rtc§  unb  üttarmelabe  ein  unb  fäljrt  bamit 
fort,  bi§  bie  §orm  ju  */4  gefüllt  t%  worauf  man 
ben  Auflauf  */4  Stunben'lang  bädt. 

—  ^etgnefs  (f.  „93eignet§"). 

—  -Sarint  (f.  „*8lini"). 

 jammerte  (f.  „gfammerie"). 

—  geladener.  375  ©r.  ©ric§  toirb  in 
2  Eiter  frifdjer  ÜJUId)  auSgequellt  unb  jum  9lb= 
füllen  au§geja)üttet;  hierauf  rüfjrt  man  185  @r. 
Butter  ju  Sdmum,  tljut  allmäljlia)  12  (Eibotter, 
150  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  60  ®r. 
i)cfto  jjene  jüjjc  unb  6  bis  8  bittere  9Hanbeln  nebft 
einem  Kaffeelöffel  Doli  Salj  t)\t\$i,  julefct  ben 
ÖrieSbrei  unb  rityrt  bann  ben  6dmee  ber  12 
(Eimeifje  redjt  betyutfam  barunter,  füllt  bie  2Rafte 
in  eine  gebutterte  §orm  unb  bädt  fte  1  Vi  Stunbe 
bei  mäßiger  &ifce. 

—  geßadtener,  mit  tyocotabe.  185  ©r. 
@rie§  toirb  in  einem  Eiter  2flild)  ju  einem 
biden  S3rei  auSgequellt  unb  jum  9luMüf)len  in 
eine  Sdjüffel  gefd^üttet;  hierauf  rütyrt  man  185 
©r.  Söutter  flaumig,  mifdjt  8  (Eibottcr,  100  ©r. 
3uder  unb  ben  ausgefüllten  ©rieäbrci  fcinju 
unb  jie^t  julcfct  ben  Schnee  ber  8  (Eiweijje  rea)t 
be^utfam  Darunter,  tfjeilt  bie  5)iafjc  in  2  Hälften 
unb  oerrüfjrt  bie  eine  baoon  mit  100  ©r.  ge= 
riebener  5$anifled)ocolabe.  2>ann  legt  man  in 
eine  mit  53utter  ausgetriebene  fiovm  eine 
<2df)id)t  Don  ber  meifjen  ©rieSmaffe,  barauf  eine 
<Sd)id)t  mit  (il)ocDlabe  Dcrmifdjten  ©rie§  unb 
miebcr^olt  bic§  nochmals,  ftreut  obenauf  otel 
3uder  unb  gefüftelte  «manbeln,  flellt  bie  ftorm 
auf  einem  3iegelftein  in  ben  mäfjig  tjei^cn  Ofen 
unb  bädt  e§  eine  Stunbe  lang. 

—  -Siran  je ,  gefallene.  375  ©r.  feinen  ©rie§ 


foa)t  man  in  2  Eiter  2RiIdj  \u  einem  i'efjr  bieten 
93rei,  Iäfjt  tl)n  etwas  auSKi&len,  Derrü$rt  tyn  mit 
100  ©r.  ©utter,  12  Gibottern  unb  ein  toenig 
Sato^  rollt  ben  £eig  auf  einem  bidjt  mit  geriebe- 
ner ©emmel  beftreuten  SBrett  ju  fingerbtden,  etwa 
16  6m.  langen  Kränzen,  bie  man  an  ben  6 üben 
äufammenbrüdt,  in  ijeifjem  Sd&maljburter  lang« 
fam  auf  beiben  Seiten  aumdt  unb  mit  3uder 
unb  3»mntt  beftreut  ferDirt 

^ries-itrapfen.  SSon  ber  ©rieSmürftdjen« 
maffe  ftiajt  man  runbe  Krapfen  au§,  bret)t  fte 
in  gefajlagenem  (Si  unb  93röfel  unb  be^anbett  fie 
bann  genau  mie  bie  2Sürftcf)en. 

c^rie$-^ua)eit  I.  SDtan  legt  eine  Xortenfonn 
mit  TOrbteig  au§,  bringt  %  fiiter  9Kila)  gum 
Koajen,  fügt  125  ©r.  ©rie§  unter  beftänbigem 
iHü^ren  lunju  unb  tod)t  e§  gar.  3Kit  bem  @rie§ 
Derrü^rt  man  50  ©r.  3uder,  V,  3:r)eelöffel  Doli 
3immt,  50  ©r.  Koftncn,  6  Eigelb  unb  50  ©r. 
93utter,  melirt  ben  6djnee  Don  ben  6  (BtoeiB 
barunter,  füllt  bie  IDlafje  in  bie  (Jorm,  bädt  fie 
im  Ofen  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3immt. 

—  II.  3n  1  fiiter  loajenbe  9flila)  läßt  man 
187  ©r.  ©rieS  einlaufen  unb  auf  bem  Qfener 
ju  einer  leirfjten  3Kaffe  aufquellen,  60  ©r.  ©utter, 
125  ©r.  3uder  mit  Gitronengefd^mad,  */4  Siier 
faure  6a^ne,  2  ganje  (Eier  unb  4  (Eigelb,  250  ©r. 
tiülb  Sultan«,  ljuib  Keine  ftofinen  lommen  ba^u, 
bann  in  mit  Sttürbteig  ausgelegter  Oform  gebaden. 

—  von  <&efcntetg.  einem  ^efenteia 
Don  750  ©r.  ÜKe^l,  50  ©r.  £*fe,  »/•  3iter 
Md&,  375  ©r.  ©utter,  100  ©r.  3uder  unb 
5  ^ibottern  treibt  man  einen  ßu$en  aus,  fe|t 
einen  ftarfen  9tanb  bäum,  flid)t  i^n  me^r« 
mal§  mit  einer  ©abel,  läfit  ir)n  nod^  ehoa§  am 
warmen  Ofen  aufgeben,  beftreid)t  i^n  mit  ^Butter 
unb  mit  750  ©r.  feinem  ©rie§,  ber  mit  375  ©r. 
r)cifjcr  33uttor  Dcrmi)0)t  einige  ©tunben  im  flütyen 
geftanben  lmt  unb  Dor  bem  9lufftreid)en  etma§ 
erwärmt  worben  ift,  ftebt  eine  bicfjtc  ©c^id)t 
3uder  unb  3imwt  barüber  unb  bädt  ben  Kuchen 
in  einem  gut  burajtjeijten  Ofen,  ^liid)  Iann  man 
tu  bem  ©rie§,  beoor  man  i^n  auf  ben  Kuebcn 
bringt,  250  ©r.  geftofjene  fü^e  SWanbeln  mengen 
unb  erft  nad>  bem  ©aden  3uder  unb  3iwmt 
barüber  ftreuen. 

—  mit  «ÄirfttV*.  3)lan  fodje  auS  einem 
Eiter  !ERilcf)  unb  150  ©r.  @rie«met)l  einen 
biden  Srei  unb  lerne  ilm  erlalten;  rubere  bann 
125  ®r.  ©uttcr  ju  6a)aum,  füge  bem  99rei 
125  ©r.  3uder,  125  ©r.  fein  geflogene  ÜKan« 
beln,  baS  ©clbe  einer  Zitrone,  8  Gibotter  unb 
1  Kilo  abgeftielte  Kirfcfyen  bm \\\  unb  melirc  jule|t 
ben  <Sä)me  ber  8  Giwei&e  leidjt  barüber.  gülle  bte 
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^ajfe  in  eine  gebutterte  unb  mit  geriebenem 
SBeifcbrob  beftreute,  nitf)t  ju  t)orje  §orm,  »eil  ber 
ihi^en,  ber  ifirfd^en  wegen,  nid)t  fjötjer  alfl  6  6m. 
iein  barf  unb  baefe  ifm  fdjön  hellbraun. 

#rir s-£n$t f .  3n  >/4  5?itcr  ©arme  mit  60  ©r. 
Butter  läjjt  man  150  ©r.  feinen  ©rie§  aus- 
cuellen,  berrürjrt  benfelben  hierauf  mit  50  ©r. 
3uder,  6  Gibottern,  einer  $rife  ©alj  unb  bem 
Felben  einer  Zitrone,  auet)  nacr)  SBelieben  50  @r. 
aejlojseneu  füfjen  unb  einigen  bitteren  fDianbcln, 
Üreiä)t  ben  93rei  auf  ein  mit  geriebener  ©emmel 
überftreute§  93rett,  fttdu"  Heine  runbe  Äuajen  au§, 
telut  fte  in  Gi  unb  ©emmel  unb  bädt  fie  auf 
beiben  ©eiten  in  r)eijsem  ©<r)mal3,  morauf  man 
fte  mit  einer  Obft»  ober  SBeinfauce  auf  giebt. 

c*>ries-'58a&roncn.  ÜJtan  fäjlage  4  (Firoeifj 
ju  Sdjnee,  riiljre  250  ©r.  ©taubjuder,  bie  fein« 
gefänittene  ©dmle  unb  ben  Saft  einer  Gitrone, 
bann  125  @r.  ©rie9mer)I  unb  250  ©r.  fein» 
gefto^ene  3Jlanbeln  baju  unb  rityre  SlHeS  redjt 
gut  flaumig,  brefftre  runbe  ftäufdjen  baoon 
auf  ein  mit  iöafelinc  geftridjeneS  53Ied)  unb  bade 
fie  toie  5Jfafronen  fdjön  gelb. 

0rtes-38fßff>eife  mit  <hepfeftt.  3n  •/. 
SHter  TOd>  mit  40  @r.  SButter  quirlt  man  100 
©r.  feinen  ©rie§  au§,  berrür)rt  tyn  naef)  bem 
Ablüden  mit  6  Gibottcrn,  65  ©r.  %u&tx,  bem 
Felben  einer  falben  Gitrone  unb  bem  fteifen 
Sdmee  ber  6  Giroeifje.  Sine  gebutterte  ftorm 
wirb  auf  bem  SBoben  mit  t)albgar  gebämpften, 
gejdjälten  unb  bom  flernf)au§  befreiten  93or§« 
borfft  Bepfeln,  bie  man  mit  ©elöe  ober  *Dkr* 
melabe  gefüllt  Ijat,  bict)t  belegt,  bann  fluttet 
man  bie  ©rie§mafte  bariiber,  beftreut  fte  oben 
mit  3uder  unb  QmmX  unb-  bädt  bie  ©peije 
Iangfam  eine  ©tunbe  lang. 

—  mit  «Äjfffftaen  &en  naet)  obiger  93or« 
lajrift  auSgequeEltcn  ©rie§  bermifdu*  man  mit 
ber  auf  Quda  abgeriebenen  ©djale  bon  einer 
^Ibfelfine,  füllt  ilm  in  bie  gebutterte  §orm,  be- 
legt tyn  bann  mit  9lpfelftnenjd)eiben,  bie  man 
Majt  mit  3udft  überftreut  unb  bädt  irm  eine 
<ctunbe  lang. 

—  mit  3&arus4itt0.  9?ad)bem  man  375 
©r.  ©rie§  in  1 »/«  &ter  DJZtldr)  ju  S3rct  oerfod&t 
bat,  rityrt  man  375  ©r.  Sutter  ju  ©erjaum, 
tyut  na<$  unb  naef)  18  Gibotter,  ben  ©rie§brei, 
185  ®r.  3ucler,  2  fiiqueurgTäfer  ooll  2Rara«» 
<f)ino  unb  ben  ©djnee  ber  18  Giroeifje  f)inju, 
bädt  bie  ©peife  bei  mäßiger  §ifcc  eine  ©tunbe 
wng,  glafirt  fie  mit  Qudn  unb  einer  bariiber 
Seltenen  glüljenben  ®$aufel  unb  giebt  eine 
3Jlara§dr)ino*  ober  3tar)mfauce  baju. 

^ries-^ubblug  mit  gräme.  Wlan  bereitet 


einen  @rie§brei  oon  1  '/<  Citer  Seilet)  unb  200 
©r.  ©rieS,  mifä)t  nmrjrenb  be8  i?oa>n§  100  @r. 
©utter,  100  ©r.  3uder  unb  eine  $rife  ©alj 
z)ir.$u,  fcfjüttet  ben  SBrei  bann  au§  unb  läfst  iljn 
ertalten.  Sfnjtoifa^en  oerrü^rt  man  V4  fiiter  ©a^ne, 
60  ©r.  SButter,  60©r.3uder,  66ibotter,  70  ©r. 
9JceIjl  unb  eine  5prife  ©alj  über  bem  Steuer  $u 
einem  bidlia>n  Grfeme,  melden  man,  lialb  aus- 
gefüllt, unter  ben  ©rieöbrei  mengt;  ebenfo  ttjut 
man  5  ßibotter,  10  fü|e  unb  6  bittere  Hein 
gebrödelte  3JcaT ronen  unb  julefjt  ben  ©dmee  öon 
10  ßimeife  r)inju,  füllt  SllleS  in  eine  gebutterte 
ftorm,  fireut  3uder  unb  gefeite  SKanbetn  oben 
barauf  unb  bädt  ben  ^ubbing  eine  ©tunbe  lang 
in  einem  äiemlid)  mannen  Cfen. 

$x\t$fQn\ütnin  £Qmati.  «/.Siter  TOilct) 
mirb  mit  40  ®r.  93utter,  25  ©r.  3uder,  einer 
SJcefferfpifce  ooü  ©alj,  einem  ©tüd  3immt  unb 
bem  ©elben  einer  Ijalben  Gitrone  einmal  aufge« 
fod)t,  mit  200  ©r.  ©rieS  Oerrü^rt  unb  ju  einem 
biden  93rei  gefönt,  ben  man  nod)  tyeifj  mit  2  Gi- 
bottern öermifdjt  unb  pngerbid  auf  flad^e,  mit 
Eierjl  be^äubtt  SSIea^e  ftreiajt.  flaefj  bem  (Erlalten 
fct)neibet  man  ben  S3rei  in  längliche  oieredige 
©djnitten,  bie  man  mit  etma§  2Jtel)I  beftäubt, 
in  gefa^Iagenen,  mit  3uder  oerfü|ten  Giern  um= 
menbet,  mit  geriebener  ©emmel  überftreut,  auf 
beiben  ©eiten  in  ©a^malj  bädt  unb  mit  3ud« 
unb  3immt  beftreut. 

$ries-$trttbef.  3«  eiwew»  fe^r  fein  au§» 
gejogenen  ©trubelteig  ftellt  man  bie  öüfle  ^er, 
inbem  man  165  ©r.  Söutter  mit  4  Gibottern  ferjr 
flaumig  rü^rt,  fiiter  ©a^ne,  130  ©r.  @rie§, 
eine  ^3rife  ©alj,  ba§  ©elbe  einer  Gitrone,  50  ©r. 
3uder  unb  ben  ©a^nee  ber  4  Giroeifec  r)injutr)ut, 
baä  ©an$e  über  ben  ©trubelteig  fircidjt,  lederen 
leidjt  sufammenrollt  unb  fdjnedenförmig  in» 
cinanberlegt.  Üftan  fann  ben  ©trubel  in  einer  mit 
Butter  beftria^enen  Pfanne  unb  mit  etma§  an  ber 
©eite  r)injugegoffenen  ©afjne  baden  ober  Ujn 
mit  ©a^ne  überftreidjen  unb  auf  einem  gebutterten 
Slea)  in  ben  Cfen  ftellen.  3Kan  giebt  eine  Ka^m- 
fauce  mit  Vanille  boju. 

^>rif 6-?ortc  I.  Wan  rütjre  375  ©r.  3uder 
mit  8  Gibottern  recf)t  flaumig,  gebe  ba3  ©elbe 
unb  ben  ©oft  einer  Gitrone  \)'m^u,  jtc^c  bann 
bie  ju  fteifem  ©d)nce  gefajlagenen  8  Giroeijj  ab» 
mea^felnb  mit  200  ©r.  ©rte§  in  fe^r  flehten 
Partien  öorftt^tig  barunter,  fülle  bie  ÜRaffe  in 
eine  gebutterte  unb  mit  3toiebad  bejireute  §orm 
unb  bade  e§  eine  ©tunbe  lang  im  nid)t  3U 
r)eifeen  Cfen. 

—  IL  18  Gibotter  rüfirt  man  mit  375  ©r. 
3uder  ju  ©rf)aum  unb  fügt  aÜmär)Uct)  180  ©r. 
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fü&e  unb  25  @r.  bittere,  feingeftofjene  ÜHanbeln, 
baS  ©elbe  einer  (Zitrone  unb  300  @r.  feinen 
©rie8  Ijiuju,  vüljrt  2lfle3  nodj  rcrf;t  tüchtig,  jiefyt 
bann  ben  ©djnee  ber  18  Gimcijje  leidet  barunter, 
füllt  bie  ÜRaffe  in  eine  gebutterte,  mit  geriebener 
©emmel  beftreute  Tortenform  unb  bädt  bie  Torte 
bei  guter  ipifce  etne©tunbe  lang,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  3iwm*  unb  glaftrt  fie  mit  einer 
gUtyenben  ©Raufet 

6ries-3Pürß4)eit.  9J?an  fodjt  ©rieS  mit 
2Rile$,  3uder  unb  etwas  SButter  bid  unb  meid), 
ftreidjt  ujn  ftngerbidauf  ein  mitJButter  beftriajeneS 
'IM cd),  naäp  bem  (Srfalten  fdfmeibet  man  §led<$en 
baoon  Io§,  erwärmt  baS  SBlec^  etwas,  um  bie 
frieden  abnehmen  &u  lönnen,  formirt  2$ürft* 
djen  baoon,  brct>t  fte  in  geflogenes  6i  unb 
iBröfel  unb  bädt  fie  in  Sdjmals,  bann  roäljt 
man  fte  warm  in  mit  geriebener  Sfwcolabe  Der- 
malem 3uder. 

0riu"afle  (f.  o.  w.  „6roquant",  f.  b.). 

—  (geBadU»  wie  ^JaRronm).  300  ©r. 
3uder  mit  300  ©r.  geljadten  flflanbeln  auf 
Dem  treuer  gefdjmoljen,  geftofsen,  mit  Siweifj  an» 
gemadjt,  in  (E^ocolaben-^uloer ,  in  meinem 
wenig  3uder  ift,  als  runbe  tfugeln  eingebrüdt, 
auf  $apier  gefegt  unb  im  mäfjig  Ijeijjen  Ofen 
gebaden. 

—  (.Äafefnufr).  500  ©r.  3»d«  wirb  im 
$e  ff  ei  otjne  SBaffer  unter  fortmäljrcnbem  Stühren, 
genau  fo  wie  bei  bem  ßouleur juder ,  bis  jum 
Äod)en  gerührt,  bann  werben  500  ©r.  geröftete 
Ipafelnüffe  fjineingef  djüttet,  MeSjufammenfa^ncfl 
Derrüfjrt  unb  auf  ein  etwas  geftrid)eneS  53led) 
gefepttet;  biefe  2Raffe  wirb  bann  im  9ieib« 
ftein  refp.  in  ber  3Jtafd()ine  fo  lange  gerieben, 
bis  fie  ganj  fein  unb  ölig  wirb. 

—  -  Stangen.  3n  ben  ©d)nec  Don  15  ©weife, 
750  ©r.  ©taubjuder,  500  ©r.  Wcty,  etwas 
ßouleur  unb  125  ©r.  ©riflage  (f.  ©riflage) 
binein  meliren,  in93led)formen,  mcla>mit  93afe* 
Iine  geftridjen  unb  auSgcftäubt  finb,  mit  bem 
2>refftrbeutel  gefprifct,  etwas  trodnen  laffen  unb 
bann  gebaden. 

$riffage-Prtf.  Törtchen  oon  ©riflage» 
maffe  werben  mit  Stprifofenmarmelabe  gefüllt 
aufien  tjerum  mit  fernerem  9lprifofenfdjaum  be» 
ftrict)en  unb  in  ©riflagebröfel  gebrüdt.  3)ann 
oben  barauf  ein  ©lern  mit  99uttercr6me  gefpri&t. 

$rUTag,e-$0de  I.  250  ©r.  Gftocolabe  wirb 
erwärmt,  in  fleine  SBürfcln  gcfdjnitten,  bann  in 
eine  SHanbeltortcnmaffe  melirt,  in  eine  gebutterte 
Tortenform  gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

—  II.  S3on  500  ©r.  gefd&nittenen  Üflanbetn 
unb  500  ©r.  Suder  mad)e  man  eine  ©riflage 


(f.  b.),  brüde  fie  in  eine  ^albrunbe,  mit  Sflanbelöl 
ausgetriebene  gorm  (Timbale)  mit  einer  ia 
ÜJcanbelöl  aetaudjten,  rerf;t  feften  Zitrone  red)t 
bünn  aus.  5ft  bie  ©riflage  bann  erfahrt,  fiürjt 
man  fie,  bie  offene  ©eite  naefy  oben,  über  eine 
glafirte  Torte  unb  füllt  fie  oor  bem  ©eroirra 
mit  ©djlagfatyne,  ©efrorenem,  ober  mit  (Srfcmc. 

<hx\ flirte  $8anbefn  1. 125  ©r.3udei  wirb 
jum  ftlug  gefodjt,  bann  250  ©r.  gefdjälte,  lang« 
geftiftelte  unb  geröftete  -Wanbeln  hinein  gefdjüttri 
unb  fo  lange  gerührt,  bis  ber  3uder  troden  ge« 
worben  ift. 

—  IL  250  ©r.  3uder  wirb  o$ne  SBaffer 
unter  fortwä^renbem  SRüfcren  gum  ßodjen  gr< 
bradjt,  bann  500  @r.  gehobelte  unb  geröftete 
5Jtanbeln  hinein  gerührt. 

#rilTirte  ßörtajen.  Heine,  mit  Wlüzb* 
teig  ausgelegte  ^örm^en  etwas  Slprifofcnmar* 
melabc  t^un,  barauf  mit  ©riflage  füllen,  ein 
Teiggitter  Darüber  legen,  biefeS  mit  (Si  beftreic^cn. 
in  mittlerer  £)i$c  baden  unb  furje  3«t,  beüor  fie 
gut  finb,  mit  3"^r  beftreuen,  bamit  fie  ein 
jdjöneS  glänjenbeS  ^luSfe^en  befommen. 

grifette  von  Acpfcfn.  200  ©r.  ©utter 
werben  ju  ©d^aum  gerührt,  mit  */4  Siter  fertig 
getontem  Apfelmus,  6  eibottern,  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  200  ©r.  3"tfo,  ebenfooiel  6o« 
ringen,  74  geriebener  ©emmel  unb  bem 
feften  ©d&nee  oon  6  Giwei^  oermifdjt,  in  cincT 
gebutterten  unb  mit  ©emmein  auSgefiebten  gönn 
1 7,  ©tunbe  gebaden  unb  mit  Söeinfauce  feroirt. 

(^roBjutRer  ober  ^agefjumer  wirb  3um 
Seftreuen  Don  oerfd^tebenem  JBadwerf  gebraua)t; 
man  fteflt  i^n  babura)  Ijer,  bafe  man  eine  bc* 
liebige  «Menge  3uder  fo  lange  burajfiebt,  biSein 
groblömiger  3"(f«  in  ©eftalt  Don  ©raupen* 
förnd&en  aurüdbleibt.  Heber  baS  gärben  btS- 
felben  f.  3udcrfärben. 

^rog  nennt  man  eine  2ftifd&ung  auS  l)ei|em 
2öafler  mit  9?um,  ©ognac  ober  ?lra!  unb 
3uder.  %le  tttrt  ber  «Kifdjung  liegt  ganj  im 
©efa^mad  beS  CEinjelnen,  bod)  liegt  eS  im  ur- 
fprünglidjcn  tarnen  beS  ©etränfeS,  grogram, 
was  einen  äu&erft  grobf abigen  SBoflenftoff  be* 
beutet,  bafe  bie  ©pirituofen  reid)Iict>  beigegeben 
fein  muffen. 

tivohes  ^Siscttit  auf  Sodkd für  Düffels. 
6ine  grofee,  80  6m.  $ol)e  unb  22  6m.  breite 
lupferne  gorm,  mit  einem  Snlhtber  in  ber  2Kitt€, 
wirb  gut  unb  reajt  egal  mit  55utter  auSgeftriajen 
unb  mit  ©taubsuder  auSgeftreut,  folgenbe  ÜKaffc 
^ineingefüflt  unb  in  nidjt  ju  beigem  Ofen  f$ön 
golbgelb  gebaden.  1  Äilo  fein  geflogener  9taf* 
finabejuder  unb  eine  ©tange  SJanifle  mit  3uder 
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fein  gefwßen,  wirb  mit  28  CEigett»  gut  flaumig 
gerührt,  bann  etwas  feflgefcblagener  ©ebne«  ton 
28  Gitoeiß  nebfi  325  ©r.  2Jiebl  unb  ebenfooiel 
$uber  ^in^ugerü^rt  unb  julefct  ben  SReft  beS 
einer?  redjt  belmtfam  hinein  melirt. 

c*>rofjc5  23iscuit  mit  i?)rangen-3onbants. 
Sine  ljol>e  SiScuitform  toirb  mit  SButter  gut 
au«gcftric^en,^alb  mitSßuber  unb  Ijalb  mit  ©taub* 
juder  auSgcftreut,  mit  folgenber  Üttanbel-SBiScuit« 
üJtoffe  gefüllt  unb  bei  mäßiger  £>i|}e  gebaden. 
Sann  toirb  ber  Äudjen  gut  mit  Crangen-fton« 
bont§  glafirt,  fein  mit  ©prifcglafur  gamirt,  oben 
ein  ßranj  oon  gefponnenem  §ud!er  berum  gelegt, 
auf  einen  irogantfodel  gefteflt  unb  mit  Petits 
foure  in  ber  9?unbe  beforirt. 

großes  $Ranbef-&iscuit.  Sine  bof>e  SBt3- 
cuitform  wirb  mit  Butter  ausgetrieben,  mit 
Staubjuder  aus geftreut,  mit  folgenber  TOaffc  ge» 
füllt  unb  mäßig  beiß  gebaden.  S)ann  wirb  ber 
Pu^en  auf  einen  Üragantfocf ei  gefteflt,  ntnb  ljerum 
mit  üerfdnebenfarbig  glafirten  ©dritten  oon  ge= 
rolltem  99iScuit  (f.  b.)  gamirt  unb  oben  ein 
ßranj  Oon  gefponnenem  3uder  fjerum  gelegt.  — 
750  @r.  ÜJcanbeln,  morunter  100  ©r.  bittere 
[ein  muffen,  werben  im  JReibftein  mit  10  ganjen 
§iern  rcdjt  fein  gerieben,  bann  1  flilo  3uder 
unb  50  ©r.  SBanillejuder  ^inju  gefä)üttet, 
ebenfo  24  (Eigelb,  9llle§  unter  fortwäfyrenbem 
Reiben  mit  ber  freute  rect)t  flaumig  gerührt, 
ba§  ©ett»e  einer  großen  Zitrone  unb  einer  Äpfel* 
fme  tjinjugeiljan  unb  bie  flaumig  gerührte 
2Rape  mit  einem  großen  £orn  au§  bem  Weib« 
ftein  in  eine  ©djüffel  getljan,  etwas  ©djnee  oon 
16  ©Weiß  nebft  250  @r.  2Jce$l  unb  150  ©r. 
$uber  bin^u  gegeben  unb  julefct  ben  SReft  bcS 
8d>neeS  befjutfam  hinein  melirt. 

i«)rün&onnerffag,s- ßorte.  2Jcan  blandjirt 
brei  «panbooQ  ©pinatblätter  in  ftebenbem  ©alj« 
mafjer,  lüf)lt  fie  in  faltem  SBaffer,  läßt  fie  ab« 
tropfen,  t)acft  pe  mit  bem  SBiegemeffer  unb 
ftreiäjt  fie  burefy  ein  fcaarfteb ;  ebenfo  »erben 
225  ©r.  gebrühte  unb  gefctjälte  spiftajien  ge- 
l'toßen  unb  mit  etwas  Crangenblütbenroaffcr  fein 
gerieben.  $)ann  reibt  man  bie  ©d)ale  einer  nodj 
grünen  bitteren  ^ßorneranje  auf  375  ©r.  3"der 
ab,  ftößt  ben  3"der,  rübrt  Um  red)t  gut  mit  3 
gtmjen  Stern  unb  8  lottern  flaumig,  mifd)t 
300  ©r.  geriebene  ©emmel,  ben  6pinat  unb 
bie  $iftajien  barunter  unb  jieljtjule&tben  ©cfmee 
ber  8  ©weiße  re<f,t  berjutfam  hinein,  füllt  MeS 
in  eine  gut  gebutterte  (tonn,  läßt  bie  I  orte  eine 
otunbe  bei  mäßiger  £>ifce  baden,  überjter)t  fie 
mit  einer  grünen  ©lafur  (f.  „©lafuren")  unb 
Mtreut  fie  mit  ge^adten  ^iftajien. 


^rüneßerger  rjeißt  ber  bei  ©Haneberg  in 
9aeberfd)lefien  gezogene  2öein,  ber  in  guter 
Qualität  burdjauS  nidrjt  fo  fajleajt  mie  fein  9fuf 
ift  unb  als  lifdjtoein  fet)r  wofjl  neben  minberen 
Sorten  ber  eigentlichen  SBeinlänber  rangiren 
tann.  S)er  ©rüneberger  SBeißwein  Ijat  Anfang« 
einen  ©ct)ein  inS  Siötyliaje  unb  jjpäter  ins  ©elb- 
lid)e  unb  ift,  immer  eine  gute  <öorte  üorauSgc- 
fefct,  e$er  füß  als  faner  $u  nennen.  3n  ber 
£auptfad)e  ift  ©rüneberger  ein  ©erfdjniltwein. 
Sludj  mirb  er  oiel  ju  ©djaumweinen  oerarbeitet, 
mie  benn  bie  erfte  beutfct>e  ©cfyuimmeininbuftrie 
in  ©rüneberg  entftanb,  oon  mo  fdjon  1840  ber 
©rüneberger  Mousseux  unb  (Eil  de  perdrix 
meit  oerfanbt  morben  finb. 

Drütte  3$o0nen  einjuntatflen.  ©rüne  un- 
reife Söofjnenfajoten  merben  mit  ben  ©pijjen  ab- 
gefabet,  fcfyidjtroetfe  in  ein  tjäßa^en  gefä5icr)tet  unb 
jmifd^en  jebe  <Bd)id)t  ©alj  barüber  geftreut  (fo 
baß  fid)  nadj  furjer  3cit  eine  barüber  fietyenbe 
©alslauge  bilbet),  bann  mit  einem  2)edel  über» 
bedt  unb  bejammert  93ei  93ebarf  nimmt  man  fo 
oiel,  al§  man  braucht,  f>erau§,  ^albirt  bicfelben 
unb  entfernt  bie  Börner.  2)ann  merben  bie 
93orjnen  im  JBaffer  meid)  gefod?t,  mehrere  iage 
rec§t  gut  abgewaffert,  bann  in  einen  2opf  ge« 
jagtet,  fiäuterjuder  barüber  gegoffen,  gut  ju- 
gebedt  unb  in  bem  Xrodenfc|rant  über  bem 
Ofen  fo  lange  fielen  gelaffen  (etwa  14  läge 
lang),  bi§ber3"der  gan$  eingebidt  ift;  folltc 
ber  3"der  nad§  biefer  3«t  fia^  noeb,  niajt  ge- 
hörig oerbidt  baben,  läßt  man  bie  Solmen  mit 
bem  3"der  noa^  einmal  über  fdjmadjem  fteuer 
auffoeben. 

c^rüne  5for6e  (f.  „ftarbe,  grüne"). 

e^rnne  durften  in  3udler.  ©efa^ält,  aus- 
gelernt, blanajirt,  fonft  ganj  be^anbelt  mie 
(,@rüne  SSo^nen". 

^rnne  Sorte.  2Kan  oermifc^e  280  ©r.  mit 
etma§  ßitronenfaft  fein  geftoßene  SRanbeln  mit 
280  ©r.  3"der,  füge  ben  Saft  oon  3  ^anbooll 
©pinat,  ben  man  fein  gerjaett  unb  bureb  ein  Sud) 
gepreßt  l)at,  tjinju,  rüfjre  bie  ÜKaffe  mit  6  ganjen 
Giern  unb  8  ßibottern  reajt  flaumig,  unb  melire 
bann  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  etroaS  3iwmt 
unb  20  ©r.  geriebenes  ÜBeißbrob  baruntcr,  fülle 
bie  3)taffe  in  eine  gebutterte  Qrorm  unb  bade  fie 
bei  mäßiger  §tye. 

e^runbetn.  man  rü^re  250  ®r.  3uder  mit 
4  6iem  flaumig.  3n  einer  anberen  ©a^üpel 
merben  125  ©r.  SButter  fdjanmig  gerübrt,  beibe 
Waffen  jufammengegeben,  mit  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  10  ©r.  3»mmt  unb  2  ©r.  helfen  oer- 
mengt  unb  etwas  lalt  geftcllt.  Xann  wirb  bie 
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UKaffc  fingerbid  aufgerollt,  mit  einem  91  u§fkdjer 
ooale  SBanbeln  au§gefiod)en,  biefe  etwas  irodnen 
laffen,  bann  in  CHwcifj  angefeuchtet,  in  fein  ge- 
riebene ©emmel  gewäljt,  in  ieifeem  ©djmala  gc= 
baden  unb  mit  3"der  uno  3tnimt  beftreut. 

puffen  mit  £#faa,(a$ite.  300  ©r.  SButter 
wirb  $u  ©djaum  gerührt,  bann  mifdt)t  man 
nad&  unb  nadj  6  gan^e  Gier,  300  ©r.  3«der, 
130  ©r.  geflogene  füfje  2RanbeIn,  ba§  ©elbe 
einer  Zitrone  nebft  130  ©r.  m^l  $inju,  bädt 
bie  üttaffe  löffelweife  in  einem  mit  menig  S3utter 
befrridjenen  Öblateneifen  rafd)  auf  beiben  ©eiten, 
nimmt  fie  berauS,  rollt  fie  trichterförmig  jufammen 
unb  füllt  fie  mit  ©djlagfalme. 

äuge  Hjopf  ober  ontgefüHpf,  aud)  «Auget- 
fiupf  ober  1&utiexta\M.  3m  Oefterreic|,  ganj 
©übbeutfd)lanb  unb  am  följein  üblicher  jhidjen 
t»on  Hefenteig,  meldjer  ganj  nad)  Art  ber  9<a|>f=, 
%op\*  ober  Afcbfudjen  in  einer  glatten  ober  ge* 
rieften  fyofyen  ftoxm  oon  öerjinntem  Tupfer  unb 
glafirtem  Üöpfergefdnrr  gebaclen  wirb.  $ic 
ftugetyupfe  gehören,  toie  ber  SBaumfucben,  ben 
älteren  3eiten  01t.  $er  9?ame  flugelbupf  bat 
jmeierlei  93ebeutung,  inbem  bie  erfte  ©ilbe  auf 
bie  fugelartige  Qform  beutet  unb  bie  jmeite  Silbe 
ba§  burd)  bie  £efe  in  bie  §ölje  getriebene  Auf* 
geben  bebeutet.  Sie  3ubcrettung  äcrfäDt  in  3 
Birten,  nämlid):  Abgeriebene  (bie  feinftc  Art), 
abgeflogene  (bie  mittelfeine),  abgefnetete  (bie 
gcmöf)nlid)fle  Art). 

$ttflt fljopf  I.  S?on  125  ©r.  ÜWc^I  mit  35  ©r. 
ftefe  unb  ÜJcifdj  &efenftüd  gefegt;  bann  100  ©r. 
Butter  mit  70  ©r.  ßuder  unb  6  <£ier  flaumig 
gerührt,  geftofjene  bittere  üflanbeln  unb  Zitronen 
binju;  naebbem  baö  ipefenftüd  gegangen,  fommt 
obige  üflafje  mit  125  ©r.  2JceI>l,  ßortntljen  unb 
SRofinen  fynju,  bann  tüdftig  gef plagen  unb  in 
9iai)ffud)euform  füllen. 

—  H.  250  ©r.  2Het)l,  17  ©r.  $cfe,  50  ©r. 
3ucfcr,  50  ©r.  SÖutter,  3  Eigelb,  67  ©r.  gefadtc 
ftrüdjte  unb  ba§  ©elbe  einer  falben  Zitrone. 
5>te  93e$anblung  ifi  genau  fo  toie  bei  23utter= 
Iaibl  (f.  b.). 

—  mit  Cßocofabc  (£benfo  toie  ©ugefljopf 
mit  9lum,  nur  bafi  man  benfelben  nadj  bem 
töaden  mit  ©jocolabengufj  überlebt. 

—  gefüllt.  Üttan  rül)re  500  ©r.  «Butter  \* 
©djaum,  fdjlage  bann  nad)  unb  nad)  8  (£ier 
binein,  fomie  löffelweife  300  ©r.  TOc^I  unb  25 
©r.  3"der,  füge  bann  ba§  ©elbe  einer  Zitrone, 
etwaä  ©al*  unb  25  ©r.  in  '/„  £iter  ©atme  auf* 
geweidjte  £efe  tjinju,  fct)Iagc  ben  $eig  gut  ab 
unb  laffe  tl)n  geben.  Wolle  ir)n  nun  toie  eine  SBurft 
auf,  treffe  il)n  mit  ber  §anb  breit,  belege  ifyn  mit 


©uflel&opf,  Z<$\»äbifäcr. 

nadtjfieljenber  ftfflt,  brüde  iljn  in  eine  gebutterte 
©ugeu>pfform,  laffe  ilm  barin  geben  unb  bade 
Um  bei  guter  £ifce.  gülle:  60  ©r.  fein  gr« 
fiofjene  OJlanbeln,  30  ©r.  ju  SBürfeln  gefönit* 
teneS  Zitronat,  30  ©r.  3uder,  1  (Sigelb,  bai 
SBeifje  ju  ©djnee  gefd&Iagen  unb  ba§  ©anje  gut 
üermifdjt. 

^ttgef^epf  o^»e  «Äffe.  250  ©r.  flaumig  g^ 
rührte  93utter  mirb  nacb  unb  naa^  mit  12  (ft» 
bottern  unb  12  Soff  ein  Doli  ÜJlcr)!,  etma§©abne, 
3uder  unb  ®alj,  fomic  jule^t  mit  bem  fteifm 
oa^nee  ber  12  Gitoeifje  rea^t  beljutfam  oermif^t, 
roorauf  man  bie  2)iaffe  in  eine  mit  ©utter  be= 
ftria^ene  unb  mit  gcftiftelten  2ttanbeln  au§ge= 
ftreute  Sform  füllt  unb  bädt. 

—  &Wntünb\f$ex.  5Ron  1  ffilo  9hQI  unb 
75  ©r.  in  fiiter  lauer  mty  aufgclüfter  ^e?e 
fe$t  man  ein  ^>efenftüd,  mäbrenb  ba§felbe  auf= 
gcr)t,  rüt)rt  man  250  ©r.  SButter  ju  6d^aum, 
mifdjt  9  gibotter,  100  ©r.  3"dcr,  etwas  3immt 
unb  Äofenmaffer  baju,  tr)ut  bieS  bem  aufge= 
gangenen  Xeig,  ebenfo  300  ©r.  mit  SBetn  unfi 
3uder  $alb  gar  gebämpfte,  in  ©Reiben  jer» 
fa^nittene  Srünellen  unb  bearbeitet  ben  Scig  fc 
lange  mit  bem  ©patel,  bi§  er  531afen  toirft.  ^aim 
füllt  man  it)n  in  eine  grofje,  mit  SButter  befrria)eiu 
9?orm,  läfet  i^n  aufgeben  unb  bädt  ben  tfuajfti 
eine  ©tunbe  lang  bei  jiemlid^er  ^)ijfe. 

—  mit  Slutn .  ÜJZan  rnaa^t  meinen  ^efentric 
bon  140  ®r.  93utter,  6  lottern,  50  ©r.  3udf'r 
mit  Crangenfa^ale,  20  ©r.  §efe  als  Stampfl, 
7«  £»ter  Wlcty  unb  ber  nötigen  ©afme,  gicbi 
140  ©r.  Wofinen  unb  etwa?  geftiftelte  SJianbeln 
baju  unb  bädt  üm,  o^ne  bie  §orm  auajuftreuen. 
3um  Ucbergu^  foa^t  man,  wäbrtnb  er  bädt, 
210  ©r.  3uder  mit '/..  Sücr  SBaffer  ^um  gfaben 
giebt  ben  ©aft  oon  2  Orangen  unb  3  <5fjlöffel  doE 
9?um  baju  unb  gicfjt  e§  warm  über  ben  geftürjten 
warmen  ffugel^opf  unb  Iäjjt  i^n  erfalten. 

—  §QmäHf$ev.  7,  #ilo  ÜWebl  wirb  in  2 
Steile  gctbeilt,  ben  einen  ftebt  man  in  eine 
©cfniffel,  giefet  in  bie  ÜKitte  30  ©r.  in  lauer 
9J?il(b,  aufgelöfte  #efe,  »errü^rt  fte  mit  einem 
!t)eil  be8  ÜKeblcS  unb  Iäfst  ba§  ^efenftüd  auf« 
ge^en.  3njwifc^en  rüljrt  man  185  ©r.  Butter 
$u  ©ajaum,  tbut  nadt)  unb  nad)  8  §ier,  ehro^ 
©ak  100  ©r.  3uder,  bie  anbere  §älfte  3Keb(, 
10  ©r.  fein  geftojjene  bittere  3«anbeln,  30  ©r. 
gereinigte  JRofmen  unb  80  ©r.  @orintf)en  bin>u, 
ocrmifd)t  Alle§  mit  bem  aufgegangenen  $efen» 
ftüd,  fa^Iägt  ben  Seig,  bis  er  Olafen  wirft,  füllt 
if>n  in  eine  mit  Söutter  bef!ridt)ene  §orm,  läßt 
tyn  aufgeben  unb  bädt  i^n  eine  ©tunbe  Iana 
bei  $iemlidjer  £ifce. 
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^ttgefnopf,  Steuer.  3«  250  @r.  flaumig  I 
geriüjrteT  Sßuttcr  mifdjt  man  aUmäbJidj  12  Gi» 
botter,  150  @r.  3uder,  eine  $rife  ©alj,  80  ©r. 
aufgelöfte  £efc,  1  ftOo  SJccbJ,  1  Siter  laue  ©afcne, 
bas  ©elbe  einer  (Zitrone,  150  ©r.  SRofinen,  60  ©r. 
(>orinn)en,  125  ©r.  ßcfc^älte  unb  gefcfynirtene 
Wanbeln  unb  ben  ©cb,nee  ber  12  (Stroeifie,  läfjt 
ben  3>tg  in  einer  au§geftrid>enen  frorm  auf« 
geben  unb  bädt  if>n  '/«  ©tunben  lang  in  nicb,t 
ju  feinem  Ofen. 

gttifetts.  ^iftajien*3M§cuit  bon  3Jcanbel« 
tortenmaffe  bade  man  in  Üartelettenformen,  fyifyle 
bic  93i§cuit«  au§,  fülle  fie  mit  $iftojiencr6me, 
iprifce  einen  9ianb  bon  ©uttercröme  Ijerum  (f.b.) 
unb  lege  auf  bie  33citte  eine  eingemachte  $irf<$e. 

Aumtni-^onßonö  (f.  „SonbonS,  ©ummi»"). 

o'nt  mmi -"23  ri  flaut  ine.  (Sine  beliebige  Ouan= 
ütät  frönen  meinen  au§gefud)tcn  ©ummi  ara» 
bieum  (man  bergeroiffere  ftd),  bafc  berfelbe  nidjt 
mit  ^rucfjtbaumbarä  berfälfdjt  ift)  wirb  geftofjen 
unb  tod)enbe§  Söaffcr  barauf  gefd)üttet,  gut  um» 
gerührt  unb  ber  $opf  mit  bem  ©ummi  in  eine 
tfafierofle  mit  fod)enbem  28affer  gefteÜt.  $ann 
IdBt  man  ben  ©ummi  bei  öfterem  Umrübren  gut 
auflöfen,  nad)bem  nun  berfelbe  gut  abgefdjäumt 
unb  aufgelöft  ift,  giefje  man  ettoaS  ©pirituS  $u, 
rubre  sMe§  tüchtig  um  unb  paffire  iljn  bureb,  ein 
sieb.  S)nnu  ftreidr)e  man  ben  ©ummi  ganj 
bünn  auf  reine  ©laäplattcn,  laffe  ihn  auf  bein 
Cfen  troctrten,  fhreidje  ben  ©ummi  bon  ben 
ftla§platten  unb  fab,re  bamit  fo  fort,  bi§  bie 
iftaffc  berarbeitet  ift;  nun  mirb  ber  ©ummi  fein 
gef)adt,  bureb,  ein  feine§  ©ieb  gefiebt  unb  an 
einem  trodenen  Ort  in  ißappiaften  anfbemalnt 
3ur  bunten  93riflantine  roirb  ber  ©ummi  in  be= 
liebigen  färben  gefärbt  unb  aufgeftridjenj  man 
oeraenbet  benfelben  b>uptfäcr;lid)  $ur  SSerjterung 
be§  2ragant»%uflauf§,  inbem  bie  nodj  feuchte 
aufgefprnjjtc  ©lafur  bamit  beftreut  roirb. 

Aummi  -  2?aöiflen  mit  ^tirfajroaflTcr. 
287  ©r.  aufgelöfter  ©ummi  arabicum  mit  fleurs 
d'orangers  wirb  in  2"/,  $ilo  jum  93rudj  ge= 
lochten  unb  fdjön  rotlj  gefärbten  3uder  gegoffen, 
ein@Ia§  boH  tfirjdjmaffer  #W  gefepttet,  1  3HaI 
auflegen  laffen  unb  in  Sßuber  ju  Ijalbrunben 
^aftiüen  eingegoffen. 

^ttmvorö$ßirc6nfr  mirb  in  ©umpolbs- 
tir<f}en  au§  ftebfafc  bon  rotljem  3ierfal)nbler 
getoonnen  unb  ftcflt  einen  bouauetreidjen  9Beifj= 
toeht  erfter  Älaffe  bar,  beffen  SluSbrueb,  £amm 
iogar  bet  Xofaoer=<?ffenj  an  bie  ©eite  fteflt  — 
natürlich  in  ibrer  ^trt  unb  einen  borjüglia^en 

3ab,rgang  borauSgefefct. 
QuTltutomte.  250  ©r.  in  SBaffet  aufgc« 


I  löfter  3uderf  8  $Iafcb,en  leisten  SRotljumn  mit 
etwa«  geriebener  *Ötu8fatnufj  unb  8bi8  lOJBIätter 
©urfenfraut  laffe  man  5  bis  10  Minuten  jieb^en, 
fobalb  ber  ©urfengefdjmad  eintritt,  entferne  man 
ba§  H raut  unb  fülle  1  Jlafdje  Champagner  ju, 
ober  man  nimmt  anftatt  be8  ©urfenlrauteö  einige 
tleine  3weige  ©artenmeliffe  unb  einige  frifdje 
©urfenfebeiben,  ober  nur  frifcfjc  ©dualen  bon 
redjt  grünen,  aber  reifen  ©urfen,  aber  nad) 
einigen  SWinuten  probiren,  ob  eö  nia)t  |n  ftart 
fa^medt. 

^urftenOotufe,  fuflüf^e  (f.  „53on>Ie, 
©urten-,  gnglifc^e"). 

o*)uf>  (f. b.w.  „©lafur").  9lud&  eine 5D7ifct)ung 
bon  ©ab^ne  mit  ßibottern  unb  beliebigen  ©e» 
mürjen,  mit  benen  man  juroeilen  Obft«,  Ääfe» 
ober  ©pedtueb^en  bor  bem  S9aden  übergießt,  be« 
jeidmet  man  mit  bem  tarnen  @ufe. 

0«^-?äre|er».  500©r.aJle^l  mirb  mit  85  ©r. 
§>efe,  bie  man  in  ljA  Citer  lauwarmer  TOildt)  auf= 
gelöft  bat,  \w  einem  ^efenfrüd  angemacht  unb 
jum  9lufgeb,en  marm  gefteflt;  mäfjrenb  bem  rü^rt 
man  125  ©r.  ©utter  ju  ©cb,aum,  fügt  nadj  unb 
nad)  4  gibotter,  75  ©r.  3udcr,  50  ©r.  Dtofinen, 
50  ©r.  (Sorintb^en,  35  ©r.  feingefd)nirtenc§ 
Zitronat,  etwas  3i«n»nt  ©aty  unb  baS  ©clbe 
einer  Zitrone  b.inju,  ^ute^t  ben  2eig,  berarbeitet 
WMe§  tüchtig  burdjeinanber,  fa^lägt  ben  2*ig  ge- 
hörig mit  bem  ©patet  unb  läjjt  ihn  nodunaiv 
aufgeben.  2)ann  formt  man  au§  bem  Xeige  2 
Srejeln,  bie  nodj  furje  3«*  8«»"  ©eb,en  |in» 
gefteüt,  mit  Eigelb  geftridjen  unb  auf  einem 
^tedt)  fjetlbraun  gebaden  merben.  ©obalb  fie 
au8  bem  Ofen  lommcn,  glafirt  man  fie  mit  bem 
fteifgefdjlagenem  ©d>nee  bon  2  ßiroei^en,  ber 
mit  65  ©r.  3ucta  unb  mit  50  ©r.  Hein  ge* 
fdjnittenen  ÜJianbeln  bermifdjt  ift,  unb  läfjt  bie 
©lafur  im  Ofen  trodnen. 

^ttH^röb^ett.  ÜRan  nimmt  ^ierju  CEinbad 
ober  nud)  gute  f riidie  ^tildjbrobclicn,  bon  melden 
man  bann  bie  Trufte  mit  einem  Äeibeifen  ein 
roenig  abreibt,  fcb.neibc  oben  ein  fleineS  ©edelcb.en 
ab,  macb,e  eine  fleine  ^ö^lung,  fülle  einen  Sljee» 
löffei  bon  beliebigem  ßingemaa^ten  hinein  unb 
lege  ba3  ^edelc^en  ttrieber  barauf,  menbe  bie 
Söröba^en  in  Ütfild)  um  unb  tbue  fte  auf  ein  SBled). 
©c^lage  nun  3  eimeijj*  ©a^nec  über  8  Söffet 
©taubjuder,  berrüf)re  bie§  gut,  beftreidje  bie 
5ßröbcb,en  bamit,  iebodj  erft  bebor  man  fie  in  ben 
Ofen  fefcen  mitl,  ber  aber  nidjt  ju  b,ei^  fein  barf , 
unb  bade  fte  fd)ön  gelb. 

$ufiftn<$eti  I.  2Jcan  rolle  einen  S3oben  mit 
9lanb  bon  2Rürbteig  au§,  bade  benfelben  ein 
menig  an,  beftreict>e  tyn  mit  ^imbeermarmelabe 
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unb  ftretdje  folgenbe  ÜJlaffc  barauf:  60  ©r. 
3uder  mit  4  (Eigelb  fdjaumig  gerührt,  »/„  fiitcr 
jaurer  ©a$ne,  60  @r.  9He$l  nebft  bem 
©djnee  Don  4  (rimeijj  baju  gerührt  unb  ftarf 
SÜanillegefdjmad,  bantit  fülle  man  ben  93oben, 
nad)  bem  SBaden  mit  SßaniÜcglafur  glaftrt. 

#uf;  R  utfi  rti  n.  Äing  mit  TOrbteig  ausgelegt 
mit  Stoetja^genmarmelabe  gefüllt  unb  folgenbe 
ÜHaffe  barauf :  50  @r.  3ucfer,  50  ©r.  9fte$l, 
2  ©gelb  unb  4  fiöffel  ödH  faurer  ©afjne  gut 
untereinanber  gerührt,  bann  2  €iweifj»©d)nee 
Iii  nein  melirt. 

—  IIL  2Ran  jetquirlt  6  ganje  (Eier,  140  ©r. 
3uder,  1  (Sfjlöffel  üoü  Äartoffelmebl,  baS  ©elbe 
einer  falben  Zitrone,  eine  Sßrife  3immt  eDens 
foöiel  2JtuSfatnufj  unb  ©al&  in  1  fiitcr  fette, 
faure  ©aljne,  giefet  bieS  auf  einen  mit  aufge- 
bogenem 9tanb  üerfctyenen  runben  Äudjen  öon 
einfachem  Hefenteig,  überftreut  ben  ©ufj  mit 
tleinen  93utterflödd)en,  ©ultanrofinen  unb  geftif » 
telten  SRanbeln,  fdjiebt  ben  ßudjen  in  ben  Ofen 
unb  läfjt  \\)n  fct)ön  ^eflgclb  baden. 

—  IV.  SOian  maerjt  oon  500  ©r.  3Jlebl, 
125  ©r.  3u<*<r,  150  ©r.  Butter,  80  ©r.  £efe, 
2  ßibottern  unb  •/,  fiiter  9Jiildj  einen  Hefenteig, 
ben  man  ju  einem  bünnen  $ud)en  ausrollt,  um 
mclajen  man  einen  twben'ftanb  madjt,  leicht  mit 
einer  ©abel  ftid)t,  etwas  geljen  läfjt  unb  f  olgenben 
©ufj  barüber  giefjt :  9Jlnn  fdjlage  8  «ier  redjt 
[gaumig  unb  giefce  bann  fajncll,  unter  fort« 
wäfjrenbcm  ©djlagcn,  250  ©r.  beifce,  aber  nid)t 
fod)enbc  Butter  baju,  fo  bajj  eS  ein  bidlidjer  ©ufj 
wirb,  ben  man  nad)  bem  ?lufftrcid)cn  mit  großen 
SRofinen  unb  lang  gefdjnittenen  ißanbeln  letdjt 
beftreut,  fofort  in  ben  Cfen  fdjiebt  unb  nad)  bem 
Baden  gleid)  jiemlid)  ftarf  mit  3uder  befiebt. 

—  V.  100  ©r.  gefdjnittcneS  Zitronat  wirb 
mit  300  ©r.  ©ultani  in  IV,  tfilo  guten  Jpefen* 
teig  öermifd)t,  ein  Bled)fud)en  baoon  ausgerollt, 
ben  man  nad)  ber  ©ätyrung  mit  Butter  ober  ge* 
id)lagcnem  6i  ftreidjt  unb  nad)  bem  Baden  mit 
Orangenblütyenmaffcrglafur  glaftrt. 

$tsftfänge  ]u  3tüieliatf;.  3u  750  ©r.  Hefen- 
teig toirb  1  ©gelb,  50  ©r.  Butter  unb  50  ©r. 
bitteres  ÜKanbetgeraiirj  (f.  „Bitteres  9Hanbel* 
gewür&")  angewirft,  bann  in  eine  lange  gorm 
gefüllt  unb  gebaden. 

Auf;  ju  06(tftu<$cn.  125  ©r.  Butter,  125  ©r. 
SJlebl,  1  fiiter  üflild)  auf  bem  ftcuer  mie  (Sreme 
abgerührt,  ben  ©d)nee  baruntcr;  auf  1  #ud)cn 
rennet  man  2  ©elbe  unb  2  ©$nee  (baS  ©elbe 
toirb  mit  abgerührt). 

ihuh-Otinxt tax.  man  rolle  Blätterteig  ftarf 
mefferriidenbid  au§  unb  rityre  bann  150  ©r. 


Staubjuder  mit  einem  (viroeift  unb  etwas  0~: 
tronenfajt  fo  lange,  bis  er  ganj  weifc  ift,  ftreia>e 
ibn  ebenjo  i)oa),  als  ber  I cig  bid  ift,  auf  ben 
Indien,  fdjneibe  biefen  mit  einem  langen  bünnen 
Didier  in  12  (Em.  lange  unb  4  <£m.  breite 
©treifen,  lege  fie  fogleidfc  auf  ein  Bled)  unb  bade 
ftc  bei  mäßiger  §ifce. 

öufc-Sflnif  ten  ober ftattbetyätififlftt. 500 
©r.  feiner  3"der  wirb  mit  6  ©dmee  unb  1 
Iöffel  oofl  (Sitronenfaft '/«  ©tunbe  gerührt,  bann 
mit  500  ©r.  gef gälten,  fel)r  feinftiftlia^  ge- 
fdjnittenen  unb  fcr>r  gut  getrodneten  2ttanbein 
öermifdjt.  ftieroon  werben  auf  Oblaten  mit 
einem  (Sjjlöffel  fleine  §äuf<$en  gefegt,  ret^t  talt 
blafigelb  gebaden. 

<f>uft-'ßorte  L  5Ran  belegt  ein  Xortenblea^ 
mit  ftngerbid  ausgerolltem  ^Blätterteig  ober  einem 
Xcig  oon  300  ©r.  Wt%  170  ©r.  ©utter, 
100  ©r.  3uder,  einer  $rife  ©alj,  1  €i,  4  <5fc» 
löffeln  ooll  ©a^ne  unb  ber  feinge^adten  ©(t)ale 
einer  falben  Zitrone,  oerfte^t  bie  %  orte  mit  einem 
aufgebogenen  3  6m.  f)o\)en  9fanb,  beftreicr)t  fie 
mit  Mprifofenmarmelabe  unb  barüber  mit  fol» 
genbem  ©ujj:  300  ©r.  3uder  werben  mit 
6  ganjen  ßiern  unb  6  (Sibottern  flaumig  ge- 
rührt, 300  ©r.  gefd)älte  unb  mit  mehreren 
meinen  feingefto^cne  Üftanbeln,  fomie  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone  nebft 
bem  ©dmee  öon  12  ©iroei^en  beljutfam  binju 
gefügt  unb  bie  batnit  überzogene  iorte  bei  ge« 
linber  £n&e  über  1  ©tunbe  gebaden. 

—  Ü.  S3on  250  ©r.  SWe^I,  125  ©r.  3uder, 
125  ©r.  SButter,  3  ßibottern  unb  einer  tleinen 
Obertafte  Doli  füfjer  ©a^ne  mtrb  ein  ge- 
malt, »eldjen  man  bünn  ausrollt  unb  eine 
runbe  prorm  mit  fingerlosem  Äanbe  bamit  auf- 
legt, mit  Mprifofenmarmclabebeftrei$t,  f  olgenben 
0)u ü  barüber  giefjt  unb  1  ©tunbe  lang  bäett. 
©u^:  100  ©r.  3uder  unb  100  ©r.  geftofecne 
ÜJtanbeln,  baS  ©elbe  einer  bolben  Zitrone  wirb 
mit  6  ©bottem  fdjaumig  gerührt,  bann  ber 
©ajnee  mit  3  Giweij^  leidet  hinein  melirt. 

$tt£-|inJte6adL  I.  3n  1  fiiter  lauwarmer 
TOtldt)  löft  man  100  ©r.  $efe  auf,  fdjüttet  biei 
in  500  ©r.  2Her)lr  läfjt  ben  5!eig  aufgeben,  oer« 
mifdjt  ibn  hierauf  nod)  mit  fo  oiel  9)iebl,  als  ju 
einem  lodern  $cig  erforberlia^  ift,  fowie  mit  100 
©r.^utter,  100  ©r.  3uder,  6  ©ern,  etwas  ©al} 
unb  geflogener  SJluSfatenblüt^e,  arbeitet  2llc§ 
gut  burdjeinanber,  formt  entweber  runbe  Äugeln 
ober  10  dm.  lange  ©treifen  baoon,  läfet  bie* 
felben  auf  einem  SBIeet)  aufgeben  unb  bädt  fie 
bellbraun.  D^ad)  bem  (Srtalten  fdbneibet  man  fie 
in  fingerbide  9iunbungcn  ober  ©treifen,  röjtet 
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biefelben  auf  einer  (Seite  braun,  riiljit  500  ©r. 
3uder  mit  6  6i»ei|en  unb  etroa§  3»wmt  ju 
(iner  flaumigen  ©lafur,  mit  her  man  bie  unge« 
roftete  ©eite  ber  3toiebade  beftreidjt  unb  biefe 
bann  im  Ofen  troefnen  IäBt. 

$ttft-£n>te6adt  II.  2Ran  beftreidjt  bie  burdj» 
pefönittenen  3&>iebade  mit  einem  ©ufj  aus  8  6i« 
weil,  125  ©r.  ©taubsuder  unb  125  ©r.  ge» 
nofjenen,  nid&t  abgezogenen  *DtanbeIn  unb  ftelle 
fie  bann  nur  nodj  fo  lange  in  ben  Ofen,  bis  ber 
Öujj  fdjöne  §arbe  angenommen  l)at. 

—  III.  3  ganje  6ier  »erben  mit  bem  nötigen 
Staub|uder  nebft  et»a§  SBanillejuder  red>t 
j^aumig  gerührt,  bann  bie  burdjgefc^nittcnen 


3»iebade  nur  auf  einer  ©eite  geröflet  unb  bic 
ungeröfiete  ©eite  bon  obigem  ©ufj  mit  einem 
Keffer  überftridjen  unb  bei  gelinber  §ifce  ge» 
baden.  *8or  aflen  fingen  ift  barauf  $u  adjten 
—  bamit  fdjöner  ©lanj  erjielt  »irb  —  bafj  lein 
SSafferbampf  im  Ofen  ift. 

$tt$-£wte6a<ft  IV  (f.  „©ufowiebad  III", 
f.  b.),  nur  bafj  hierbei  (Hweife  bertoenbet  »irb 
unb  man  einen  %f)ti\  ber  ©lafur  rofa  färbt. 

^ttUateerg-f  orff.  ißon  125  ©r.  SBiener* 
maffe  »erben  2  Sööben  gebaden,  mit  Wprifofcn« 
marmelabe  gefüllt,  bann  mit  SDtarjipan  überwogen, 
»eldjer  »ieber  mit  Wprifofenmarmelabe  beftridjen 
»irb  unb  bann  mit  attaraSdfnnoglafur  glafirt 


^anbtoett  f)at  golbenen  SBoben.  ©emifit 
9tut  mufjt  2>a  itjn  groben. 
2Bet  nie  ftdj  mit  Siebe  unb  Srcuc  befliß, 
SBitb  nie  toa§  b,aben. 

Mringsp  äffet  e  mit /tartofftfr.  5§äringe !  gefammelt,  ber  Sänge  na$  aufgefa^nitfen,  bon 
werben  einige  ©tunben  in  (alte  TOdj  gelegt,  ben  fernen  unb  ben  fie  umgebenben  fleinen 
bann  geseilt  unb  üon  ben  ©rätf)en  befreit. :  ©orften  befreit,  frif$  in  3uder  eingemadb,t,  ober 
2Jtan  fiebet  Kartoffeln  ab,  bie  bann  abgefault  in  :  ju  Üftarmclabe  etngefodjt,  aud)  getrodnet  unb  ju 
Siemlidj  bünnc  ©Reiben  gefdjnitten  »erben,  ©aucen,  (SompotS,  2He$lfpeifen  u.  bergl.  oer« 
Sd&alotten  unb  Sßeterfilie,  bon  jebem  2  Gjjlöffel  »enbet. 

roü,  »erben  in  SJutter  gebämpft,  eine  tiefe     ^aiicßutten-ciompot  oon  frtfeßeti  3rüd}- 

6ö)üffel  mit  ©utter  au§geftrid)cn,  mit  ben  Aar*  fett.  S)ie  fauber  gepufcten  unb  ge»afd>enen 
toffelfdjeiben  aufgelegt,  leidet  gefallen,  einige  ftrüdjte,  »elit)e  bloS  oben  unb  unten  bon  ©tiel 
Söffe  1  gute  faure  Saline  barüber  geftridjen,  »o*  I  unb  35Iütr)c  nebft  ben  Kernen  befreit,  aber  nidjt 
rauf  bann  bie  $äring§früddjen  fommen,  auf  bie  I  auScinanbcr  gefdjnitten  »erben,  to<$t  man  lang* 
man  feine  Kräuter  ftreut,  hierauf  »ieber  Kar« !  fam  mit  einer  iaffe  SBaffer,  einem  ©lafe  Söeifj« 
tojfeln,  ©afnie  unb  ^dringe  ^ineingiebt,  bi§  bic ,  »ein  unb  bem  nötigen  3uder  »ei$,  $ebt  fie  mit 
ödjüffel  angefüllt  ift.  $)a§  ©anje  »Hb  nun  mit  bem  ©djaumlöffel  i>erau8  unb  tod)t  ben  ©aft 
Rocf)}arce,  ber  ftaub  ber  ©Rüffel  mit  (fi  be>  nod^  eine  SBeile  ein,  beoor  man  i^n  barüber  gic^t. 
itria^en  unb  mit  einer  bünn ausgerollten 3Mätter»  —  -coufVcf.  9Jtan  üerriiljre  8  (Sfjlöffel  oofl 
teiajayibe  überbedt,  feft  an  ben  Sanb  angebrüdt,  Jpageburtenmarmelabe  unb  bie  fein  gcidjnittene 
mit  fleinen  auSgeftoa^enen  2)effin8  üon  Blätterteig  ^d^ale  einer  rjalben  Zitrone  mit  bem  ©ä^nee  bon 
garnirt  unb  mit  6i  beftrid^en.  Um  bie  ©djüffcl  ( einem  €i»eifj  unb  öermifa^e  e§  bann  mit  fooiel 
Dor  bem  3»fpnngen  ju  be»a^ren,  fteQt  man  ftc  j  ©taubjuder,  ba&  man  eä  fneten  tarnt.  $ann 
auf  6alj  unb  bädt  bie  haftete  langfam  t)ell*  roQe  man  e§  mefferrüdenbid  au§>  ftedie  ti  mit 
braun.  93or  bem  9tnricb,ten  fe^neibet  man  einen  fleinen  ftörmdfjen  au§,  lege  e3  über  mit  3uder 
Mel  $erau§,  füüt  eine  gute  ©arbeOenfaucc  bef'tebte§  Rapier  auf  ein  ®Ud)  unb  trodne  e§ 
hinein,  beeft  tfyt  »ieber  ju  unb  femirt  reeftt  ^ei&.  im  füllen  Ofen. 

£agffhtttttt,  in  Oefterreiet)  unb  ^anern  —  -freute.  Wlan  berrü^rt  1  fiiter  btde  faure 
^«tfO)epetfcb  unb  £üfen  genannt,  bie  glatten,  ©a^ne  mitl75  ©r.  3nder,  ein  ©Iä«d^enÜKara§= 
glänjenb  rotten  Sdjetnfrüa^te  ber  ^jeden«  ober  a^ino,  ben  ©djnee  oon  6  6iwei&  unb  ben  burdfj* 
|>angerofe,  ber  ©einrofe  unb  ber  f^il^rofe.  ©ie '  geflogenen  Hagebutten,  richtet  ben  6reme  auf 
nnb  glänjenb  f^arlaa^rot^,  oon  füfeifluerlidjcm,  eine  ©laSfc^ale  an  unb  garnirt  ifjn  mit  9)ia= 
etoaS  Berbern  Öefa^mad  unb  werben  im  $>erbft  t  fronen. 

Otto  SSietbaum,  ConbitoteUCejiton.  31 
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agcDutf rn  cin;umaa)cn.  Sehr  roü)e  unb 
aber  noch  nicht  roeiche  Hagebutten  »erben 
mit  einem  Suche  abgerieben,  nach  Wbfehneiben  ber 
©lütbenfrone  unb  be§  Stielä  mit  einem  fpi|en 
Hölsen  ober  ftcberfiel  oon  allen  fernen  befreit, 
nochmals  getoafdjen,in  !od)enbe§  ©affer  geroorfen 
unb  halb  weich  gefotten,  bann  in  frifefcem  Söaffcr 
abgefüblt  unb  auf  einem  Siebe  abgetropft.  5luf 
jebe§  flMo  Früchte  flärt  man  1  Äilo  3uder  in 
Vi  Siter  ÜEßaffer,  frhäumt  ihn  gut  ab  unb  fluttet 
itm  heiß  über  bie  §rüd)te,  ftebet  ü)n  am  folgen« 
ben  Sage  etwas  biefer  ein,  läßt  bie  Hagebutten 
einmal  barin  auflohen,  fiebet  ihn  am  britten 
Sage  abermals  ein,  giefu  ihn  fjeiß  über  bie 
ifriicf)te  unb  mieberbolt  ba§  Ginbiden  am  oierten 
Sage  ouf§  neue,  wobei  man  ben  Saft  oon  3  di* 
tronen  ^injufugt,  bie  Hagebutten  jum  legten 
ÜJtal  barin  aufmeHen  läßt,  in  bie  ©läfer  tf)ut, 
mit  bem  3nderfnrup  übergießt,  nact)  bem  (?r* 
Talten  ftarf  mit  Staubjuder  beftreut  unb  mit 
UMafe  jubinbet. 

—  cinpimarficu  mit  £u<fter  «nb  fcfftfl. 
9?achbem  bie  t5früd)te  gereinigt  unb  in  28affer 
halb  weich  gefönt  finb,  rennet  man  auf  1  Äilo 
berjelben  bie  gleite  Spenge  3udcr,  focht  if>u 
mit Sitcr  EBeineffig,  4  ©r.  3immt  unb  einigen 
helfen  auf ,  nimmt  3immt  unb  helfen  heraus, 
focht  bie  Sriidjte  noch  einmal  barin  auf  unb 
wieberholt  bieS  nach  Serlauf  oon  2  Sagen  aber* 
malS,  toorauf  man  bie  Hagebutten  in  bie  ©läfer 
legt,  ben  noch  etwas  eingebidften  3uder  Darüber 
gießt  unb  bic  SBürhfen  nach  bem  (nf  allen  jubinbet. 

—  ~$is.  Vi  Stter  frifct)c  Hagebutten  toerben 
gereinigt,  in  SBaffer  weich  getobt,  burdj  ein 
Sieb  gerieben  unb  mit  125  @r.  geflogenem 
3uder  üerrührt,  hierauf  lodjt  man  noch  125  ©r. 
3uder  in  '/»  Sitcr  SBaffer  flar,  brüeft  ben  Saft 
oon  2  Zitronen  Ijinju,  oermifcht  bie  Q-lüfftgicit 
mit  bem  Hafle&uttenmart  unb  füllt  baS  ©anac 
in  bie  ©efrierbüchfe. 

—  -4  iqueur.  3n  2  SHter  QfranjbrannttDctn 
tyut  man  500  @r.  frifdje,  fauber  gereinigte  unb 
jerfchnittene  Hagebutten,  läßt  fie  14  Sage  an 
einem  mannen  Orte  barin  jiefjen,  flärt  400  ©r. 
3uder  in  «/»  fiiter  SSaffcr,  fehäumt  irm  ab,  Oer« 
mifcfjt  il)n  nadj  bem  9tu§tuf)Ien  mit  bem  SBrannt« 
mein,  filrrirt  ihn  burd)  Fließpapier  unb  füllt  irm 
auf  ^afeben. 

—  -^Btttronen.  3u  250  ©r.  geftoßenen 
*Dtanbeln  unb  cbenfooiel  3uder  rührt  man  ben 
fteifen  Schnee  oon  4  Eiweiß  unb  50  ©r.  H°9C' 
buttenmarmelabe,  breffirt  bie  runben  ober  läng« 
lieben  Qflafronen  auf  Oblaten  unb  bädt  fte  in ! 
einem  nid;t  ju  heißen  Cfen.  | 


tÄageßuffrn-,3Sttrmefabe.  $>ie  feljr  reifen 
Hagebutten werbenoon  ben  tfernen  befreit,  in  einen 
fteinernen  9iapf  gelegt,  fpärlid)  mit  etwas  SBaffet 
ober  9lo t  Inn  c  i  n  befeuchtet  unb  8  Sage  in  ben  Heller 
gefteüt,  währenb  man  fie  täglich  mit  einem  tau- 
beren Holafpatet  umrührt,  bamit  fie  gleichmäßig 
weich  toerben.  9<ach  Ablauf  biefer  3*ü  reibt  man 
fie  burd)  ein  feine?  Haarfieb,  miegt  baS  War! 
unb  läutert  auf  iebeS  Stilo  SHarf  1  flilo  3uder, 
focht  benfelben  gum  Qlug,  gießt  i^n  unter  fort« 
mä^renbem  9iüt)ren  unter  ba«  bura^geriebenf 
3)iart  unb  röftet  ba§  ©anje  nod^  eine  3«tlang 
auf  bem  treuer,  jebod^  or)ne  e£  fod^en  v'  lafjen, 
füflt  eS  in  Steinbüdjfen,  bebedt  e8  mit  runige« 
tränltem  Rapier  unb  binbet  331afe  barüber. 

—  -Mafien.  3u  500  ©r.  Hogebuttenmart 
m\\(S)t  man  160  ©r.  Slpfelmarmclabe,  todjt  60ü 
©r.  3uc!er  jum  Sflug,  gießt  irm  unter  fortwar 
renbem  Umrühren  ut  bem  ÜJlarf,  rü^rt  bie 
Üflaffe  nod^  eine  3eitlang  auf  bem  Breuer  unb 
breffirt  aus  i&r  ^lä^ctjen  baoon  auf  S^ieffr« 
tafeln,  bie  man  na  et)  bem  Srodnen  mit  einem 
in  ^eiße§  SBafjer  getauchten  Keffer  IoSfa^neibet, 
je  aroei  unb  jmei  sufammenfe^t  unb  in  Rapier 
gepUt,  aufbema^rt. 

—  -^nbbing.  !/t  Äilo  frifa^e,  außgeternie 
Hagebutten  »erben  in  V4  fiiter  ÜBaffer  unb  150 
©r.  3nder  roeict)  gelobt  unb  burcr)  ein  Sieb  gr* 
rieben;  hierauf  bringt  man  1  Stter  SRüa)  mit 
250  ©r.  SJutter  jum  Sieben,  rüt>rt  400  ©r.  ge« 
riebene  Semmel  hinein,  fod^t  bieS  unter  fort« 
gefegtem  Umrühren  ju  einem  biden  $rei,  fluttet 
bie  bura^geriebenen  Hagebutten  l'inju,  läßt  ße 
metjrmalS  bamit  aufroaflen  unb  bie  ^Sla))t 
bann  in  einer  großen  6d&üfiel  ausholen.  9Jun 
oerreibt  man  250  ©r.  3udcr  mit  10  gibottern, 
2  gan5cn  6iem  unb  bem  ©elben  einer  (Eitrow 
ui  3itmum,  füllt  löffeltoeife  ben  SBrei  imr.n 
roür^t  i^n  mit  enoaä  geftoßenem  3immt,  6alj 
unb  9Jcu§fatnuß  unb  jieljt  jule^t  ben  Schnee  ber 
10  ßimeiße  be^utfam  barunter,  fod^t  ben  $ub« 
bing  in  einer  gebutterten  Form  1 V«  ©tunben  im 
ÜZBafferbabe  unb  feroirt  ihn  mit  einer  SBeinfaure- 

—  -$o»ce  (f.  „vÄprifofenfauce").  €benfo  ju« 
bereitet. 

rN>aacf)itcRcr  (f.  „©robuider"). 
^Saibefiorn  (f.  0.  n>.  „®ud>meiien"),  (f.  b.)- 
^or0-^8anbeftorte.  500  @r.  Söutter  ju 
Schaum  gerührt,  625  ©r.3ucler  mit  8  Stottern 
ebenfalls  ju  Schaum  gerührt,  mit  ber  ©urter 
oermengt,  250  ©r.  fein  gehaerte  fuße,  12  ©tüd 
bittere  2)(anbeln,  500  ©r.  Etebl  unb  8  Simeiß* 
Schnee  leicht  hinein  melirt  unb  in  Sortenform 
gefüllt  unb  langfam  gebaden. 
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-Mafßtnonbe  1. 16  ©r.weijje  Wambeln,  160 
@r.  Staubjuder  unb  32  ©r.  Ijpagebuttemnarf 
toirb  mit  Gitoeij?  gerieben,  $ie  SDiaffe  mufs  fo 
gehalten  »erben,  bafj  fie  ausgerollt  werben  fann, 
bann  toirb  fie  mit  ßiweijjglafur  glaftrt,  jadige 
Öalbmonbe  baoon  au3gc[tod)en  unb  gebaefen. 

—  II.  TO  einem  9luSftedjer  ftict>t  man  Dom 
Dlürbteig  ^albmonbförmige  Stüde  aus,  legt  2 
balbe  ÜJcanbeln  barauf  unb  bädt  fie  mit  Gi  be« 
ftridtjen. 

—  III.  250  ©r.  gejtojjene  2Ranbeln,  250  ©r. 
3uder,  195  ©r.  Butter,  Gitronenfdmle  unb  @e« 
würj  mit  Giern  $u  einem  ausrollbaren  £eige 
angewirfr,  §albtnonbe  ausgeflogen,  langfam  ge« 
baden  unb  weife  unb  rotf>  glafirt. 

—  «Ott  Bröft-f teig.  2Jtan  Dcrmifdjt  140  ©r. 
3uder  unb  140  ©r.  3JieI)l  mit  140  ©r.  Butter 
unb  5  ^artgefottenen  gibottern,  fnetet  ben  2>ig 
jdmeH  jufammen  unb  treibt  üjn  mefferrüdenbid 
au§,  bann  fiidjt  man  il>n  mit  einem  grofjen  3luS* 
fiec^cr  ju  £>a!bmonben  aus  unb  bädt  fte  auf 
oem  Bledje,  füOt  bann  je  2  unb  2  mit  Wpri« 
lojenmarmelabe  $ufammen  unb  glafirt  fie  mit 
(iitronenglafur. 

—  ^»öftf^e  (f.  w@nglifdje£albmonbe"). 

—  von  $enuefertetg.  140  ©r.  3uder  mjt 
5  ©gelb  flaumig  gerührt,  worauf  man  ßitro» 
nenjdjale,  140  ©r.  2Jtel)l  unb  140  ©r.  3er* 
laffcne  Butter  Iöffelmeife  abwed;)elnb  ba«ui  giebt 
unb  julefct  ben  Sajnee  oon  5  (Eiweiß  Iciajt 
tunein  melirt.  2)ian  ftreidjt  bieS  fiarf  meffer« 
rüdenbid  auf  ein  gefiridjeneS  Bled)  unb  ftidr)t 
«  ^alb  gebaden  mit  einem  9luSftca)er  gu  §alb» 
monben  au§,  bädt  fie  fertig,  beftreidjt  fie  bann 
mit  Sipritofen*  ober  f>agebuttenmarmelabe  unb 
glafirt  fie  mit  Banifleglafur,  meläje  gientltct) 
bünn  gehalten  werben  mufj,  bamit  bie  SDiar* 
melabe  burdtjfdjeint. 

—  gfafirt .  ?lu3  einem  nitf)t  31t  bünn  auSgc* 
rollten  Blätterteige  ftidjt  man  Ipalbmonbe  au§, 
iefct  fte  auf  ein  Blcdt),  beftreiajt  fie  mit  bädt 
fie  jd)ön  b,ellgelb  unb  glafirt  fte  mit  Zitronen» 
glafur. 

-üaffenfe  r,  feiner.  Unter  ©üftenmaffe  toirb 
io  Diel  9Re$l  hinein  gewirtt,  bafj  ftd)  ber  £eig 
rollen  Iä|t;  auf  V/t8\lo  rollt  man  250  ©r. 
Butter  tote  Blätterteig  ein.  SDann  madjt  man 
einen  ©treufeel  Don  1  Kilo  2Rc$l,  175  ©r.  ge* 
icfunoljener  Butter,  125  ©r.  gröblid)  gefiebte 
Äudjenbröfel,  3intmt,  Zitronen  abgeriebenes  unb 
125  ©r.  Jpageljuder,  befheut  bamit  ben  auf 
ein  $leä)  aufgerollten  unb  mit  Gi  beftridjenett 
tfudjen  unb  läfjt  üjn  gä^ren.  9lad)  bem  Baden 
toirb  bet  fluten  mit  3uder  unb  3immt  beftreut. 


«Äaffenfer  ^fefferftn^en.  250  ©r.  £>onig, 
500  ©r.  geftofjene  SRanbeln,  etwas  bittere,  575 
©r.  3uder,  900  ©r.  fBU%  100  ©r.  ge&adteä 
(£itronat,  100  ©r.  gefjadte  ^omeranäen-Sdjalen, 
6  Gier,  oerf  dt)icbene  ©cnuirje  unb  etwas  3lmmonia! 
ju  einem  icig  gerührt ;  ift  ber  £eig  ju  weia),  nimmt 
man  fo  Diel  ÜJie^l  baju,  bafj  es  ein  $eig  jutn 
Ausrollen  wirb,  in  längliche  JöieredS  brejfirt  &u 
^adet»Äua)en,  auf  Butter  beftriajenen  Bieten 
gebaden,  mit  äudergu^,  meiner  mit  dangen» 
tDaffer  Dermifd)t  ift,  glafirt. 

j&affer&rob.  9)tan  rü^rt  12  (Sibotter  mit 
560  ©r.  3«der  su  Sajaum,  mifajt  560  ©r.  ge- 
fällte unb  gefajnittene  füfee  Nabeln,  560  ©r. 
getDafa^ene,  auSgeternte  JKoftnen  unb  ebenfooiel 
Sorint^en,  3  Kaffeelöffel  DoÜ  gröblich  geflogene u 
5lni§  unb  560  ©r.  ÜNeljl  basu,  füllt  bie  3)to|je 
in  eine  längliche,  mit  ©utter  au§geftrid)ene  unb 
mit  Semmel  beftebte  3toiebadform,  bädt  fte  bei 
mäßiger  §t^e,  fa)neibet  fie  bann  in  fingerlange 
Sd)nitten  unb  röftet  biefelben  auf  beiben  6cttcn. 

^affef^e  ^eAe.  21/,  Kilo  getoärmteS  SJteljl 
mirb  in  eine  grojje  6a)üffel  gefd)ünct,  in  bie 
2J?itte  be§  ÜJle^IS  madjt  man  eine  SBerticfung,  in 
tüela;e  man  100  ©r.  in  lauer  3DliIdj  aufgelöste 
^efe  t^ut  unb  mit  ettoaS  ajict^l  Derrü^rt,  »orauf 
man  ba§  ^efenftüd  ge^en  läfet.  2)ann  berarbettet 
matt  ben  Xeig  mit  faft  */4  fiter  lauwarmer  5Wila), 
750  ©r.  Butter,  4  Giern,  750  ©r.  grofeen  9to- 
ftnen,  375  ©r.  (£orinl&cn,  875  ©r.  3uder, 
100  ©r.  füjjcn  unb  40  ©r.  bittern  geftofjenen 
sBanbeIn,  50  ©r.  llcingefd)nittenem  Zitronat, 
1  ©r.  3immt,  1  ©r.  geriebener  SDcuStatmifc, 
bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  etwas  Salj,  läft 
ibn  abermals  aufgeben,  formt  i^n  bann  \u  einem 
länglichen  Brob  (SBede),  baS  man  auf  bem  ge» 
butterten  Bledj  noaj  eine  ©eile  oor  bem  Cfen 
fielen  Iä&t,  bädt  bie  SBede  bei  mittlerer  Jpifce, 
beftreirtjt  fie  mit  jerlaffener  Butter  unb  beftreut 
fie  mit  3nder  unb  3»mmt. 

—  PeÄe«.  Bon  1  SMter  Wild),  125  ©r. 
$efe  unb  bem  nötigen  2)tef)I  maaje  man  ein 
«^efenftüd  unb  laffe  c§  ge^en,  bann  füge  man 
225  ©r.  füfje  unb  25  ©r.  bittere  gefiofjcne 
9ftanbeln,  fowie  4  ganjc  Gier,  375  ©r.  3"dcr, 
50  ©r.  geljadteS  Zitronat,  750  ©r.  gro|e  unb 
750  ©r.  tleine  SRofinen,  baS  ©elbe  Don  einer 
Zitrone  unb  $ule&t  500  ©r.  erweichte  Butter 
hii^u,  arbeitet  xHlU i  gut  burd)  unb  wirfe  e§  ju 
einem  feften  2etge,  woraus  man  Stollen  madt)t, 
biefelben  etwas  gefyen  lä^t  unb  jiemlid6  l)ciß 
bädt,  bann  mitButterglafur  (gefa^moläene  Butter 
mit  ©taubjuder  unb  3»mmt  Dermife^t)  beftreidjt, 
bann  noa?  einmal  in  ben  Cfen  fajiebt. 
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*cinroren-~Murikn  I.  %u8  1  Äilo  SButter, 
500  @r.  mit  SRurn  befprengte  ©ultani,  500  ©r. 
Geringen,  70  ©r.  fleiugefcljnittenem  Zitronat, 
70  @r.  füfcen,  15  ©r.  bitteren  gcftofjenen  SDtan* 
belrt,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  2  ©r.  SDluStat- 
blüttje,  1  Sheelöffel  uotl  ©alj,  180  ©r.  £efe, 

1  Siter  6  gibottern  unb  foöiel  SiHehl,  bafc 
ber  hieraus  bereitete  £eig,  welcher  ftart  gefdjlagen 
werben  mujj,  fid)  wof)l  jier)en  läjjt,  wirb  ein 
Hefenteig  gemalt.  SRun  beftreut  man  1  grofjc 
ober  2  Heinere  gebutterte  Sonnen  mit  gerieften 
SHanbeln,  giebt  ben  ieig  hinein  unb  ftcflt  ü)n 
an  einen  warmen  Ort,  läfjl  it)n,  wenn  er  red)t 
gut  aufgegangen  ift,  in  einem  nicht  ju  ^ei^en 
Ofen  baden,  beflrcieht  irjn  bann  gleich  mit  ©urtei 
unb  jtreut  3u<ta  unb  3tmmt  barauf. 

—  II.  SDtan  rührt  1  Äilo  SButter  ju  ©chaum, 
tlutt  nad)  unb  narr)  4  Sibotter,  1  ßiter  SDlild), 
125  ©r.  aufgelöfte  $efe,  1  tfilo  grofee  auSgc» 
femte  Stofinen,  500  ©r.  Gorintljen,  200  ©r. 
fleingcfchnittcneS  Zitronat,  70  ©r.  füfje  unb 
80  ©r.  bittere  geftofjene  SDcanbeln,  etwas  ©al$ 
unb  foöiel  gewärmtes  TOe^I  r)in$u,  bafj  ber  Iteig, 
wcler)er  lange  unb  ftarf  gefcf)lagen  werben  mu§, 
loder  genug  ift,  um  fid)  noch  mit  bem  ©patcl 
gut  äicr)en  ju  laffen;  bann  füllt  man  ben  Seiß 
in  eine  grofje,  gut  gebutterte  runbe  SBlcdjform, 
läfjt  ben  #ucr)en  an  einem  »armen  Orte  auf« 
gehen,  bädt  ihn  in  einem  nidt)t  ju  heifjen  Ofen, 
jtürjt  ir)n  noct)  warm  aus  ber  §orm,  beftreiä)t 
ihn  mit  SButter  unb  beftreut  itm  mit  3uder  unb 
3immt,  ober  beftreid&t  it)n  mit  SButterglafur  wie 
bei  bem  ftaflefchen  SJBeden. 

—  IIL  835  ©r.  SButter  mit  335  ©r.  3uder 
flaumig  gerührt,  600  ©r.  Süofinen,  835  ©r. 
(Sorintyen,  170  ©r.  Gitronat,  100  ©r.  geftofjene, 
t)alb  füfje,  ^alb  bittere  SDcanbeln,  baS  ©elbe  Don 

2  Zitronen  unb  etwas  9Jcu§fatMütr)e  bnjii 
getfjan,  bann  mit  2  Äilo  gutem  Hefenteig  Der* 
mifd)t  in  2  ÄönigSuiehcnformen  gefüllt,  etwa* 
gelten  laffen,  mit  SButter  beftreidjen  unb  baden, 
nad)  bem  SBadcn  wieber  mit  SButter  beftreidjen 
unb  mit  3»mmtjudcr  beftreuen. 

—  IV.  Unter  1  fiilo  375  ©r.  Hefenteig 
werben  160  ©r.  SButter,  100  ©r.  3uder,  200  ©r. 
Gorinthen,  Gitronenfchale  unb  etwas  bittere  SÜcan* 
bcln  gemifajt,  bann  in  eine  geftricr)ene,  mit  9DRcI;l 
auSgcftäubte  Äönig§fucf)enform  gefüllt,  get)en 
laffen  unb  Iangfam  baden,  bann  mit  SButter  be- 
[treiben  unb  mit  3inimtpder  beftreuen. 

(SS  am  burger  ilcpfe  CftiiftVn.  2  fiiter  gefällte 
unb  enthülfte  SHepfel  werben  gehobelt,  mit  (Ei* 
tronenfehale,  Sudtz  narr)  ©efchmad,  100  ©r. 
gereinigten  (£orintr)en,  80  ©r.  gehobelten  2Ran* 


bcln  unb  50  ©r.  SButter  oermifc^t  unb  in  ein« 
mit  SDiürbteig  ausgelegte  frorm  gefüllt,  bann 
wirb  oon  SDiürbteig  ein  ©itter  barüber  gelegt, 
mit  (Ii  beftri(t)en  unb  ber  Kuchen  naa)  bem  SBadeu 
mit  ftitronenglafur  glafirt. 

«Äamettrger  ^rejefn  (f.  „SBrejeln,  £>am= 
burger"). 

—  Puffert.  SBon  500  ©r.  Sütel)!,  250  ©r. 
SButter,  6  ganzen  6iem,  80  ©r.  $efe,  3uder, 
etwas  ©alj,  Gitronenfdmle,  66  ©r.  SRofinen, 
ebenfooiel  Gorinthen,  66  ©r.  ge&adten  SWanbelu, 
1  $r)eelöffel  toll  3im»nt  unb  etwas  get)adtem 
Gitronat  Wirb  ein  feiner  Hefenteig  gearbeitet, 
ben  man  1  SDtal  ge^en  Iä|t,  bann  nochmals  um- 
arbeitet, um  i^n  in  bie  gutmit3uderunb3tt»ie- 
bad  auSgeftreute  gorm  ju  füllen,  noeljmalS  auf* 
0en  ju  laffen  unb  bann  bei  mittlerer  &i£e 
ja^ön  buntelgelb  %L  ©tuuben  lang  ju  baden, 
bann  wirb  er  mit  3udcr  unb  3»ntmt  beftreut. 

—  ?5titterr)eiswedlrii  (f.  „SButter^eiStoeden, 
Hamburger"). 

—  "gSiitterlltt^ett  (f.  „SButterfua^en,  Ham- 
burger"). 

—  «Äaffeeftrob.  9lu8  1»/,  Pilo  SDle^I,  9  ei* 
bottern,  150  ©r.  SButter,  »/4l'itcr  ©alme,  100  ©r. 
aufgelöfter  ^)efe,  einer  S^rife  ©atj,  375  ©r. 
3uder,  etwas  3immt,  geflogenen  (Sarbamomcn 
unb  bem  ©elben  einer  9lpfelfine  mad)t  man 
einen  2eig,  ber  2  ©tunben  aufgeben  mu^.  SBei 
bem  $)urd)tneten  nimmt  man  noa)  200  ©r.  er* 
wärmte  SButter,  etwas  SWilct)  unb  3uder  r^inju, 
rollt  ben  ieig  ju  baumenftarten  runben  Äudjcn 
auS,  be§eict>nct  mit  bem  SUtefferrätfen  barauf  ber 
fange  unb  Ouere  narf)  bie  ginfebnitte,  in  bie 
man  bie  Äuajen  fpäter  jert^eilen  will,  lä&t  fie 
mit  einem  gewärmten  %ud)t  bebedt  nochmals 
aufgeben,  bcftrcicf)t  fie  mit  ©alme  unb  bädt  fie 
hellbraun.  SRad)  bem  ßrtaltcn  werben  bie  i?uct)cn 
in  ben  angebeuteten  ©treifen  $ertr)eilt,  mit  SButter 
beftrid)en  unb  im  Ofen  etwas  geröftet. 

$>ambux$cr  Muficn  l.  «uS  1»/,  8üo  Wlc^l 
unb  100  ©r.  in  •/«  ßü"  lauwarmer  äJlila)  aufgc» 
löfler  ^efe  wirb  ein  öefenftüd  angefefrt,  welche^ 
man  nacb  bem  9lufgeijen  mit  9  6iern,  1  Kaffee- 
löffel boU  ©oii,  500  ©r.  SButter,  bem  ©eiben 
einer  Zitrone,  einer  Sßrife  5KuS!atnu|  unb 
200  ©r.  3uder  uermife^t,  worauf  man  ben  ieig 
fo  lange  bearbeitet,  bis  er  SBlafen  wirft,  ü)n  noeb* 
malS  aufgeben  Iä|t,  bann  ju  2  bünnen  Äuajcn 
ausrollt,  auf  bem  SBled)  noa)  eine  SBeile  öor  ben 
Ofen  jum  ©e^en  t)inftellt,  mit  SButter  befrretd)t, 
bid  mit  3"rfcc  unb  3immt  ü6erftreut  unb  bei 
jiemlicber  $i|je  hellbraun  bädt. 

—  II.  875  ©r.  SButter  wirb  flaumig  ge- 
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rieben,  200  ©r.  3uder,  10  ©er,  100  @r.  auf- 
gelöfte  öefe,  ba8  (Selbe  einer  Zitrone,  etwas  ge» 
ftofeene  ÜJiuSfatblütbe,  100  ©r.  fleingefdmitteneS 
ßitronat  unb  l1/,  flilo  ÜJle^I  binjugefügt,  ber 
%t\Q  in  2  fladje,  gebutterte  So^men  gefüllt,  nun 
Aufgeben  bingeftellt,  mit  gefmdten  2ftanbeln  be» 
ftreut  unb  bei  mäßiger  £ijje  gebaefen. 

\>  am  6  unter  Jtua)eu  III.  iLUürbteig-^arte- 
lett§  mit  $pimbeer  gefüllt  unb  SBienermaff  e  barauf . 

—  SaagÖafcnenfiuöKn.  100©r.balb  füjje, 
halb  bittere  SJlanbeln  werben  mit  (Siweifj  ge» 
rieben,  mit  250  ©r.  3"der  unb  6  Eigelb 
idmumtg  gerübrt,  mit  etwas  Zitrone,  9Jcu§fat« 
blütfie  unb  (Sarbamomen  gemürjr,  250  ©r. 
Elcbl  unb  6  Ciwetfi-Sä^nee  bebutfam  hinein 
melirt  unb  plefet  240  @r.  »arme  SButter  ba= 
runter  gerührt,  in  eine  ^Papierfapfel  gefußt,  mit 
geftiftelten  SJianbeln  beftreut  unb  nacb  bem  SBacfen 
mit  Sanifleglafur  glafirt  unb  in  ©Reiben  ge» 
Quitten. 

—  "SPfalfen.  250  ©r.  ÜJianbelmaffe  ftalb 
©anbeln  unb  ^aI6  3uder)  wirb  mit  65  ©r. 
3uder  jiemlid)  weidj  angemaßt  unb  fa>umig 
gerübrt,  bann  4  §iwei&«S<bnee  unb  83  ©r. 
^CRef>t  barunter  gebogen,  ipieroon  werben  auf 
Rapier  3  fpifce  $un!te  nebeneinanber  wie  ein 
treieef  brefftrt,  fe§r  ftart  mit  3uder  gepubt, 
auf  Fretter  fjeifi  angebaden  unb  im  falten  Ofen 
außgebaden,  bann  \t  jwei  mit  "Hprifofenmarme» 
labe  utfammengefejtt. 

—  Quitten.  2  Streifen  «IWürbtetg  (33lea> 
länge)  Ijalb  gebaden,  mit  3obanni§beergel6e  be* 
Itrid^en,  Oblaten  barauf  gelegt  unb  eine  ÜHa* 
fronenmaffe  oon  125  @r.  ERanbcln  unb  250  ©r. 
3uder  barauf  geftridjen  unb  gebaden,  bann  mit 
$antlleglafur  glafirt,  mit  gebadten  SJcanbeln 
beftreut  unb  in  Streifen  gefdjnitten. 

—  Sopf&uajen.  250  ©r.  3uder  Wirb 
mit  12  ßigetb  flaumig  gerübrt,  1  Zitronen« 
abgeriebene^,  100  @r.  gef)atfte  ^omeranjen« 
icbalen,  220  ©r.  feite  99utter  mit  250  ©r. 
fflebl  gebadt,  65  ®r.  <£orintl)en,  65  ©r.  Sultan« 
rofmen  beigemtfd)t,  bann  12  (Simeifj-Sdmee 
leidjt  binein  melirt  in  gebutterte,  mit  gefdjnittenen 
üftanbeln  auSgeftreute  Wapftudjenformen  gefüllt 
unb  mäjjig  beiB  gebaden. 

^annotierter  ^ndjen.  2  flilo  *D?ef|I  wirb 
mttV^rterSOcilcb,  125  ©r.  in  SJciltr)  auf  gelöfter 
i)«fe  unb  350  ©r.  SButter  m  einem  £etge  Oer« 
rü^rt,  ben  man  mit  300  ör.  3"der,  6  CFiern, 
bem  ©elben  einer  Zitrone,  etwas  geflogenem 
3immt  unb  Sarbamomen  oermifdjt,  gut  bura> 
arbeitet  unb  jugebedt  an  einer  warmen  Stelle 
aufgeben  läßt,  hierauf  beftreut  man  ein  fluten« 


brert  mit  9ttcbl,  legt  ben  Seig  barauf,  brüdt  tyn 
auSeinanber,  jerppdt  500  ©r.  Sutter  barüber, 
legt  ben  £etg  übereinanber  unb  wirft  i§n  ge- 
hörig burdj,  worauf  man  mehrere,  ni$t  ju  gro|e, 
fingerbide,  runbe  ober  üieredtge  ßudjcn  baoott 
ausrollt,  bie  man  auf  einem  33ledj  aufgeben  läfcr, 
mit  gefangenem  (St  beftreid&t,  mit  einem  ©c= 
mif(t)  öon  auSgefernten  Rofmen,  3uder,  fleinge* 
fdmittenen  3Hanbeln,  3immt  unb  Gitronenfd&alc 
überftreut,  mit  93utterftüdc$en  belegt  unb  bei 
mäßiger  vv; ,  t. Lief t. 

gannoverftitr  Stoffen.  500  ©r.  Iflety, 
125  ©r.  Söutter,  100  ©r.  3uder,  32  ©r.  £efe, 
66  ©r.  föofinen,  cbenfootel  Gorintben,  66  ©r. 
geriebene  ^anbeln  unb  66  ©r.  Zitronat,  etwas 
©alj,  1  3:r>eelöffel  ooü  3»wmt,  4  ganje  gier 
unb  ©af>ne  ju  einem  Hefenteig  oerarbeiten  unb 
gefjen  laffen,  bann  noa)mal§  gut  burdjarbeiten, 
eine  ÄoIIc  barauö  formiren,  bie  an  beiben  6nben 
fpi&  auläuft,  ben  ganjen  Äua^en  mit  einem  föoll« 
bolj  beinahe  bi§  auf  ben  93oben  nieberbiüden, 
mit  (St  anftreieben,  nott^malS  ein  wenig  gefjen 
laffen  unb  bei  mittlerer  jpifee  baden,  bann  mit 
©utter  beftreia^en  unb  mit  3twmt  beftreuen. 

£arfe  af$  ^arontortc.  23on  einer  gefüllten 
99robtortenfapfel  fdjnctbe  man  nad)  einer  <B$a* 
bloite  eine  £>arfe  auä.  (Um  ben  Abfall  ju  Oer» 
wertben,  fa^neibe  man  fleine  ßudjen  baoon  au§.) 
^!ann  wirb  ber  ßudjen  ftarf  mit  i?affee=3ronbant 
glafirt,  bie  Saiten  ber  Öarfe,  fowte  bie  knöpfe 
oon  53onbon3itder  gegoffen  unb  ber  S3ügel  öon 
ÜJIarjipan  mobellirt,  ^llle§  fa^ön  mit  Sprijjglafur 
garnirt  unb  mit  eingemad)ten  ^rüa^ten  belegt. 

—  von  Nougat,  ^ierju  werben  jum  Nougat 
redjt  egal  gebadte  9Jianb?ln  Oerwenbet,  oon  benen 
ba§  ^eine  gut  abgeftebt  ift.  Tie  Saiten  ber  iparfe 
müffen  oon  rea^t  flarem  (Tarantel  fein  unb 
redjt  gerabe  gegoffen  werben.  Tie  Änöpfc  junt 
Spannen  ber  Saiten  müffen  oon  reetjt  wei|em 
Söenitjuder  fein.  Tie  oon  rofa  (Saramcl  in 
3tnnformen  gegoffenen  9lrabe§ten  werben  auf 
ber  §arfe  angeferst.  Ter  Änopf  ber  §arfe,  einen 
Tantenfopf  bilbenb,  wirb  aud)  in  einer  3innfomt 
oon  weitem  Garamel  gegoffen.  Tie  ^>arfe  ftellt 
man  auf  einen  Jragant  -  Södel,  weld)er  mit 
einem  Sorbeerfranj  mit  au«gcbrüdten  Xragant= 
blättern  umwunben  ift. 

«ftarfeftins.  Sßon  Sprijjglafur  o^ne  Säure 
oerftfiiebene  färben  jufammen  in  eine  Tüte  ge« 
füflt  unb  fleine  tburmartige  ©pi^en  auf  Rapier 
brefftrt,  trodnen  laffen  unb  immer  3Wei  unb  jwei 
jufammen  fe^en. 

£*tmt  fin-f  atUtetts.  Son  ^armelintorten- 
maffe  wirb  eine  ßapfel  gebaden,  Äinge  au§- 
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geftodjen  unb  rofa  überjogen,  bann  oon  ©d)aum= 
maffc  ein  SRanb  banim  breffirt,  mit  fcageljuder 
befhrcut  unb  oon  ©jocolabe  Xupfen  barauf  ge* 
mad)t;  in  bic  2Jcitte  eine  ftrudjt. 

(äarfatter  itudjcn.  *Dcan  rüftre  125  ©r. 
3udcr  unb  8  eingemachte,  ganj  fein  gefebnittene 
Wüffe  redjt  fdjaumig,  bann  mit  250  @r.  9J?ef)l 
noif  *{4  ©tunbe  gerührt,  ^äufdjcn  baoon  auf  ein 
gebuttertes  Sied)  breffirt  unb  ijeflbraun  gebaden. 

fraxte  ^iscuxtmafft.  875  ©r.  3"der  mit 
24  Eigelb  unb  1  28eingla§  null  Drangenblütrjen* 
roaffer  auf  bem  r$cmx  gcid;lagen,  nadöbem  bic 
OTaffc  toieber  faß  ge)d)Iagen,  375  @r.  TOe^l  unb 
125  ©r.  jerlaffene  93utter  leidjt  hinein  melirt, 
in  Heine  9toferten$örnd)en  gefüllt  unb  mit 
ßitroncnglafur  glaftrt 

Statte  "Sausßa  joucn.  ÜTcan  madjt ben  $cig 
oon  140  ©r.  Suder,  140  ©r.  mit  ben  Skalen 
geflogene  93?nnbeln,  3immt,  ©etoüränelfcn, 
ajlu8fatnu&,  Gitronenfd)alcn,  40  ©r.  ORcr>I  unb 
3  ober  4  SDottcr  unb  treibt  irjn  mcfferrücfenbirf 
au§;  man  ftidjt  beliebige  formen  ab,  legt  fie 
auf  baS  mit  93afcline  beftridjene  SBlect),  bädt  fie 
füt)l  unb  glafirt  fie. 

harter  Sudtcrf ciq  $u  Auffallen.  1  Äito 
120  ©r.  ÜRebl,  700  ©r.  8taubjudcr,  10  bi§ 
12  Citoeifc  nebft  52  ©r.  SButtcr  toerben  ju  einem 
feften  $cig  gefnetet  unb  bann  berfefbe  in  ein 
Sud)  eingefdjlagcn,  an  einen  füllen  Crt  gelegt, 
tiefer  £eig  bieut  ju  ben  ocrfdjiebencn  Unter* 
fäfcen  ber  ejjbaren  Sluffäfce  aller  9trt ;  berfelbe 
bat  bic  Gigenfcbaft,  jebtoebe  ©eftalt  aujunebmen 
itnb,  ferjr  langfam  gebaden,  fict)  iüct)t  ju  Oer» 
3iebcn. 

£arjct-/tudicn.  1  tfito  SJcebl,  30  ©r.  in 
!/4  Siter  lauer  SKildj  aufgelöfte  £cfc,  125  ©r. 
9?utter,  40  ©r.  3udcr,  2  6icr  unb  eine  reia> 
lid)e  Sprife  Salj  toerben  tüchtig  ocrmifdjt  unb 
ju  einem  nid)t  au  feften  £eig  oerarbettet,  ben 
man  aufgeben  lajjt,  bann  auf  einem  grofeen,  mit 
33utter  geftridjenen  93Ied)  fingerftarf  aufrollt  unb 
noebmais  *um  ©eben  an  ben  Ofen  (teilt.  Üflan 
beftreiebt  il)n  fett  mit  geflärter  Söutlcr,  läjjt  tyn 
in  einem  jietulicr)  beiden  Cfen  balbgar  baden, 
nimmt  ihn  berau§,  befprengt  ibn  rafd)  mit 
SBaffer,  iiberftreut  ibn  mit  einer  biden  Sajid^t 
3uder  unb  bädt  ibn  ooIlenb§  bureb. 

;'Mifcfnüffc  finb  bie  braunen  8djalenfrüd)te 
bc§  £>afclftraudje§,  ber  al§  Söilbling  über  gan^ 
(Suropa,  Worbafien  unb  Sapan  oerbreitet  rfl  unb 
in  mannigfacben  Spielarten  aud)  im  ©arten  ge* 
jogentoirb.Tie  #afelnuf$  iftbicnorbifcbe2Jianbel 
unb  finbet  in  ber  böberen  93äderei  bei  Sorten, 
^ubbingä  u.  f.  m.  eine  febr  auSgebcljnte  53cr= 


Vflieiiiii^-oruücuen. 

incnbung.  S5er  müßige  $ern  liefert  aufjerbem  60 
■jkojent  eine  •:•  lidjtgelben,  ungemein  fein  unb  milb* 
iebmedenben  Oelß,  ba3  al§  ©peifeöl  feljr  ge« 
juebt  ift.  Tic  Maldini!)  bildet  baljet  einen  bebt v.-- 
tenben  ^>anbel3aditel  unb  juoar  namentlich  bic 
iogenannte  SambertS«  ober  £angbart§nuf$  mit 
it)ren  Spielarten:  ber  3eflernufc  (f01*1  Softer 
3ell  bei  Sßürjburg  juerfi  gebogen),  ber  römifeben 
(bie  au§  bem  5ßontu§  naa)  5Rom  fam),  ber  fran* 
jöfifdjen  Sooner-  unb  ber  fpanifdjen  ^Barcelona» 
nu%  bie  in  bebeutenben  3Jtengen  oon  ftoeftino  in 
Italien,  ©ijon  in  91fturien,  Barcelona  unb  £oon 
ejportirt  unb  aud)  auf  ben  ©cbroarjenr>ergifct)en 
©ütern  in  SBöbmen,  im  SSerngrunb,  in  Unter« 
l'ranten  unb  ju  ÜHaibftone  in  ber  ©raffebaft 
Hent  (toobin  ^r!m  92at)  1665  bie  Barcelona* 
nuB  ücrp^lanjte),  im  ©ro^en  gebogen  toerben. 
^ie  gemeine  toilbe  §afel  ift  aber  ir>rer  geringen 
©röfie  toegen  fein  ©egenftanb  ber  9iu§fubr. 

0la$  ^>abä  ?lppetit-2ejifon.) 
i;>afcfnur?-i\ufTauf  L  375  ©r.  oon  ben 
Scbalen  befreite  ^afelnuBfeme,  bie  moglicbft  friia) 
fein  müffen,  toerben  mit  @iraeiB  geftofcen,  toorauf 
man  fie  mit  12  ßibottern,  200  ©r.  3«der  einem 
GEjjföTfel  pol!  Crangenblütbenwaffer  gut  fdjaumig 
rübrt,  ben  ©ebnee  ber  1 2  (Sitoeifje  bebutf am  ba» 
runter  melirt  unb  bie  TOaffe  bei  gelinber  ^i^e  */, 
©tunben  lang  in  einer  mit  ©utter  befundenen 
5orm  bädt.  Siann  giebt  man  ben  Auflauf  fogleia) 
in  ber  gorm  ju  Xifct)  unb  f eroirt  ibn  mit  (Ejoco- 
Iabcncr^nte. 

—  II.  100  ©r.  $afelnü|7c  fctjön  gelb  gcröfiet, 
oon  ber  ©djale  befreit,  mit  (gitoeijj  recr)t  fein  gc» 
rieben  unb  mit  bem  6d>nee  oon  6  ditoeij}  oer« 
mengt;  bann  bebanbelt  f.  o.  to.  DJlanbelauflauf. 

—  -SAiscuit.  5Dcan  rübrt  12  giborter  mit 
375  ©r.  3"der  ju  ©cbaum,  reibt  375  ©r.  ab« 
gefd)älte  ^»afelnuBferne  mit  6  ganjen  ^iern  unb 
mifebt  fie  v.i  ber  flaumigen  SDiaffe;  ebenfo  rübrt 
man  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  100  ©r.  ?ßuber 
binju,  melirt  ple^t  ben  fteifen  Sdjnee  ber  12 
(firoeifee  red)t  bebutfam  barunter,  füllt  M<§  in 
eine  mit  SButter  beftriebene  unb  mit  3ro«ba£ 

|  ausgelebte  gorm  unb  bädt  ba§  ©ißcutt  langfam 
bei  mäßiger  ^e. 

—  •SSranemanger  (f.  „931ancmanger  oon 
Spafelnüffen"). 

 Londons  (f.  w5BonbonS,  ^afelnüffe»"). 

—  -23röb(0eit.  150  ©r.  möglicbft  frrfdie 
^afelnüfje  toerben  abgefebält,  gröblidt)  ger)odt 
unb  mit  150  ©r.  3uder  febwad)  gerötet;  hierauf 
l'cblägt  man  oon  12  (£imeifj  einen  febr  feften 
Sdjnce,  oermifebt  benfelben  mit  800  ©r.  6taub« 
juder,  einem  3:r>eelöffcl  ooll  geftofeenem  3immt 
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foroie  ben  geröftcten  §afelnfiffen,  brefftrt  mit 
einem  (Sfclöffel  flcinc  £äufa>n  Don  biefer  Waffe 
auf  ftopierbogen  unb  bötft  fte  in  einem  lau» 
lcarmen  Cfen  Iangfam  beHbraun. 

Äafefnun -^rob.  Wan  rü^rt  8  Dotter  unb 
2  diweifj  mit  140  @r.  3uder  redjt  flaumig  unb 
mifd)t  140  ©r.  fetyr  fein  gefd)nittene  §afelnüffe, 
Gttroner.gefcbmad,  Sa^nee  öon  4  Giweifj  unb  50 
@r.  ßipfelbröfel  baju  unb  bädt  e8  in  langer  ftornt 
cbet  bereitet  eS  wie  tfaiferbrob  mit  §afelnüffen. 

 "-ßuffextn.  140  @r.  3uder unb  2  Giroetjj 

fä)Iägt  man  auf  bem  fteuer,  bi§  e§  »arm  ift, 
bann  mifd&t  man  140  ©r.  feingeftofjenc  £afei« 
nüffe  baju,  maa)t  Keine  §äufd;en  auf  ba8  931ed) 
unb  bäcft  fte  fef)r  fü^I. 

—  -35u  flT  erfn  mit  (iif  rotten  faf  t .  Wan  rübrt 
140  ©r.  3uc!er  mit  2  (Siroeifj  unb  Gitronenfaft 
rote  ©lafur,  giebt  140  ©r.  gefeilte,  mit  1  6i« 
roeifj  f  eingefrorene  £>afelnüffe  baut  unb  madjt 
Herne  §>äufcr;en  auf  Cblaten,  mit  einem  in  SSaffer 
eingetauchten  ^>olj  madt)t  man  fteine  ®rübcf)en 
ftnein,  in  rocldje  man  nae$  bem  SBacfen  Warme» 
labe  giebt. 

—  -^Suffrrfa  von  gelobtem  Sudler. 

s]Jtan  maajt  fpamfd)e  SBinbmaffe  mit  jum  ^lug 
gelobtem  3"der,  mifdt)t  100  ©r.  ungejajältc 
Scfdmittene  §afelnüffe  baju  unb  Dcrfär)rt  bamit 
trie  oben. 

—  -^SufTerrn,  tfafixi.  Wan  ftö&t  gleidi 
id)»er  3ndeT  unb  §afelnüffe  mit  (Simeifj,  treibt 
t§  au§,  ftidjt  e§  mit  fleinen  formen  au§  unb 
btütft  7»  £)afelmü3  in  bie  Witte.  Waa)  bem 
Stetten  überlebt  man  fte  mit  ©tafur. 

—  '^axtotU.  750  ©r.  ^afrinüffe  werben 
abgefault,  mit  ein  Wenig  JSmjeifs  im  Wörfer  jer= 
ftepen,  ganj  fdjwadj  geröftet;  mit  7  CHbottern, 
1  Stet  ©a|ne,  300  ©r.  3uder  unb  80  ©r. 
aufgelöster  £aufenblafc  öermifd)t,  über  bem  fteuet 
yt  einem  bief  flaumigen  (Sreme  gcfdjlagen  bi§  faft 
jum  Äodjen,  bann  burdt)  ein  ^aarfteb  gefeilt 
unb  bi§  pm  (ürrfalten  gerührt.  Wan  Oermengt 
ben  forfeme  mit  */4  Siter  gut  gefdt)tagener  6cblag- 
fafae,  fd)üttet  ba«  ©anje  in  eine  mit  taltem 
Baffer  au§gcfpülte  gorm,  ftetlt  it)n  an  einen 
füllen  Ort  unb  tätigt  Ujn  oor  bem  SuSfhlrjen 
ber  ©jarlotte  in  »arme§  SBaffer. 

—  •£ onftet  I.  160  ®r.  #afelnüffe  unb  100 
®r.  TOanbeln  mit  diioeifc  gerieben,  375  ©r. 
tntttelfeinem  3"dcr  baju  unb  in  Bleeblängc  3 
ia^maie  Streifen  fo  an  einanber  bref ftrt,  bafj  bte= 
jelben  einen  Streifen  bilben,  naa)  bem  99ad  en  f ofort 
in  bie  Vertiefungen  9lprifofenmarmelabe  gefprifct, 
bann  jiemlttfc  fefte  SBafferglafur  auf  bie  Warme- 
labe  gefprifct  unb  in  Heine  Hauten  gefdmitten. 


r^ü  (et  uufi-ii  onfeet  II.  ÜWan  fdjlägt  6  ßimeijj 
p  fteifem  Schnee,  oermifebt  it)n  mit  250  ©r.  ge= 
fetjätten  unb  geftofeenen  fcajelnüffen,  ebenjooiel  ge« 
fto^enen  SWanbeln  unb  500  ©r.  3uder,  fe^t  runbe 
^»äufdt)en  baoon  auf  ein  mit  Söajcline  beftridt)cnel 
%Uä)  unb  liiv.t  biefelben  bei  gclinber  fyifye  gelb 
baden.  —  ©in  etma§  anbere§  6onfect  bereitet 
man,  inbem  man  12  (Sitoeifj  \n  €d)nee  fd)lägt, 
bann  mit  750  Äüo  ©taubjuder  über  gelinbem 
Qfeuer  »arm  unb  bann  »ieber  fall  fd)lägt,  100 
©r.  gefdr)ölte,  fein  ge^adte  £>ajelnüfje  barunter 
mengt,  »aIInu|gro|e  ^äufcbeit  baOQtt  auf  ein 
mit  33afeline  betriebene»  ^Bleeb  fe^t  unb  in  einem 
au«ge!tiblten  Ofen  Iangfam  trodnet.  (Sbenfo 
»irb  ein  berartige«  ©onfeet  bereitet,  »enn  man 
375  ©r.  ßafelnüfje  mit  (5i»et§  reibt  unb  mit 
750  ©r.  ©taubpder  nebft  et»a§  SBaniBe  ju 
einer  auSroflbaren  Waffe  »irft,  bann  2  platten 
baoon  aufrollt,  bie  eine  baoon  mit  9lprifofen= 
marmelabe  überftreiebt,  bie  anbere  statte  bar  auf 
fetjt,  mit  äiemlid)  feft  geljaltener  ßhoei^gtafur 
glafirt,  fleine  ©treifen  ober  Kauten  baüou 
fdjneibet  unb  nad)  bem  5?aden  berjiert. 

—  III.  Ulan  fd)lägtba§  ShMfecöon  einem  großen 
(?i  3U  <§d)nee  unb  rübrt  e§  mit  125  ©r.  ^uefer, 
unb  einer  Wefferfpita  boll  3'»»t  in  einem  fleinen 
Jeeffel  flaumig,  ^ann  jd)iittet  man  250  ©r. 
entfernte  ftafelnüffe  hinein  unb  rübrt  bie  Waffe 
nuf  fü)»aü)em  geuer  fo  tange,  bis  ber  3"der 
angetroefnet  ift,  um  bann  Heine  £äufdjen  baoon 
)\i  breffiren. 

—  -ßretne.  300  ©r.  abgefdiälte  ^»afelnu^« 
ferne  ftb^t  man  mit  et»a§  ©abne  febr  fein,  tf)ut 
fie  in  *j4  £iter  foebenbe  8al)ne,  lä^t  brefelbe 
3iigebedt  V»  ©tunbe  an  einer  warmen  Stelle 
jieben,  ftreidjt  fie  bann  burd)  ein  Siob,  fügt 
375  ®r.  3"der  unb  45  ©r.  aufgelöste  ©elntine 
binju,  rübrt  91  Qe«,  am  beften  auf  6i§  gefteüt, 
bi§  bie  Waffe  anfängt  bid  unb  ftarr  311  »erben, 
mifd)t  rafeb  */t  l'iter  gut  au§gefd)Iagene  ©cr)Ing* 
fabne  ju,  füllt  ben  6r£me  in  eine  f^orm,  läfet  it)n 
oöDig  erftarren  unb  ftür^t  i^n  fpäter  auf  eine 
Sdjüffel  aus. 

—  -^t$.  200  ©r.  abgezogene  ^afelnüffe 
»erben  mit  et»a§  6abne  febr  fein  gerieben,  bann 
Iäfjt  man  10  (Sigelb,  eine  ©ebote  53anit(e,  1  ßiter 
6alme  unb  bie  ^afelnüffe,  fo»ie  500  @r.  3"der 
unter  beftänbigem  ©djtagen  jum  Äoa^en  fommen 
(aber  nid)t  jum  »irtlieben  flodjen),  fd)Iägt  e§  bi§ 
jum  (Halten,  rübrt  e§  bura)  ein  ©ieb  unb 
febüttet  e§  in  bie  ©efrierbüdjfe. 

—  -^üffe  \u  feinem  23adt  werft .  60  ©r.  ab- 
gefd)älte  feafelnüffe  (mögliebft  frifebe)  werben  mit 
etwa«  (Siweifj  geflogen  unb  mit  2  (Eiern  unb 
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100  @r.  3"tto  ocrrüljrt.  —  Ober  mon  rüljrt 
100  ©r.  frifd^c  Butter  51t  ©djaum,  unb  mifcfy 
3  ©botter,  100  ©r.  3uder  mit  etwas  3?aniflc- 
iudex,  15  ©r.  fleingefcbnitteneS  Gitronat,  100 
©r.  geflogene  §afelnüffc,  60  ©r.  feingefjadte 
^ifta^ien  unb  einige  Söffel  ooU  ftarfen  SBein 

^afefnuft-^ülTc  mit  3Um  unb  gtoflnen 
jn  <Äefett-  nnb  SStättertetg.  2Ran  fodEyt  140 
©r.  3u<Ier  mit  '/„  fiiter  SBaffer,  bis  eS  bidlid) 
wirb,  giebt  280  ©r.  geftoßene  ^afelnuffc,  BaniHe, 
Gitronenfcr)ale,  4  fiöffel  üofl  fRum  unb  50  ©r. 
©ultanrojinen  baju. 

—  mit  ?öcln  unb  Butter  ju  oerfrfiie- 
beneut  ^aAtoerft.  100  ©r.  Butter  mit  125 
@r.  3uder  flaumig  gerührt,  bann  3  Eigelb 
tfnau,  unb  mit  30  ©r.  gefc^nittenem  Gitronat, 
125  @t.  geftoßenen  $afelnüffen,  etwas  Banille, 
50  ©r.  mit  Säutcrjudcr  geriebenen  ^iftojien 
unb  einigen  Söffein  Söein  oermifdjt. 

 gefrorenes,  ©ier)c  ÜJtonbeI=©efrorcne§, 

nur  anftatt  flJcanbeln  fommen  250  ©r.  gerottete 
unb  mit  SBaffer  geriebene  §afelnüffe  r}in$u. 

 Aiofefn.  300  ©r.  «pafelnüffe  mit  300 

©r.  3ucfer  geflogen  unb  mit  40  ©r.  Ü)cer)l  Oer* 
mengt,  bieS  unter  ben  feftgefdjlagenen  ©dmee 
oon  18  Gimeiß  leicht  melirt,  baoon  §örn<r)cn 
brejfirt,  mit  getyadten  Hüffen  beftreut,  $ell  unb 
langfam  gebaden,  bann  mit  Banilleglafur  glafirt. 

—  -.ÄaCemoubc.  (60  ©t.)  200  ©r.  fcafel« 
nüffe  mit  3—4  Giweiß  reiben,  375  ©r.  3«cfer 
unb  etwas  9Jeer)l  anwirf  en,  ausrollen,  mit  Giweiß» 
glafur  glafiren,  £>albmonbe  auSfted&en  unb  auf 
gefiridjenen  unb  bemerkten  Bleet)en  falt  baden. 

— Krapfen .  Sdmee  oon  7  Gimeiß  geflogen, 
bann  mit  500  ©r.  mittelfeinem  3uder  erft  warm, 
bann  lalt  geflogen,  äulefct  190  @r.  gefdjnitteuc 
£afelnüffe  hinein  melirt,  auf  geftrid)ene  unb  be* 
meiste  Bleetje  &äuf<r)en  brejfirt,  trodnen  laffen 
unb  falt  baden. 

—  -£ü<$er<  Rfeitif.  250  ©r.  gefeilte  £afel* 
nüffe  unb  120  ©r.  Dianbein  werben  jer)r  fein  ge- 
flogen, unb  mit  280  ©r.  3uder,  bem  feften  ©efjnee 
oon  4  Giweiß  unb  einigen  fiöffeln  ooü  5)cel)I  oer- 
mifdjt, fo  baß  ber  Xeig  gehörig  äufammenljält ; 
man  rollt  ifm  1  6m.  bid  aus,  fticrjt  mit  einem 
SluSftedjer  Heine  runbe  #ud)en  baoon  unb  bädt 
fie  bei  mäßiger  £>i|e  auf  einem  mit  Bafclinc  ge* 
ftriaVnen  Bledje. 

 ^ueflen  I.  2ttan  jierjt  250  ©r.  ofjne  bie 

©dmlen  gewogene  fcafelmiffe  ab,  ftö§t  fie  mit 
einem  fiöffel  ooll  6oi)ne  möglidjft  fein  unb  oer« 
riiljrt  fte  mit  250  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer 
Gitrone,  4  Gibortern  unb  bem  ©djnee  oon  8  Gi- 


weiß, ftreid^t  biefe  güfle  auf  einen  #u$en  oon 
bünn  ausgerolltem  Blätterteig,  maäjt  ein  £cig- 
gitter  barüber,  baS  man  mit  Gibotter  überpinfeit, 
überftreut  SlfleS  mit3uderunb  bädt  benifudjen 
auf  einem  gebutterten  Bledfc  bei  mittelmäßiger 

£afetiiufi-£u$tn  IL  Bon  ausgetriebenem 
Blätterteig  fcrjneibet  man  2  runbe  §Ieden  unb 
beftreidjt  ben  einen  baumenbid  mit  Öafclnußfüflc 
9ir.  1,  nidjt  ganj  bis  an  ben  mit  (Ei  befeftigten 
9ianb,  man  legt  ben  etwas  größeren  frieden 
barüber,  brüdt  ben  9tanb  runb  Ijerum  an  ben 
unteren,  fc^neibet  irjn  gut  ab,  beftreie^t  i^n  mit 
(£i  unb  bädt  i^n  r}etß,  bann  mit  3udcr  beftäubt. 

—  von  ^efenteig.  3Jlürben«  ober  ^>efen* 
butterteig,  roie  9lußfue|)cn  oon  Hefenteig  be^cm» 
belt,  nur  beftreiajt  man  ujn  mit  ^afelnußfüfle  unb 
naa^  bem  53aden  mirb  er  glafirt. 

—  mit  ^ofmen  unb  Tiura.  9)can  bädt 
eine  Ärufte  üon  Blätterteig  r)ol)l  aus,  füllt 
£>afeluufjfüfle  9er.  2  ein,  beftreid^t  eS  mit 
2djannt  unb  flammt  eS  ab. 

—  .<teMu$<n  L  1500  ©r.  3uder,  600 
©r.  pfiffe,  28  (SiroeiB,  100  ©r.  SkniHc  ab- 
röften,  roie  G^ocolabenlebfue^en  be^anbeln. 
(128  Srüd.) 

—  II  (f.  o.  ro.  „aJealronen^eblu^en",  f.  b.), 
nur  Oermenbet  man  ftatt  ber  ÜRanbeln  geröftete 
unb  mit  (SUoeijj  fein  geriebene  ^afelnußfcme, 
ftreia^t  bie  SOeaffe  in  oierediger  ^orm  auf  Oblaten 
unb  legt  auf  je  eine  (£de  einen  falben  9iuf$fem. 

—  -^fAerfi,  $$w\%tx.  565  ©r.  abge» 
fa^älte  ^afelnußferne  unb  300  ©r.  gefdjältf 
SJcanbeln  roerben  jufammen  im  ÜJlörfer  geftoßen, 
wobei  man  fie  mit  etroaS  ©iroeiß  ober  Siofen« 
roaffer  anfeuertet;  bann  oermija^t  man  fie  mit 
750  ©r.  3ucfo,  ber  feinge^adten  8er)ale  einer 
Gitrone,  3  fiöffeln  ooll  flirfd&toaffer,  120  ©r. 
ÜJie^l,  foroie  bem  feften  Se^nee  oon  12  (Siroeil, 
wirft  SllleS  tüdjtig  burd^einanber,  rollt  ben  5eig 
meffenüdenbid  auf,  äerfd&neibet  i^n  in  Iänglid) 
oieredige  £ederli  unb  bädt  biefelben  auf  einem 
mit  SBafeline  beftrie^enen  93lect) ;  nad&bem  fie 
fertig  gebaden  finb,  beftreie^t  man  fie  mit  auf* 
gelöftem  ©ummi  ober  einer  (Eiweiß«,  ober  aueb 
ffiafferglafur  unb  läßt  fie  etwas  trodnen. 

 38a Kronen.  250  ©r.  abgeie^älte  ^afeU 

nußferne  unb  ebenfooiel  gebrühte  STcanbeln  wer* 
ben  geftoßen  unb  mit  14  (Eiweiß  oerrieben,  mit 
560  ©r.  3uder  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone 
gemifdjt,  worauf  man  fSäufcüen  baoon  ooal  auf 
Rapier  breffirt,  mit  3uder  beftäubt  unb  bei 
mittlerer  £>i$e  hellbraun  bädt,  bann  nadj  bem 
(?rtalten  auf  einen  naßgemaa)ten  üfd)  legt,  wo« 
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m$  pdj  bicfefben  leitet  ablö  fcn.  —  9lucr)  lann  man 
Don  biefer  2Raffe  mit  bem  Tvejfirfad  öerfdjiebene 
leffmS  breffiren,  f.  o.  ro.  „3J(afronen«<Sonfect". 

jbafdnufi-'a&afft  (2Saqefi(($e).  ÜJtan  reibt 
280  ©r.  geröftete  ^>afelnüffe  mit  4  ganjen  (Eiern 
Ufr  fein,  mengt  ebenfobiel  3"der  barunter  unb 
rüljrt  bieS  mit  18  (Eigelb,  meiere  nadj  unb  nad) 
toju  gerührt  »erben,  red>t  gaumig,  bann  wer- 
ben 12  eiweifj.©cb>ec  unb  70  ©r.  9ftef)l  leicht 
hinein  melirt. 

—  -UÄifrtj.  250  ©r.  gemalte  Jpafelnufjferne 
merben  geftofjen  unb  in  einer  Sieibfdjale  mit 
1  Siter  SBaffer  gut  oerrieben,  welches  man  burrf) 
ein  rein  auSgeroafdjeneS  %u<$  feiljt;  bann  tl)ut 
man  bie  ÜHaffe  wieber  in  ben  JJteibftein,  giefjt 
iiflmäblid)  noef)  1  fiiter  SSaffer  Innju  unb  Der- 
reibt  fie  gehörig  bamit,  brejjt  ba§  SBaffer  aber» 
mal§  burd)  unb  Deriü|t  bie  §afelnuf}tni($  mit 
einigen  (Efclöffeln  ooH  Päuterjuder  nad)  ©efajmad. 

—  petita  foara.  500  ©r.  §afelnufimaffe 
rtjalb  9?ufe,  Ijalb  3uder  mit  (Eiweifj  gerieben)  mit 
500  ©r.  ©utter  uub  500  ©r.  Web,!  ju  einem 
auSrottbaren  2eig  angemaßt,  längliche  ^Jläfcdjen 
bauon  ausgeflogen,  gebaden,  mit  Nbrifofenmar» 
melabe  jufammengefejjt,  einen  Q^ocolabenftrid) 
ter  Sänge  na$  barüber  breftirt  unb  in  ^iftajicn 
gebrüdt. 

—  -*fatf  enntafTe.  250  ©r.  Wufimaffe  (b>rb 
'Jfafj,  b,atb  3«der  mit  (Eimeifj  gerieben)  wirb 
mit  wenig  (Eiweifi  angemaßt  unb  fdjaumig  ge* 
rüt)rt,  bann  4  (Eiweijj.Sdjnee  unb  83  ©r.  9Wef)l 
darunter  gebogen. 

—  -?nbbina,.  SJian  brül)t  3  gehäufte 
loffel  doü  auSerlefenen  9teiS,  fbtfjt  ifjn  in  1  Siter 
saljne  oöflig  weidj  unb  reibt  ifm  burd)  ein  £>aar= 
fteb ;  tjierauf  nimmt  man  600  ©r.  £a)elnüffe 
mit  ben  ©analen  gewogen,  fernt  fte  aus,  röftet 
fte  im  Ofen,  big  bie  §aut  fia)  abtöfen  läfet  (waS 
am  bejten  babureb  gefd)ief)t,  wenn  man  fie  in  ein 
iro6lödjerigeS  Jpaarfieb  fluttet  unb  ftart  auf 
Jie  ^afelnüfle  brüeft),  ftöfct  fie  bann  im  2Jcorfer, 
rerriiljrt  fie  mit  bem  9teiS,  200  ©r.  3"der,  bem 
Öelben  einer  Zitrone,  6  ßibottern  unb  bem 
3cfmee  ber  6  (Eiweijje.  (Eine  ftorm  wirb  mit 
Blätterteig  ausgelegt,  bie  *Dtaffe  Jjineingefullt 
unb  ber  Sßubbing  bei  mäßiger  £ifce  gebaden, 
mit  9lum«  ober  (Eitronenfauce  feröirt. 

^—  -Glinge  I.  Unter  ad)t,  ju  red^t  ftcifcm 
2<tmee  gefd)lagene  (Eimeifj  werben  100  ©r. 
tieröftete  £afelnüffe  (weldje  mit  250  ©r.  3uder 
fein  geftofjen  ftnb),  nebft  etwa«  93aniUejuder 
red)t  bebutfam  melirt,  babon  mit  einem  S)reffir» 
>acf  auf  Oblaten  Heine  ihanje  brefftrt,  mit 
3uder  beftäubt  unb  falt  gebaden. 

CUo  »ietbaum,  6onbitorei*ßesi!on. 


«Äafffmilj-^tttge  II.  200  ©r.  §afclnüffe 
mit  670  ©r.  3urfer  geftofjen,  burd)  ein  §aarfieb 
gefiebt,  2knillegefd)mad  baju,  22  ©toeijj  ju 
feftem  ©a^nee  gefd^Iagen,  alles  leidjt  barunter 
melirt,  babon  auf  Oblaten  #rän$e  gefpri^t,  mit 
getieften  SWanbeln  befireut,  mit  3uder  beftäubt 
unb  talt  gebaden. 

—  -£($aitraftangeit.  Unter  eine  ©djaum* 
maffe  Don  9  §iroeij$-©d>nee  unb  500  ©r.  ©taub» 
juder  mifeb^t  man  80  ©r.  geröflete  unb  fein  ge» 
^ofeene  ^afelnüffe,  breffirt  mit  bem  S)reffirfad 
runbe  glatte  ©langen  baoon  auf  mit  53afeline 
befrricb;ene  Siecke,  beftäubt  fte  mit  3uder  unb 
bädt  fie  fer>r  langfam. 

—  -£c$nittc  I.  190  ©r.  ^afelnüffe  Werben 
mit  Ciwei|  fein  gerieben,  800  @r.  3uder,  75 
©r.  SJteb,!  barunter  gerührt  unb  julcfct  10  6i« 
weife=©4nec  !;inein  melirt,  auf  einen  t>atb  ge« 
badenen  Soben  bon  3D(ürbteig  geftricb,en,  mit 
3uder  beftäubt,  bann  fertig  gebaden  unb  in 
Streifen  gefdjnitten. 

—  II.  30  ©r.  #afelnüfie  werben  mit  2  <5i» 
weife  fein  gerieben,  mit  200  ©r.  ©taufyuder, 
65  ©r.  ©iebj,  30  ©r.  Sutter  unb  etwa§  ©a= 
niHejuder  feft  angewirft,  aufgerollt,  mit  Gimeil* 
glafur  glaftrt,  in  fleine  Streifen  gefd&nitten,  auf 
mit  Jßafeline  geftrid)cne  ©lea)e  gefegt  unb  talt 
gebaden. 

—  -Staiiflefn.  3u  ©db,nee  bon  3  Giweife 
mifeb^t  man  140  0r.  3uder  unb  140  ©r.  fein« 
gcfdjnittene  ^afelnüffe,  [treibt  e§  auf  Oblat- 
ftreifen  unb  bädt  fie  fübj  ober  man  macfjt  fie 
wie  bie  ^nrifer  ©tangein. 

—  -Stangen  I.  170  ©r.  2Jlet>l,  125  ©r. 
3uder,  4  Eigelb,  125  ©r.  geröftete,  gelmdte 
i>afelnüffe  mit  etwa§  SÜaniOe^uder  §u  einem 
Xeige  gemalt,  auf  mit  Safeline  beftrict>ene 
Siecke  runbe  ©tangen  8  6m.  lang  breffirt,  mit 
(Ei  geftrid)en  unb  gebaden. 

—  II.  3«  200  ©r.  mit  (Eiweife  geriebenen 
£afelnüffen  350  ©r.  ©taubjuder  angewirft,  in 
langen  Ijanbbreiten  ©treifen  auSgeroüt,  mit  6i« 
weifeglafur  beftricb,en,  gefa^nitten  unb  gebaden. 

—  III.  (Sin  gebadener  ÜJiürbtcigboben  mit 
9Jiarmelabe  ftrcict)en  unb  folgenbe  ÜJiaffe  barauf : 
125  ©r.  mit  Üflildj  geriebene  ^afelnüffe  werben 
mit  125  ©r.  3uder  unb  50  ©r.  9Hcfu"  öerrüt)rt, 
bann  8  6imeif$*<Brf)nee  leiebt  hinein  melirt.  92ad) 
bem  JBaden  mit  SJanifleglafur  glafirt  unb  mit 
gc^adten  Hüffen  beftreut. 

—  geß  ogeue  (f.  „©ebogene  ^afelnufeftangen"). 
— ^tauben.  150©r.3)lanbeln  werben  mit 

bem  nötigen  (Eigelb  redjt  fein  gerieben  unb  mit 
280  ©r.  ©taubauder  unb  etwas  S3anitte  ju 
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einer  rwfct  feften  Waffe  geroirft.  3)ann  wirb  bie» 
felbe  auf  einet  Warmorplatte  mit  3uder  bünn 
ausgerollt,  mit  einem  SRäbdjen  6  Gm.  breite 
©treifen  abgeräbelt  unb  biefe  3'/,  Gm.  lang  ge« 
fdjnitten.  $u  beiben  Gnben  biefer  Stüde  giebt 
man  einen  ftafelnufjfern,  beftreidjt  bie  SRänber 
mit  Gi,  bringt  baS  ©anje  in  ©taubenform,  fo 
bafi  bie  91üf|e  an  ben  Gnben,  —  äbnlid&  einer 
ftafelnufeftaube  —  fidjtbar  fmb.  2)ann  »erben 
bie  Heile  mit  Gi  fo  jufammengcfcfct,  baji  in 
ganj  gleichem  flbftanb  unten  8  SRujjftauben  unb 
oben  barauf  [enfre^t  eine  ©taube  fommt,  trod- 
net  biefe  einige  £age  auS  unb  lä|t  fte  bann 
einen  Slugenblid  im  ljeifjen  Ofen  Sarbe  be« 
tommen. 

£afttnnk-$URfn.  500  @r.  Jpafelnüffe 
werben  mit  125  ©r.  füfcen  Wanbeln  fein  gewiegt, 
ebenf  o  1 25  ©r.  Zitronat  unb  500  ©r.  Üiofinen  unb 
etwas  Gitronenfcbale.  $ie  gewiegte  Waffe  beftreut 
man  mit  125  @r.  3uder  unb  100  ©r.  geriebenen 
bitteren  Wanbeln.  9?un  maa}t  man  ein  ftefenftüd 
oon  1  £ilo  Webl,  65  ©r.  fcefe  unb  fiiter  lau- 
warmer Wild)  unb  läfet  eS  aufgeben.  3n  einer 
nnberen  ©d)üffel  reibt  man  250  ©r.  ©utter  ju 
Sabne,  fügt  2  ganje  Gier  unb  2  Gigelb  Iiinju, 
170  ©r.  3urf«  unb  etwas  Sßanille,  giebt  baS 
nufgegangene  fcefenfiüd  binju  unb  fdjlägt  bie 
Waffe  bis  fie  SBIafen  wirft,  beftreut  fie  mit  Webl 
unb  läfjt  fte  aufgeben,  arbeitet  fte  bann  mit  bem 
nötbigen  Webl  ju  einem  jiemlidj  feften  £eig, 
rollt  benfelben  auf,  beftreidjt  it)n  mit  ©utter,  be- 
ftreut it)n  mit  geriebener  ©emmel  unb  giebt  bie 
Füllung  bann  barauf.  Wan  rollt  ihn  bann  ju« 
fammen,  beftreidjt  ir)n  mit  ©utter,  läjjt  ben 
©tollen  ein  wenig  gäbren  unb  bädt  ir)ti  niemlicfj 
beifj  über  eine  ©tunbe  lang,  beftreidjt  tr)n  no$* 
malS  mit  ©utter  unb  beftreut  iljn  mit  3uder 
unb  3immt. 

—  -Sörtdjcn.  3n  mit  Blätterteig  ausgelegte 
unb  mit  etwaS  Jpimbeermarmelabe  gefüllte  görm- 
djen  wirb  folgenbe  Waffe  gefüllt,  mit  3uder  be» 
ftäubtunb  gebaden:  100  ©r.  geflogene  §afel- 
nüffe  werben  mit  285  ©r.  ©taubättder  unb  6 
Giweifj  äu  einer  Waffe  oerrübrt. 

—  -$orte  I.  3u  170  @r.  flaumig  ge- 
riebener ©utter  rityrt  man  nad)  unb  nadj  280 
©r.  3uder,  7  ©orter  unb  1  Gi,  giebt  280  ©r. 
fein  geflogene  ipafelnüffe,  Saft  oon  */,  Zitrone, 
©anille,  70  ©r.  Webl  unb  julefct  ben  ©djnee 
oon  7  Giweife  r)inetn,  bädt  baoon  2  ©Iätter,  fünt 
fte  gebaden  mit  Jjpafelnufefülle  unb  glaftrt  fte 
mit  Iidjtbraun  gefärbter  ©lafur  (burd)  Couleur). 

—  II.  875  ©r.  geröftete  £afelnüffe  werben 
mit  6  Giern  gerieben,  worauf  man  fte  mit  375 


©r.  3uder,  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone  unb 
24  Gibottern  red)t  gut  flaumig  rü^rt,  60  ©r. 
Webl  ba&u  rübrt  unb  julefct  ben  ©djnee  Don  18 
Giweifj  red; t  bcljutf am  barunter  melirt,  bie  2Haffe 
entweber  im  ©anjen  in  einer  gebutterten,  mit 
Webl  beftäubten  ftorm  bädt,  ober  2  bis  3  Xorten- 
böben  baoon  mad)t,  mit  einem  beliebigen  (£rtme 
ober  Warmelabe  füllt,  nad&bem  fte  öorr)er  Iang= 
fam  bei  mäßiger  £ijje  gebaden  morben.  —  ©ne 
anbere  ©ereitungSweife  beftebt  barin,  bafj  man 
24  Gibotter  mit  560  ©r.  geröfieten  unb  ge« 
ftofjenen  §afelnüffen  unb  750  ©r.  3uder  nebfi 
bem  ©elben  einer  Gitrone  $u  ©d)aum  rübrt, 
bann  185  ©r.  geftofjeneS  ©d)war^brob  binv» 
mijd)t  unb  julefet  ben  ©d&nee  ber  24  Giroei|e 
red)t  bebutfam  hinein  melirt  unb  bie  iorte  in 
einer  gebutterten,  mit  Webl  beftäubten  §orm 
langfam  */4  ©tunben  bädt  —  Gbcnfo  fann  man 
audj  75  ©r.  geröftete  fiafelnüffe  unb  75  ©r. 
Wanbeln  mit  Giwcifj  retben,  bann  mit  300  ©r. 
3uder,  15  Gigelb  unb  etwas  Sßanille  red&t  fcr)au= 
mig  rübren,  bann  120  ©r.  Webt  mit  bem  ©c^nec 
oon  12  Giweijj  leidjt  barunter  meliren  unb  2 
33öbcn  baoon  baden  unb  mit  folgenbem  Gr^me 
füllen:  45  ©r.  geröftete  &afelnüffe  werben  mit 
Wilcb  fein  gerieben,  bann  mit  einem  Gi,  4  Gi» 
gelb,  100  ©r.  3uder,  etwas  Sanifleauder  unb 
Wild)  fo  lange  gerübrt,  bis  bie  Waffe  etwas 
bidiia)  geworben  ift,  bann  mit  lid)tbrauner 
©lafur  glaftrt  unb  mit  geröfteten  unb  glafirten 
^afelnüffen  belegt. 

$afttnuföoxtt  in.  Unter  ben  feften  Schnee 
oon  6  Gimeifj  rübrt  man  170  ©r.  3uder,  70 
©r.  fein  geftofeene  Wanbeln  unb  70  ©r.  ftaff U 
nüffe.  Wan  bädt  eS  in  einem  Serienreif  unb 
überjicbt  bie  £orte  mit  Saniflcglafur. 

—  IV.  Wufiböben,  mit  ©a^aum,  welker  mit 
geriebenen  f)afelnüffen  oerfe^t  ift,  braun  glaftrt 
unb  mit  glafirten  ^afelnüffen  belegt. 

—  V.  33on  §afelnufimaffe  3  ©oben  gebaden, 
§afelnüffe  mit  §onig  gerieben,  bie  ©oben  ba- 
nnt gefüttt,  jufammengefe^t  unb  mit  Garba= 
momenglafur  glaftrt. 

—  mit  Ananas.  280  ©r.  3"der  rür)rt  man 
mit  10  lottern,  mifd)t  bann  ben  ©d)nee  oon 
6  Giwei§  unb  280  ©r.  abgezogene  gefrorene 
^afelnüffe  unb  85  ©r.  Wcnl  barunter  unb  bädt 
eS  in  3  lortenreifen,  fejjt  bie  ©lätter  mit  %px\- 
tofenmarmelabe  beftria^en  aufeinanber,  ftreut  fein 
gefa^nittenen  SlnanaS  auf  bie  Warmelabe  unö 
überlebt  bie  iorte  mit  ^InanaSglafur,  trodnit 
fte  unb  belegt  fte  mit  eingefottenen  §rücbten. 

—  ntit  gerodeten  ^afefnüflfcn.  70  ©r. 
gefebälte  ^afelnüffe  röftet  man  mit  70  @r.  3udcr 
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celbluS,  ftöfct  fte  crlaltet  unb  ri$rt fie  nebft  Ba« 
ntflejuder  311  BtSeuitmaffe,  tote  für  SJlobrentöpf  e, 
crfaltft  füllt  man  bie  Xorte  mü  Bpritofenmar» 
melabe  unb  glafirt  fte. 

£«f>fo»ft- forte  mit  ^rapferi".  9Han 
Reibet  140  ©r.  §afelnüffe  fein  unb  röfiet  fie 
mit  3"der  beftreut  gelblicr),  bann  fdjneibet  man 
140  ©r.  ungefdjfälte  SDtanbeln,  giebt  fie  nebft 
280  ©r.3uder  m  ben  Dörfer  unb  fiöfjt  fte  mit 
4  (Hroeifj  ju  einem  jä^en  ieige,  bann  beftreicbt 
man  2  runbe  Cblaten  fingerbid  bamit  unb  bücf t 
c§  auf  bem  33lcdje.  Born  SKeft  madjt  man  auf 
Cblaten  Keine  Ictapferl,  mit  treiben  man  ba§ 
mitBjmfofenmarmelabe  befindete  SBIatt  belegt. 

-  nit$4aum  flefäfft.  9Ran  reibt  70  @r. 
fcafelnüffe  unb  70  ©r.  SHanbcln  mit  <£iwei&  ju 
einer  feinen  faftigen  2J?affe,  rür)rt  biefe  mit  210 
®r.  3uder  unb  8  Softem  recf)t  flaumig,  mifd&t 
ödjnee  oon  8  eiroeifj  unb  70  ©r.  feinem  ©em» 
melbröfel  mit  85  ©r.  2Jcer)l  gcmifcbt,  baju  unb 
bädt  e  5  in  2  Steifen.  3ur  ptte  fcpgt  man  8 
(Shwifi  ju  ©$nee,  melirt  100  ©r.  mittelfeinen 
3uder  barunter  unb  fd&lägt  bie  ÜHaffc  erft  warm 
bnnn  tatt,  mifdjt  50  ©r.  ^afelnüffe,  roelcbe  mit 
€af)ne  fein  gerieben  finb,  baju  unb  beftreicf)t 
bamit  bie  Blatter,  f c U t  fte  aufeinanber  unb  oben 
ein  gebadeneS  ©itter  oon  ©panifdjem  SBinb 
barauf. 

Äafttnuff&uxftt,  gfaprte  (f.  „©laftrte 
§aielnufjtt>ürfer). 
^afenößrf  in  Scbtnafj  gcßamen  I.  3u  ■/, 

Jiter  feine«  ÜJicl)l  mifcr)t  man  ■/„  Siter  ©emmel« 
mety,  faljt  e§  ettoa§,  giebt  35  ©r.  Butter  in 
fiebenbe  9JIU$  unb  mad^t  bamit  einen  roeictjen 
$eig;  bann  treibt  man  ifjn  mefferrüdenbid  au$, 
rabelt  Ujn  ju  r)anbbreiten  oerfdjobenen  Biweden 
unb  bädt  fie  in  ©d&mala  (fte  laufen  f)oä)  auf, 
bafyr  fie  oon  innen  ^or)l  ftnb). 

«ÄttfenoOre*  i«  £$marj  geßacfte«  II. 
2flan  Dcrrübrt  4  §ier  mit  ©alj,  erroeicbt  66  ©r. 
Butter,  oermengt  fte  bamit  unb  ftreut  9Hebl  ba- 
rüber,  fo  bafj  eS  einen  feften  ieig  jum  ausrollen 
giebt.  9Han  rollt  benfelben  nun  mefferrüdenbid 
au§  unb  fa^neibet  mü  bem  Jht(r)enräbd)en  ftnger* 
lange  unb  jtoei  fingerbreite  Streifen  barauS, 
madjt  in  ber  9Jiitte  einen  ©d&nitt,  jierjt  eine  @de 
burd>  unb  bädt  bie  ©dmitten  im  f)eifien  ©$mala  j 
bellbraun. 

£afe*TÜ&tu.  125  ©r.  3uder  loirb  mit  8 
Gibottern  erft  »arm,  bann  falt  gcfd)lagen,  als* 
bann  melirt  man  ben  ©djnee  oon  6  (firoeifj  j 
Ttebfl  100  ©r.  $uber  Ici^t  r)inein  unb  giefjt  5U» 
W  100  @r.  3erlaffene  Butter  barunter.  Siefe 
Waffe  bädt  man  in  8  längliche  auSgefettete  unb 


auSgefläubte  ^tonten  im  mäjjig  $eifjen  Cfen, 
überftreia^t  fte  bann  mit  ßitronenglafur  unb  bc» 
ftedt  fte  mit  gehobelten  gerotteten  Söcanbeln. 

^ausßroötörtann.  3u  250  ©r.  japaumig 
gerührter  Butler  mif(f)t  man  unter  fortgefe&tem 
Umrühren  6  Cier,  250  ©r.3uder,  120  ©r.  ge- 
fto|ene  SHanbeln,  180  ©r.3)tct)i  unb  ba§  ©elbe 
oon  einer  (Zitrone,  f üHt  bie  2ftaf)e  in  fleine,  mit 
SButtet  beftria^ene  unb  mit  ©emmel  auSgeftebte 
5örmd&en,  bädt  fte  bei  mäßiger  ^i^e  unb  Der« 
jiert  fte  mit  einer  beliebigen  ©lafur. 

^aufen6fafc  ats  $tanb  %u  $et$t  ift  bie 
feinfie  ©orte  ©elatine,  bie  burd)  2:rodnen  ber 
3nnen^aut  ber  ©d&roimmblafe  ber  ©törfifa^e  ge» 
roonnen  unb  im  5)ur(r;f^nitt  6  9Hal  teurer 
br,al)tt  mirb  als  bie  Änoa^en » ©elatine.  2)ie 
erbte  Wftradjnncr  ^aufenblafe,  bie  aber  nidit 
oom  Raufen,  fonbern  00m  ©tör,  ©a^erg  unb 
©terlet  flammt,  mu|  ftlberroei^,  bura^jtrbtig, 
oöQig  gerud)»  unb  gejcf)madlo3  fein  unb  fidt)  in 
beijjem  2Baffer  foroie  im  Söeiu  unb  ©pirituS 
üöUig  nuflbjen.  2Ran  benuUt  fte  jur  Klärung 
oon  SBein  unb  Bier,  jur  ^Bereitung  oon  ^itt, 
jur  ^erfteüung  oon  6reme  unb  ©el6e§,  foroie 
\u  Her jajicb etic n  tedt)nifdr)en  3roeden.  Um  Raufen« 
blafe  auf julöfen,  mn[;  man  bief elbe  oorber  tüa^tig 
Hopfen,  bann  in  ©rüde  ^ei reiften  unb  oor  bem 
ßrbi^en  in  SBaffer  ober  Söein  erft  eine  3"tlang 
toeicrjrn  Iaffen;  naa^bem  fte  in  ber  §Iüf|ig!ett 
eine  SBeile  geformt  unb  firb  oöflig  aufgelöft  r)at, 
feibt  man  fte  bureb  ein  £ud)  unb  oermijcr)t  fte 
mit  bem  6r6me  ober  bem  §rua)tfaf t,  SBein  u.  f.  ro. 

^etöt- Pallete,  ^ac^bem  man  einen  ettoa 
2  Pilo  fdiroeren  ^>ect)t  au§  §aut  unb  ©räten 
befreit  $at,  roafebe  unb  fctjneibe  ibn  in  ßotelettcn« 
©tüde,  roelr^e  man  eine  ©tunbe  in  Zitronen« 
fa{t,  Pfeffer,  ©alg  unb  etroaS  gebadter  $eter- 
filte  marinirt,  naa^  biefem  bämpfe  man  fte  in 
Butter  meid)  unb  laffe  fte  ausfüllen.  SBon  einem 
Heineren  auSgelöften  ^cetjt  bereitet  man  eine 
Qtarce,  inbem  man  jroei  in  200  ©r.  Butter 
roeidj  gebänupfte  3^ebeln,  einige  abgefaulte, 
in  Wlxid)  gemeinte  ÜJiunbbrobe,  Ba\i  Pfeffer, 
TOuStatnui  baS  feingebadte  $ed)tfieijcr),  8  ^i- 
botter,  75  @r.  ©arbeÜenbuttcr,  30  ©r.  geriebener 
^armefantäfe  gut  unteretnanber  riir)rt  unb  9lIleS 
burch  ein  ^aarfieb  ftreid^t.  Sluf  einer  oertieften 
^orjellanfcbüffel  richtet  man  abroecbfelnb  ©ct)icb- 
ten  oon  biefer  Qfarce  unb  ^>ecbtftiiden  an,  belegt 
baS  ©anje  mit  einem  I  edel  oon  Blätterteig,  um 
ben  man  einen  5  6m.  breiten  2eigranb  legt,  über« 
ftreidjt  bie  haftete  mit  Gi  unb  bädt  fte  in  einem 
mäfjig  ^eifeen  Cfen  auf  einem  mit  ©anb  be« 
ftreuten  Blea)  etma  eine  ©tunbe  lang.  $ann 
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fd^neibet  man  ben  2)edel  auf,  f>ebt  iliu  ab  unb 
giefet  eine  ©arbeDenfauce  Darüber,  legt  ben 
2>edel  wieber  barauf  unb  ferotrt  bie  haftete. 

<Äefe  ober  <äefen,  oberbeuifa)  ©erm  com 
Waljren,  i[t  bie  mclir  ober  weniger  braune,  brei- 
artige 2Jlaffe,  bie  fia)  bei  ber  9llfot)olgäbrung 
am  ©runbe  ober  an  ber  Oberfiädje  ber  SlüffiQ= 
feit  ab|e|t  unb  auS  einhelligen,  fid)  burd)  tljeilung 
ber  3*H*  öermetyrenben  ^flat^en,  fogenannten 
„©torojjoilaen"  befielt.  £ie  SBierbefe  wirb  jejjt 
wenig  jum  Auflodern  beS  feiges  öerwenbet, 
meiftenS  bebient  man  fid)  ftatt  tyrer  ber  balt* 
baren,  trodenen  $refföefe,  D«  meift  in  ber  ©e» 
treibebranntmeinbrennerei  fabrilmäfjig  burd) 
sÄuSpreffen  ber  naffen  ^>efc  jmifeben  ©ipsplatten 
ober  burd)  3ufa$  oon  ©tärfemebl  erzeugt  wirb, 
©ute  unb  frifd>e  $rcf#efen  foflen  einen  Iräftigen 
©erud)  wie  feiner  SRum  ^aben;  fdjmedt  unb 
riedjt  fte  fäuerlidj,  fo  beftfct  fte  nid)t  bie  oon  ü)r 
erwartete  SBirffamfeit.  S9ei  ber  SBenuJntng  wirb 
bie  nötige  9Dtenge  (*/t  #tfo  ÜJfebl  öerlangt  etwa 
20  bis  30  ®r.,  je  nad&  bem  SButtergeljait  be§ 
SeigeS)  SJkefeljefe  in  lauwarmer  TOd)  ober 
SBafjer  aufgeloft.  3n  (Englanb  beretten  fid)  (nad) 
SÖeberS  Unioerfal « Serjf on  ber  Äodjfunft)  febr 
üiele  Hausfrauen  felbft  eine  9lrt  fiüjfige  f)efe 
jtim  93aden  beS  ©robeS  unb  anberem  ©adwerf 
auf  folgenbe  SBeife:  27,  fiiter  weites  SBaffer 
wirb  jutn  3 i eben  gebraut,  worauf  man  einen 
ityeil  biefeS  foc^enben  SBafferS  in  einer  ©djüffel 
mit  */«  ßiter  gemahlenem  ober  geftojjenem  üJialj 
oermengt,  74  ©tunbe  fielen  läjjt  unb  bann  nebft 
70  ©r.  ipopfen  in  ben  iobf  mit  bem  übrigen 
Sßafjer  tyut,  baS  ©anje  20  Minuten  fod)t,  bar« 
nadj  in  einen  anberen  % opf  auSfdjüttet  unb  nod) 
feb,r  gut  mit  7»  ßiter  9)febl  oermifd)t.  SBenn  bie 
i)J?afje  genügenb  ausgefüllt  ift,  füllt  man  fte  in 
mäfjig  grofce  §laf$en,  Iäfjt  fie  10  Minuten  offen 
an  einem  warmen  Orte  fielen  unb  öerforft  fie. 
2flan  bewahrt  biefe  &efe  an  einem  nid)t  ju  füllen 
Orte  auf  unb  rüljmt  fte  als  gan$  oortrefflid), 
bort)  mufs  man  aiemlidj  Diel  baoon  Aum  Warfen 
nehmen,  um  ben  'Int]  gehörig  $ur  ©äbrung  jtt 
bringen,  minbeftenS  nod)  einmal  fo  oiel  als  oon 
gcmöbnlid)er  §efe,  alfo  auf  10  tfilo  etwa  7»  Siter. 

—  -Raffen,  $t  l)einfän&i($e.  2Jian  rübrt 
750  ©r.  Sttebl  mit  J/4ßiter  tauer  ÜJHId^,  50  ©r. 
£>efe  unb  8  fiöff el  üoll  faurer  ©abne  an,  läfjt  ben 
3  cig  an  einem  warmen  Orte  ©tunbe  lang  auf« 
geben,  rüljrt  hierauf  150  ©r.  SButter  ju  ©d)aum, 
menat  nad)  unb  nad)  9  gibotter,  100  ©r.  3ua*er, 
baS  ©etbe  einer  girrone,  3  gfrloffel  ooU  »um  unb 
ben  aufgegangenen  £eig  I)tn$u,  fdt)Iägt  benfelben 
tüdjtig,  bis  er  SBlafen  wirft  unb  fid)  oom  fiöffel 


ablöft,  wobei  man  nod)  ein  wenig  SJiebl  beifügt 
unb  [teilt  ibn  abermals  jum  Aufgeben  bin.  ann 
jtia^t  man  mit  einem  Söffe!  wallnufjgrofje  $äuf« 
dien  baoon  ab  unb  formt  fie  ju  runben  Valien, 
bie  man  auf  einem  mit  9)ieIH  beftäubten  SBrett 
ikh1)  eine  $c\t  lang  am  Ofen  fteben  läfet  unb 
bann  in  ^ei^em  ©a^malj  auSbädt,  mit  3ucfer 
unb  3immt  beftreut  unb  warm  ober  falt  geniefit. 

^efen-^ise ui t $.  DJian  loft  85  ©r.  Sßre^efe 
in  7*  tauwarmer  6abne  auf,  oerrülut 
93eibeS  mit  500  ©r.  2Jfe$I  unb  Iäfet  bieS  an  einer 
warmen  ©teile  aufgeben;  tnjwifa^en  wirb  50U 
©r.  SButter  ju  ©a^aum  gerührt,  aflmablicb  mit 
16  (Sibottern  unb  4  ganjen  C?iern,  250  ®r.  3ucffr. 
einer  ÜJlefierfpifce  ooß  ©alj,  bem  ©elben  einer  Zi- 
trone unb  bem  aufgegangenen  £efenftüd  fowie  ju« 
leftt  bem  ©d)nee  oon  16  Gimeifj  oermengt,  bic 
3)(afje  bann  in  gebutterte  Äapfeln  gefüllt,  nocbmale 
jum  Aufgeben  bingefteflt,  mit  ßi  befrridjen,  mit 
gefdjnittenert  2){anbeln  unb  3"dcr  beftreut  unb 
bei  mäßiger  vmuo  auf  einem  931ea)  gebad en. 

—  -^fättrrfeifl.  20  ©r.  ^)efc  loft  man  mit 
gepuderter  ©a^ne  auf  unb  madjt  bann  mit  280 
©r.  2Rebl  4  Eigelb,  30  ©r.  Jöutter,  etwas  ©alj, 
ÜRuStatblütbe,  Sitronenfa^ale  unb  ber  nötigen 
©abne  einen  ieig,  weldjer  fo  lange  gefdjlagen 
wirb,  bis  er  fid)  oon  ber  fcanb  IoSlaft  läfet  ibn 
geben  unb  treibt  ibn  bann  mit  250  ©r.  SButter 
wie  ^Blätterteig  aus. 

.Äffen  -  %Brc^ffn  (f.  „tBrejeln  oon  Hefenteig"). 

—  mit  38ür0tdg.  Unter  750  ©r.  Hefenteig 
wirb  250  ©r.  TOrbteig  gut  eingewirft,  etwa« 
^mmoniat  baju  get^an,  SÖrejeln  baoon  gemalt, 
etwas  geljen  Iaffen,  mit  6i  geftridjen  unb  in 
^ageljuder  geworfen,  jiemlid)  ^ei^  gebaden. 

—  mit  ^aniffe  ober  ü)ian  macbe 
oon  280  ©r.  9flebl  etwas  3uder,  lauer  ©abne, 
15  ®r.  $efe,  Vanille  juder  ober  9lniS  ieig,  ben 
man  gut  fnetet.  9Ran  fafonnirt  fleine  Srejeln 
baoon,  läfet  fte  auf  bem  SBlecbe  ge^en  unb  be- 
ftreiebt  fte  oor  bem  Saden  mit  6i. 

«Äcfcn-pär  c  3c  f  n  mit  3imm  1 1. 5Jon  •/»•  fitter 
9)iebl,  eigrofe  ©tüd  löutter,  ©alg,  3"der,  etwas 
3immt,  10  ©r.  $efe  unb  frifeber  9Wil$  $eig  gc* 
maa)t,  gut  abgejd)lagcn  unb  ge^en  Iaffen,  bann 
SBrejeln  formirt,  läfet  fte  geben,  rübrt  1  gi  mit 
etwas  3uder  unb  3immt,  beftreia>t  bamit  bie 
s3rejeln  unb  bädt  fte. 

—  II.  9Kan  toajt  '/„  SMter  ©abne  mit  einem 
©tüd  3tmmt,  feibt  e§  über  80  ©r.  ©utter  unb 
oerarbeitet  biefeS  lauwarm  mit  60  @r.  3uder, 
200  ©r.  ÜJte&l,  15  ©r.  ^)efe  unb  etwa«  ©alj 
jartem  ieige,  ben  man  geben  läfjt,  bann  ju  93rejeln 
formirt,  wie  obige  ©regeln  beftreia)t  unb  bädt. 
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£efen-"23ri>bd)en  mit  Creme  ober  gc fufffc 
Seignets.  Söon  250  ©r.  9Jcer,t,  20  ©r.  in 
2Ril$  aufgelöster  &efe,  50  ©r.  SBurter,  50  ©r. 
Surfer,  etwas  Salj  unb  nötiger  SKilct)  roirb  ein 
guter  Hefenteig  abgef  plagen,  ber  nidjt  ju  roeid) 
fein  barf.  93on  biefem  roerben  Heine  runbe  SBröb» 
■■-t. n  geformt,  auf  ein  mit  SOiciji  beftäubteS  Sied) 
gelegt  unb,  roenn  fie  gegangen  ftnb,  mit  ßi  be» 
irrigen  unb  Iidjtgelb  gebacfen.  9luS  bem  93röbcr)en 
wirb  mit  einem  Keinen  fcfyarfen  Keffer  ein  run« 
beS  SJedeldjen  gefdjnitten,  bie  Sröbdjen  roerben 
au§ger)öl)lt,  mit  SBaniflecreme  gefüllt,  mit  bem 
Xedelbebedt,  mit  etroaS  9Rilcr)  angefeuchtet,  bann 
mit  eiern  unb  ©eifcbrob  panirt  unb  in  rjeifjem 
Sdjmalä  gebacfen. 

£efen-2Suno  (f.  and)  „9iapffua)en").  45  ©r. 
§efe  roirb  in  */4  2iter  lauer  ajcild)  aufgelöft, 
mit  1  £ilo  TOcfjI  oermifcr)t  unb  ber  $eig  jum 
Infamen  mann  gefteüt,  nun  rityrt  man  300  ©r. 
Butter  ju  ©erjaum,  mengt  nadj  unb  narr)  7  @i= 
botter,  250  @r.  3"tfo#  c'::c  $r»f*  unb 
«in  roenig  3«nmt,  foroie  julefct  ben  aufgegange* 
nen  3>ig  binju,  Oerarbeitet  unb  fcpgt  MeS, 
bis  H  bie  üttaffe  oom  Spatel  ablöft,  füllt  fie 
in  eine  mit  33utter  beftridjene,  mit  geljadten 
üJfanbeln  unb  3roiebadbröfelnauSgeftreutet$form, 
läjjt  ben  ^efenbunb  nochmals  aufgeben  unb  bädt 
tyn  bei  nidjt     Jtarfer  £i{je  eine  Stunbe  lang. 

iScfcnßuttcrtdg  ats  sreifcfigarnirunfl. 
20  ©r.  £efe  in  lauer  SJcildj  aufgelöft,  bann  mit 
200  ©t.  2fterjl,  etroaS  S  alj,  einem  6i  unb  ber 
nötigen  lauen  fERtldt)  p  einem  ieige  oerarbeitet 
unb  jugebecft  ge$en  laffen,  bann  roirb  ber  £eig 
öünn  ausgerollt,  mit  roarmer  Sutter  beftridjen 
unb  jufammengerollt,  lang  auf  ein  gcftrid)eneS 
33led)  gelegt  unb  gerjen  laffen,  bann,  ofjne  ju  be» 
freieren,  gebaden,  in  Stüde  gef^nitten  unb  jum 
Seiegen  oon  gebünftetem  t^eifc^  oerroenbet. 

<Äefeit£e<fte,  gefuirt.  ©uten  §cfcnteig  treibt 
man  aus,  legt  bie  £älfte  auf  baS  93lccf),  ftreidjt 
2J?armelabe  barauf,  bedt  ben  übrigen  £eig  bar» 
über  unb  läfjt  üjn  gerjen.  9Jcan  beftreidjt  itjn  mit 
Sdjaum,  ftreut  «Wanbeln  unb  3uder  barauf  unb 
jdnieibet  it)n  gebaden  in  Stüde. 

$tUu-&%v1tt  mit  «|tni$.  100  ©r.  SBurter 
mit  25  ©r.  3"cfer  «no  4  lottern  flaumig  ge« 
rüfat;  bann  giebt  man  10  ©r.  £efe  mit  einem 
Söffe!  ooll  Salme  aufgelöft,  140  ©r.  ÜHeJ&l  unb 
^cfioBenen  2lniS  baju  unb  formt  Gipfel,  bie  man 
auf  bem  33lecf)e  gefjcn  läfit;  bann  oerrürjrt  man 
1  Porter  mit  Sar)ne,  beftreicrjt  bamit  bie  Äipfel 
unb  beftreut  fie  mit  BniS  unb  3uder. 

—  mit  £San t> elf üflV.  Würben  Hefenteig 
««getollt,  roie  fcefen.flipfel  mit  3Jcor)nfüae  be* 


Ijanbelt,  nur  baji  biefelben  mit  SJtanbelfülIe  be» 
ftrid)en  teerten  unb,  nadjbem  fie  gegangen  finb, 
mit  leichtem  Sdjnee  beftridjen,  3"der  unb  9Jcan« 
betn  barauf  geftreut  unb  gebaden. 

£efen-<Ät?fe  t  mit  ^Sarme  tabt.  beliebigen 
^efenteig  ausgerollt,  roie  ^)ef  en*flipfel  mit  5D(or5n« 
fülle  be^anbelt,  nur  bafj  biefelben  mit  ÜJZarmelabe 
beftricr)cn  roerben  unb  naa)  bem  SBaden  mit3uder 
unb  Ü3(anbeln  betreut. 

—  mit^8or)n-  ober £1«  1}füftt.  9lbgef d)lage* 
nen  Xeig  oon  280  ©r.  SRtgl,  3  lottern,  70  ©r. 
JRinbSf^malj  ober  140  ©r.  JButtcr,  •/,„  fiitcr 
5)hld>,  20  ©r.  §efe,  etroaS  Salj  unb  3uder 
rollt  man  ju  einem  langen,  circa  12  6m.  breiten 
Streifen  aus,  fa^neibet  baoon  2)reiede,  biegt 
2  Gden  etroaS  um,  beftrcicr)t  bie  ®reiede  mit 
ÜRoljn«  ober  Dcujjfülle,  rollt  fie  fo  jufammen,  ba^ 
bie  nia^t  umgebogene  6de  etroaS  tjeroorfterjt,  legt 
fie  ^ufeifenförmig  gebogen  auf  baS  mit  ©utter 
betriebene  SBacfblect) ,  lä|t  fie  jugebedt  aufgeben 
unb  beftreia^t  fie  mit  (£i  oor  bem  ©aden. 

—  mit  2*o(in«t  unb  ^Ronbeftt.  SWan 
macr)t  Hefenteig  or)ne  6i  mit  guter  Sat)ne,  etroaS 
©uttcr  unb  Sal$  unb  Inetet  bann  ÜJlanbeln, 
Scofmen,  etroaS  geflogenen  3ngroer,  SDtuStatblütrjc 
unb  ßitronenfajale  baju,  formt  ßipfeln  aus  Steig- 
breieden,  beftreic^t  fie  nadj  bem  ^lufge^en  mit 
@i  unb  ftreut  SKo^n  unb  3uder  barauf. 

—  mit  ^toflnettfulTe.  3Jkn  giebt  Kofmen» 
fülle  auf  breiedig  gefa^nittene  Qfledd^en  oon  be» 
liebigem  Hefenteig,  formirt  fie  ju  Äipfeln,  bie 
man  nad)  bem  SBaden  mit  Orangenroafferglafur 
beftreia^t  unb  mit  2lniS  beftreut. 

—  mit  ^aniffe.  3u  mürbem  ^efenteige 
o^ne  faure  Sarme  giebt  man  93anillejuder. 
2Benn  er  jum  legten  OJiale  ausgetrieben  ift,  ftidjt 
man  mit  einem  grofsen  Tunben  5luSftec^er  SSlätt« 
djen  aus,  rollt  biefe  äufammen,  legt  fie  gebogen 
auf  baS  Sied),  Iäfjt  fie  gut  gei)en,  beftreicfjt  fie 
mit  6i  unb  beftreut  fie  pari  mit  Sßaniflejudcr. 

—  mit  £8eUt0eerfit  (^orintQen).  SJcau 
rüt>rt  70  ©r.  Söutter  mit  8  Stottern  unb  etroaS 
3uder  flaumig,  mifa^t  20  ©r.  §efe  (als  Stampfl 
gegangen),  Salj,  280  ©r.  2)<erjl  unb  ungefähr 
*/„  fiiter  lauer  93cila^  ju  einem  giemlicr)  feften 
ieig  unb  fa^lägt  üjn  gut  ab,  alSbann  giebt  man 
70  @r.  SBeinbeerln  baju,  bann  rollt  man  irjn 
auS,  fcr)neibet  S)rciede,  formirt  Äipfel  baöon 
unb  lafet  fie  ge^en,  beftreia^t  fie  mit  6i  unb  be» 
ftreut  biefelben  mit  §ageluider. 

^efen.^ofat^en.  ÜJlan  rü^rt  250  ©r. 
59utter  $u  Schaum,  mengt  naa^  unb  naa)  10  6i» 
botter,  75  ©r.  3"^r,  baS  ©elbe  oon  einer 
(Sitrone,  '/4  Citcr  fette  faure  Satjne,  40  ©r. 


£>efert«Ärtdjert,  fleine. 


in  Wild)  aufgelöfte  §efe  unb  750  @r.  e rwärmteS 
TOc^I  hinju,  Iäfet  ben  $eig  augebedt  aufgeben, 
fefet  mit  bcm  Söffe!  mißgroße  £äufct)en  auf  ein 
gebuttertes  SSlcch  unb  formt  fie  mit  bem  Söffe! 
ju  fletnen  runben  Puchen,  bie  man  nochmals 
aufgeben  läßt,  mit  Wanbeln  unb  Qtorinthcn  be« 
ftreut  ober  mit  eingemachten  Pirfctjcn,  3or)anniS» 
beeren  u.  bergt,  belegt,  mit  flaumig  gefd)lagenem 
©weiß  beftreidjt  unb  mit  3uder  beftebt,  worauf 
man  fie  bei  jiemlieh  (tarier  $i|e  faft  V,  ©tunbe 
lang  bädt. 

^efen- <tranj.  58on  1  Pilo  Wehl  unb  100 
©r.  in  1  Eiter  Wild)  aufgelöfter  frefe  wirb  ein 
§efenftüd  angefefet;  wäbrenb  baSfelbe  aufgebt, 
rührt  man  500  ©r.  SSutter  $u  ©chaum,  mifdjt 
16  <£ibotter,  250  ©r.  3ucfer,  baS  ©elbe  einer 
(Sirrone,  etwas  ©alg  unb  400  ©r.  Stoftnen,  fo» 
Wie  julefct  ben  £eig  t)tn$u,  bearbeitet  ben  lederen 
fo  lange,  bis  er  fleh  oon  ber  ©Rüffel  ablöft,  1  äßt 
ihn  nochmals  im  Carmen  aufgeben  unb  jerttjeilt 
ir)n  ju  brei  langen  gleichmäßigen  Streifen,  auS 
benen  man  einen  3opf  flicht  unb  welchen  man 
au  einem  Pranj  an  ben  Sden  jufammenbrüdt. 
92ad)bem  ber  Pranj  auf  einem  buttergeftridjenen 
SSled)  abermals  gegangen  ift,  überpinfelt  man 
ü)n  mit  gefd)laqenem  6i,  beftreut  ihn  mit  3»der 
unb  geftiftelten  Wanbeln  unb  bädt  it)n  bei  mäßiger 
£tye  1  ©tunbe  lang. 

£efen -«äugen,  aßgerüfirten.  375  ©r. 
SSurter  wirb  ju  Beraum  gerührt  unb  nad)  unb 
nad)  mit  6  ganzen  (Siern,  40  ©r.  #cfe,  bie  in 
•/.  fiiter  lauer  Wild)  aufgelöft  ift,  100  ©r.  3uder 
unb  fo  oiel  Wehl  oermifct)t,  baß  ein  loderer  ieig 
entftebt,  ben  man  fingerbid  auf  einem  mit  SSutter 
beftrietjenen  9Sled)e  auSeinanberbrüdt,  am  Ofen 
gehörig  aufgeben  läßt,  mit  6t  beftreid)t,  mit 
3uder,  3immt  unb  gehadten  Wanbeln  beftreut 
unb  bei  ziemlicher  Mine  bädt. 

—  ^»ranbenäurger  (f.  „SSranbcnburget 
£efen.Pud)en"). 

—  büntter.  2  Pilo  erwärmtes  Wet)l  wirb 
in  eine  ©anfiel  gcfct)üttet,  in  ber  Witte  beSfelben 
oon  60  ©r.  fcefe  unb  1  fiiter  lauwarmer  Wild) 
ein  §efenpd  gefegt,  nad)  beffen  Aufgehen  etwas 
©alj,  100  ©r.  3uder  unb  250  ©r.  SSutter 
bamit  oerarbeitet  werben,  fo  baß  ein  leidster  2eig 
entfielt,  ben  man  ju  6  runben  ober  oieredigen 
Puchen  oon  ber  $)ide  eines  fleinen  SmgerS  auf» 
Totit,  auf  buttergcftridt)ene  93Udt)e  legt,  nad)  aber* 
maligem  Aufgehen  mit  di  befrreid)t,  bid  mit 
3uder  unb  3immt  beftreut  unb  bei  mäßiger 
§ifce »/,  ©tunbe  bädt. 

—  geffoeßtener,  in  Stfimaf}  geladen.  ?\n 
1  fiiter  füßer,  lauwarmer  ©arme  Iöft  man  80  ©r. 


§efe  auf,  mifcht  IV,  Pilo  Wehl,  250  ©r.  SSutter, 
etwas  ©alj,  12  Gtibotter,  8  ganje  dier,  250  ®r. 
gewafct)ene  Korinthen,  50  ©r.  3"der  unb  ein 
wenig  geftoßene  (Sarbamomen  bin^u,  läßt  ben 
tüchtig  oerarbeiteten  I eig  gut  aufgeben,  legt  ihn 
auf  ein  mit  Webl  beftaubteS  Pucr)enbrett,  madn 
eine  Stolle  barauS,  bie  man  in  gleichmäßig  fleim 
©tüde  jerfchneibet,  rollt  jebeS  biefer  ©tude  ju 
einem  runben  bünnen  Streifen  unb  flicht  3  bis  4 
berfelben  ju  einer  $rt  3°Pf  äufammen,  beffen 
<£nben  man  feft  übereinanber  briidt.  Xann  läßt 
man  bie  Puchen  nochmals  aufgehen,  bädt  fie  in 
heißem  ©chmalj  auf  beiben  ©eiten  hellbraun  unb 
beftreut  fte  mit  3uder  unb  3immt. 

Siefen- buchen,  gefüllter.  HuS  500  ©r. 
Wehl,  250  ©r.  SButter,  25  ©r.  fcefe,  «/,  fiiter 
lauwarmer  füßer  ©ahne,  etwas  ©alj,  5  ©em 
unb  5  Gibottern  mache  man  einen  Hefenteig, 
fülle  bie  Waffe  in  eine  tiefe  runbe  ftorm  unb 
bade  fte,  wenn  fte  gut  gegangen  ift,  bei  guter 
frnfce.  ©cr)neibe  bann  nach  bem  2lblühlen 
oben  fchön  runb  einen  ®edel  ab,  nehme  ba§ 
weiche  innere  fjerau-5,  fülle  eingemachte  fruchte 
hinein,  lege  ben  S)edel  Wieb  er  barauf  unb 
glafire  ben  Puchen  mit  Orangenblüthenwaffer* 
©lafur. 

—  »feine.  125  ©r.  SSutter  werben  ju  ©chautn 
gerührt,  1  Eigelb  unb  2  ganje  Gier,  1  fleine 
Obertaffe  Ooü  9)cilch,  25  ©r.  3uder,  25  @r.  in 
Wilch  aufgelöfte  ^efe,  1  fßrifc  ©alj  unb  250  ®r. 
Wehl  ju  einem  leisten  ieig  abgefdhlagen,  ben 
man  bann  gehen  läßt,  baoon  fleine,  eigroße 
Pugcln  geformt,  folche  auf  ein  mit  SDlehl  bc 
ftäubteS  ©lech  gelegt,  mit  €i  befinden,  mit  ge« 
wiegten  SKanbeln  unb  3uder  beftreut,  aufgeben 
laffen  unb  gebaden. 

—  tfeine,  U^^marj  geladen.  Wanlöft 
100  ©r.  ^)efe  in  1  fiiter  lauer  Wilch  auf,  rührt 
fo  oiel  Weht  fnnw,  als  bie  Wild)  annimmt  unb 
läßt  biefeS  ^efenftüd  an  einem  warmen  Crte 
aufgehen;  währenb  bem  rührt  man  500  0r. 
SSutter  3U  ©djaum,  fügt  allmählich  16  gibotter 
unb  4  ganje  Gier,  200  ©r.  3uder,  120  ®r.  ge« 
riebene  füße  unb  8  ©r.  bittere  Wanbeln,  250  ©r. 
gewafchene  (F>orinthen,  etwas  ©alg  unb  baS  §efen« 
ftüd  h»njn,  oermifcht  ben  2eig  mit  nod)  etwa! 
Wehl  unb  arbeitet  ihn  tüchtig  burd),  bis  er 
SBlafen  wirft,  läßt  ihn  nochmals  gehen,  formt 
ihn  ju  Pugeln  oon  ber  ©röße  eines  Gipfel?, 
brüdt  biefelben  etwas  flach,  legt  fie  auf  ein  mit 
Wehl  beftreuteS  SSrett,  wo  fie  noch  eine  SBeile 
aufgehen  müffen,  bädt  fte  bann  in  befter  ©chmalj» 
butter  auf  beiben  ©eiten  unb  beftreut  fit  mit 
3uder  unb  3»mmt.  ©benfo  fann  man  ben  leig 
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ju  fleincn  Kudjen  ausrollen  unb  biefelben  auf 
einem  gebutterten  Vieri}  im  Cfen  baefen. 

^efeu-^tt^fii,  $tytm<*.  3n  7,  fiiter 
lauer  2RiIc^  löft  man  50  ©r.  6efe  auf,  Dermifdn" 
bie§  mit  1  Kilo  ÜJteljl  ju  einem  £efenftnd,ba5  man 
uim  Slufge^en  warm  fteflt,  rityrt  injwijcben  800 
Ör.  Butter  ju  Sct)aum,  fügt  8  ©botter,  50  ©r. 
geftofiene  SWanbeln,  100@r.3uder,  etma§  ©al3 
unb  ba§  ^efenftüd  btn$u  unb  verarbeitet  9tfle§ 
ju  einem  loderen  % eig,  ben  man  auf3  9ieue  auf* 
geben  läfjt  unb  bann  ju  einem  fingerbiden  Kucfyen 
auftreibt,  weldjen  man  mit  einem  formalen  SRanb 
oerfiefn*  unb  auf  einem  ettt)a§  gebutterten  Vled) 
noa)  eine  SEBeile  ge^en  !a<";t.  ©djliefjlicf)  beftreidtjt 
man  i$n  bid  mit  185  ©r.  flaumig  gerührter 
9?utter,  bie  mit  100  ©r.  Wltty,  185  ©r.  ge- 
lallten, fein  gebadten  SKonbeln,  185  @r.  3ucfcr 
unb  einem  Kaffeelöffel  Doli  3iwmt  oermifdjt  ift, 
j'ti$t  ben  9.  u  di o n  einige  2Rale  mit  einer  ©abel 
unb  bädt  ibn  7»  ©tunbe  bei  jiemliajcr  §i{j(e. 

Äefen-"2?Hbbimi.  300  ©r.  SDRebl  werben  in 
einer  ©cbüffel  etwa§  erwärmt,  worauf  man  in 
bie  2Hitte  eine  Vertiefung  mad)t  unb  20  ©r. 
§efe,  bie  man  in  '/i  2lier  WWä)  aufgelöft  bat, 
hinein  giejjt,  mit  einem  X|eil  bc§  3Jie^l§  Der- 
ritbrt  unb  $um  9lufger)en  an  einen  warmen  Crt 
[teilt.  £ann  rübrt  man  130  ©r.  Vutter  31t 
€d)aum,  fügt  nad)  unb  nad)  8  ßibotter,  100  ©r. 
3uder,  etwa§  3immi>  oa§  ©elbe  einer  (Zitrone, 
eine  Sßrife  ©alj,  100  ©r.  geftofcene,  füfje  ÜJlan« 
beln,  worunter  etwa§  bittere  fein  müffen,  unb 
tbenfoDicl  gemafdjene  (Sorintben  f>inju,  mifdjt 
bieS  Me§  unter  ben  aufgegangenen  $eig  unb 
Derarbeitft  benfelben  fo  lange,  bis  er  Vlafen 
roirft,  füllt  ibn  in  eine  mit  Vutter  beftridjene 
unb  mit  3wiebad  auSgefireute  ftorm,  läfjt  ilm 
am  Cfen  gut  aufgeben,  fodjt  ben  ^ubbing  im 
5$afierbabe  2  6tunben  lang  unb  giebt  eine 
Cbftjauce  baut. 

J>cfcn  -  Oajntt  f  en.  9tad)bcm  man  50  ©r.§efe 
in  %L  Siter  lauer  TOd)  aufgelöft  bat,  giejjt  man 
Re  in  eine  ©Rüffel  mit  1  Kilo  9Jier)I,  Derrübrt 
fie  mit  einem  ibeil  be3  9J?cr)I§  unb  läfjt  ba§ 
ipefenfrüd  am  Ofen  aufgeben ;  injwifd)en  rübrt 
man  400  ©r.  SButter  ju  ©cr)aum,  tr)ut  8  Gi« 
botter,  2  ganje  6ier,  150  ©r.  3uder,  100  ©r. 
SRofmen,  ebenfoöiel  ßorinfyen,  etmaS  ©alj  unb 
ba§  ©efbe  einer  Zitrone  ^tnju  unb  Derar- 
bettet  ^llleS  mit  bem  §efenftfid  ju  einem  leichten 
leige,  ben  man  nadj  abermaligem  ^ufger)en 
einem  bünnen  Kudjen  ausrollt  unb  in  3  bi§  4  6m. 
breite,  fingerlange  Streifen  äerfdjneibet.  2ttan 
Iäfet  biefe  auf  bem  Vled)  nod)  eine  ÜBeile  warm 
ftefyn,  beftreicbJ  fte  mit  geflogenem  CFi,  über»  | 


ftreut  fte  mit  3"der  unb  gebadten  2RanbeIn  unb 
bädt  fte  bei  $iemlid)er  §i|e  eine  reiajlic^e  Viertel»  ■ 
ftunbe  lang. 
^efftt-Scefen  (f.  „©eelen,  gebadene"). 
^efen-Stangefn  mit  Ant6.  Wlan  ntarfit 
Dom  erften  ober  jweiten  SBrejeln^ieige  tiein- 
ftngerbide,  8  6m.  lange  3Bürftct)en,  Iäfet  fte  auf 
bem  93led)e  geben,  beftreiebt  fte  Dor  bem  SBaden  mit 
6iwei|  unb  ftreut  9lni§förner  unb  3uder  barauf. 

—  mit  Rümmer  I.  Von  280  ©r.  <D?ebl, 
3  (Hbottern,  Kümmel,  6alj  unb  bem  ipefen- 
ftüd  Don  20  ©r.  #efe  unb  «Diila)  maebt 
man  einen  3>ig,  unter  welken  man  150  ©r. 
fefte  99utter  fnetet  unb  ben  man  auf  bem  93rett 
reebt  bearbeitet,  bann  formirt  man  baoon  finger- 
lange bünne  Sffiürftö&en,  bie  man,  wenn  fie  ge- 
gangen ftnb,  mit  6i  beftreidjt  unb  mit  ©alj  unb 
Kümmel  beftreut,  bädt. 

—  mit  «Mmmtf  II.  97?an  mad)t  ben  2eig 
Don  150  ©r.  TOcbl,  100  ©r.  Vutter,  15  ©r. 

tefe  mit  lauem  2Bafjer  aufgelöft,  2  Cibotter,  etwas 
alj  unb  noeb  fo  Diel  SBaffer,  als  baS  Wltty  er- 
forbert,  beftreid)t  fte  naa^  bem  ©e^en  mit  Vutter 
unb  giebt  Salj  unb  Kümmel  barauf. 

—  mit  S>al\  oQnr  ^ier.  9Han  maa^t  ieig 
Don  200  ©r.  SHetjl,  150  ©r.  Vutter,  etwab 
6alj  unb  10  ©r.  ^)efe  mit  etwa§  Wild)  aufge- 
löft, mad)t  baoon  etnen  reä^t  gefcr)meibigen,  nirijt 
ju  feften  ieig,  formt  ©tangein  in  ber  $>itfe 
unb  Sänge  Don  Vleiftiften,  legt  fte  auf§  SBIed), 
lä^t  fte  ger)en,  beftreidjt  fie  mit  6i  unb  ftreut 
Saty  barauf. 

—  mit  Bimmt  ober  ^fafitr.  Tlan  maebt 
einen  fer)r  weieben  abgejcblagenen  %t\%  Don  200 
©r.  mty,  1  ei,  10  ©r.  fceje,  15  ©r.  3»der, 
125  ©r.  Vutter,  ©atj  unb  3Jlila),  formirt  febr 
bünne,  1  ©panne  lange  ©tangein,  legt  fte  auf 
ba§  bcfirtcr)cnc  5Med)  unb  läfet  fte  geben.  TOan 
bejireia^t  fte  mit  6i,  ftreut  3«der  unb  3'wmt 
barauf  unb  bädt  fte  braun  unb  räfdj ;  ober  be- 
ftrcicb,t  fte  ^hadtn  mit  Sföafferglafur. 

^efen-Jlrtejer,  gefäfft.  <Wan  nimmt  ge- 
gangenen Hefenteig  auf§  Vrett,  brüdt  it)n  mit 
ber  ftanb  bünn  auSeinanber  unb  fdjneibet  il)n 
ju  länglichen  Viereden.  9?un  giebt  man  einen 
Löffel  Don  ^>afelntt^-,  üKanbel«,  SRofinen»  ober 
3wet)d)genfiiüe,  ober  gefto^cnen  Hüffen  mit  ge= 
juderter  ©abne  unb  3'mmi»  gebünfteten 
^lepfeln  mit  Sfoftnen  ober  Wum  gemifebt,  ober 
gebünfieten  Virnen  ober  9lprifofen  barauf,  fernlägt 
ben  teig  breifacb  tibereinanber  unb  legt  biefe 
©trie3eln  fo  auf  ba§  Vlerr),  ba^  ba§  (Snbe  be§ 
feiges  jum  Voben  lommt,  etwaä  ge^en  laffen, 
|  baden  unb  mit  3"der  beftretten. 
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$<ftn-$txubtt.  400  ©r.  gewärmtes  9Rety 
-toirb  mit  20  ©r.  £efc,  bie  in  einer  Cbertaffe 
Do  II  lauer  6ab,ne  aufgclöft  ift,  50  ©r.  SButter, 
4  (Sibottern  unb  20  ©r.  3uder  neb^l  einer  Sßrife 
Salj  ju  einem  jiemlia^  feften  2eige  ocrrüfjrt,  ben 
man  febr  ftart  jc&Iägt,  bis  er  SBlafen  toirft  unb 
fid^  oom  6patel  unb  ber  Sd)üffel  ablöft.  Stonn 
iai;t  man  ifm  gut  jugebedt  1  Stunbe  lang 
aufgeben,  treibt  ityn  fo  bünn  als  möglich  aus, 
beftreic^t  Um  mit  SButter,  ftreut  feingeljadte 
sJJianbeIn,  SRofinen,  §orintben,  3uefer  unb  etwas 
gcfdbnitteneS  Zitronat  barauf,  rollt  ben  Strubel 
jufammen,  läfjt  it)n  auf  einem  gebutterten  SBlerf) 
nodjmalS  aufgeben,  überftreiebj  ü)n  bann  mit  di 
unb  bädt  if)n  äiemlid)  fat$. 

—  mit  §uarftfttffe.  3iemlid)  feften  Hefen- 
teig Don  500  ©r.  *D(ef)l  läfjt  man  geljen,  treibt 
ibn  auS,  beftreidjt  ib,n  mit  Ouartfülle,  ftreut 
iüofinen,  Sonnten  unb  fein  gejebnittene  2ftan- 
beln  barüber,  roUt  Um  Rammen,  legt  itm 
icb,neefenförmig  gebiegt  in  eine  ÄafferoUe  unb 
läfjt  Um  »ieber  aufgeben,  ©ebaden  wirb  er  mit 
3ucfer  beftreut. 

«Äef f n flu eft .  £aS  9Infefccn  eines  fogenannten 
JÖcfcnftüdS,  in  ©übbeutfd)lanb  2>ampfl  genannt, 
bient  tfyeilS  jur  SBeförberung  bcS  raffen  SUuf* 
gebenS,  tfyeilS  aber  aud>,  um  fid)  Don  ber  ©üte 
ber  £>efe  ju  überzeugen,  meiere  man,  nadjbem 
man  ]id)  überzeugt  t)at,  bafj  fie  angenetjm  Iräftig 
riecht,  in  ber  jur  Bereitung  beS  SeigeS  beftimmten 
Sdniffel  mit  laumarmer  ÜHilcb,  auflöft  unb  mit 
elmaS  2)iel)l  Derrübrt,  worauf  man  bie  ©ctuiffel 
mit  einem  ermannten  Sud)  überbeert  unb  an 
einen  mannen  Ort  ftcflt.  Sobalb  baS  ipefenftüd 
bann  nod>  einmal  fo  grofj  aufgegangen  ift,  Der« 
mengt  man  baSfelbc  mit  bem  übrigen  2Jtef)l  unb 
ben  anbermeitigen  3utl)aten,  fdjlägt  ober  tnetet 
ben  2eig  tüchtig  burd)  unb  läf.t  ifm,  wenn  er  &u 
breiten  flachen  j?udjen  ober  ©tollen  beftimmt  ift, 
in  ber  ©duiffel,  bem  SBadtrog  u.  f.  m.  normal« 
eine  3«t  lang  gäbren,  ober,  falls  er  ju  9iapf= 
fudjen  ober  $u  fonftigem  ftormgebäd  bienen  foll, 
in  ber  baju  beftimmten,  mit  SButter  ober  liieren* 
talg  beftridjenen  ftorm,  bie  nur  jur  Hälfte  mit 
ieig  gefüllt  wirb,  fo  lange  gälten,  bi§  er  in  ber 
betreffenben  Oform  noa)  einmal  fo  grofj  aufge» 
gangen  ift. 

£tfcnfiü&$en.  SHuf  500  ©r.  guten  Hefen* 
teig  jief)t  man  120  ©r.  SButter  hinein,  wie  |um 
SButterteig,  fcfyneibet  barauS  40  ©tüddjen  unb 
fafonnirt  Sdmörfel,  SBrejcln  u.  f.  m.  baoon, 
lä§t  biefelben  etwas  geben,  beftreict)t  fie  mit  C*i 
unb  bädt  fie  g'temlict)  fjeijj,  bann  »erben  fie  »arm 
mit  Crangenwafferglafur  glaftrt. 


«aefett-farte  fette».  200  ©r.  SButter  wirb 
ju  eitiautn  gerührt,  unb  nadj  unb  naa)  mit  8 
eibottem,  »/„  £iter  6al)ne,  50  ©r.  3uder, 
20  ©r.  aufgelöster  ^efe,  200  ©r.  ÜKe^l  unb 
bem  ©elben  einer  Zitrone  oermifd)t;  naa^bem 
MeS  '/»  <5tunbe  lang  gut  Derrübrt  unb  ge» 
fdjlagen  roorben  ift,  füllt  man  fleine,  mit  Sutter 
ober  ftierentalg  auSgepinfelte  Xortenfönndjen 
jur  SSiiiite  Doli  leuj,  lam  bcnfelben  aufgeben, 
ftellt  bie  formen  auf  ein  931edj,  bädt  fie  bei 
mäßiger  £ifee  unb  beftreid^t  fie  mit  SBanifleglafur. 

Hefenteig  I,  %u  aa)t  presbener  ^u^en. 
125  ©r.  ^efe  »irb  mit  Vi  fitter  Iauroarmer 
SDiild)  unb  bem  nötigen  Wlety  j$u  einem  jiemlidi 
meidjen  ^efenftüd  angefefct  unb  gut  jugebedt  an 
einen  »armen  Ort  $um  Aufgeben  geftellt.  !Rfld)« 
bem  baS  öefenftüd  gehörig  gegangen  ift  (etwa 

1  <5tunbe),  fügt  man  folgenbe  3utb,aten  Innju 
unb  j»ar  bie  SButter  julefet,  »eU  bureb,  langet 
Arbeiten  bcS  XeigeS  mit  SButter  bie  ©d^runq 
erfc^roert  »irb.  3  u  b  e  1)  ö  r :  OJic^l  fo  Diel  als  ba* 
^efenftüd,  ju  »eldjem  noa^  '/«  i'itcr  laumanne 
sM\ld)  ^ugegoffen  »irb,  annimmt,  um  3lÜe§  ju 
einem  nidjt  ju  feften  ieig  gu  machen,  250  ©r. 
3uder,  12  ganje  6icr,  50  ©r.  ©alj  (foÜte  bie 
SButter  ftarf  gefallen  fein,  nebme  man  fein  ©alj) 
unb  jule^t  375  ©r.  er»eid)te  SButter.  95  er  ei» 
tung:  3J?an  arbeitet  SllleS  mit  einem  reit 
ftarlcn  Äoajlöffel  refp.  ©patel  gehörig  bura> 
einanber,  inbem  man  e§  mit  bemfelben  fo  lange 
fdjlägt,  bi§  ber  ÜeigSBlafen  »irft,  ober  reifet  mit 
ben  ^änben  Stüde  baoon  loS  unb  läfet  biefelben 
eine  geraume  3?it  lang  mit  möglid)fter  ©ewalt 
auf  ba§  Söadbrett  ober  in  ben  Xrog  fallen.  S)ann 
läfet  man  ben  ieig  nochmals  gut  jugebedt  auf« 
getjen,  ba  faft  ausfcbliefelicb  ein  feines  ©ebäd  ju 
enielen  ift,  »enn  ber  Üeig  Dor  ber  SBerarbeitung 

2  2)lal  aufgegangen  ift.  Um  nun  Don  biefem  ieige 
8  runbe  £rcSbcner  ßucb,cn  (welche  ftet)  längere 
3eit  »ie  ©tollen  frifdt)  baltcn)  matten  ju  tönnen, 
fügt  man  folgenbe  3utbaten  ^inju :  300  ©r. 
3uder,  16  Eigelb,  100  ©r.  fein  geflogene  bittere 
SJianbeln,  baS  ©elbe  oon  4  Zitronen,  3  ^bec« 
löffei  Doli  *DluStotenblütf)c  unb  auley  700  ©r. 
cr»cid)tc  SButter.  (2)ie  »eitere  SBereitung  fictpe 
„2;reSbener  ßna^en".) 

Hefenteig  II,  \u  iiafficfiurf)fn.  3ube^5r: 
9Jkl)l  fooiel  als  nöt^ig  ift,  um  9lüeS  ju  einem 
ntct)t  ju  feften  3:eig  ju  machen  (et»a  2  Pilo'1, 
125  ©r.  ^efe,  1  Citer  24  Cier,  250  ©r. 
3uder,  50  ©r.  Salj  (bei  ungefal^cner  SButter) 
unb  äulcttt  375  ©r.  er»eia)te  SButter.  $ic  SBe- 
reitung ebenfo  »ie  bei  Hefenteig  I.  3"  Paffce» 
fudjen  mifebt  man  unter  500  ©r.  Don  bem  Seige 
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nca)  folgenbe  3"t^atcn :  25  ©r.3uder,  1  ganjeS 
H  5  ©r.  geftofjene  bittere  *DianbeIn,  eine  $rife 
DhtSfatblütlje  unb  baS  ©elfte  Don  einer  falben 
Zitrone,  fetylägt  U)n  gut  3äf)  unb  wirft  julcfct  nodj 
125  ®r.  enoeicfjte  Söutter  borunter. 

Hefenteig  III.  3ubcl)ör:  2  ffilo  2Ref)l 
("/,  baoon  jutn  §efenftüd  fejjen),  75  ©r.  $efe, 
250  @r.  3uder,  300  ©r.  Butter,  4  Gier,  Atfy 
ioDiel  als  baS  9Hel)l  annimmt  (etwa  l»/4  Cttcr), 
taS  ©elbe  einer  gitrone,  1  TOcfferfpi^e  Doli 
?JuSfatblütI)e  unb  50  ©r.  6aty,  bei  unge» 
Mjener  93utter.  Bereitung:  Gbenfo  wie  bei 
Hefenteig  I. 

—  ju  «ÄpfefluNfien.  Hefenteig  ausgerollt, 
auf  ein  leitet  gcftrt(t)ene§  3Med)  gelegt,  Kaub 
barum  gefegt,  mit  9lepfelfpalten  belegt  unb  mit 
3immt  unb  Qudcz  beftreut. 

(Äefenleig  -  £3rejefn,  23aocrifdje.  Üftan 
fi ebt  600  ©r.  feines  9)le$l  in  eine  Scfjüffel  unb 
maO)t  in  ber  TOte  eine  Vertiefung,  in  btefe 
giebt  man  40  ©r.  in  2)?ild)  aufgelöste  £efc  unb 
'/„  ßiter  lauwarme  2Jiild),  woraus  man  mit 
etroa§  Don  bem  Wltty  ein  Öefenftüd  anrührt; 
biefeS  wirb  fobann  mit  9Jlcr)I  beftäubt  unb 
utgebedt  jum  Ofen  warm  geftellt.  3jt  bieS  ge« 
id)ef(en,  fo  wirb  nodj  bie  nötige  talie  «caljne, 
etwas  ©alj,  25  ©r.  3uder  baju  getfyan  unb 
barauS  ein  etwas  fefter  2eig  gemadjt,  welken 
man  auf  ben  ^adtifa^  giebt,  auSeinanber  brüdt 
unb  mit  210  ©r.  fefter,  frifdjer  Butter  belegt, 
unb  jufammen  ju  einem  3arten,  feinen  Jeige  ab- 
ludet, bi§  ftdj  berfelbe  Don  ben  #änben  unb  bem 
33adtif$  löft.  tiefer  wirb  nun  ju  einem  runben 
£tüd  jufammengearbeitet,  mit  einem  erwärmten 
Sudje  überbedt  unb  1  ißiertelftunbe  fte^en  gc= 
Iafjen.  2)ann  werben  aus  bcmfelben  ÜBrejeln 
non  beliebiger  ©röfje  geformt,  über  einem  er* 
wärmten  unb  mit  Wlcty  befiäubten  Sßadbled)  ge« 
orbnet  unb  bann  jugebedt  warm  geftellt;  fiub 
fie  bann  gehörig  gegangen,  fo  werben  fte  mit  (Si 
beftridjen  unb  lidjtbraun  gebaden. 

-  -"Prejefit,  gugfijr<$e.  man  fefct  125 
©r.  9Jtef)l,  50  ©r.  |>efen  unb  etwas  laue  9flild) 
}u  einem  ^efenftüa  unb  läjjt  eS  geljen,  bann 
glittet  man  335  ©r.  9Jtef>l  auf  ben  üßadtifd), 
fügt  250  ©r.  Sutter,  65  ©r.  3uder,  etwas 
ßttronenfdjale,  l^ßrife©al3unbbaS  Jpefenftüdju, 
tnetet  e«  mit  etwas  lauwarmer  Md)  ju  einem 
nid)t  ju  weisen  leige,  bearbeitet  tyn  tütf>tig, 
t()ut  n)n  in  einen  Üiapf  unb  läfjt  ir}n  wieber  auf* 
fielen,  mad)t  ©regeln  baoon  aus  eigroijen 
Stüden,  Iäfjt  fte  gelten,  bädt  fie  fdjön  braun, 
beftreia)t  fie  mit  jerlaffener  Butter  unb  beftreut  fie 
mit  feinem  3uder. 

Otto  »iei&aum,  Conbitorehßejtton. 


Hefenteig,  gesogener.  500  ©r.  guter &efen» 
teig  wirb  talt  geftellt,  bann  mit  100  ©r.  red;t 
guter  üfd)butter  wie  ^Blätterteig  gerollt,  jebod) 
nur  breimal  jufammengef plagen,  worauf  man 
ifm  ju  flauem  ^uajen,  93re$eln,  Söeden,  §örn= 
a)en  u.  bergl.  oerwenbet. 

—  ftaft  geftefft.  2Han  mi]d)t  35  ©r.  $efe 
mit  Vio  Stter  lauwarmer  2)ltld),  50  ©r.  3"rfer, 
1  fiöffel  ooll  tRum,  4  5)otter,  100  ©r.  gKnbfdjmalj 
ober  ©utter  unb  etwas  Salj,  maajt  eS  mit 
2Het)t  ju  einem  jiemlia^  weisen  Seig  unb  lä^t 
it)n  über  5Rad)t  an  einem  falten  Orte  fter)en.  9luf 
bem  SBleaje  ausgemalt,  läfjt  man  i^n  aufgeben 
unb  bädt  if>n  gicmlidr)  warm.  3"  bem  ©ebäd, 
welkes  gtafirt  wirb,  nimmt  manCrangenblütyen-- 
wafferglafur. 

—  |tt  /lirfajfiudicn.  ©uter  Hefenteig  wirb 
ausgerollt,  auf  ein  Ieid)t  geftridjeneS  391ea^  gelegt, 
ein  5Hanb  barum  gefegt,  etwas  mit  tfrümel  beftreut, 
mit  jRirfa)en  belegt  unb  furj  oor  bem  3luSbaden 
mit  Obftfudjengufj  (f.  w93erliner  Obftfuajen") 
übergojfen,  bann  fertig  baden  laffen. 

—  -«itränje.  S3on  Hefenteig  2  Keine  runbe 
platten,  wooon  bie  eine  etwas  fleiner  ift,  auS- 
geftodjen,  übereinanbergelegtunb  fo  eingefa^nitten 
wie  bei  einem  ^aftetenranb,  mit  6i  gepriesen 
unb  gebaden. 

 /irapfefn,  gerefft,  m\t  9l«nttetabe- 

fülTung.  Äurje  bide  ©ürft^en  Don  mürbem 
Hefenteig  mit  beliebiger  SJtormelabe  gefüllt  unb 
gerollt,  fieflt  man  gefa^nitten  auf  ba§  931ea^,  lä^t 
fie  ge^en  unb  Dor  bem  ©aden  mit  SButter,  weld^e 
mit  JRofenwaffcr  unb  3uder  aufgefoa^t  ift,  be« 
finden  unb  gebaden,  mit  Orangcnwafferglafur 
glaprt. 

 /trapfefn  mit  ^SoßnfulTe.  (?benfo 

be^anbelt  wie  ^efenteig«ftrapfeln  mit  9Jlarme» 
labe;  nur  wirb  ^icr  9J?ol)nfüIIe  baju  Derwenbet. 

 Sixapfdn  mit  gUßfüffe.  ßbenfo  be- 

^anbelt  wie  §efenteig»Ärapfeln  mit  3Karme« 
labe ;  nur  wirb  tjier  IRuftfüIIe  baju  Derwanbr. 

—  -<irnpfcn,  gerafft.  Hefenteig  wie  ju 
„^önigSfua^en  mit  Hefenteig"  treibt  man  aus, 
unb  jiet)t  tyn  mit  70  ©r.  SButter  3  3M  wie  bei 
^Blätterteig,  bann  roüt  man  einen  langen  (Streifen 
baDon  auS,  beftreut  iljn  mit  SRofinen,  ßorint^en, 
geftiftelten  9)?anbeln,  3«ntmt,  %\idet  unb  ge. 
ijadten  Crangenfa^alen,  rollt  il>n  jufammen, 
fct)neibet  if)n  tu  4  6m.  breite  Stüde  ab  unb  legt 
fie  mit  ber  ©djnittflä^e  auf  baS  ©le#.  ©ut 
aufgegangen  beftreidjt  man  fte  mit  6i  unb  glaftrt 
fie  nad)  bem  Saden  mit  Crangenwafferglafur. 

—  ju  «Äufle»  unb  uerftQiebeneut  ISam- 
werß.  ©iefie  in  ben  bem  Vorwort  ft^  an» 
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fdjliefjenben  „Allgemeine  Öorbemerfungen"  unter 
tt^fentetg". 

Hefenteig  -  affetf.  93on  800  ©r.  er« 
roärmtem  3J?e^I  unb  35  ©r.  #efe,  welche  in 
*/4  ßiter  SJcild)  aufgeldft  mirb,  fc|t  man  ein 
Spefenpd  an,  läjjt  e§  gehörig  aufgeben,  mifdjt 
bann  6  verquirlte  (Eier,  ettoaS  ©alj  unb  200  ©r. 
SButter  Inn^u  unb  fctjlägt  ben  icig  fo  lange  mü 
bem  ©patel,  bis  er  fid)  oon  ber  Oc^üffel  loölöft. 
*IJcan  füllt  ü)n  hierauf  in  eine  mit  SButter  be« 
[tridt)ene  unb  mit  gefto&enem  3toiebad  auSge» 
ftreute  Sorm,  Iä|t  ijn  barin  aufgeben,  bädt  it)n  1 
©tunbe  lang  in  einem  mittelr)cifeen  Ofen  unb  fiür^t 
bie  haftete  auS  ber  §orm ;  nadjbem  fie  ein  roenig 
ausgefüllt  ifl,  fdmeibet  man  oben  einen  SDedel 
berauS,  fioljlt  baS  innere  ber  haftete  auS  unb 
füllt  ein  juoor  bereitetes  beliebiges  feines  9tagout 
Don  SBilb  ober  ©epgel  mit  6  ljampignpnS  ober 
Xrüffeln  hinein,  betft  ben  ©edel  wieber  barüber 
unb  feroirt  bie  haftete  fofort. 

 ^immtroITcn.  ÜJturben  Hefenteig  rollt 

man  bünn  aus,  bcftreic&t  ü)n  mit  ©utter,  ftreut 
3ucfer  unb  3«mmt  barüber  unb  fd&neibet  ben 
§leden  $u  fingerbreiten,  eine  ©panne  langen 
«Streifen,  bie  man  jufammenroflt.  9ftan  beftreiebt 
biete  Sollen  oben  unb  feitmärtS  mit  (£i,  brefct  fie 
in  fein  gefdjnittene,  mit  3uder  gemifd)te  ÜJcan- 
beln,  legt  fie  aufs  53led)  unb  läfjt  fie  oor  bem 
Sailen  gut  geb>n. 

^efen-IOreere&eftt.  500  @r.  2HebX  250  ©r. 
Kurier,  30  ©r.  tiefe  60  ©r.  3uder,  6  Gier, 
1  fiöffel  boH  SaniDeauder,  %  fiiter  gute  ©aijnc 
unb  ettoaS  6alj  ju  einem  feften  Hefenteig  oer- 
arbeiten, ben  man  aber  anftatt  an  einem  toarmen 
Ort,  im  ©ommer  im  fteller,  im  SBinter  an  einem 
mäfjig  mannen  Orte  gugebedt  einige  ©tunben 
langfam  aufgeben  Iäf&  £en  £eig  fobann  |v 
fleinen  SBrejeln  formen,  auf  ein  mit  93utter  be» 
[tridjeneS  99lecb  fefcen,  nodt)  ein  memg  aufgeben 
Iaffen,  bann  mit  ©gelb  ftreidjen,  in  mittenieifjem 
Ofen  baden,  mit  SBafferglafur  beflreidjen,  mit 
grob  gefadten  ÜKanbeln  unb  mit  3»der  be* 
fireuen. 

$eftn-%oxtt.  Oflan  Ioft  25  ©r.  fcefe  in  %L 
Siter  laumarmer  ©aljne  auf  unb  öerrürjrt  fie 
mit  50  ©r.  2JM)l;  biefeS  §efenpd  oermifajt 
man  naet)  bem  Aufgeben  mit  500  ©r.  etwas 
erwärmtem  TOe^l,  fügt  100  ©r.  SButter,  4  <£i- 
botter,  30  @r.  3"*«,  «n*  $nfe  ©als  unb 
baS  Weibe  oon  einer  falben  Zitrone  Ijinju, 
f ablägt  ben  £eig  mit  bem  ©patel,  bis  er  fid)  Don 
ber  ©djüffel  Iöft,  unb  mengt  julefct  ben  ©djnee 
ber  4  ßimeifje  leidet  barunter.  Sßon  ber  gröfjern 
^älfte  beS  ieigeS  rollt  man  einen  baumenftarfen, 


runben,  mit  einem  eingelniffenen  SRanb  ber« 
jetyenen  Xortenboben  aus,  beftreict)t  benfelbcn 
mit  SDcarmelabe  ober  aud)  mit  einer  %nüt  oon 
ÜJlo^>n,  ben  man  mit  todjenbem  SBafjer  brüfy, 
im  Sieibftein  reibt  unb  mit  ©abne,  Qudtx, 
3immt  unb  Gitronenjuder  oermifdjt,  ober  mit 
einer  ftülle  oon  Ouarf,  ber  mit  (Sibottern,  3uder, 
füfjen  unb  bittern  ÜHanbeln  nebft  bem  ©elben 
einer  Zitrone  unb  ettoaS  faurer  ©abne  berriujrt 
mirb.  2luS  bem  92eft  beS  feiges  rollt  man  finge: > 
bide  Xcigftreifen,  bie  man  als  ©itter  über  bie 
Sorte  legt  unb  an  ben  Raub  feftbrücft;  hierauf 
laßt  man  bie  Xorte  auf  bem  gebutterten  SBlei) 
aufgeben,  beftreid^t  fie  mit  @i,  ftreut  3"^<r  ba* 
rüber  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  £>tye. 

gefeit  - cor tc mit  eiugrf ottenrn  5rücö t f n. 
Abgetriebener  icig  oon  140  ©r.  Butter,  8  Dotter, 
140  ©r.  3uder,  100  ©r.  9)(anbeln  unb  140  ©r. 
9)lel)l  mit  20  ©r.  öefe  unb  »armer  ©aljnc  ju 
^efenftüd  gefefct,  Anis,  ^itronenfaiale  unb  einge= 
fottene  ^rüdt)te  Darunter  gerüt)rt,  in  eine  Xorten« 
form,  roeld)e  geftria^en  unb  mit  SBröfel  beftreul 
ift,  gefüllt  unb  nactj  bem  ©aden  mit  Orangen* 
roafferglafur  glafirt 

—  mit  ^Saubeffäfft.  Wlcm  mad)t  mürben 
^efenteig  oon  280  ©r.  ÜJ^ebl,  treibt  i£n  meffer-- 
rüdenbid  auS,  giebt  bie  £älfte  runb  gefa^nüten 
auf  baS  üöledj,  ftrcia)t  SKanbelfülle  3lx.  1  barauf, 
beftreut  fie  mit  geriebener  ©t)ocolabe,  mac^t  ein 
©itter  oon  £eig  barüber,  giebt  einen  Xortcnreif 
benim  unb  Iäfet  eS  geljen.  95or  bem  ©aden  bt* 
ftreiajt  man  baS  ©itter  mit  gi  unb  beftreut  es 
mit  3uder. 

—  mit  ^Sarmcfabe.  SBon  mürbem  Hefen- 
teig fdt)neibet  man  3  ©rüde,  treibt  eines  febön 
runb  aus,  legt  es  auf  baS  Xortenble$  unb  ftrei&t 
^armelabe  barauf,  treibt  baS  jioeite  ©tüd  ebenjo 
gro^  unb  legt  eS  barüber;  bieS  befireidn"  man 
mit  einer  anberen^armelabe,  maa^t  oom  übrigen 
ieige  ein  ©itter  barüber,  giebt  ben  Xortenreif 
berum,  beftreiajt  baS  ©itter  oor  bem  Saden  mit 
Jöaffer  unb  ftreut  3uder  barauf. 

Affen- paff efn.  3n  1  fiiter  laue  ©a^ne 
quirlt  man  6  ganje(?ier,  100©r.3uder,  eine  ^Prije 
©alj,  baS  ©elbe  einer  falben  Zitrone,  60  ©r. 
in  ein  menig  SBaffer  aufgelöfter  §efe,  660  ©r. 
ermärmteS  9We^l  unb  860  ©r.  jerlafiener,  lau- 
marmer SButter,  oerrüt)rt  SfleS  gut,  bedt  ben 
lopf  v.l.,  Iä^t  bie  Waffe  an  einem  toarmen 
Orte  faft  1  ©tunbe  lang  aufgeben,  beft rcidn  ba» 
SBaffeleifen  mit  einem  tieinen  ©rüderen  Sutter, 
meldte  man  in  ein  leinenes  £äpoa>n  eingebunben 
^at,  tt)ut  fo  oiel  Xeig  biuein,  bafj  baS  ßifen 
baoon  bebedt  mirb,  bädt  bie  Söaffeln  auf  beiben 
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Seiten  über  gellem  treuer,  beftreut  fte  mit  3uder 
unb  3immt  unb  ferttirt  fte  warm. 
*ffen-£8anneut  mit  Aprtßofenmarme- 

fair.  93on  ©uaclfjupfteig  bie  Sannein  halb  Doli 
gefüllt,  $prifofenmarmelabe  barauf  unb  bann 
geftiftelte  üttanbeln  barüber. 

—  -SPanacfa  mit  gQocofabe.  Üttan  rür)rt 
abgeriebenen  Hefenteig  toic  für  ©ugetyupf  unb 
irufle  roie  für  6r)ocolabenfirubel,  giebt  baoon 
*ioifdjen  ben  Xeig  in  bie  SBanneln  unb  beftreut  fte 
gebaden  mit  Baniüejuder,  ober  ßlafirt  fte  mit 
£$ocolabenglafur. 

—  -25anner«  mit  (Stfronat.  ÜRan  madjt 
9iapffu(|enteig,  mifd)t  i|n  mit  Zitronat  unb 
Crangenfdj/ale,  füllt  ifjn  in  bie  fleinen  Otörrndjen, 
lä&t  jte  ge$en  unb  beftreut  fie  nacr)  bem  Baden 
mit  3«tfft. 

—  -i&aitttef»  mit         ober  Staßfnffe. 

3Jh't  gutem  ©ugelrjupfteig  beberlt  man  ben 
$obcn  ber  fleinen  formen,  giebt  9Jcor)n'  ober 
?iuBfüfle  in  bie  flJcitte,  barauf  £eig,  läjjt  fte  gut 
geljen  unb  bädt  fte. 

—  -3Panncfn  mit  "Colinen.  2Jtan  madjt 
Hefenteig  wie  $u  BiScutt«©ugelJwpf,  mifdjt  9io- 

en  baju,  füllt  bie  auSgeftridjenen,  mit  gefällten 
anbeln  auSgeftreuten  fleinen  formen  bamit 
falb  oo0,  läfjt  fte  gef>en  bis  fie  ooU  ftnb  unb  be- 
ftreut  fie  nad&  bem  Baden  mit  Banillejudcr. 

—  -&uQUt.  450  ©r.  9Herjl  wirb  mit  6  6i- 
bottem  unb  SO  ©r.  in  '/•  Sitcr  Mit)  aufgelöfter 
fcefe,  100  ©r.  serlaffener  Butter,  60  ©r.  3uder, 
unb  ein  wenig  ©alj  fer)r  gut  burdjeinanber  ge» 
rüljrt,  worauf  man  ben  ieig  in  eine  mit  Butter 
geftriä^ene  (renn  tl)ut,  bie  nur  jur  ipälfte  bamit 
gefüllt  fein  barf  unb  fo  lange  an  einem  warmen 
Crte  aufgeben  läjjt,  bis  bie  Sorm  ooll  ifjt.  $ann 
bädt  man  bie  SBuctjtel  eine  ©tunbe  lang  im  Bad» 
ofen  ober  fefct  bie  ftorm  in  eine  grofje  tfafferoüe 
mit  ftebenbem  SBaffer,  bedt  einen  55edel  barauf, 
ben  man  mit  glüljenben  Äoljlen  belegt  unb  läfct 
ben  §efen»2öucb,tel  fo  l'/i  ©tunbe  lang  im 
Xampf  baden. 

—  -5#ff.  9lu8  V,  JWo  9Rcf>I,  25  ©r.  §efen 
unb  '/,  fiiter  lauwarmer  SRtldj  wirb  ein  f>efen« 
ftüd  angefefct;  märjrenb  baSfelbe  aufgebt,  rüfcrt 
man  125  ©r.  SButter  ju  ©d)aum,  mifdjt  2  Gier, 
65  ©r.  3uder  unb  etwa§  ©alj  tyngu,  oerarbeitet 
bicS  mit  bem  £eig,  fdjlägt  ü)n,  bis  er  SBIofen 
lotrft ,  unb  läfjt  ir)n  nochmals  aufgeben.  $ann 
legt  man  Um  auf  baS  mit  ÜJleb,I  beftreute  fluten« 
breit,  tfjeilt  ü)n  in  8  gleicfje  itjeile,  bie  man  in  unge* 
f%  25  6m.  langen  Streifen  jufammenrollt,  man 
fiidjt  auS  bieten  3  ©treifen  ober  Xeigroüen  einen 
3tyf,  brüeft  bie  Snben  unten  unb  oben  feft  über 


einanber,  läjjt  ben  3opf  auf  bem  SBIedt)  abermals 
eine  3eitlang  getjen,  beftreia^t  ir)n  mit  gefan- 
genem 6i,  überftreut  U>n  mit  3uder  unb  bädt 
U;n  eine  ©tunbe  lang. 

^eiöefßeere,  in  Oefierreidj  aud)  ©djmarj» 
ober  £eubeeren,  in  !Rorbbeutfc|lanb  SBicf-  ober 
©laubeeren,  bie  erbfengrojjen,  Maufdjwaraen 
ftrüct)te  beS  ^eibeftraucfjeS,  waren  Römern  unb 
©rieben  rjödjftenS  bem  tarnen  und)  befannt, 
würben  aber  in  ÜRrttel-  unb  9tarb«6uropa,  oon 
uralter  3eit  $er  fleißig  benu^t  unb  bilben  heutigen 
iageS  für  bie  ärmeren  SBemo^ner  ber  ©egenben, 
wo  fie  in  Spenge  warfen,  einen  fet>r  wichtigen 
^>anbelSartifeI.  6ie  werben  in  grofjen  Tiengen 
gefammelt  unb  gu  2Jlarfte  gebraut,  frifä^  unb 
emgemaa^t  ju  ßompot,  ©aucen,  l?uä^en  u.  bergl. 
oerwenbet ;  wä^renb  man  fte  in  getrodnetem  3u« 
ftanbe  gum  färben  oon  SRot^wein  unb  jur  ^er> 
ftellung  oon  Branntwein  oerwenbet.  93remen 
unb  Hamburg  aflein  führen  nur  ju  biefem  3»ede 
iä^rlia)  für  30000  SWarf  &eibelbeeren  ein. 

—  -Konfitüre.  3u  2  ßilo  ^eibelbeeren  läu- 
tert man  1  tfilo  500  ©r.  3uder  mit  Siter 
2öaffer  unb  Siter  9?ot^wein,  foajt  ben  3uder 
bis  gum  Qlug,  fcf)üttet  bie  SBeeren  hinein, 
fügt  15  ©r.  3immt  ^in$u,  nimmt  ben  ©(t)aum 
gut  ab  unb  ftebet  bie  Beeren  fo  lange,  bis 
fein  ©aft  mel)r  abläuft,  worauf  man  fte  in 
©laS»  ober  ©teinbüebfen  füllt,  mit  ©taubjuder 
beftreut  unb  mit  Blafe  überbinbet. 

—  •£ is.  1  fiiter  reife,  gclefene  ^eibefbeereu 
werben  bura^  ein  £aarfieb  geftria^en,  mit  bem 
©aft  einer  Zitrone  unb  250  ©r.  geläuterten 
unb  jut  bünnem  ©nrup  gefönten  3"der  oer> 
mifd^t,  worauf  man  baS  ©anje  noa)mal§  burä> 
fei^t  unb  in  bie  ©efrierbüdjfe  t^ut. 

^etbeCeeereit  cin-jumadjen,  mit  £ff\<\. 
55ie  Beeren  werben  gelefen,  gewafct)en  unb  $um 
^Ibtropfen  auf  ein  ©ieb  gef fürtet;  auf  4  Citer 
Beeren  nimmt  man  etwa  1  iRilo3uder,  ben  man 
in  ■/«  Siter  feinem  SCßeinefftg  läutert  unb  ju  einem 
bünnen  ©^rup  einfiebet,  in  meldjem  man  bie 
^)eibelbeeren  einige  Wla\  mit  auffo(r)en  lä^t  unb 
mit  2  ©r.  gefto|encm  3immt  oerrü^rt.  5DZan 
nimmt  bann  bie  Äafferofle  oom  fjfeuer,  rü^rt  fie 
oor  bem  oöfligen  grfalten  nochmals  bur4 
füllt  fte  in  fleine  Büdjfen,  beftreut  fte  mit  ©taub« 
juder,  legt  ein  mit  9ium  gerräntteS  Rapier  barübec 
unb  binbet  fte  ju. 

—  i»  ^fafdien.  £ie  gelefenen  unb  ge- 
wafc^enen  Beeren  werben  naa)  bem  Ablaufen  in 
gereinigte  unb  auSgetrodnete  Staffen  eingefüllt, 
bie  man  unoerforft  in  einen  mit  fjeu  unb  faltem 
2Baffer  gefüüten  Äejjet  fteüt,  wobei  man  gut 
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tljut,  audj  bie  ftlafaV  felbft  mit  £eu  §u  um« 
loideln.  S)er  tfefiel  wirb  übet  ein  jiemli^  leb» 
fjafteS  Qreuer  gefegt,  bod)  unterhält  man  baS« 
felbe  gelinber,  fobalb  baS  SBaffer  im  ßeffel  jh 
fieben  beginnt;  oon  biefem  Moment  an  geregnet 
läfet  man  bie  fjlafdjen  L  ©tunbcn  im  tfeffel 
fodjen,  Ijebt  letzteren  bann  Dom  fteuer  unb  läfjt 
bie  QrlajaVn  über  sJcad)t  barin  erfalten.  Äm  fol» 
genben  borgen  nimmt  man  fte  IjerauS,  trodnct 
fie  forgfam  ab,  unb  ba  bie  ^eibelbceren  mal)* 
renb  be8  ©iebenS  fet)r  jufammenfallen,  fann 
man  eine  ber  t^afdjenjum  Stoffüllen  ber  übrigen 
oerwenben;  man  ftöpfeft  bann  alle  feft  ju,  über« 
binbet  fie  mit  99lafc  ober  oerpidjt  fie  unb  be« 
ma^rt  fie  aufredjtftebenb  im  Äcflcr  auf. 

^etbeCfleerro  riniuma&tn  mit  3u<fter. 
Wuf  jebeS  JWo  gut  gemafajene  unb  gelefene 
beeren  läutert  man  750  ©r.  3"^cr,  Iäfet  tyn 
bis  jum  $lug  fodjen,  f fürtet  bie  §eibelbeeren 
f)tnein,  !oct)t  fie  einigemal  barin  auf  unb  nimmt 
fie  rafd)  Dom  fteuer,  bamit  fie  nidjt  jerfoa^en; 
am  folgenben  Jage  giefjt  man  ben  ©aft  ab, 
ftebet  ifjit  ju  einem  bidlidjen  ©grup  ein,  ber  breit 
unb  langfam  oom  Söffet  tropft,  füllt  ü)n  über  bie 
in  ©läfer  cingefd)idjteten  beeren,  beftreut  fie  mit 
©taubjuder,  bebedt  biefelben  nad)  bem  (hfalten 
mit  einem  rumgetränften  Rapier,  überbinbet  bie 
53üd)fen  mit  33lafe  unb  bema^rt  fte  auf. 

.fteibcfßeer-<£efee.  ©ein*  reife  ^eibelbeeren 
werben  mit  einem  ^oljlöffel  jerbriidt  unb  burd) 
ein  feine§  ftaarfieb  gefeilt;  auf  1  tfilo  ©oft 
nimmt  man  baß  gleidje  ©e»oid)t  3u<frr,  läutert 
ihn  5U  bünnem  ©ijrup,  giejjt  ben  Saft  Innv. 
unb  oerfodjt  benfelben  unter  häufigem  Umrübreu 
über  gelinbem  fyutx  fo  lange,  bis  ein  auf  einen 
ieHer  gefegter  Kröpfen  fofort  ftarr  toirb.  3>ann 
füllt  man  baS  ©elöe  in  S3üa)fen,  bebedt  eS  mit 
JRumpapier,  binbet  Sßergamentpapier  barüber 
unb  bemabrt  eS  auf. 

<Äfibefß« rftu^fti.  Sflan  bereitet  einen  Hefen- 
teig auS  1  Äilo  mty,  60  ©r.  Jpefe,  Öiter 
m$,  einer  $rife  ©als,  250  ©r.  Sutter,  160  ©r. 
3uder,  4  6iern  unb  etmaS  geftofjenem  3iwmt, 
läftt  benfelben  gut  aufgeben,  arbeitet  i^n  tfidjtig 
burd),  treibt  ifjn  $u  großen  runben,  ■/,  6m.  biden 
#ud)en  au§,  bie  man  auf  mit  SButter  beftridjenen 
iölertjen  aufgeben  Iäfjt  unb  mit  einem  fingerbreit 
in  bie  Ipöfie  gefniffenen  Uianb  ocrfiefjt,  überftreidjt 
bie  #ud)en  mit  warmer  SButter,  ftebt  ettoaS  ge= 
riebene  ©eminel  barüber  unb  legt  eine  1  <£m. 
f)obe  ©d)id)t  öon  fdjönen,  gut  gelefenen  unb  ge« 
roafdjenen,  rein  abgetropften  £eibelbeeren  barauf, 
bie  man  bid  mit  3uder  beftreut,  bidjt  mit  93urter» 
flöddjen  belegt  unb  mit  etmaS  geriebener  ©emmel 


überftebt,  monaa)  man  bie  ffua^en  bei  mäßiget 
§ifce  baden  Iäfct. 
^eibefßeerfiuajen  mit  jRaömgtifi.  Sie 

^eibelbeeren  fommen  in  eine  mit  SRürbteia,  ober 
Cbftfudjenteig  ausgelegte  fladje  Qform,  tt>elc|e  mit 
geriebener  ©emmel  beftreut  ift,  merben  mit  etoaS 
SButtcrflbddjen  belegt  gepflüdt  unb  fa^nell  ge« 
baden,  bamit  bie  IBeeren  nid)t  gu  üiel  ©aft  fahren 
laffen,  bann  mit3nrfer  unb  3immt  beftreut,  tuir* 
no  r  bem  Wu*  baden  mirb  folgenber  ^  rem  c  barüber 
gegoffen  unb  bann  üollenbs  auSgebaden:  */. 
©(U)ne  »erben  mit  4  Qsibottern,  2  ganjen  6iern, 
etmaS  mhl  unb  2  bis  3  Gplöffel  ooH  3uder 
gut  ^ufammengequirlt. 

frei OcC6eer-^ubbing.  5)^an  foerjt  auS  einem 
Citer  §eibelbeeren  mit  65  ©r.  3uder  unb  bem 
©elben  einer  Zitrone  nebft  etmaS  3»mmt  einen 
fteifen  SBrei,  ben  man  auf  einer  großen  flauen 
©Rüffel  ooÜftänbig  auslüden  läjjt ;  injmifa^en 
rü^rt  man  65  ©r.  Söutter  mit  naä)  unb  nad> 
^injugefügten  4  ^ibottern  unb  65  ©r.  3uder  p 
©djaum,  mifa^t  baS  ^eibelbeermuS  Iöffelmeije, 
bann  2  ßfjlöffel  ooH  gefto^enen  3wiebad,  30  ©r. 
geflogene  3HanbeIn  unb  julefct  ben  ©e^nee  ber 
4  eiroeifjebelmtfamlnnju,  füllt  bic  TOaffe  in  eine 
mit  iBurter  beftria^ene,  mit  3roiebad  auSgcfiebte 
gorm  unb  läfjt  ben  ^ubbing  im  Söafferbabe 
1  ©tunbe  lang  fod^en;  man  ftürjt  i^n  beim  Än« 
richten  aus  ber  $orm  unb  giebt  ihn,  nur  mit 
3uder  beftreut,  ju  üfa^. 

Äetbereeer-l^orte.  3«an  rollt  einen  guten 
Hefenteig  etma  1  6m.  ftarf  auS,  fe^t  eine  ©a^üffcl 
ober  einen  Xortenreif  oon  ber  ©röfee,  bie  man 
ber  3iorte  geben  miü,  barauf,  fa^neibet  ben  leia. 
ringsherum  barnad)  ui,  legt  it)n  auf  ein  Iei^t 
gebuttertes  93lcd),  tneift  einen  fingerbreiten  9tanb 
ein  unb  Iäfet  ben  runben  ©oben  im  SBarmen 
aufgeben.  2>ann  überftreia^t  man  i^n  mit  6i, 
ftreut  3wiebacTbröfel  barauf  unb  belegt  tyn  retfet 
ftar!  mit  §eibelbeeren ,  bie  man  gut  mit  3uder 
oerfü^t  unb  mit  3immt  oermifa)t  bat  unb  bädt 
bie  Sorte  bei  guter  £ifre,  bis  fie  l>alb  gar  ift, 
übergießt  fie  bann  mit  einer  9Jiifdmng  uon  einem 
reidr)It(t>en  fiiter  ©a^ne,  4  ^ibottern,  100  ©r. 
3uder  unb  etmaS  3immt  unb  bädt  fie  ooflenDS 
gut  burd&.  8Kan  fann  bie  Xorte  auaj  oon  Obft* 
fua^enteig  (f.  b.)  oerfertigen,  inbem  man  ben« 
felben  jur  erforberlia^en  ©rö|e  ausrollt  unb  ab« 
fa^neibet,  mit  einem  SRanb  oerfteb,t,  um  ben  man 
einen  Jortenreif  legt,  mit  (Ji  überftreidjt,  mit 
3miebadbröfel  beftreut  unb  mit  gut  öerfü&tcn 
^eibelbeeren  unb  etmaS  3inimt  rt$t  parf 
füüt,  bann  ein  ©itter  öon  bemfelben  ieige 
barüber  legt,  mit  6i  bcftrei$t,  bie  Sorte  bei 
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pter  §i$e  bädt  unb  bann  flarf  mit  3ucfer 
überftreut. 

*etber6ecr-Sorfc  »Ott  3Änr5ffig.  (Sine 
Tortenform  wirb  mit  9Jcürbteig  ausgelegt,  mit 
JBröfel  beftreut  unb  ganj  mit  rein  auSgefud)ten 
ÖeibeCbeeren  gefüllt,  mit  reidjltcf)  Qudtx  unb 
rtn>a§  3tmmt  beftreut  unb  bei  giemlicfjer  ftifje 
gebaden,  bamit  ber  ©oft  nief>t  gu  fe$r  auslaufe, 
flfldj  bem  Warfen  nochmals  mit  3udfer  unb  ge» 
riebenem  BiSeuit  beftreut. 

Äeibef6eer-l?tfein.  9luf  8  £iter  gut  gelefene 
fteioelbeeren  nimmt  man  3  Eiter  frifä>S  Söaffer, 
Idfet  bieS  mit  ben  Beeren  */,  ©tunbe  fodjcn,  feibt 
ben  Saft  burrff  ein  auSgewafdjeneS  £ud),  läfjt 
jbn  jugebedt '/»  ©tunbe  fteben,  giefjt  tfjn  bclmt« 
l'am  üom  Bobenfafc  ab  unb  ftebet  ifyn  mit  750  ©r. 
3uder,  8  ©r.  geftofeenen  3imnrt  unb  6  ©r.  ge« 
ftofcenen  ©eroürjnelten  ein  paarmal  auf,  fußt 
jbn  nadj  bem  Srtalten  in  f$rlafd)en,  oerpid)t  bie« 
ielben  unb  bewabrt  fie  im  ßefler  auf. 

ÄeiöemcRf-öortf .  330  ©r.  3uder  werben 
mit  18  Gibotter  gu  Sannum  gerührt;  man  mifdjt 
unter  fortgef  entern  SRüfjren  18  geftojjene  ©ewürj« 
wlfen,  6  ®r.  geftojjenen  3itnmt,  bie  geljadte 
odiale  einer  falben  Zitrone,  200  ©r.  feinge» 
ftofeene  füfje  SDcanbeln,  120  ©r.  fleingefd)nitteneS 
Zitronat,  eine  $rife  ©alj  unb  200  ©r.  £eibe* 
me&l  löffelweife  tynju,  melirt  bann  ben  ©djnee 
oon  12  Giweift  redjt  bebutfam  barunter  unb 
bädt  bie  Sorte  */t  ©tunben  bei  mäßiger  Spifoe 
in  einer  mit  Butter  beftriajenen  rjjoxm. 

.^fifß ronner  3&rejefn  (f.  .Brejeln,  #eil» 
bronner"). 

—  ii firiß bau mßre\ern.  2Jtan  üermengt  250 
®r.  Wtty,  ebenfooiel  Butter,  180  ©r.  3uder, 
2  Gier  unb  */i  ®lo$  SRojcnwaffer  ju  einem  3>ig, 
iormt  baoon  Heine  Brejeln,  bcftreidjt  fte  mit  £i, 
beftreut  fte  mit  3uder  unb  bäcft  fte  bellbraun. 

-  3fflftett-3&re§eftt.  91u8  1  ftilo  ÜHebl,  1  6jj» 
löffei  ooll  ©alj,  80  ©r.  in  toarmem  SBaffer  auf« 
selöfte  #cfe  bereite  man  einen  £eig,  ber  nod) 
fteifer  als  Brobteig  fein  unb  ein  wenig  aufgeben 
mu§  unb  bann  fo  lange  gefnetet  wirb,  bis  er 
ganj  glatt  unb  Har  ift.  9hm  rollt  man  tyn  |u 
einer  2Burft,  fdjneibet  ©rüde  baoon  unb  formt 
He  ju  Bre§eln,  bie  man  in  lodjenbeS  Jföaffer  giebt 
unb  fo  lange  barin  Iäfjt,  bis  fte,  welche  Anfang« 
unterfmfen,  roteber  in  bie  4jböf)e  fommen  unb 
man  fte  jefrt  in  falteS  Sßaffer  legt,  auS  biefem 
genommen,  mit  ©alj  beftreut  unb  am  Beften  im 
^äderofeu,  jebenfallS  aber  ntdjt  auf  Badbiedjen, 

£ftym<Af«.  2  £tlo  2J?ebl  wirb  mit  100  ©r. 
anfgelöftet  §efe,  1  fitter  3Jitta},  300  @r.  3uder, 


8  Giern,  200  ©r.  Butter,  300  ©r.  Gorintfcn, 
etwas  ©alj,  geflogenem  3»ntntt  unb  Sarba- 
momen  ju  einem  Seige  angerührt,  ben  man  gut 
jugebedt  2  ©tunben  im  Söarmen  aufgeben  lä|t, 
bann  gehörig  bura^arbeitet,  auf  ein  #ua)enbrett 
legt  unb  mit  nod)  200  ©r.  fleingefdjnittener 
SSutter  nebft  etwas  !Dcer)f  oerfnetet.  9)ton  rollt 
ibn  ftngerftart  aus,  jerfebneibet  tt>n  tn  oieredige, 
banbgrof  e  ©tüde,  biegt  bie  4  Gtfen  um,  legt  bie 
SBeden  auf  ein  SBatfbled),  lä^t  fte  aufgeben,  be= 
ftreia^t  fte  mit  gefa^lagenem  6t,  belegt  fte  mit 
bünnen  Sitronatfdjeiben,  bädt  fte  in  einem  jiem» 
lia)  ^ci^en  Ofen  unb  glafirt  fie  bann  mit  einer 
(Jimeifjalafur. 

gering,  in  §4mati  fie6aileit  (f.  ,,©e» 
badener  gering  in  Sajmalj"). 

—  t»on  "Srdtfertcifl.  93on  fedjStourigem 
Blätterteig  wirb  eine  lange,  18  6m.  breite  platte 
jiemlia^  ftarf  ausgerollt.  IBon  ber  Iinfen  ©eite 
angefangen,  ftreirfje  man  etwas  (£i  auf  ben  5ln« 
fang  ber  platte,  fülle  ^)imbeermarmelabe  barauf, 
)d)lage  ben  ieig  über,  fef)netbe  mit  einem  fpifcen 
Keffer  einen  £enng  Qus  unb  jwar  fo,  bafj  bie 
pDung  ben  99aua)  bilbet  (ber  ©$wan$  wirb 
auSgefa^nitten)  unb  brefje  bie  platte  auf  bem 
£ifdj  fo  um,  ba^  bie  breite  ©eite  nad)  oben 
fommt.  ©ann  [treibt  man  bie  £mri9e  mit 
6i,  wirft  fte  tn  ^ageljudcr,  legt  fie  auf  ein  SBlccf) 
unb  bädt  fte  jiemlidj  bei&.  9)ian  f  ann  bie  geringe 
auaj  nur  mit  6i  beftreidjen,  naa)  bem  Baden 
mit  ©taubjuder  beftreuen,  ein  flaajeS  Sifen 
glübeub  maa^en  unb  fo  mit  biefem  auf  ben 
©taubjuder  einferben,  bafj  eS  ausfielt,  als  wenn 
ber  gering  in  ©rüde  acfcf)nirten  wäre. 

^erntf  Ciit-f  orte  I.  160  ©r.  Butter  mit  160 
©r.  3ude*  flaumig  gerührt,  etwas  Zitronen» 
fatale  baju,  fowie  naa^  unb  naa^  10  Eigelb,  bann 
160  ®r.  9Jlebl  nebft  bem  ©d)nee  oon  10  @iweijj 
leicht  ^ineingejogen.  ^ieroon  werben  2  £orten= 
reife  gefüllt,  oon  weldjen  ber  eine  circa  3  6m. 
im  $)urd)tneffer  fleiner  als  ber  anbere  ift,  unb 
gebaden,  bann  mit  folgenber  Füllung  biefe  betben 
Böben  jufammengefe^t.  ©ebrannte  EHanbeln  mit 
OTilcb  fein  gerieben,  mit  BiScuitbröfel,  Banille, 
3immt  unb  3"der  oermengt,  bis  bie  SJlaffe  ein 
bidlid>er  Brei  ift.  ^aebbem  bie  Böben  jufammen» 
gefegt  ftnb,  wirb  oon  ©djaummaffe  ein  baumen= 
bider  Äanb  auf  bie  freigebliebene  ftfödje  beS 
unteren  BobenS  brefftrt  unb  mit  6f)Ocolaben= 
glafur  tupfen  barauf  gemalt,  wobttreb  e8  wie 
^ermelinpclj  auSfiebt.  S)ie  innere  Qläo^e  rofa 
glafirt  unb  mit  g?rüc^ten  belegt. 

—  II.  ÜRan  rübrt  15  ßibotter  mit  120  ©r. 
3uder  xtä)t  flaumig  unb  fügt  nad)  unb  nad) 
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*/i  Siter  fetter  füfjer  ©ahne,  fowie  ben  Saft  unb 
bie  auf  Quitt  abgeriebene  Schale  öon  einer 
Zitrone  itebft  200  ©r.  SHehl  tyitju,  füllt  bie 
ÜJcajfe  in  eine  mit  SButter  beftridr)ene  unb  mit 
3wiebacfbröfel  überfiebte  Tortenform  unb  bädt 
fte  bei  mäßiger  ftifce;  injwifdjen  fcblägt  man  baS 
2öci&e  ber  15  <£ier  $u  recht  feftem  ©d>nee,  melirt 
300  @r.  ©taubjuder  beljutfam  barunter,  ftreidtjt 
biefe  ©chaummaffe  über  bie  im  Ofen  fteljenbe 
Torte  unb  Iäfjt  biefelbe  eine  fnappe  fiaibo  ©tunbe 
mitbaden.  Sobalb  bie  Torte  auS  bem  Ofen 
f  ommt,  belegt  man  fte  mit  eingemachten  J?Mcr)en 
unb  fleincn,  gefdjnittenen  Studien  SobanniS* 
beer«©elöe. 

^erntitage^u  beutfdt)  Kinftcbelei  ober  Äloufe) 
heilt  baS  wenig  umfangreiche,  aber  flajfifche 
JReblanb  beS  ©tabtdjenS  tain  an  ber  SRfjone,  baS 
m  einem  Tbeil  bereits  1225  oon  einem  beutf^en 
Stifter  oon  ©tarbemberg,  jum  anberen  feit  1809 
Don  ben  SBerljarbinern  ber  Slbtei  Tain  mit  Sieben 
bcfefct  warb  unb  in  brei  terraffenförmig  auf» 
fteigenben  Wegionen,  bem  „Sanbe"  (le  greffieux), 
bem  „TOtelpd"  (le  meal)  unb  bem  „93ogel* 
gefang"  (la  chantalonette),  ber  oberften  unb 
beften,  rotl)c  unb  weiße  ©ewöcbfe  erfter  Älaffe 
liefert.  $ie  einjelnen  Sagen,  in  ©orbelaiS  Crus, 
in  SBurgunb  Clos  genannt,  ^et^en  im  ipermitage 
Mos.  $er  weijje  ^ermitnge  ift  ber  britte  in  ber 
JRcitye  ber  meinen  ^>oct)gert)öcr)fe  tJranfreichS,  burd) 
ftcuer,  SBürje  unb  toftlidjen  ©runbgefchm  ad 
au§gejeidt)net  unb  fleht  bem  $quem  unb  bem 
9Jcont=Siadjet  würbig,  in  feiner  beften  6ortc 
bem  2JcaS*93aucouIe  fogar  ebenbürtig  jur  Seite. 
(£>abS,  9lppetit»Serifon.) 

^menlorßjes  («Äetten&ütöef),  <ftoffän- 
btfte.  3u  250  @r.  fdmumig  gerührter  ©utter 
fügt  man  und)  unb  nach  3  bi§  4  Gier,  2  bis  3 
Kfelöffel  ooH  ßucfcr,  100  ©r.  geftofeene  Etanbeln, 
250  ©r.  gereinigte  Korinthen, ßilo  erwärmtes 
2Jtebl  '/<  Siter  lauwarme  ©ahne,  etwas  gcftofee* 
neu  3»mmt,  geriebene  SJcuSfatnufe  unb  tleinge* 
fd)nittencS  Zitronat,  fowie  30  ©r.  aufgelöftc 
$refifjefe,  läjjt  ben  Teig  an  einer  marinen  ©teile 
aufgeben,  formt  tlcine  Äudtjen  barauS  ober  thut 
benTeig  in  gebutterte  Tortenförmdjen,  fteüt  bie» 
fclben  nochmals  junt  Aufgehen  hin,  bäcft  fie  auf 
einem  Siech  bei  mäßiger  £>ifce  unb  beftreut  fic 
mit  Qudtx  unb  3immt. 

.Äerjftirfchen  nennt  man  bie  ßirirfjen  üon 
herdförmiger  ©eftatt.  ©ie  haben  burdjmeg  füfjeS 
frleijch  unb  oariiren  in  Dielen,  theiiS  jehwarjen, 
theilS  Bunten  Birten. 

—  ein^umacöcrt  in  "23 f c ff) 6 ü cö fc n .  2J?ö> 
Iichft  frifch  geppüdte  §erjfirfd)en  werben  abge»  | 


ftielt,  aber  ntcr>t  auSgefernt;  auf  1  JcUo  Äirfchen 
nimmt  man  250  ©r.  3"der,  ftö$t  benfelben  unb 
ftreut  ihn  lagerweife  jwifthen  bie  feft  in  bie 
33üchfen  geschütteten  #irf<hen,  worauf  man  bie 
Büchten  gut  oerlötben  unb  in  einem  grojjen  Sicv: 
mit  Söffet  oom  Moment  be«  ©iebenS  ab  acht 
Minuten  fochen  läfjt.  SBenn  bie  Süchfen  in  bem 
tfeffel  oöQig  erfaltet  finb,  nimmt  man  fie  Ige r au s, 
roijcht  fte  ab  unb  bewahrt  fie  auf.  Qbenfo  ftebet 
man  fie  auch  in  roeithalfigen  ©laiern,  bie  mit 
ölafe  überbunben  finb,  meldje  man  nedj  bem 
(Erfalten  entfernt  unb  bie  #irfa>en  mit  aufge* 
löjtem  Kolophonium  ftarf  übergießt 

^er^nirfchen  cin^nnta^en  in  6ffig.  9u& 
$>erg!trfdjen  entfernt  man  bie  ©tiele,  legt  fie  in  bie 
©IaS»  ober  ©teinbüd)fen  unb  gie&t  fooiel  SBein» 
effig  barüber,  ba^  fie  reichlich  bamit  bebedt  ftnb ; 
na  et)  2  Tagen  fchüttet  man  ben  @jfig  ab,  nimmt 
auf  1  Siter  beSfelben  500©r.3udet»  etwas  ganzen 
3immt  unb  einige  ©emürjnelfen,  todjt  ben  Cf fig 
eine  reichliche  Sßiertelftunbe  bamit,  fd)äumt  u)n 
gut  ab  unb  giejjt  ihn,  fo  beijj  als  möglich,  über 
bie  ftirfdjen,  fchüttet  ihn  nach  Verlauf  Don  brei 
Tagen  abermals  ab,  ftebet  ihn  etmaS  bider  ein, 
giejjt  ihn  mieber  hfife  auf  bie  Snidjte,  fireut 
©taubjuder  barauf  unb  überbinbet  biefelben 
nad)  bem  6r!alten  mit  SBIofe- 

—  rot f»  ciuiitmadjen.  Steife,  aber  noer)  fette 
toeifje  ^>erälirfd>en  ober  SmareQen  merben  genau 
fo  mie  „^>erjtirfct)en  ein$umadjen"  mit  3"der 
behanbclt,  nur  bafj  man  ben  jum  f^mathen 
ftlug  gelochten  3uder  mit  Karmin  fd&ön  roth 
färbt. 

—  cinjuraaeßen  mit  3ucßer.  Keife  aber 
nod)  fefte  fchmarje  ober  weiße  ^erjfirfchen  mer* 
ben  auSgefernt,  auf  jebcS  flilo  berfeiben  750  ©r. 
3uder  geflärt  unb  bis  jum  fchmachen  tjiug  ein» 
gefocht,  worauf  man  bie  ftir jenen  bineimb:.t 
einmal  barin  auffochen  Iäfjt,  abjehäumt,  in  ein 
anbereS  ©efä|  fchüttet  unb  über  9<ad)t  flehen 
läßt.  %m  folgenben  Tage  focht  man  ben  3uder 
abermals  auf,  fchüttet  ihn  nad)  bem  (Erfalten 
über  bie  Äirfdfjen  unb  wieberholt  bieS  ben  britten 
Tag  aufs  9ceue,  inbem  man  ben  3ucfer  bi^ 
\\\:n  ^aben  focht  unb  bie  Airfa)en  noch  einmal 
barin  unter  gutem  Ibfcfjäumen  (welkes  man 
am  beften  baburch  bewerfftelligt,  baf;  man,  fo 
lange  fi<h  ©chaum  bilbet,  Rapier  barauf  brüdt) 
aufifoa^en  läfet,  bann  fofort  in  bie  ©läf er  fchüttet. 
mit  bem  eingebidten  Saft  übergießt,  nach  bem 
oöfligen  Krfalten  ftarf  mit  ©taubjuder  betreut 
unb  gut  jubinbet. 

—  cin^umaeöen  cf^nt  3utfier.  Tie  aus  - 
lernten ßirjehen  werben  in  ihrem  Safte  weich* 
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gefönt,  mit  bem  ©cbaumlöffcl  berauSgenommen 
unb  ber  Saft  mit  ganjem  3immt  unb  einigen 
helfen  bid  eingefallen,  worauf  man  bte  tfirfdjen 
nochmals  bamit  auffodjt,  bie  ÄafferoUe  oom 
§euer  nimmt  unb  '/«  ©runbe  lang  fadjte  bin 
unb  Jjer  fd)wentt,  bamit  bie  §riid)te  fictj  mit  bem 
Saft  füllen  unb  mieber  it)re  runbe  ©eftalt  er- 
halten, feierauf  nimmt  man  3'nimt  unb  helfen 
tierauS,  füllt  bie  Jhrfcben  naa)  bem  oölligen 
au§tü^Ien  in  ©läfer  unb  übergießt  fie  mit  auf» 
gelöfiem  Golopbonium. 

ijcrjogin6röi)ö)en  (ge0rül)fe  2Sa(Te)  (f. 
„Petits  foors").  Xiefelbe  Waffe  wirb  ju  fleinen 
ÜBaljen  in  ber  Sänge  unb  $>ide  eines  ftingerS 
auf  bem  mit  9Kef)I  beftäubten  931ecr)c  ausgerollt, 
auf  ein  93ledj  gelegt,  mit  Gi  beftridjen  unb  im 
Cfen  mit  feinem  3"dcr  glafirt,  na$  bem  ©aden 
ringefä)nitten  unb  mit  JBaniflecröme  gefüllt 

—  (petits  fröre).  2Ran  läßt  '/„  Siter  9Wilcb, 
70  @r.  Eutter,  70  ©r.  3udeT  rea^t  ftarf  auf. 
loa)en,  fluttet  280  ©r.  ÜRer)I  binein  unb  rührt 
bie  2Raffe  f  ebne  II  über  ftarf em  gfeuer  ab,  bann 
toerben  8  gan^e  Gier  unb  5  Gigelb  hinein  gerührt 
unb  Neroon  auf  einen  mit  üJcciii  beftäubten 
33arftifdt)  fingerlange  unb  ebenfo  bide  SBürftcben 
gelegt,  welche  mit  Gi  beftridjen,  mit  ^ageljuder 
beftreur,  langfam  gebaden  werben,  bann  werben 
fte  an  ben  Seiten  aufgefdjnitten  unb  mit  2tyri» 
fofenmarmelabe  gefüllt. 

—  mit  ^ajfagfafine.  3n  bie  £erjogin« 
bröbeben  whrb  gut  oanillirte  ©cblagfabne  binein 
gefüllt  unb  mit  Söanifleglafur  überjogen. 

Aer$ogin6rob  mit  £§oco(abt  (f.  „fcer- 
joginbröba^en").  Gbenfo  juberettet,  nad)  bem 
$aden  aufgefebnitten,  mit  2$aniHecr6me  gefüllt 
unb  mit  Gbocolabe  glafirt. 

—  mit  gori«t$eit  (f.  „§eraoginbröba)en"). 
Gbenfo  jubereitet,  nad)  bem  33aden  werben  fic 
an  ber  ©eite  aufgefebnitten,  mit  9pfelgelee  ge* 
füllt,  in  Garameljuder  getauft  unb  mit  gut  ge= 
reinigten  Gorintben  beftreut. 

Äer}0 gin-£ orte.  250  ©r.  9tte$l  wirb  auf  ein 
$adbrett  gefiebt,  ju  einem  Raufen  jufammenge- 
ftrie&en,  in  beffen  SWitte  eine  ©rube  gemalt  unb 
in  biefe  200  @r.  falte,  in  ©tüddjen  jerpfludte 
Sutter,  4  Gibotter,  35  ©r.3uder,  etwas  3immt 
unb  eine  Sttefferfpifce  ooU  ©alj  getban.  ®er 
ieigwürb  leidet  jufammengemifebt,  febnefl  bura> 
«inanber  gearbeitet,  in  ein  Üudt)  eingefd)lagen 
unb  eine  ©runbe  an  einen  falten  Ort  gelegt, 
worauf  man  4  ganj  gleite,  mefferrüdenftarfe 
Jortenböben  babon  ausrollt,  bie  man  auf  ein 
9?leö)  legt,  mit  einer  ©abcl  oielfacb  burebftiebt 
unb  b«  febr  gelinber  SBärme  bellgelb  bädt.  ©o« 


balb  fte  erfaltet  ftnb,  überftteidjt  man  bie  Ober« 
fläcbe  oon  3  berfelben  mit  Slprifofenmarmelabe, 
legt  fte  übereinanber  unb  überlebt  fte  mit  Gbo- 
colabenglafur. 

(Äerjogfi-^ofatf^m.  V«  giter  ©a$ne  wirb 
mit  50  ©r.  öutter,  50  ©r.  3uder  unb  etwas  ©als 
aufgeloht,  bann  rübrt  man  föjneU  180  ©r.  9Webl 
binju  unb  röftet  bie  Waffe  unter  fortgefefctem 
Rubren  ab,  bis  fte  fidj  bon  ber  tfafferoüe  ablöft, 
oermengt  fte  mit  2  ganjen  Giern  unb  3  Stottern, 
fefct  auf  ein  ganjbünn  mit  iöuttergeftricbcnen  unb 
bemeblten  SBaefblrd)  mit  bem  Eöffel  waUnufj» 
grofje,  runbe  £äufeben  baoon,  brüdt  biefelben 
breit,  überflreicbt  fie  mit  gefdjlagenem  Gi,  be« 
ftreut  fte  mit  3uder  unb  geflogenen  Wanbeln 
unb  bädt  fte  langfam  hellbraun,  worauf  man  fte 
nodj  mit  eingemad)ten  flirfeben  belegt. 

<Äer|Pg5-tdrtcben.  man  rübrt  125  ©r. 
SButter  mit  200  ©r.  3"der,  1  Sbeelöffei  ooll 
3  im  int  unb  10  Gigelb  f  (baumig,  mijdit  250  ©r. 
9Jeebl  mit  bem  ©c|nee  oon  10  Giwei^  unter  bie 
9)iaffe,  füllt  biefe  in  fleine,  mit  SButter  au§ge» 
ftriebene  unb  mit  9J?cbl  beftäubte  ftörmeben  unb 
bädt  fte  20  Minuten  langjam.  ©iebt  18  ©tüd. 

&tmu&ex  (f.  „3Wagen-Worfeae").  * 

SxUfibcexen  ober  .vetfrtjcpetfd)  (f.  o.  w. 

„Hagebutten"). 

&€ubttven  (f.  „^eibelbeeren"). 

i;>eurfjfcr.  Man  fefet  in  einer  ilafferolle 
?itcr  ©äff er  mit  125  ©r.  5?utter  unb  60  ©r. 
3udcr  jtim  treuer,  bringt  e8  $um  Äocben,  febüttet 
unter  fortwäbrenbem  Ilmrübren  250  ©r.  sDiebl 
binju  unb  röftet  bie  Waffe  fo  lange  ab,  bis  fie 
ftcb  oom  ©efäfj  loälöft.  55ann  mifajt  man  4  Gi« 
botter,  etwas  3immi  un°  abgeriebene  Gitronen« 
fcbale,  fowie  jule^t  ben  ©ebnee  ber  4  Gimeijj 
barunter,  fe^t  fleine  §äufcben  öon  ber  50cafic 
auf  ein  gebuttertes  93lc<b  unb  bädt  fte  bei  mitt- 
lerer £ifce. 

iMftcnßröbaVn  in  Srfjntaf^  (f.  „jhrfa^' 
bröba^en  in  ©a^malj").  Gbenfo  bebanbelt,  mit 
Öüftenmarmelabe  gefüllt  unb  mit  £üftenfauce 
feroirt. 

^tmßeer.  S)ie  Himbeeren  ftnb  bie  grüßte 
beS  faft  bureb  ganj  Guropa  unb  aueb  in  ftmerifa 
in  ©ebüfeben,  ©älbern  unb  §eden  wilbwaebfen- 
ben  öimbeerftraucbeS.  ©ie  waren  ben  Gilten  nur 
als  S5JilbIing  befannt  unb  würben  aud)  wäbrenb 
beS  Mittelalters  bieSfeitS  ber  Sllpen  fo  wenig 
fultioirt,  ba^  nad)  Gbampier  oon  £pon  (geft. 
1539)  fie  runbweg  als  faft  ungeniefbar  be» 
jeiebnet.  ©ebon  um  1570  aber  ftnben  wir  fte  am 
flieberrbem  im  ©arten  beimifd)  unb  in  Oefter- 
reieb  unterfebieb  man  100  3abre  fpäter  fa^on  3 
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Sorten :  bie  rotlje,  bie  wei&e  unb  bie  glatte  (oljne 
dornen).  3efct  gicbt  c§  jar)Ireid)e  Spielarten,  ba» 
runter  aud)  roeifelic^c,  gelbe  unb  fletfd)farbige, 
welche  Don  ben  tjeinfdjmedern  jum  Steffen  ben 
rotten  Dorgepgen  »erben;  jur  Bereitung  Don 
ftimbeerfaft,  öimbecrcfftg  unb  überhaupt  jeber 
Serwenbung  tn  ber  ßonbitorei  unb  fitqueurfa» 
brifotion  eignen  ftd)  jebodj  nur  bie  rotten  Him- 
beeren unb  jwar  bie  wübgewad&fenen  ttoer)  me$r 
als  bie  in  Warten  gezogenen.  • 

^imßeer-AufTauf.  130  ©r.  Butter  wirb  )u 
Sdjaum  gerüfjrt,  nact)  unb  naa)  8  Sibotter,  130 
©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  •/,  Süer 
Htmbeermarmclabe,  6  @filöffel  Doli  geriebener 
Semmel  unb  10  »erbrüdte  bittere  Walronen,  fo« 
tt)ie  jule|t  ben  ©d>nee  ber  8  (Eimeifje  r)inptge« 
fügt,  ben  Auflauf  gegen  V«.  Stunben  bei  mäßiger 
£i&e  gebaden,  mit  3u<fo  beffreut  unb  fofort 
feroirt. 

—  -^äffe .  2Han  rubre  100  ©r.  3uder  mit 
7  ßigelb  gut  flaumig,  bann  melire  man  100 
©r.  We$l  mit  bem  Sd&nee  oon  6  Gitoeife  Ietdt>t 
hinein,  breffue  baoon  runbe  ftudjen  auf  $apier, 
lafie  fie  auf  einem  SBIedj  bei  mäßiger  £ijje  baden 
unb  übergieße  fte  juerft  auf  ber  einen  unb  bann 
auf  ber  anberen  Seite  mit  ipimbeerglafur,  ju 
ber  man  §imbeerfaft  mit  Staubjuder  $u  bidem 
k-l*ret  oerrütjrt  unb  über  bem  geuer  etwas  er- 
wärmt. 

—  ^anaroife.  1  #ilo  reife  SBalb»  ober 
(Gartenhimbeeren,  nebft  250  @r.  rotten  3o» 
ImnniSbeeren  ftreidjt  man  burä)  ein  Haarftcb, 
nermifd>t  ba§  ^rua^tmuS  mit  125  ©r.  Staub« 
juder  unb  15  ©r.  aufgelöster  ©elatine,  oerriiljrt 
bie  Wifdjung  auf  QriS,  bis  fte  ju  ftoden  beginnt 
unb  mengt  bann  */•  ßitcr  fteif  gefdjlagene  Schlag« 
far)ne  binju,  worauf  man  ben  6r6me  in  eine 
ftorm  füllt,  auf  CiS  oöllig  ftarr  werben  Iäfjt ;  bei 
bem  9htricfjten  bie  f$rorm  einen  9lugenblid  in 
warmeB  Sffifaffer  taua)t,  abmifdjt  unb  auf  eine 
S crjüffel  ftürjt,  bie  man  mit  SBiScuit,  Patronen 
u.  f.  W.  garnirt. 

 Ilonßons  (f.  „53onbonS,  Himbeer-*). 

—  »SSorofe  (f.  „99omle,  Himbeer«"). 

—  -Üompot.  250  ©r.öuhudcr,  je  nacr)  ber 
Wenge  ber  grüßte,  wirb  mit  *f4  £iter  SBafier  su 
einem  bünnen  Sorup  gefönt,  morin  man  bie 
S3eeren  (etwa  2  fiiter),  einmal  auffodjen  Iiifjt, 
worauf  man  fte  mit  einem  Schaumlöffel  berauS» 
nimmt,  ben  Saft  noa)  etwas  einbidt  unb  bann 
barüber  giefjt. 

 gonfUüre.  91uf  1  ltflo2Balb'£imbeeren 

nimmt  man  •/»  ßilo  geflogenen  3"der,  oermifd^t 
ir)n  mit  ben  93eeren  'in  einer  Sct)üfiel  unb  lä&t 


biefelben  an  einem  füllen  Orte  fo  lange  fleben, 
bis  ber  3uder  völlig  gefdjmoljen  ift  unb  ft$ 
reidu*icr)er  Saft  gebilbet  |at.  Stenn  fleHt  man 
Saft  unb  ^Beeren  in  einer  glaftrten  tfafierofle  über 
gelinbeS  fteuer,  fdt)öumt  bei  bem  beginn  be§ 
ftodjenS  gut  ab,  rül)rt  bie  Konfitüre  öfters  um 
unb  fodjt  fie  fo  lange,  bis  fie  gehörig  bid  unb 
ber  Saft  größtenteils  eingefotten  ift,  ftpttet  fte 
in  eine  Steinbücbfe,  ftreut  naa)  bem  Srfalten 
Staubjuder  barüber  unb  binbet  bie  Süd&fe  mit 
»lafe  su. 

f>int0f  €X'$x  kmt  (f.  a.  „öimbeer-^Baoaroife"). 
ibotter  roerben  mit  125  ©r.  3uder)u  Schaum 
gerüt)rt,  mit  25  ©r.  ÜHebl,  V4  2iter  frifd)em  ober 
eingelöstem  öimbeerfaft  unb  bem  ©elben  einer 
Zitrone  öermtfd^t  unb  über  gelinbem  treuer  ju 
einem  bidliajen  6r6me  abgerüt)rt,  worauf  man 
benfelben  bis  jum  ©rfalten  mit  bem  Sdjnee  ber 
5  (Eiweiße  oenü^rt  unb  in  einer  ©laSföale  an* 
richtet  —  Ober:  9ttan  preist ßiter  fe^r  reife 
Himbeeren  burdt)  ein  Ä>anrficb  unb  Oerfügt  fte  ge* 
börig  mit  3uder,  worauf  man  7,  fiiter  fette 
faure  Sa^ne  mit  3uder  unb  etwas  JBaniHe  t»er» 
mijrfit,  an  einem  fütjlen  £)rt  ju  fteifem  Sdt)aum 
fd)Iägt  unb  rjorftd^tig  ben  §imbeerfaft  baruntcr 
rü^rt.  2Ran  oerjiert  bie  Cberfläd^e  be§  (Ertme 
mit  befonberS  frönen  Himbeeren  unb  garnirt  bie 
Sdjüficl  mit  Patronen. 

— (Sremefcßtutte  II.  ©lätterteigftreifen  mit 
folgenbem  6röme  jiemlict)  bid  gefüllt :  Unter  4 
(Eiweiß Sdmee  195  ©r.  mittelfeiner  3uder  me» 
lirt,  bann  auf  bem  geuer  erft  warm,  bann  f  alt  ge« 
plagen,  nad)t)er  Hiwbeerfaft  unb  etwas  Garmin 
t)inm  gerübrt,  bann  ein  ebenfoldjer  mit  Zitronen« 
glafur  glaftrtcr  ©lätterteigfireifen  barauf  gelegt 
unb  gefdjnttten. 

—  ($n  SBie  3o$anni§beer  be^anbeU. 
(S.  „aohanniSbeer  ju  £i8"). 

—  cin^umac$f n,  fo  baft  fie  gan j  Mtiten. 
iöct  trodenem  SBctter  gepflüdte  ©arten«Him* 
beeren  werben  üorfidjtig  gelefen,  obne  ba&  man 
fte  ju  oiel  mit  ben  £änben  anfaßt,  unb  fofort 
naa)  bem  ^flüden  eingemaa^t,  inbem  man  auf 
jebeS  i?ilo  ©eeren  1  fftlo  3"^  läutert  unb  ju 
einem  gut  abgefdjäumten  Sontp  einfiebet,  in  ben 
man  bie  beeren  legt,  bie  man  über  gelinbem 
geuer  einige  Wale  barin  aufmallen  läfet,  worauf 
man  fte  in  eine  weite  Sdjüfjel  au§fcr)üttet,  bie 
man  mit  einem  Siebe  überbedt,  bamit  bie  ^Beeren 
bis  jum  folgenben  Jage  auSfüblen  fönnen.  hier- 
auf nimmt  man  fte  t>orftd)tig  heraus,  legt  ^e  in 
bie  ©läfer,  feit)t  ben  Sörup  bura^  ein  Sieb, 
fodjt  ir)n  fo  lange  ein,  bis  er  breit  unb  gatlert« 
arttg  Dom  fiöffel  tropft,  läfet  if>n  etwas  abtüten 
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nnb  gießt  iljn  bann  über  bie  Seeren  in  bie  ©läfer, 
iireutftarf  ©taubjuder  barauf  unb  binbet  fie 
gehörig  ju. 

*imßcer-£is  mit  5nirf)f}udicr.  Unter 
öcn  Saft  Don  2  Aitern  Himbeeren  giegt  man 
\  fiter  Qrmdjtjucter,  lägt  bicS  1  bis  2  ©tunben 
üefcen,  füllt  eS  in  bie  S8üct)fe  unb  lägt  e§  gc= 

frieren. 

—  mit  iäuter}utßer.  I1/,  Siter  Himbeeren 
werben  burd)  ein  öaarfieb  geftridjen,  mit  7»$ü*o 
ouder,  ber  in  '/i  Siler  SBaffer  geläutert  ift,  unb 
bem  ©aft  öon  2  Zitronen  öermifdjt  unb  in  bie 
ftefricrbücbfe  getljan;  miu*  man  ba§  @iS  öon 
angetobtem  £imbeerfaft  bereiten,  fo  mifdjt  man 
'/,  i'iter  folgen  ©afteS  mit  7»  Citer  frifdjem 
2Ba]ler  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone.  9iad)  ber 
.■{uderwaage  f)ält  mau  biefe  9Jiifct)ung  auf  20 
c^rab. 

—  «if  Sanne.  3  (Sier  werben  mit  7,  Siter 
Safjne  tüchtig  jerquirlt  unb  mit  150  ©r.  3ucfo 
über  gelinbem  §euer  unter  fortgefe|tem  ©cbjagen 
nie  3tanille«(*iS  abgerührt,  worauf  man  bieSftaffe 
burd)  ein  ©ieb  giegt  unb  bis  jum  Grtalten  weiter 
tylägt,  mit  bem  ÜHarf  oon  1  Siter  burdjge* 
üridjencn  Himbeeren  üermifdjt  unb  in  bie  ©e- 
trierbüdjje  füllt 

—  mit  2?cin.  1  £'iter  Himbeeren  ftreidjt 
man  burd)  ein  £>aarfieb,  öerfügt  ben  ©oft  mit 
250  Ör.  3"dcr,  ber  in  '/«  fiiter  Söaffcr  ju  einem 
ötdiidjen  ©nrup  gctod)t  ift,  giegt  74  i'iter  feinen 
Äöeimoein  ^in^u,  färbt  bie  ©iifdjung,  wenn 
notfug,  nod)  mit  etwas  Garmin  unb  lägt  fie 
»rieren.  gbenfo  fteHt  man  biefe  2lrt  6i§  auS  ein« 
qefoa)tem  ©aft  b,er,  ben  man  mit  Söcin  unb 
©äffet  üerbünnt,  bis  er  20  ©rab  bat. 

<Äim0ffr-$rftfl  (f.  „Cffig,  £imbeer="). 

—  8  fiiter  ipimbeeren  lagt  man  mit  1  Sitcr 
Sßeineffig  8  %a$t  lang  im  ßefler  jietjen,  pregt  es 
bann  burd)  ein  Xudj,  auf  jeben  Siter  ©aft  nimmt 
man  bann  1  St'\\o  3uder,  lägt  bieS  unter  flcigigem 
Miidjäumen  gut  auflohen,  filtrirt  baS  ©anje  unb 
lullt  eS  in  ftlafdjeu. 

£im0<er-#<Cer afe PeütxtWW.  7, Äilo 
3uder  toirb  ju  einem  bidlicfjen  ©örup  eingefocf)i, 
ben  man  fiebenb  Ijeig  über  2  ßiter  gut  gclefene, 
%  reife  Himbeeren  in  eine  Terrine  fdjüttet,  ben 
Haft  oon  2  ßitronen  t)injufügt,  bie  Terrine  feft 
>ubecft  unb  einen  falben  2ag  jiefjen  lägt.  35ann 
'pannt  man  ein  £udj  über  eine  ©Rüffel  aus, 
fürtet  ben  3nljalt  ber  Üerrine  auf  baS  £ucf) 
unb  lägt  ben  ©aft  langfam  tlar  burdjlaufen, 
Pi'rmti(b,t  it)n  mit  60  ©r.  aufgelöfter  ©clatine 
unb  fo  Diel  feinem  Uüjetmoein,  bag  man  1  Siter 
Äglett  erhält,  füllt  biefclbe  in  eine  mit  SKan« 

Ctto  Sierbaum,  6onbitoreU£e|iton. 


belöl  auSgefiridjene  gorm  unb  lägt  ba§  ©clöe 
auf  CEiS  erftarren. 

^imerer-^c fee,  dnge loQtes.  9ted)t  reife, 
auSgelefenc  2Balb»£>imbeeren,  nebft  bem  britten 
S^eil  foöiel  rotier  Johannisbeeren  (auf  je  3  fiiter 
Himbeeren  1  Siter  abgeftielte  3of)anmSbeeren) 
werben  in  einen  glafirten  Xopf  gefd)üttet,  mit 
einem  ^Iöffel  etroa§  jerbrüdt,  mit  Rapier  über* 
bunben  unb  in  eine  groge  ßafferolle  mit  fiebcnbem 
SBaffer  geftellt,  mo  man  bie  beeren  fo  lange 
fodjen  lägt,  bi§  aller  ©aft  ljcrau§  gebogen  ift. 
hierauf  fd)üttet  man  bie  gan^e  Sttaffe  auf  eine, 
über  einen  umgefel)rien  ©tubl  gebunbene  ©er« 
oiette  unb  lägt  ben  ©aft  langfam  in  eine  barunter 
|  geftellte  ©Rüffel  laufen,  ol)ne  bie  53eeren  irgenb* 
mie  ju  treffen.  5luf  jeben  Citer  ©aft  rechnet  man 
1  fiiter  3ude r,  ber  entmeber  in  ©tüde  jerfdjlagen 
unb  gleitt)  mit  bem  ©aft  oermifd)t  ober  geflärt, 
gum  IBrcitlauf  gctodjt  unb  bann  erft  mit  bem 
©aft  ücrmifd)t  mirb;  wenn  berfelbe  ju  lochen 
beginnt,  nimmt  man  ben  ©cr)aum  mit  einem 
©djaumlöffel  ab,  fiebet  ba3  ©el^e  unter  fort- 
n>är)renbem  ?lbfd)äumen,  bi§  e§  fo  bid  ift,  bag 
e§  oom  £öffel  rutfd)t  unb  ein  auf  einen  ieller 
gefegter  tropfen  fofort  erftarrt,  nimmt  ba§  ©e* 
fäg  fogleid)  oom  ^euer,  füllt  ba§  ©elöe  fo  t)cig 
al§  möglich  in  bie  ermärmten  93üd)fen,  bebedt  e§ 
nad)  bem  ^rtalten  mit  Siumpapier  unb  über» 
binbet  bie  S3üd)fe  mit  5Blafe. 

—  mit  )rucf)t ^trficr  (f.  M^imbeer-©cl(5e, 
eingelochtes"),  ßbenfo  betjanbclt,  nur  rerbnet 
man  auf  1  Siter  ©aft  Vl4  bis  l1/*  Sitcr  Orrnd)t* 
juder. 

£s'\mUtT-$tafut  (f.  „©Iafur,  ftimbeer-"). 

^imbc  cr-^rantt  a  (f.  „©ranita,  ^imbeer-"). 

^imßeerftu^cn  I.  9Jcan  rollt  Blätterteig 
balb  fingerftarf  auS  unb  legt  iljn  auf  ein  runbes 
ffud)enbled),  fe^t  einen  9innb  fjerum,  ftreut  etwas 
©emmelbröfel  über  ben  2eig  unb  belegt  iljn 
bid)t  mit  frifdjen,  ftart  gepuderten  Himbeeren 
bann  reibt  man  ein  IRunbbrob,  fiebt  eS  burd), 
oermifcf)t  eS  mit  etwas  3u<xer,  100  ©r.  gc» 
ftogenen  Wanbeln  unb  bem  ©elbcn  einer  (?t* 
trone,  überftreut  bie  Himbeeren  mit  ber  Wifrfyunq, 
legt  einjelne  S3utterflödcbcn  oben  barauf  unb 
bädt  ben  #ud)en  3/4  ©tunben  lang  bei  jiemlid)er 
(i|e. 

—  II.  dtn  TOrbteigboben  mit  9?anb  wirb 
mit  ^imbecrmarmelabe  befinden,  ein  ©itter 
barüber  gelegt,  mit  Gi  beftrid)en  unb  gebaden; 
ober  ein  gebaefener  S3obcn  wirb  mit  ©emmel« 
bröfeln  beftreut,  mit  frifdjen  Himbeeren  belegt 
unb  oon  ©djaummaffe  ein  ©itter  barüber  ge» 
fprifct,  mit  3uder  beftreut  unb  im  Cfen  abge» 
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flammt.  Ebenfo  fann  man  auf  einen  gebadenen 
siJcürbteigboben  eine  ©djaummaffe,  worunter 
frifd)c  Himbeeren  melirt  fmb,  bergartig  ftreiajen, 
mit  3U(*cr  beftäuben  unb  abflämmen  laffen. 

£um ßccrßuflcn  III.  3n  600  ®r.  3u(!er 
rür)rc  man  einige  Eier,  füge  1  Äilo  200  ©r. 
Söurter  unb  VL  flilo  3)?er)I  fynju  unb  wirfe 
baoon  einen  £eig.  33on  biefem  Seige  mad)e  man 
einen  runben  ©oben,  lege  il)n  in  eine  flache 
Tortenform  unb  beftreiaje  il)n  mit  Ipimbeer» 
marmelabe,  lege  ein  ©itter  barüber,  fefce  einen 
ftarfen  9tanb  berum  unb  beftreidje  e§  mit  Eigelb. 

—  IV.  Sie  ber  Erbbeerfudjcn  bereitet,  nur 
mit  bem  Untertriebe,  baß  bie  2  SMter  au§gcfuä)tcn 
Himbeeren  mit  '/„  fiitcr  Ijeißem  fiäuterjuder 
übergoffen,  fobann  in  Ei§  geftellt  unb  furj  öor 
bem  9Inrid)ten  in  ben  ßudjen  gefüllt  werben. 

^tmßccr-^imcumbc.  griffe  Himbeeren 
werben  ausgepreßt,  ju  1  Siter  ©aft  nimmt  man 
2  Siter  frifd)e§  SBaffer,  ben  ©aft  einer  Eitrone 
unb  etwa  300  ©r.  geftoßenen  3"der,  feif>t  ba§ 
©anje  burdj,  gießt  e§  entmeber  fofort  in  ©läfer, 
ober  füllt  e§  für  furje  3eit  jur  9lufbemar)rung 
in  glafdjcn.  3n  Ermangelung  oon  frifdjen  £im= 
beeren  nimmt  man  entmeber  Jpimbeer=Effig,  ben 
man  gut  mit  SBaffer  oerbünnt,  ober  eingelösten 
Öimbeerfaft  unb  SBaffer,  ju  meinem  man  jeboer) 
tttoai  Sofjanntebecrfaft  ober  frifcf)  auggepreßten 
(Sitronenfaft  jufcfcen  muß,  ba  bie  Simonabe  au§ 
bloßem  £imbeerfaft  ftet§  meictylicr)  fcf>medt. 

Äimßccr-^iqucur.  2  fiiter  frifd)  ge* 
pflüdte,  rcdr)t  reife  ^imbeeren  werben  in  einen 
©teintopf  getfjan,  mit  4  £iter  Eognac  ober  äfm= 
lindem  feinem  SSranntmein  übergoffen,  ba§  ©efäß 
feft  üerfcfjloffen  unb  etwa  3  bi§  4  2Bod)en  an 
einen  mäßig  warmen  Ort  geftellt.  hierauf  läutert 
man  2  Äilo  3"der  in  2  Siter  ÜEBaffer  ju  einem 
bünnen  ©ürup,  ben  man  mit  bem  ^Branntwein 
oermifdjt,  filtrirt  ba§  ©anje  unb  jietjt  ben 
l'iqueur  auf  t$lafd)en. 

«Ätmlii'ir-JÄiarmcrn&c.  ©ef)r  reife  £im= 
beeren  werben  buref)  ein  £>aarfieb  gerieben,  mit 
3uder  öermifdjt  (auf  1  ßilo  grudjtmarf  750  ©r. 
3uder)  unb  unter  fortmäljrcnbem  Umrübren  über 
niefn*  ju  ftarfem  fteuer  ju  einem  biden  9jht§  ein» 
gelodjt,  bis  baSfcfbe  beinabe  troden  Dom  Söffcl 
fallt,  bod)  muß  man  barauf  adjten,  baß  bie  ftarbe 
niajt  bräunlicf)  wirb,  fonbern  bunfclrotf)  bleibt. 
9Dcan  füllt  bie  SJfarmelabc  Ijciß  in  ©teinbüd)fen 
ober  ©läf  er,bebedt  fie  mit  einem  in  9?um  geraupten 
Rapier  unb  überbinbet  fie  mitSßcrgamentpapier. 

«Ätmßeer-^SorfetTe«.  2Benn  ber  3"der  ju 
ftarfem  ftlug  gelobt  ift,  tablirt  unb  £imbeerfaft 
baju,  bann  wie  ÜJcagenmorfellen  befjanbelt. 


£HTnßecr-"2»aften.  500  ©r.  bind)  ein  ©ieb 
geriebenes  §imbeermarf  wirb  mit  600  ©r.  3udcr 
unter  fortwä^renbem  Umrühren  fo  lange  gefodjt, 
bi§  ein  auf  einen  Üefler  laufen  gelaffener  Kröpfen 
nidjt  me$r  jerfließt,  bann  rityrt  man  etwa  100  ©r. 
©taubjuder  I)  ine  in  unb  gießt  bie  2Raffe  in  Soften» 
ringe,  meldje  man  auf  $apier  geftellt  Ijat;  bann 
werben  fie  im  Xrodenfdjranf  gut  getrodnet.  Unter 
ba§  jpimbeermar!  fann  man  audj  etwas  3t»s 
§amü§beermart  mifdfoen,  bamit  e§  fdmeller  geltrt. 

Ätmßeer-^atifnce.  Unter  ben  ©d>nee  oon 
60  ©weiß  wirb  3  #ilo  ©taubjuder  unb  2  Pilo 
250  ©r.  2Hel)l  nebft  etwa§  ^imbeer»9le^er 
hinein  gejogen,  rofa  gefärbt  unb  mit  bem  $>reffir* 
fad  auf  mit  Safeline  geftridjenem  SBIec^e  fleinc 
runbe  ißlä^en  breffirt,  etwa§  trodnen  laffen 
unb  gebaden. 

^imßeer-^fd^eit  L  3Jcan  rü^re  500  ©r. 
3udermit  4  Eiern  red^t  flaumig  unb  ocrarbeiie 
bann  4  Eßlöffel  Doli  cingemad^te  Himbeeren  unö 
500  ©r.  2JMil  bamit,  breffire  Heine  $lä|ä)en 
baoon  auf  ein  3Med>  unb  bade  e§  b<i  mittlerer  ^)itu\ 

—  II.  3Ran  fernlägt  1  Eiweiß  au  ©d^net  unö 
oermifd)t  100  ©r.  ©taubjuder,  etwa§  auf  3uder 
abgeriebene  Eirronenfdjale  unb  einen  X^eelöffcl 
boü  ©tärfeme^l,  bann  [treibt  man  auf  fleine 
runbe  Cblaten  ^)imbeermarmelabe,  ba§  EtweiB 
barüber  unb  bädt  bie  ^lä^en  auf  einem  mit 
SButter  beftriajenen  99Tect)  tieflgelb. 

^tmßrer-^ttbbing  1. 125  ©r.  ©urter  rü^rt 
man  ju  ©a)aum,  fügt  naa^  unb  na$  125  @r. 
3uder,  8  Eibottcr,  ba3  ©elbe  unb  ben  ©aft 
einer  falben  Eitrone,  6  Eßlöffel  öoll  geftoßenen 
3wiebad,  Sitcr  ^imbeermarmelabe  ^irt^u 
unb  melirt  julefct  ben  ©Snee  ber  8  Eiweiße 
leia^t  Ijinein  unb  läßt  bie  ÜJtaffe  in  einer  gut  gc« 
butterten,  mit  3wiebad  auSgeftreuten  ftoxm  eine 
©tunbe  lang  im  SSafferbabe  foa)en. 

—  II.  SJlan  bereitet  benfelben  am  beften  mit 
einer  reidjlidjen  Cbertaffe  »oll  ^imbeennannc^ 
labe;  ^at  man  feine  folä^e  me^r  oorrätbig,  fo 
foajt  man  biefelbe  au3  V/t  bi§  2  ßiter  friftea 
^»imbeeren  mit  180  ©r.  3wto  nadj  S3orfrt)rift, 
läßt  fie  aber  oor  ber  JBcrmenbung  erft  oöflig  er» 
falten.  3njwifd)en  rü^rt  man  125  ©r.  93utter 
ju  ©d^aum,  fügt  nadd  unb  nad)  8  Eibottcr, 
125  ©r.  3"*«/  abgeriebene  ©Sale  unb 
ben  ©aft  einer  falben  Eitrone,  5  bis  6  Eßlöffel 
toll  geftoßenen  3rote&Gd  unb  bie  erfaltete  3Kar« 
melabe  ^inju,  rü^rt  bann  ba§  ju  fieifem  ©a)ntf 
gefd)lagene  SBeiße  ber  8  Eier  red)t  betjutfam 
runter  unb  laßt  bie  9Jcaffe  in  einer  gebutterten, 
mit  3wiebad  beftreuten  Sorm  1  ©tunbe  im 
2öafferbab  fodjen. 
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^inißccr-^ubbing,  geßamener,  auf  eng- 
tiföt  «Ärt.  250  @r.  Butter  wirb  flaumig  ge- 
rührt, mit  SO  ©r.  3uder,  •/,  fiiter  fetter  ©ahne, 
8  gut  geflogenen  gibottern  unb  4  eßlöffeln  Doli 
^imöcennarmclabe  oermifcht,  worauf  man  eine 
#orm  mit  Blätterteig  auslegt,  mit  ber  üflaffc 
jüQt,  mit  Blätterteig  bebedt  unb  ben  Tübbing 
eine  reichliche  halbe  ©tunbe  bädt. 

^intaffr-^ttbbing,  MUx.  HuS  400  ©r. 
Himbeeren  prefet  man  ben  ©aft  au§,  bringt  ihn 
mit  fiiter  föothwein,  125  ©r.  3uder  unb 
etwas  geflogenem  3immt  jum  flogen,  rührt  75 
®r.  Slrtomroot  unb  eine  Sßrife  ©alj,  weldjc 
man  in  */•  Siter  JaJtem  ^ot^mein  llargequirlt 
bat,  ju  ber  fkbenben  £imbeermaffe,  unb  läßt  bieS 
unter  fortwährenbem  Umrühren  glatt  lochen.  ©o= 
batt>  bieS  gefdjehen,  üermifdjt  man  baS  ©anje 
mit  125  ©r.  auSerlefenen,  mit3uder  beftreuten, 
frifchen  Himbeeren,  fluttet  bie  SRaffe  in  eine 
mit  fairem  SBaffcr  auSgefpülte  fronn,  läfet  ben 
Tübbing  im  halten  erftarren  unb  reicht  ©a^Iag« 
jahne  ober  Banillefauce  baju. 

£Hmßeer-"3»uttfa";.  3u  7«  fiiter  £)imbeer» 
Jaft  gießt  man  3  7,  fiiter  fodjenbeS  SBaffcr, 
%  fiiter  9ium,  V«  Eiter  Gognac,  2  f leine  ©Iäfcr 
93(ara§d)ino  unb  füßt  baS  ©etränf  nach  @e* 
fämad,  rührt  eS  gut  um  unb  giebt  e§  auf. 
£>tntßecr-"2taiafia  (f.  „§imbeer«£iqueur"). 
<fti« bccr-Saff .  SJcan  fefct  eine  9Henge  fer>r 
reifer,  gehörig  gclefener  2BaIb»£)imbeeren  mit 
ein  wenig  SBaficr  in  einen  mäßig  heißen  Ofen 
ober  in  eine  ßafferolle  mit  fiebenbem  SBaffer, 
läßt  fie  unter  öfterem  Umrühren  unb  3erbrüden 
ber  Beeren  mit  einem  fwljfpatel einigemal  auf» 
lochen,  fa^üttet  fie  bann  auf  ein  auSgefpannteS 
leinenes  Üucr),  läßt  ben  ©aftineineuntergeftellte 
©djüffel  rein  ablaufen,  preßt  bie  Beeren  leidjt 
cu§,  nimmt  auf  jebeS  #ilo  ©oft  750  ®r.  §ut» 
Sutfer,  fdjlägt  benfelben  in  ©tüde,  löft  ir)n  in 
bem  ©aft  auf,  giebt  1  Gimeiß  fynju,  baS  man 
mit  etwas  SBafier  gequirlt  hot,  woburd)  ber 
Saft  fidj  fdjon  hart,  bringt  lederen  jum  #od)en, 
nimmt  ben  ©cfyaum  gut  ab,  läßt  ilm  an  ber 
Seite  noch  fo  lange  leife  fortfotfjen  (nach  ber 
3udermaage  ju  26  ©rab),  bis  ftd)  fein  ©chaurn 
mehr  bilbet,  gießt  ben  ©aft  nochmals  burd)  ein 
Öaarfieb  unb  füllt  ilm,  noch  holbwarm,  in  gtafc^en, 
bie  man  mit  Dorfen  unb  barüber  gebunbener 
$laje  üerfchlicßt,  normal«  5  Minuten  im  SBaffer- 
babe  lochen  läfjt,  bann  berpidjt  unb  an  einem 
füllen  Orte  aufbewahrt.  3>er  auf  biefe  9lrt  r)er- 
Stellte  ©aft  f>ält  fidr)  feljr  gut. 

—  ttttsgego^rener.  ©ehr  reife,  gelefene 
«?fllb«^imbeer«n  »erben  entmeber  fofort  5er» 


brüdt  unb  ausgepreßt,  um  ben  bloßen  ©aft 
gälten  ju  laffen,  ober  man  fahrtet  bie  Beeren  in 
eine  große  ©a)ü|*)cl  unb  läßt  fie  6  iage  an  einem 
nid)t  $u  füllen  Orte  freien,  bis  fie  &u  gähren  be« 
ginnen  unb  Diel  ©aft  abfdjeiben,  worauf  man 
fie  auf  ein  auSgefpannteS  Üud)  fluttet  unb  ben 
©aft  Durchlaufen  läßt,  ohne  bie  Beeren  irgenbwie 
ju  preffen.  Huf  1  fiiter  ©aft  nimmt  man  1 '/« 
ftilo  3uder,  fdjlägt  il)n  in  ©tüde  unb  legt  bie- 
felben  über  Waty  in  ben  ©aft,  bis  fie  Döflig  jer« 
gangen  ftnb,  giebt  1  Eiweiß  hingu,  baS  man  mit 
etwas  2Baffer  jerquirlt  fyat,  woburd)  fia)  ber 
©aft  flärt,  foc^t  nun  bie  l£Rifct)ung  unter  fort« 
währenbem  9lbfchäumen  unb  öfterem  Umrühren 
fo  lange,  bis  ftdr)  fein  ©a^aurn  mehr  jeigt,  jum 
fleinen  Q-aben,  läßt  ben  ©aft  nochmals  burch 
ein  ^aarfteb  laufen,  füllt  ihn  in  {JIaftf;cn,  bie 
man  gut  Derforft  unb  Derpicht  an  einem  fühlen 
Crt  aufbewahrt. 

«Ätmßccr-5  aft  mtf  $tu$tiu&et.  ^ie  ^im» 
beeren  werben  mit  faltem  SBaffer  gereinigt,  bann  in 
ein  emaillirteS  ©efäß  gelegt  unb  bieS  fo  lange  in 
fochenbcS  SBaffer  eingeteilt,  bis  ber  3nhalt  heiß 
ift  9Ran  fchüttet  biefe  heiße  ftrucht  bann  in 
ein  leinenes  lud)  unb  preßt  nun,  am  beften 
mittelft  grudjtpreffe,  ben  ©aft  fofort  heraus. 
3ur  s2lu§fcheibung  fefter  unb  fdjlcimiger  ©toffe 
läßt  man  ben  ©aft  in  einem  mehr  hohen  als 
flachen  ©efäße  12  ©tunben  bebedt  flehen  unb 
gießt  ihn  bann  Don  ben  abgelagerten  ©ubftanjen 
oorfidjtig  ab.  3n  1  fiiter  ©aft  mifcht  man  bann 
Vi  bis  1  fiiter  grudjtjuder  (bie  ©üße  ftellt  man 
burch  ^Drobiren  feft)  unb  bringt  biefe  ÜDcifchung 
nun  lochen.  3»edmäßig  ift  eS,  gleich  eine 
IRifchung  9llaun  hinzugeben  unb  einjurühren. 
SS  bilbet  ftdr)  beim  Uod)en  ein  ftarfer  ©chaum, 
welchen  man  fleißig  wegnimmt  unb  wirb  bann 
ber  ©aft  noch  V»  bis  V4  ©tunben  hell  unb  flar, 
bann  wirb  er  in  glafchcn  gefüllt. 

—  ungcR oef) t er.  3n  einem  fiarfen  fteinernen 
ftapf  jerquetfdn  man  mit  ber  9teibfeule  eine  ge> 
nügenbe  9J2enge  recht  reifer,  gut  auSgelefencr 
^imbeeren,  läßt  fie  mehrere  3:age  an  einem 
fühlen  Crtc  ftehen,  preßt  fie  burch  ein  gut  aus» 
gewajcheneS  leinenes  1  :uii  unb  fteOt  ben  ©aft 
nochmals  einige  ©tunben  hin,  bamit  fid)  bie 
bideren  ©ubftanjen  ju  Bobcn  fe^en  tonnen, 
hierauf  gießt  man  ben  Haren  ©aft  Dorfidjtig  ab, 
nimmt  auf  '/i  fiiter  beSfelbcn  V,  Äilo  ©taub« 
juder  unb  üerrürjrt  biefen  eine  ©tunbe  lang  mit 
bem  ©aft,  füllt  ihn  in  ©IaSflafdjen,  bie  man 
leicht  jugeftöpfelt  mehrere  Üage  in  bie  ©onnc 
ftellt,  filtrirt  ihn  bann  nochmals  unb  gießt  ihn 
in  reine  Slafrfjen,  bie  man  Derforft  unb  ocrpidjt 
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aufrecrjtjtebenb  im  ßefler  aufbewahrt.  9Tuf  bicfc 
Söeife  erlangt  man  einen  außerorbentlicb  Haren 
©oft. 

£imttet-$autt.  1  %  Siter  frifd)e  SOBalb» 
Himbeeren  toerben  mitebenfobiel  abgepflüdten  Jo- 
hannisbeeren jerbrüdt,  in  eine  Jfafferofle  getban, 
mit «/,  Siter  SBaffer  übergoren  unb  *L  ©tunbe 
gefönt;  bann  filtrirt  unb  mit  420  ©r.  8»Ä« 
gefönt,  wobei  ber  ©cbaum  abgenommen  werben 
muß.  SBenn  ber  ©aft  ju  geliren  anfangen  min, 
Wirb  er  bis  sum  ©ebrauety  falt  gefteHt. 

— }« "3?nbbmfl,  $$mat jßaAwerft  «.  f.  w. 
(Sbenfo  wie  bie  3or)anni8beer»©auce  berjanbelt, 
man  !ann  biefelbe  aud)  talt  ferbiren. 

c<Mm6ecr-£cr)autn.  */4  Siter  frifdjer  #im» 
beerfaft  unb  ebenfobiel  frifdjer  3ol)anniSbeerfaft 
werben  mit  250  ©r.  3uder  (su  eingetod)tem 
©aft  nur  60  ©r.)  unb  12  ßibotter  mit  bem 
©djiftebefen  über  fcf)Wad)em  ftmtt  bis  jum 
$odjen  gefdjlagen,  bann  bom  fteuer  genommen 
unb  mit  bem  feften  ©dwee  bon  8  GEiweiß  melirt, 
baS  ©anje  bis  jum  böfligen  ßrfalten  gefangen, 
furje  3eit  faltgeflellr,  in  ©läfer  gefüllt  unb  mit 
SBiScuit  ober  SJcafronen  feroirt. 

,Äim6ecr-£4)niticn  I.  Mrbteigböben  halb 
anbaden,  mit  £imbeermarmelabe  beftrieben,  ein 
©irter  oon  ÜJtafronenmaffe  barüber  fprifcen  unb 
Iangfam  auSbaden. 

—  II.  ÜRebrere  bon  ber  5Rinbe  befreite  TOtldr)« 
bröbdjen  werben  in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten, 
mit  ein  wenig  jerbrüdten,  mit  3"dcr  unb  gc» 
ftoßenem  3bJiebnd  bermifcrjten  Himbeeren  be« 
(trieben  unb  eine  ©dmitte  nadj  ber  anbern  auf 
einen  ©crjaumlöffel  gelegt  unb  in  rjeifjer  SButter 
gebaden,  of>ne  baß  bie  SButter  über  bie  £im* 
beeren  ger)en  barf.  ftacb  bem  grtalten  fann 
man  bie  ©djnitten  nod)  mit  ©dwummaffe  be» 
ftreiä>n,  mit  3uder  befieben  unb  im  Ofen  über» 
flammen  laffen. 

—  III.  93on  TOrbteig  rollt  man  einen  langen, 
etwa  10  6m.  breiten  ©treifen  aus,  überftreid)t 
benfelben  bis  circa  1  (5m.  bon  ben  9fänbern, 
mit  Ipimbeermarmelabe,  legt  bann  ein  ©itter 
bon  bemfelben  £eig  Darüber,  beftretdjt  bie  Äanber 
mit  (Si,  brüeft  auf  biefe  eine  SRofle,  um  welche 
man  £oI$  ober  bcrgleicben  feft  anlegt,  bamit  ber 
Teig  beim  Söaden  nid)t  auSeinanber  gebt,  be» 
ftreidjt  baS  ©anje  mit  6i  unb  bödt  eS  im  beißen 
Ofen.  S)ann  warm  mit  beliebiger  ©lafur  glafirt 
unb  in  formale  ©treifen  gefebnitten. 

^imßerr-^oiiffre.  50  ©r.  tfartoffelmebl 
wirb  in  Siter  ©abne  jerquirlt  unb  in  1  Siter 
f oc^enbe  ©abne  gefebütter,  bie  man  über  gelinbem 
geuer  bamit  ju  einem  bidlid)cn  (Er6me  berrübrt. 


3nämifd)cnftreicbt  man  300  ©r.  £imbeermarme» 
labebureb  ein  ©ieb  ober  nimmt  ftattbief er1/,  Siter 
frifer)  ausgepreßten  fcimbeerfaft,  bermifebt  ©aft 
ober  SDtarmelabe  mit  800  ©r.  feingeftoßenem 
3uder,  bem  ©elben  einer  balben  Zitrone  unb  10 
gefällten  unb  geflogenen  bittern  2)canbeln,  rübrt 
biefe  ftimbeermaffe  ju  4  (Eibottern,  bie  mit  12.% 
©r.  3«cter  8"  ©cbaum  gerübrt  fmb,  fügt  nad> 
unb  nacb  ben  auSgelüblttn  (irwue  unb  eine 
Sftcfferfpifce  boÜ  ©almiat  binju,  rübrt  julefct  ben 
©cb,nee  ber  4  (Eiweiße  redjt  berjutfam  baruntet 
unb  füllt  baS  ©anje  in  eine  niebj  ju  riefe  gorm, 
bädt  baS  ©oufflö  1  ©tunbc  bei  gelinber  §i$c 
unb  giebt  eS  fofort  jur  Tafel. 

«äimßeer-^ixiff,  ftalte.  200  ©r.  füfje  unb 
60  ©r.  bittere  ÜJianbeln  werben  mit  6  ganjen 
eiern  fein  gerieben,  mit  10  Gibottem,  800  &x. 
3uder  unb  */»  Äilo  geriebenen  gelobten  Äar- 
toffeln  gut  flaumig  gerübrt,  worauf  man  ba» 
SSeißc  ber  10  Gier ju  feftem  ©ebnee  feblägt,  be* 
fjutfam  unter  bie  ÜLKaffc  mifajt  unb  in  2  ge* 
butterten  flauen  Tortenformen  2  runbe  #ud>en 
bädt.  2)ann  legt  man  ben  einen  in  eine  runbr 
$Reblipci|'enform,  beftreidjt  ibn  mit  Öimbeerjaft, 
oermifdjt  1  Siter  gut  gefcblagener  ©cblagfabm 
mit  100  ©r.  3uder,  7.  Siter  §imbeer-©r)rup 
unb  20  ©r.  aufgelöster  ©elatine,  füttt  bie  ftälfte 
biefer  ©d)Iag|abne  auf  ben  Äudjen,  bedt  ben 
jweiten,  ebenfalls  mit  §imbeerfaft  beftriebenen 
8ud)m  barüber  unb  beftreiebt  ü)n  obenbrauf  mit 
bem  SReft  ber  ©cblagfab^ne,  läfet  bie  ©peife  aui 
6iS  erftarren,  ftürjt  fie  auf  eine  ©c^üffel  unb 
oerjiert  fie  mit  frijeben  Himbeeren  unb  gitter» 
artig  barüber  gefprifcter  ©a)lagfab,ne. 

^imßcer-^urup  (f.  „^imbeer«©aft*). 

-  gemietet.  OJcanfcbüttet gleite ^eitefebr 
reife  Himbeeren  unb  3obanniSbeeren  in  eine 
große  ©cbüffel,  serbrüeft  fie  mit  ber  Äeibteuk, 
läßt  fte  einige  iage  im  Heller  fieben,  preßt  ben 
©aft  burdj  ein  Xud),  ftellt  ibn  abermals  einige 
Tage  in  ben  flefler  unb  läßt  ibn  bureb  ein  auf* 
gefpannteS  Tucb  Iangfam  burcblaufen,  legt  auf 
iebeS  Ifilo  ©aft  2  Jftlo  3"der  in  ben  ©aft,  ber 
barin  ^ergeben  muß,  giebt  ein  mit  etwa«  Sftaffrr 
verquirltes  ßiweiß  binju,  wobureb  ber  ©aft  ftd) 
febön  tlärt,  bringt  bicrauf  ben  ©aft  jum  Soeben, 
febäumt  ibn  fo  lange  rüstig  ab,  bis  fid)  fein 
©cbaum  mebr  anfefct  unb  füllt  ibn  bann  in 
ftlafcben,  bie  man  oerforft  unb  bcrpidjt. 

jÄimßeer-^örf^fit.  5J?an  fiebt  600©r.ÜJcebl 
auf  ein  Äua^enbrett  unb  ftreia)t  eS  ju  einem  Raufen 
jufammen,  maebt  eine  Vertiefung,  t^ut  in  bie 
©rube  300  ©r.  fel)r  b^arte,  in  SiSwaffer  aus» 
gewafd)ene  Sßutter,  bie  man  in  Heine  ©lüde  $er- 
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pflüdt,  ftreut  250  ©r.  3u<fo  n*W  bem  ©elbcn 
einer  Zitrone  bariiber  tun,  fügt  etwas  ©al$, 
2  gange  gier,  4  frifc^c  unb  2  ijartgerod&te  ei» 
bortec  fynju  unb  oerarbettet  MeS  rafd)  ju  einem 
leisten  2eig,  ben  man  giemlid)  bünn  auSroDt 
unb  f leine  2ortenförmd)en  bamit  auslegt,  mit 
(rrbjen  füllt  unb  hellbraun  bäcft.  Snjtoifayn 
permifdjt  manfd)öne,  forgfam  gelegne  Himbeeren 
mit  3"i«#  la^t  fte  eine  ©tunbe  ftefjen,  fdjüttet 
jie  bann  gum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  fieoet  ben 
abgelaufenen  ©aft  biet  ein,  oermengt  bie  £im« 
beeren  bamit,  füflt  biefelben  in  bie  blinb  abge» 
badenen  £ört$en,  aus  benen  man  bie  (Srbfen 
entfernt  Ijat  unb  beftreut  fte  mit  3"der. 

>Äira6cer-£orte  L  Watt  rollt  Würbteig  *iem* 
lid) i  ftarl  auS,  legt  ben  Jortenboben  auf  ein  33Ied) 
unb  umgiebt  i&n  mit  einem  baumenbreiten  Steig« 
ranb;  bann  ftreidjt  man  enttoeber  eine  ©tfjidjt 
Öimbeermarmelabe  barüber  ober  man  beftreut 
iljn  mit  etwaS  geflogenem  3tüiebad ,  belegt  tyn 
bid  mit  ftarf  gepuderten,  frifdjen  Himbeeren  unb 
madjt  einen  ©ug  barüber,  inbem  man  300  ©r. 
jeingeftogene  Wanbeln  mit  300  ©r.  3uder, 
6  ganjen  Giern,  6  ^ibottem  unb  bem  ©elben 
einer  Zitrone  ju  einer  flaumigen  Waffe  oerrüf)rt, 
bie  man  mit  bem  ©ajnee  oon  6  Gitoeig  unb 
35  ©r.  9Jcel)Ueie$töermifct)t  unb  über  bie  Sorte 
Ureidft  meiere  */4  ©tunben  lang  bei  mittlerer 
£tye  gebaclen  toirb. 

—  II.  Üflan  legt  einen  ausgerollten  SBlatter« 
teig  oon  ber  $)i(fe  eineS  WefferrüdenS  auf  ein 
Sfiled),  füllt  ilm  mit  jiemlicft  bid  eingelösten 
ganjen  Himbeeren,  fliajt  ein  ©itter  barüber,  fefct 
einen  JRanb  barutn,  ber  mit  6i  geftridjen  toirb, 
bäcft  bie  Sorte  im  mittefljeigen  Cfen,  beftreut  fie 
rei$Hd&  mit  ©taubjuder  unb  fdjiebt  fie  noaV 
mai§  in  ben  Ofen,  bis  ber  3uder  oerlaufen  ift 
unb  bie  Sorte  ein  f$ön  glänjenbeS  2luSfe§en  be» 
lotnmen  $at. 

—  abgerüßrt  (f.  „3o$anmSbeer«Sorte  ab« 
gerührt"),  Gbenfo  beljanbelt,  nurbag  l)ier  frifdjc 
ober  eingemad&te  Himbeeren  baju  genommen 
werben. 

—  mit  Creme,  ©benfo  rote  £rauben»Sorte 
mit  Sröme  bereitet,  nur  ift  e§  beffer,  toenn  ber 
£reme  in  einem  SKürbteigboben  mit  Ijotycm 
Äanb,  um  »eldjen  ein  SJtepierftreifen  gelegt  ift, 
gefüllt  unb  gebaden  toirb. 

£>imßeer-5?a|Ter  (f.  aud&  „ipimbeer*£imo« 
nabe").  '/«.  Siter  reä^t  reife  Himbeeren  toerben 
ierquetföt,  mit  bem  ©aft  bon  einer  Zitrone, 
65  ©r.  geläutertem  3uder  unb  V4  £«tet  f  riföen 
SöafjerS  oermifdjt,  eine  ©tunbe  ftet)cn  geladen 
unb  bann  burdj  ein  leinenes  Sud)  gefeilt. 


«ftiwIeet-SPfin.  Keife,  gut  gelefene  Himbeeren 
werben  mit  einem  £oljlöffel  jerbrüdt,  in  einen 
Steintopf  gefcr)ürtet  unb  auf  jebes  Eiter  beeren 

1  fiiter  laltes  meines  SBaffer  Ijinjugegoffen.  9lm 
folgenben  Sage  giegt  man  bie  ftlüiftgfeii  ab, 
pregt  bie  ^Beeren  bura)  ein  Sud),  mifd)t  auf  jebe* 
Citer  oon  bem  ©aft  je  JWo  3"<fa:  fnnju, 
oerrihjrt  MeS  tüajtig,  fluttet  bie  Oblffigfeit  in 
ein  ftägd)en  unb  rii^rt  fte  jeben  Jag  einmal 
um.  SBemt  bie  ©äljrung  oorüber  ift,  giegt  man 
auf  je  2  fiiter  ftimbeer«3Öein  7«  Eiter  guten  *D?ofel« 
mein  ju,  der^»unbet  baS  ftajj,  Iä^t  e§  *J4  3a^r 
ru^en  unb  füüt  ben  SÖein  auf  ÖM4)en. 

£ipvw  (f.  aua)  „£>ol)lI)ippcn").  250  ©r. 
3uder,  500  ©r.  DU\l,  12  ©r.  geftc^enen  3immt, 
bie  auf  3udfer  abgeriebene  ©d)ale  einer  Gitronc, 

2  ©las  SSeijjroein  werben  mit  frifa^em  JEBaffer 
gu  einem  bünnpfuffigen  Jeige  oerrü^rt;  man 
lägt  U)n  eine  ©tunbe  fielen,  er^i^t  hierauf  baS 
§>ippeneifen  (Cblateneifen),  beftreidjt  eS  mit  ein 
toenig  SButter  ober  ©ped,  bädt  jebe  £)ippe  auf 
beiben  ©eiten  fyeQbräunlicfy  unb  biegt  fte  um  ein 
runbeS  £>olj,  fobalb  fte  au§  bem  <£ifen  fommt. 

Mwoftxa*  ift  ber  9?ame  eines  im  Wittel« 
alter  überaus  beliebten  ©etoürjtoeineS.  $llte  Ke> 
jepte  \u  feiner  3ubereitung  ftctye  unter  ,,^)ippo- 
t  r  a  S  "  im  ttyilt  „9Ute  JRejepte".  6in  m  ob  er  n  e  S 
JRejept  jur  ^)ippotra§bereitung  giebt  SBeberS 
Unioerfal«£erifon  ber  tfodjfunft  toie  folgt  an: 
lUuiu  fdjnetbet  8  bis  10  große  gefd)älte  Q3orS> 
borf  er  ober  feine  9i  einertenäpf  ei  in  bünne  ©Reiben, 
legt  fte  in  eine  terrine  ober  ©teintopf,  fügt  250 
©r.  3ucfer,  ©r.  toeifee  ^feff ertönter,  bie 
©a^ale  oon  einer  Zitrone,  10  ©r.  ganjen  3iwmt, 
nebft  60  ©r.  gefa^älten  unb  geflogenen  fügen 
Ü)lanbeln  unb  4  ©ewür^nelfen  ^inju,  giegt  2 
glafa^en  2Beijjn)ein  barüber,  lägt  fie  gut  äuge« 
bedt  24  ©tunbenmit  ben  anberen  Skftanbtt) eilen 
jie^en,  ftltrirt  ben  ÜBein  bann  bura^  unb  erhält 
fo  ein  fe^r  angenebmeS  ©etränl,  roeldjeS  man 
aud)  anftatt  einer  Söotole  benu^en  lann. 

^irfajrjörncr  I  (in  $<ftmafs  ge6a(firn). 
500  ©r.  2)W  mirb  mit  66  ©r.  SButter,  einem 
gi,  etmaS  3ud«,  V»  ©aljne  unb  2Bein  511 
einem  glatten  ieige  oerarbeitet.  Xaoon  rollt 
man  fleine  fingerlange  unb  »biete  Sföürftajen, 
ätotdt  fte  mit  ber  ©ajeere  einige  Wal,  fo  bag  fte 
v2le^nliajfeit  mit  ^irf^örnern  belommen  unb 
bädt  fte  in  ©cfymalj  fajön  gelb. 

—  IL  Üttan  bereitet  einen  £eig  aus  250  ©r. 
Wtty,  125  ©r.  3uder,  125  ©r.  feingeftogenen 
fügen,  nebft  einigen  bitteren  Wanbeln,  2  Gient, 
3£öffcl  üoll  getlärte  SButter,  bem  ©elben  einer  (£i« 
I  trone,  V4  ^»1«  fufecr  ©aljne  unb  etwas  ©alj,  ar« 
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bettet  9llle§  ju  einem  febr  gefdjmeibigen  £eig 
unb  fdjncibet  benfelben  in  einzelne  ©tüde,  bie 
man  ju  langen  ©triemen  jufammenroü*t,  frumm 
biegt,  mit  bem  tfudjenräbrfjen  an  ben  €den  mtf)\: 
mal*.  einfd)neibct,  mit  6i  beflreidjt  unb  auf  einem 
mit  SButter  beftriäjenen  93leä)  bei  mäßiger  £ijje 
im  Ofen  bädt. 

«Äirftfftorn-^afs.  Grin  mit  brenjlidjem  Oel 
ocrmifdjteS  fof)lenfaure§  9lmmoniaf,  toeldje«  bei 
ber  trodenen  ^DeftiOation  beS  j^erf leinerten  Öirfd^- 
tjornS  al§  fefteS  ©als  jurfitfbleibt  unb  in  ge- 
reinigtem 3uftanbe  als  ©adpuloer  benufct  toirb. 

£ixmu4en.  500  ©r.  3utfer  mit  20  6i- 
gelb  flaumig  gerührt,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone 
fjinjugetljan,  bann  500  ©r.  Webl  nebfl  bem 
©djnee  oon  20  Gitoeiß  leidet  hinein  melirt  unb 
julefct  500  @r.  marme  93utter  hinein  gerührt.  3n 
flauen  ^pnpicrtapfcln  gebaden,  eine  ßapfel  ba« 
Don  mit  Wanbelmaffe  beftridjen,  bie  anberen  mit 
Jpimbeermarmelabe  jwfammengefefct,  oben  mit 
Wprttofenmarmelabe  bcftridf)en,  mit  Orangen« 
blütbenmafferglafur  glafirt,  abgetrotfnet,  in  läng- 
Iid)e  Söicrerfe  gefa>itten,  fein  befprifct  unb  mit 
§rüd)ten  belegt. 

^irfd^ungen.  250  ©r.  ©taubjudfer  mit  5 
6iern  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  flaumig 
rubren,  250  ©r.  9Kcr)t  ba*u  geben  unb  btefe 
Waffe  mefferrüdenbid  auf  ein  ©uttcrblerfj  ftrei- 
djen,  fte  ganj  fein  mit  geljadten  Wanbeln  be« 
ftreuen  unb  bei  fd)toacr)er  £)ifce  baden.  Wan 
fdjneibet  fie  in  fingerlange  unb  fingerbreite 
©treifen  unb  biegt  fte  gan$  roorm  über  ba§ 
Üioflbolj. 

£otttfväf>nt  I.  Wan  rüfjrt  6  <5ter  mit  800 
©r.  3u&*  r*d)*  flaumig,  mijdjt  hierauf  nod) 
800  ©r.  Webl  binju  unb  [treibt  bie  Waffe 
mefferrüdenbid  auf  ein  mit  Sßafeline  gcflrid)ene§ 
3Med),  flreut  fein  gefytdte  Wanbeln  unb  Zitronen- 
fatale  Darüber  unb  läßt  fie  bei  mäßiger  £>ijjc 
betlgelb  baden,  jerfdjneibet  ben  #ud)en  gleid)  im 
Ofen  in  jmeiftngerbreite  ©treifen,  bie  man  be- 
butfam  oon  bem  39Ied&e  ablöft  unb  nudelt  fte  um 
einen  ßodjlöffelfticl,  fo  baß  fte  bie  ftorm  oon 
S^obelfpäljnen  erhalten,  fdjiebt  fte  raf$  toieber 
berunter  unb  bemabrt  fte  an  einem  mannen 
Orte  auf. 

—  II.  Wan  bereitet  au§  bem  ©tfmee  oon  3 
Gitoeiß,  200  ©r.  Sudtx,  etmaS  Saniflejuder 
unb  200  ©r.  Webl  eine  Waffe,  formirt  fte  in 
15  6m.  lange  Kiemeben,  bie  man  auf  ein  93a= 
felinebleä)  legt,  mit  Siaefb  beflreidjt,  bei  mittel- 
mäßiger £ifce  bädt  unb  bann  fdjnefl  auf  runbe 
ipöljdjcn  rollt ;  feilten  bie  ©treifdjen  $u  frort 
toerben  unb  jerbreajen,  fo  barf  ba§  SBlect)  mit  I 


ben  ©treifdjen  nur  einen  Slugenblid  roiebtr  in 
ben  Ofen  gefteüt  toerben. 

(ftoßerri>fiOtif,flefee.9Iuf250©r.3uder  reibt 
man  bie  ©d^ale  oon  2  Mpfelfinen  ab,  fdfjabt  ben 
3uder  auf  einen  Heller,  brüdt  ben  ©oft  bin$u,  Der« 
mifa)t  bie§  burd&  lange«  föübren  mit  bem  übrigen 
fein  geflogenen  3uder  unb  2  Gimeiß  $u  einer 
flaumigen,  feften  Waffe  unb  ftreid^t  biefelbe 
auf  8  6m.  breite  unb  ertoa  15  6m.  lange  ©trei- 
fen Oon  99adoblate,  r)ält  fie  mittelft  einer  ©abe! 
über  tfoblenfeuer,  bamit  fte  ftd)  rollen,  ^ilft  mit 
ben  Ringern  etma§  naä)  unb  läßt  fte  auf  einem 
©ieb  in  ber  mäßig  mannen  oberen  Ofenröhre 
baden. 

—  rotd«.  250  ©r.  ©taubjttder  mirb  mit 
IBerberifcenfaft  unb  2  Ghoeiß  ju  einer  bidfdjau» 
migen  Waffe  gerührt,  bie  man  ebenfo  auf  Ob» 
latenftreifen  aufftreid)t  unb  bädt. 

—  in  £<$mar}  goDarficn.  3u  Würbteig  für 
Sd&maljbadroerf  9?r.  2  giebt  man  geftofjenen 
?lni§,  treibt  if»n  mefferrüdenbid  aus,  rabelt  finger- 
breite, fpannlange  ©treifen,  bretyt  einen  an  ber 
©pi^e  über  einen  ftodjlöffelftiel  unb  bädt  iljn  fo 
in  ba§  ©a^mal)  gehalten.  Wan  fä^iebt  it)n  bann 
oorfta^tig  herab  unb  beftreut  ihn  mit  $uder. 

—  ^panif^f.  250  ©r.  gebrühte  unb  ge« 
fajälte  Wanbeln  »erben  mit  (Sitocifj  febr  fein 
gerieben,  mit  125  ©r.  geflogenem  3"der  unb  mit 
einer  jugleid)  jerftoßenen  falben  ©a^ote  9?anille 
oermifd)t,  mit  2  Simeiß  ju  einer  biden  ^afie 
oerrü^rt,  auf  Oblatenftreifen  geftrid)en,  bie  man 
um  ein  runbe§  ^olj  midelt  unb  bei  gelinber 
$\$t  gebaden. 

—  ttfifce.  91u§  875  ©r.  ©taubpder,  bem 
©aft  oon  3  Zitronen  unb  8  Guocifj  rür)rt  man 
eine  fefle  ©lafur  an,  ftreidjt  fte  auf  Oblaten- 
ftreifen, bält  biefclben  bann  über  Äoblenfeuer, 
biegt  fte  mit  ben  Singern  in  bie  gehörige  f*orm 
unb  trodnet  fte  auf  einem  ©ieb  im  oberen  Ofen, 

S>  od)  [) c i  m  er  beißen  nanj  bem  alten  ©täbtä)en 
^oa)beim  auf  bem  redjten  Wainufer  bie  roeißen 
Kbcinroeinc  oom  ©übab^ang  be§  taunu«,  melAe 
fta)  burdjgängig  bei  au§gefprorf)en  aromattfd)em 
©erud)  unb  ©efa^mad,  burä)  Pörperliä^feit  unb 
ungemeine  ^altbarfeit  auSjeidjnen.  S5er  eigent- 
Iia)e  ^oäjbcinter  toädjft  beim  ^efftfd)en  ^orfe 
.(?oftbeim,  unmeit  Wainj  unb  oorjugSroetfe  na« 
türlidj  bei  ^od)beim.  S)ie  beflen  £>oä)beimcr 
?agen  ftnb  bie  aÜ6etannte  ^ombed^anei  mit  ber 
^räfcnj  unb  bem  ffird&enftüd  füblid)  oom  Orte, 
ber  ©tein  bidjt  neben  ber  $eajanei,  femer  bie 
ÄobHaute  unmittelbar  am  Wain,  bie  SBanbfaute, 
bie  $öKe,  ber  £uttcnberg  u.  f.  to.  S>er  ^oeb» 
beimer  ift  im  9lu§lanbe  3um  Vertreter  be8  ge» 
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lammten  9?t)eintt>ein§  geworben,  beim  in  (?ng» 
!anb  Reifet  berfelbe  otyne  Unterfßicb  £od,  bie$ 
Öod  aber  ifl  Derfürjt  au§  ftodamore,  wie  bie 
Griten  be§  oorigen  3abrl>unbert§  ben  fcodjbeimer 
fi<§  munbgeredjt  ju  machen  fußen.  (9iaß  £>ab§ 
Jlppetit^erjfon.) 

^•^jeUsftu^en,  £ngflf<$ct  (f.  „(Snglifßer 
Öoßjeitffußen"). 

Äocfiieitbtorfe^  fitflfiföe  (|.  „Cnglijße 
>>a)*eit§torte"). 

$örna)en.  ©uten  Hefenteig  rollt  man  2  bi§ 
3  SRejferrüden  ftarl  auf,  fdjneibei  ^anbgrofje 
breiedige  ©lüde  mit  bem  tfußenrab  ab,  roOt 
treiben  über  (Ed  jufammcn,  biegt  fte  frumm, 
io  bafj  bie  (Enben  feft  ancinanber  ftofsen,  läfjt  fie 
noßmalS  aufgeben  unb  bädt  fie  auf  einem  mit 
Butter  geftrißenen  93Ic(t)e.  feiner  fann  man  fie 
berflellen,  inbem  man  300  ©r.  Butter  $u  ©ßaum 
riujrt,  mit  9  gibottern,  200  @r.  3"der,  20  ®r. 
tn  6afme  aufgelöfter  £>efe  unb  450  ©r.  ÜJtebl 
oennifßt,  ben  $eig  511m  ©eben  binftellt,  bann 
aufrollt,  in  ^reiede  fßneibet  unb  ju  £örnßen 
formt,  bie  normal«  auf  bem  Bleße  aufgeben 
muffen,  fßlie|jliß  mit  <£\  bcftrißcn  unb  gcbadcn 
»erben. 

—  gffüffte.  Sflan  brißt  unb  ftöfjt  250  ©r. 
Kanbeln,  Dermifßt  fie  mit  250  ©r.  gereinigten 
Sorinßen,  150  ©r.  3uder,  einem  Kaffeelöffel 
Poll  3immt,  etwas  fein  geljadter  (litroncnfßale 
unb  bem  ©aft  jweier  Zitronen,  ftreißt  bieS  auf 
btc  aufgerollten,  Dieredigen  jeigfledßcn,  rollt 
biefelben  feft  jufammen,  läjjt  fie  aufgeben,  über* 
pinjelt  fte  mit  6i  unb  bädt  fie. 

£örff einer  (f.  „ftranfenmein"). 

£oUx  ISrejefn  (f.  „Brejeln,  ^>oferw)- 

Aof punfrij.  750  ©r.  brauner  (£anbi$judcr 
ftirb  mit  V,  Siter  SBaffer  ju  einem  bidlißen 
Stjrup  geläutert,  ben  man  ausfüllen  läfjt,  mit 
btm  Saft  oon  1  Zitrone  unb  2  ftpfelfincn,  ber 
auf  3uder  abgeriebenen  ©djale  oon  einer  Ijalben 
Zitrone  unb  einer  balben  9lpfelfine  fotoie  1'/, 
ijlafßen  SBeijjwein  unb  einer  fjalben  ftlaißc 
feinem  Slrat  ücrmifdjt,  worauf  man  ben  $unfß 
in  einen  neuen,  glafirten  2opf  fßüttet,  gut  juge= 
betft  im  Ofen  fe|r  l)eifi  werben,  aber  nißtfoßen 
läfet,  in  bie  gewärmte  Terrine  giefct  unb  feroirt. 

$o$t  Berniter,  ein  Boben  oon  Cbftfußen* 
tetg  wirb  mit  Ijalb  angefßmorten,  mit  3immt= 
unter  unb  Gorinßen  angemaßten  bünnen  Gipfel« 
Reiben  fiarf  gefüllt,  ein  ©irter  oon  TOrbteig 
t>arüber  gelegt,  mit  6i  beflrißen,  gut  au§ge'= 
^flien,  bann  warm  glafirt  unb  ba3  ©itter  mit 
^P|elgel6e  ausgefüllt. 

«Äo^mjoffem- jSow6e.  9lpfelfmener£me  mit 


©ßlagfaljne  angerührt  unb  eingelegten  grüßten 
untergerüb^rt  unb  mit  SDtaraSßino  getränlten 
Bifcuitä  garnirt. 

^0 fifau56a(fien  ber  Tonnen.  9kßbem man 
bie  (Jorm  mit  SHürb»  ober  Blätterteig  aufgelegt 
bat,  füttert  man  ben  inneren  leeren  Siaum  tmt 
meifjem  Rapier  au§,  füllt  ßn  mit  tleinen  Bolmen 
00U  unb  bädt  ben  Seig  bei  mäßiger  bann 
nimmt  man  bie  ftüflung  §erau§  unb  fteflt  bie 
§orm  furje  3*it  toieber  in  ben  Ofen,  bamit  ber 
ieig  auß  oon  innen  ^arbe  befommt ;  bie  tic ran v - 
geftürjte  Ärufie  beftreiajt  man  oon  au|cn  mit 
Gi  unb  läfjt  fte  im  Ofen  trodnen.  9luf  bie  beßer* 
förmigen  tleinen  formen  werben  über  ber  Qtol» 
lung  4edel  au§  Äürb«  ober  Blätterteig  gemadjt, 
auf  meldte  man  in  bte  5ftirte  einen  $nopf  brürft 
unb  fte,  mit  (5i  beftrißen,  bädt;  naa)  bem  Stür- 
zen unb  Süllen  foldjer  53ed;er  wirb  bann  ber 
®edel  barauf  gegeben. 

Äofjfßf e re  (f.  „Himbeere"). 

«Äo^iwen  (f.  aua)  „^iDpen"). 

—  (onf  htm  1&tfdf  fleÖoAen)  tnif  £nts. 
ÜJcan  rübrt  10  ©r.  ©taubjuder  mit  bem  leid)ten 
3d)nce  oon  6  (Siweifj  gut  flaumig,  giebt  bann 
geflogenen  9lni§  unb  70  ©r.  2)te$l  binju,  ftreitbt 
e§  bünn  auf  ba§  mit  Sßafeline  beftrißene  931ed), 
ftrcut3uderunb  geftiftelte  DJcnnbeln  barüber  unb 
bädt  e§  in  mäfjig  warmem  Ofen,  ©obalb  bie9Jlafje 
am  9?anbe  liajtbraun  geworben  ift,  fdjneibct 
man  fie  ju  fingerlangen  Söieredcn  unb  rollt  fte 
bei^  oom  $Med)e  weg  über  ein  fingerbide§  ^olj, 
mit  ber  oberen  ©eite  gegen  au^en  gebrebt.  ÜJian 
mufj  ba§  JRolIen  nur  am  Ofen  madjen  unb  baS 
Blecb  gleiß  wieber  in  ben  Ofen  fajieben,  bentt 
nur  beifj  laffen  fte  ftd)  biegen. 

—  mit  potUxu.  2Ran  rü^rt  ©ßnee  oon 
3  Giweijj  unb  1  SJotter  ju  3  6ier  fßwer 
3uder,  giebt  2  (Pier  fdjwer  ÜJie^I  baju,  ftreißt 
e§  bünn  auf  ba§  Bleß,  ftreut  fein  gefßnirtene 
üftanbeln  barüber  unb  beenbet  fte  wie  obige. 

—  mit  38anbertt.  ©djnee  oon  6  Eiweiß 
rübrt  man  mit  140  ©r.  ©taubjuder  unb  140 
©r.  fein  geflogenen  ÜHanbeln  unb  bädt  fie  wie 

!  obige. 

—  mit  ^Saitbcfn  II.  Siter  ©aTjne,  4 
^ier,  180  ©r.  mit  etwa«  Banifle  geftofeeneu 
3uder,  140  ©r.  gcftofjene  Wanbeln  unb  50  ©r. 
9ftef)l  werben  gut  untercinanber  gerüt)rt  unb  ber 
leig  löffelweife  ju  £wblf)ippcn  oerwenbet. 

—  mit  |8armrrabf.  70  ©r.  Slprifofen» 
marmelabe  rübrt  man  mit  140  ©r.  ©taubjuder, 
©djnee  oon  1  6iwei&  unb  bem  ©oft  oon  einer 
balben  Zitrone  unb  be^anbelt  e§  wie  bie  oo» 
rigen. 
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£ot)  Huppen  ntif  Saßncfcfiaum  gefültt. 

3n  V4  £üer  füfee  fette  Sarme  jerquirlt  man  5  Gi« 
bottcr,  60  @r.  Wehl,  60  ©r.  3udcr,  bic  auf  3uder 
abgeriebene  3  d)ale  einer  Gitrone  fowie  eine  Sßrife 
Salj  ju  einer  glatten,  bief flüffigcn  SJcaffe,  erhijjt 
ba§  ^ippeneifen,  bestreicht  e8  mit  fetjr  tucn-a 
SButter,  bte  man  in  einem  fieinenläppdjen  einge» 
bunben  r)at,  u)ut  jebeSmal  einen  Söffe!  Doli  Don  ber 
Waffe  hinein,  bäcft  bie  Rippen  auf  beiben  «Betten 
unb  Droht  fie  bann  um  einen  Cuirlftiel  ju  läng* 
lie&en  JRoDcn  ober  Süten,  bie  man  warm  flehen 
läfet,  bis  man  fie  auf  ben  Z\\d)  bringt  unb  gleid) 
mit  Sdjlagjabne  füllt. 

—  £ä<Wc$c.  250  @r.  Wehl  wirb  mit  125 
@r.  3u<*er,  125  ©r.  geflärtcr  SButtcr,  einem 
ganjen  6i,  8  lottern,  einer  Heinen  $rife  Salj, 
bem  ©elben  einer  halben  Gitrone  unb  3  ©r.  ge= 
fiofjenem  ^immt  ju  einem  £eige  Dcrrührt,  Heine 
£>äuftr)en  baDon  in  ba§  err)ifcte,  beftrichene  Gifen 
gelegt,  breit  gebrüelt  unb  auf  beiben  «Seiten  ge» 
baden,  worauf  man  fie  über  ein  §olfl  rollt. 

—  mit  £aft.  Sdmee  Don  2  Giweijj  unb 
140  ©r.  Staubjuder  rührt  man  unb  giebt  babei 
ben  Saft  unb  bie  Schale  einer  Gitrone  baju, 
mifcht  2  fiöffel  Doli  Wehl  ober  140  ©r.  fein 
geftojjene  Wanbeln  baju,  ftrcidjt  e3  auf  ein 
53lcdj,  fermeibet  e§  Qcbaden  ju  93iereden  unb 
brerjt  fie  gleid)  über§  33led). 

—  mit  SSetn.  62  ©r.  Wehl  wirb  mit  •/. 
ßiter  Malaga  glatt  Derriihrt,  worauf  man  35  ©r. 
jerlaffene  frifche  SButter,  35  ©r.  3"der,  4  ©r. 
geflogenen  ßimmt,  1  Gi  unb  eine  Wefferfpijjc 
doü  Salj  ^injufügt,  21lle8  tüchtig  untercinanber 
quirlt,  bie  vn  lut^umt  roie  gewöhnlich  bädt  unb 
über  ein  runbe§,  fingerftarfeS  £olj  ju  länglichen 
SHöhrdjen  jufammenroOt 

—  piener.  Wau  oerrüJ)rt  100  ®r.  Wehl, 
.  100  ©r.  gefdjälte  unb  mit  einem  Gi  geflogene 

Wanbeln,  100  ©r.  3uder,  bie  abgeriebene  Schale 
unb  ben  Saft  einer  Zitrone  mit  6  Giern,  6  Söffet 
Doli  faurer  Sahne  unb  3  bi§  4  Cöffel  Doli  Wild), 
mifd)t  $ulcfct  noch  100  ©r.  53utter  hin*u,  bi§ 
biefe  ftdt)  DöÜig  aufgelöji  hat,  lajjt  bie  Waffe 
1  Stunbe  fielen,  bädt  bie  £wblT)ippen  bann  auf 
beiben  Seiten  hellbraun,  biegt  fie  warm  um  ein 
runbe§  öolj  unb  füllt  fie  mit  Schlagfahne. 

<Äor)f  Ruft e».  7,  i'itcr  Salme  toirb  mit  60  ©r. 
33utter,  50  ©r.  3"der,  einigen  bitteren  Wanbeln 
unb  einem  Stüd  ganzem  3immt  junt  Äodjen  ge» 
bracht,  worauf  man  3immt  unb  Wanbeln  heraus * 
nimmt,  bann  nocf)mal3  redjt  ftarf  aufwallen  läjjt,  j 
125  ©r.  Wein*  unter  fortwährenbem  9iüf)ren 
bincinfa^üttet,  bi§  ftd)  bie  Waffe  oon  ber  ^afferoEle 
ablöft,  bann  rütjrt  man  naa)  unb  naef)  8  Gier  | 


#oUäribifctK  Äräcferliitfle. 

fjiitju,  fefct  mit  einem  Söffet  Heine  runbe  fllöfcdjeu 
Don  ber  Waffe  auf  ein  gebuttereS  uub  bemerkte? 
SBIedt),  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifce  unb  überjici)t 
fie  mit  einer  Gitroncnglafur. 

^o^fßueben  mit  (ifjoeofabe.  SBon  fyol>U 
fud)enniaffe  fingerlange  Stangen  gerollt,  auf  ein 
33lecf)  gelegt,  mit  Gi  beftricfjen  unb  gebaden,  bann 
burdjflefdjnirten  unb  mit  f olgenbem  Grfcme  gefüllt : 

2  Gfclöffel  Doli  9Jce^l  mit  einer  Obertaffe  Doli  Sabne 
glatt  abgerührt,  bann  mit  6  Gigelb,  80  ©r.  gc* 
riebener  G^ocolabe  unb  60  ©r.  3"cler  auf  bem 
Seuer  ju  einem  Gr^mc  abgerübrt,  bann  noi) 
fa^nell  40  ©r.  gellärte  ^ei|e  33utter  baruntcr 
gemifa^t  unb  jmfammen  f alt  gerührt.  Diad;!;-.: 
mit  ©Ejocolabeuglafur  übenogen. 

—  mit  ^rangenBiutlSen.  2Bie  ^o^Itucbcr; 
mit  Gb,ocolabe  bcfjanbelt,  nur  ftatt  GhocoIa^c 
etwaö  geflogene  Orangcnblütfjen  in  ben  Gremt 
gerührt  unb  mit  Orangenwafjerglafur  glafirt 

$*oM-'$aßeU  (f.  „33lätter«^aftete"). 

^ojafbre.  Gin  in  Spanien  fefjr  beliebter 
iJurfjcn.  33can  maa)t  einen  feb^r  mürben  ieig  auf 
vJJ?cb,l,  mit  friid)em  jerlaffenen  Schweinefett  unb 
5erquetfdt)ten  Sefamtörnern,  ber  wie  ^Blätterteig 
bearbeitet  wirb,  inbem  man  i^n  öftere  $ufammen= 
floppt  unb  wieber  aufrollt,  treibt  2  ftngevftarle 
runbe  tfudjen  baoon  au§  unb  bädt  bief elben  auj 
einem  Xortenblec^  über  ßol)lcnfeuer  mit  barüber* 
geftürjtem  Xedel,  ber  ebenfalls  mit  glü^enbcn 
^oljlen  belegt  ift.  2;cn  einen  ber  buchen  über, 
ftreidjt  man  mit  Gitroncnfnrup  ober  irgenb  einem 
etwa§  fäuerlid)en  ftrutyfaft,  ftreftt  3uder  unb 
3immt  barüber,  beftreict)t  i^n  mit  91pritofenmar- 
mclabe  unb  einem  Gröme  Don  Wild),  Gibottern, 
ÜJcct)!  unb  IRanbcIn,  ftreut  geflogene  93i§cuit 
barauf,  bedt  ben  anberen  fluten  barüber,  übet* 
jiety  beffen  Cbcrfläa)e  ebenfalls  mit  Sömr, 
3uder  ober  3iDtnit,  ftcllt  ben  ftoialbre  bann 
noch  einige  Minuten  mit  Seuer  Don  oben  unb 
unten  warm  unb  giebt  it)u  warm  ju  3:ifc^. 

^offänber-^^ttitte«.  375  ©r.  Blätterteig 
Don  4  Üourcn  brei  ÜJcefferrüden  bid  aufrollen,  in 

3  5ma,er  breite  unb  12  Gm.  lange  Streifen 
fdmeiben,  mit  f efter  Gimeifjglafur  glafiren  unb 
bei  mittlerer  &ifce  baden. 

^offanbi^e  ^i$cait  (f.  „JBiäcuit,  ^onän» 
bifd)c§"). 

^offänbiffle  §xkme  (f.  »Gröme,  §oUxi< 
bifct)er"). 

£ottänbif$e  ^rätRfrfinge.  9lu§  250  ©r. 
Wehl,  ebenjoDiel  3«cfcr  unb  frifcfjer  ©utter,  bem 
©elben  einer  Gitrone,  einem  G|loffcl  Doli  ge« 
ftofjenem  3ngwer  unb  cbenfoDiel  faurer  Sahne 
Wirte  man  einen  Üeig,  ben  man  in  Heine  Stüde 
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tbeilt  unb  3U  fleinen  Brejeln  ober  fingen  formt, 
roelaje  man  auf  BlecJ&e  legt  unb  bei  mittlerer 
>>ibe  bädt 

i>offänbif(ßf  Raffer«  (f.  „Söaffeln"). 

£0ffänbif4fr  gSimcnftu^eii  (f.  „Birnen* 
fuc^en,  £oÜänbifer)erw). 

.üoflanbifefier  ^efenßwefien.  3Jtan  öerar» 
beitet  250  ©r.  Butter  mit  '/«  Siter  mormer 
Sabne,  500  ©r.  üttcbi,  25  @r.  in  ÜJiiler)  auf« 
gciueiajte  £efe,  125  ®r.  3uder  unb  6 
mengt  2  Waffen  öoll  (5orintf>en  unb  SRofinen  unb 
eine  #anb  ooH  flcine  ßitronatwürfel  barunter, 
läBt  biejen  3>ig  über  ?Rac^t  flehen,  füllt  ibn  am 
anderen  ÜUtorgen  in  eine  mit  Butter  betriebene 
Äuäjenform,  läf.t  i!m  gefjen,  bädt  ibn  langjam 
unb  glafirt  ben  Äuefjen  mit  Banifleglafur. 

Äoffnnbif^cr  ??un(<$.  $er  burebgefeibte 
Saft  oon  2  frönen  Zitronen  mirb  mit  750  ©r. 
geriebenem  ßuder  unb  einer  balben  $lafä)e  feinem 
Mrat  ocrmi)d)t  unb  in  einem  jugebeeften  gtaftrten 
top]  warm  gefteflt,  bis  ber  3uder  oöllig  ge= 
idjmofyen  ift,  worauf  man  1  %/4  Siter  fiebenbeS 
Baffer  binjugiefet,  ÄlleS  gehörig  oerrübrt  unb 
ben  $uttf<|  aufgiebt. 

Jöoffänbifcfics  Barßwcrß  I.  (kauftet 
fetters.)  9)kn  oermifa^e  500  ©r.  mit  6i  ge« 
jtojjene  «Utanbeln,  500  ©r.  3uder  unb  baS  ©elbe 
einer  Zitrone  ju  einer  2)i äffe,  midie  fie  ju  fleinen 
Portionen  in  bünn  ausgerollten  Blätterteig  unb 
ftedje  fie  mit  ^formen  in  ©eftalt  oon  Söuc^ftaben 
au§,  bie  man  bisweilen  ju  ©orten  aneinanber 
je$t  unb  bade  fie  bei  mittlerer  ftilte. 

-  U.  ($a\nW&\Utas-$tbä<fi.)  3J!an 
ertoärme  2  Pilo  ftarinjuder  in  lJ4  Siter  2)iiler), 
la[|e  fte  aber  nicr)t  loeben,  gebe  bann  250  ©r. 
qeljadte  «Dianbeln,  1  Äito  Butter,  50  ©r.  Gitro* 
nat,  50  ©r.  canbirte  Sßomeran$enfd)ale,  beibeS 
lein  gefermitten,  50  ©r.  ©emürj  ftauptfää)lieb 
3immt  unb  helfen,  etwas  SJhtSfatnufj  unb  ein 
roenig  Garbamomen) nebft  3  k t lo  3)ter)1 it u\\u  unb 
Inete  es  \u  einem  £eig,  rolle  ü)n  jiemlidj  bid 
au§,  fteaje  mit  einem  9tuSfteer)er  allerlei  Xr)ier* 
jormen  u.  bergl.  auS  unb  Iaffe  eS  bei  guter  $ifce 
baden. 

^offanbats.  125  ©r.  Butter  mit  125  ©r. 
3uder  jdwumig  gerührt,  bann  125  ©r.  geröftete, 
mit  SBafier  geriebene  SWanbiln,  nebft  bem  ©elben 
einer  falben  (Fitrone,  etwas  ^uber,  einem  ganjen 
unb  3  Eigelb  binäugerül>rt  unb  in  mit  «JJturbteig 
ausgelegten  ftörmcfyen  gebaden. 

ÄoHunöcr,  gtßadkufft  (f.  „©ebadenen 
^ollunber"). 

Äoffunber6fÄtßen,  geßadtene  (f.  „^lieber» 
blüü>n"). 

Otto  Ster&autn,  ConbltoteUCejiton. 


£ottunbtxitütttn,  gcOadicnc  (f.  ,,©e* 

badene  ipoflunberblütben"). 

^ofBeinifaV  23otnfidsdien  (f.  „BombeiS» 
a)en,  £olfteinifa)e"). 

£otfltiuif$t  "gut  UxmUQknQcn  (f.  „9ut- 
termila)fu(t)en,  ^)olfteiniftt)e"). 

£otfltluif4t  %övt$tn  (f.„$örtcben,  &ri> 
jteini)cr)e"). 

«ftof^inifcöe  ^eißnarfif  *Mcn  I.  Man 

foct)e  '/j  #ilo  Butter  unb  2  Pilo  guten  Snrup 
jufammen  auf,  rubre,  Wenn  bieS  erfaltet  ift, 
2  Pilo  2)c*ebl,  7,  ftilo  ni<t)t  ju  fein  geftofeeiten 
GanbiSjuder,  V4  Pilo  fein  gewiegte  SJianbeln, 
125  ©r.  fein  gefdjmtteneS  Zitronat,  bie  fein  ge« 
badte  6d>ale  oon  4  Zitronen,  15  ©r.  3'wmt, 
15  ©r.  Sarbamomen  unb  40  ©r.  in  9tofenmafjer 
aufgelöfte  ^ottafaje  Ijinju  unb  Iaffe  ben  icig 
bann  2  bis  4  2Bod)en  lang  unberührt  fte^en,  el)e 
man  iim  bädt.  9ioUe  tt)n  bann  aus,  ftedt)e  mit 
beliebigen  formen,  bauptfäcr)Iicr)  ©temen,  ßua)en 
barauS  unb  bade  fte  in  mäßiger  m i  1  u\  \'ln  einem 
trodenen  Crte  aufbewahrt,  galten  fte  fta)  fcr)r 
lange ;  fonft  werben  fte  Weier). 

—  II.  «man  ftebt  2  Pilo  erwärmtes  9Kef)I 
auf  baS  St  udjenbrett,  fdjicbtet  eS  in  einem  Raufen 
auf,  madb^t  in  beffen  Wtitt  eine  Bertiefung  unb 
fepttet  in  biefelbe  90  ©r.  aufgelöfte  ftefe,  6  in 
lauwarmer  Wtia)  jerquirlte  6ier,  100  ©r.  3uder, 
einen  balben  Söffe!  ooü*  ©alj,  etwas  jerftojjene 
^arbamomen,  geflogenen  Ingwer  unb  bie  fein- 
getiefte  Sajale  einer  balben  Zitrone.  *J2un  wirb 
^HeS  gut  burer)einanber  gerührt,  1  ßilo  frifebe, 
in  8tüdcr)en  gerfa^nittene  Butter  nebft  250  ©r. 
auSgequeÖte  ßorintben  unb  250  ©r.  gelefene 
unb  gewafa)ene  Dioftnen  bin§ugefügt  unb  ber 
ieig  fo  lange  bearbeitet  bis  er  Blafen  wirft. 
92un  wirb  er  an  einen  warmen  Crt  jum  sÄuf« 
gerben  geftellt,  bann  ju  einem  biden  Pueben  aus« 
gerollt,  ben  man  nod)maIS  aufgeben  Iä|t,  bann 
mit3uder  unb  3immt  beftreut,  mit  Butterflödcf)en 
belegt  unb  jiemlia)  t)t\%  bädt. 

* o f Heini faj es    i n ßr ob  (f. „Ofeinbrob,  \>i?I= 

fteiniftbeS"). 

£otHeiniMts  $tfilxob  (f.  „Qfcfibrob,  &ol« 
fteinifajeS"). 

^onig,  baS  ^robuft  ber  Bienen  auS  bem 
©ebalte  ber  Blühen  oerfajiebenfter  «rt,  wirb  im 
Allgemeinen  nid)t  mebr  in  bem  Umfange  wie 
früher,  als  man  noeb  mebr  l'Mh  auS  il)m  be* 
reitete  unb  ihn  oielfaa)  an  Stelle  beS  3uderS 
oerwanbte,  in  ber  ßonbitorei  gebraust,  wo  er 
aber,  jumal  in  ber  Sebtüdjlerei,  immerbin  nod) 
reicblia)  Berwenbung  finbct. 

SWan  unterfcr)eibet  i^n  1.  nad)  ber  «rt  ber 
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Kräuter  unb  ©lumen,  aus  Denen  Um  bie  ©ienen 
fammeln  5.  SB.  *8ua)wei}enf>onig  (grünlia)  unb 
ijartwerbenb),  6fparfettet)onig  (rötylidj),  fiinben« 
blütljenrjonig  1  weifj,  buftretd^),  SRübfentpnig  1  lidU 
gelb),  tfleetwnig  (rötjjlidjgelb),  ^eibefwnig  (rött)* 
lidjbraun),  9toSmarinI)onig  (fefr  füfj)  u.  f.  w.; 
2.  barnaer),  ob  er  oon  milben  ober  £>au§biencn 
berrüljrt;  8.  barnad),  ob  er  fitf)  in  Sdjciben  ober 
Söaben  ober  auSgelaffen  präfentirt;  4.  barnad), 
ob  er  im  3rül)un9/  Sommer  ober  fcerbft  ge* 
wonnen  ift;  5.  nad)  ben  ^ertunftSlänoern.  Söei 
ber  ©ewinnung  beS  £>onigS  auö  ben  SBoien 
gilt  ber  fogenannte  3ungfernIjonig  als  ber  befte, 
weldjer  beim  S^urc^fcrjncibcn  ber  SBacrjSiellcn 
oon  fefber  ausfliegt.  £>er  auf  it)n  folgenbe  „ge* 
meine"  öonig,  ben  man  buret)  ^usfdjmeljen  ober 
SluSpreffen  erhält,  monad)  man  ifm  ©eintönig, 
bejiebungSweife  £ebt)onig  nennt,  ift  trüber  unb 
bunfler  unb  weniger  Iieblidj  oon  ©efrfjmad. 
Unter  ben  Königen  ber  oerjdjicbenen  fiänber  ift 
in  erfter  ßinie  ber  gried)ijct)e  ju  erwähnen  (fef)r 
aromatifet;,  rötblidj,  bief  unb  bod)  Har);  fe^r 
fdjön  ift  aud)  ber  franjpfifaV,  ber  balmatinijcbe, 
fpanifcfye  unb  ber  ttalicnifct)e,  falls  er  rein  ift. 
2)er  Öonig  oon  SÜßalta  jjeidmet  fidj  burdj  rofen* 
rotfje  garbe  bei  ganj  fliif fi fler  $8efdt)affenbcit  aus, 
ber  oon  ber  #rim  gilt  üielfadj  als  ber  allerbefte. 
6r  mürbe  früfjer  ausfajlicßlicfy  für  ben  Sultan 
unb  beffen  Jparem  referoirt.  18on  ungarifdjen 
Korten  giebt  eS  braune  unb  meifje,  für  gering 
gelten  ber  Jjolmfaje,  rljeinifd)e  unb  fiüneburgcr, 
wätjrenb  ber  oon  ftrieSlanb  wie  ber  Oon  £olftein 
fefa  gcfct)ä£t  ift  SJielfad)  oerfälfdjt  ift  ber  euba« 
nifdt)e  unb  ber  italienifdje.  Uebertmupt  erleibet 
ber  Jponig  üiele  Skrfälfdjungen,  bie  in  ber  £aupt= 
facfye  barauf  ausgeben ,  itni  bider  unb  fernerer 
3u  machen.  60  ocrfejjt  man  ifjn  mit  Starte, 
Snrup,  2Rer)l,  ©elatine,  Dielaffe  ober  mit 
9Jcot)ren«  unb  Sßirnenforup.  2Bo  man  eS  n\a)i 
rjerauSfdjmcdt,  fann  man  eS  burdj  Uebergiefjen 
mit  9llfor)ol  entbeclen.  2)iefcr  löft  ben  £onig  auf, 
wät)renb  bie  fremben  »eftanbt^etle  in  Stüdeu 
unterfinfen. 

ÄNonig,  Äufru-mafirung  von.  9We  Sorten 
£onig  Iaffen  fict)  3at)re  lang  in  gutem  3uftanbe 
erhalten,  wenn  man  ilm  in  Steintöpfen  bidjt  auf« 
einanber  legt,  biefelbcn  mit  95lafe  überbinbet  unb 
an  einem  füllen  luftigen  Orte  aufbewahrt.  s3ludj 
ber  auSgelaffene  ^onig  t)ält  fidt)  am  beften  in 
Steintöpfcu,  nur  mufj  berfclbe  febr  rein  geläutert 
unb  bid  einge!od)t  fein.  Um  ben  ftonig  oor 
Statten,  ÜJiäufcn  unb  Slmcifen  ju  fdmjjen,  ift  e§ 
feljr  ratt)fam,  bie  Steintöpfe  nod)  mit  einem  be« 
fdjwerten  93lea)bedel  ju  ocrfeljen. 


^ontg-jSröbaeti  I.  Üflan  rüljre  250  ®r. 
53urter  leid)t,  gebe  125  ©r.  3uder,  125  ©r.  Sul« 
tani,  125  ©r.  eorint^en,  45  ©r.  £efe  (mü »/,  £iter 
lauer  Mdj  aufgelöft)  nebft  4  6ter  baju  unb 
fc^lage  e§  mit  1  #ilo  9J?ebl  ju  einem  leisten 
leige  unb  laffc  i^n  ge^en.  ^ann  formt  man 
Neroon  ©röbdjen  in  ©rö§e  einer  UntertajK 
barau§,  beftrcidje  fie,  naa^bem  fie  toieber  ge- 
gangen finb,  mit  (Sibotter  unb  ^)ontg  unb  bade 
fie  ju  fcr)öner  §arbe. 

—  II.  man  rübre  500  ©r.  3urfer  mit  4  ©cm 
unb  einem  Gibotter  gut  flaumig,  gebe  bann 
2  G&löffel  üott  ^)onig,  3immt  unb  helfen  nad) 
©efa^mad,  625  ©r.SDieljl  jule^t  baju  unb  wenn 
eä  banud)  noa^  gut  gerührt  worben,  fo  wirb  ber 
2eig  ausgerollt,  mit  oieredigen  §örmdr)en  au»» 
geflogen  unb,  nac^bem  man  ibn  einige  3«t  P^f" 
gelaffen,  bei  mittlerer  #ifce  gebaden. 

^ontfl-^rob  1. 1  Siter£wnig  mirb  mit  500 
©r.  3"der  unb  12  Cfjlöffel  00II  Sßaffer  langfam 
jum  $od)en  gebraut,  gut  abgcfa)äumt,  mit  ber 
fein  getieften  Schale  einer  Zitrone,  einigen 
Kaffeelöffel  ooll  feinem,  geftofjencm  3immt  unb  4 
v)3icfferfpijjen  öoll  geftofeenen  Helten  oermijd)t, 
worauf  man  bie  2Raf)e  au§hiblen  läßt  unb  \c 
oiel  9)ie^l  hinzufügt,  bafj  ein  feiner  guter  %t\$ 
entfielt,  ben  man  ju  tleinen  Proben  formt, 
langfam  auf  einem  iöleaje  bädt  unb  bann  in 
bünne  Sd^eiben  fd^neibet. 

—  II.  Vi  Äilo  ^onig  aufgefotten  bi§  er  fingt, 
rüfjrt  i^n  bis  er  lauwarm  ift,  mifdjt  bann  250 
©r.  Ütoggenmeljl  unb  12  ©r.  Sßottafdje  baju 
unb  Iä^t  ibn  an  einem  warmen  Orte  freien,  bir 

|  er  etwas  aufgegangen  ift;  man  mengt  bann  noeb 
1 250  ©r.  Dioggenmeljl,  nebft  9lniS,  Jngwer  unb 

Sarbamomen  bajuober  aua)  2  Wörter  unb  50  ©r. 

3uder,  brüdt  ben  £eig  jwei  Singer  bid  in  eint 

platte,  mit  93utter  auSgeftridr)ene  gorm  unb  badi 

it)u  bei  ftarler  Jpifce. 

|    ^ottigßu^en  (f.  audj  „Sebfudt)en,  ^fefrer« 
fudjen,  in  ber  Sdjmeij  fiederli").  man  lä&t  1  Äilo 
guten,  auSgelaffenen  ^)onig  $eifi  werben,  fdt)mel^ 
100©r.  frifc^e  fButter  barin  unb  fdjürtet  »eibe4 
in  eine  Sdn'iffcl  mit  1  Äilo  ÜRe^l,  oennif4|t 
j  9lIleS  fer)r  gut  unb  mengt  naa^  bem  (Walten  De* 
|  XeigeS  1 5  ©r.  inÜtofenwaffcr  aufgelöfte  ^ottajdjf 
baju,  worauf  man  ben  Xeig  einige  Stage  rubi^ 
fo  flehen  läfjt.  Tann  Inetet  man  ilm  tüchtig  bura), 
I  tbut  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  60  ©r.  geftofeene 
'  uifec  9)iaubeln  unb  etwas  gefdmirteneS  ßitronat 
!  baran,  rollt  ben  ieig  bünn  aus,  fdjnetbet  t»ier- 
edige  Stüde  barauS  ober  ftidjt  mit  einem  ?luS* 
uedicr  runbe  ftudt)en  baoon  auS  unb  bäett  fie  auf 
I  einem  gan3  ]a)\ma)  gebutterten  ©lea)e.  Ober: 
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1  flilo  §onig  wirb  mit  250  ©r.  93utter  jum 
flogen  gebraut,  mit  1  Pilo  2Ret)l,  200  ©r.  ge» 
fofcenen  SHanbeln,  bcm  Selben  oon  2  Zitronen, 
4  @r.  gcfiD|cncn  helfen  imb  cbenfooiel  Garba* 

lomen  Derrityrt  unb  und)  bem  CF rtalten  mit 30 ©r. 
jtremigter,  aufgelöfter  5pottafd)e  »ermißt;  man 
lifct  ben  2eig  1  bis  2  5tage  flehen,  roUt  it)n 
bann  fingerbid  auS  unb  formt  it)n  runben 
ober  meredigen  Puchen.  $udt)  fann  man  bic 
ftidjen  nodj  meljr  mürjen,  inbem  man  noef)  ge» 
ftoßenen  9lni§,  3immt  unb  3ngwer  rjin^ufügt; 
$  ber  öonig  fefjr  bufliä),  fo  focfjt  man  ifm  mit 
(tat  ©affer  auf  unb  ferjäumt  it)n  gut  ab,  be* 
oor  man  bie  Surter  $ineintt)ut.  9faf  biefe  $rt, 
nur  in  oerfcr)iebener  ©eftalt  unb  3ufammen= 
fyung,  »erben  bie  £wnigfucr)en  faft  aller  Crten 
bergejtellt  unb  gehören,  nota  bene,  wenn  fie  gut 
fmb,  ju  ben  fömactyaftefien  $effertgebäden  unb 
&*chmäfct)ereien.  SBeit  berühmt  fmb  unb  waren 
oon  iefjer  bie  Nürnberger  Scbfudjen,  bon  benen, 
Jiad)  £ab§  91pperit»£erjfon,  fdjon  ber  alte  93iel« 
nriffer  SBagcnfeil  um  1690  oerficfjert:  „JBeim 
llnblid  ber  #onigfucf)en,  bie  in  Nürnberg  ge* 
Men  ©erben,  läuft  aßen  fteinfctjmedcrn  baS 
SBaffer  im  SRunbe  $ufammen."  3m  19.  3af)r= 
ljunbert  erfreuen  fidj  neben  ben  92ümbergern 
Kiimentlidt)  bie  93a8ler  Sederli  eines  großen  unb 
berechtigten  JRufeS,  fo  bafj  fie  fogar  in  ben 
fnglifoen  SBiScuitfabrifen  imitirt  werben,  ^lufjer» 
&em  liefern  aber  auä)  93re3lau,  (Erlangen, 
Öafle,  SBraunfdjweig  unb  im  Horben  3$orn  ganj 
oortreffliaje  SBaare  unb  erfreuen  fidj  ebenfalls 
eine!  fold)  grofjen  unb  berechtigten  SRufeS. 

£<mia,ftuc$eit  auf  encjfifcfle  Art.  3n  250 
©r.  2Jte$l  ritfjrt  man  V4  Siter  faure  ©at)ne,  fügt 
fttcaS  geftofjenen  3imnü  unb  3ngwer,  80  ©r. 
Suder  unb  7,  fiiter  £onig  r)inm,  üermifcr)t  2lfle8 
Ht)r  gut,  mengt  föliefjlicb,  noer) '/,  Teelöffel  öoD 
i*ottajd)e,  bie  in  tjeijjem  SBaffer  aufgelöft  worben 
i't.  unter  ben  2eig,  füllt  benfelben  in  eine  butter» 
bcftUfatt  (form  unb  bädt  it)n  bei  jicmlidjcr 
9tye  faft  1  Stunbe  lang. 

-  auf  fraitjöfifa)«  Arf.  f/4  £itcr  SHild)  | 
rcitb  mit  250  ©r.  gefio&enem  3"dcr  in  einer 
ßaiferoDe  err)ifcl,  bis  ber  3"der  DöÜig  aufgelöft 
i't,  bann  fugt  man  700  ©r.  Öonig  bjn.m,  bringt 
McS  jum  Podjen  unb  oermifat  e§  mit  1  Pilo 
Weft  baS  man  auf  bem  Sßadbrett  aufgehäuft 
unb  mit  4  ©r.  Sßottafdje  gehörig  oermengt  r)at. 
Senn  ber  Üeig  bic  nötfjige  §eftigfeit  befijjr, 
fnetet  man  u)n  tüchtig  mit  ben  Ipänben  buref), 
formt  eine  gro&e  Pugel  barauS,  legt  fie  auf  ein  mit 
Rety  beftreuteä  Jölea^,  brfitft  fte  Part)  $u  einem 
öidenihiajen  unb  bäcft  benfelben  eine 6tunbe  lang. 


(ÄottigftucOen,  3lraii$dflfrf  et  (f.  „ftranjö- 
fifct>cr  ^)onigfudt)en"). 

—  auf  xußfQe  £xt.  2  fiiter  ^ontg  wirb 
aufgelöst,  mit  500  @r.  geflärter  53utter  unb 
60  ©r.  aufgelöfter  $ottafdt)e  oermifd)t,  bann  biä 
\\\m  6rt  alten  bamit  burc^gerüfjrt;  t)ierauffügt 
man  12  jCTquirltc  @ier,  1  #ilo  500  ©r.  Wlety, 
etwaS  3iwmt,  6itronenjuder,  Sarbamomen  unb 
Nellen  ljinju,  oerrüt)rt  ?llle§  rec^t  lange  unb 
fräftig,  fct)üttet  ben^eig  in  eine  gebutterte  §orm, 
bie  nur  jur  ^älfte  gefüllt  fein  barf  unb  bädt 
ben  $ud)cn  bei  gelinber  ^>i|je  eine  reidjlid>e 
©tunbe. 

«ftontgltn^en-Setfl  I.  iponig  bil  $ur  ^ßerle 
gefönt,  «uf  15  Äilo  2eig  165  ©r.  Jpottajajc 
unb  50  ©r.  (Salmiat  bam. 

—  H.  «Huf  5  Pilo  $eig  88  ©r.  ^ottafdje, 
6  ©gelb,  166  ©r.  ©taubjuder  (bei  red)t  gutem 
§onig  500  ©r.,  bei  geringerem  jeboc^  nur  250 
©r.  2Hel)l),  mit  TO<$  5U  einer  SKaffe  gerüt)rt  unb 
ba$u  get^an,  refp.  mit  ber  SBredje  gebrochen. 

^enifl-^fefferlu^en,  7&uffif&)t.  1  Pilo 
£onig  fodt)e  man  auf,  Iaffe  il)n  abfüllen  unb 
Ilopfe  it)n  rcdjt  lange,  barauf  ilnie  man  1  Pilo 
9^et)l,  8  gef ajlagene  ©tbottcr,  10  geflogene  bittere 
Üttanbeln  unb  eine  Gitronenfä)aIe  tjinein,  fdjlage 
nun  8  6iwei|  $u  6cr)nee,  riitjre  9Hle8  jufammen 
unb  lege  ben  ü£eig  in  eine  mit  ^Butter  au§geftrict)ene 
^apierform  unb  bade  fie. 

^on  iß -Spring  iTr,Ocflerrci(f)iralc.1/-?iicr 
Iponig  wirb  aufgetodt)t,  abgefdt)äumt  unb  mit 
250  ©r.  3uder,  8  ©r.  3immt,  4  ©r.  geftofjencn 
helfen,  4  Gfclöffeln  öoll  Äum,  bem  6aft  imb 
bcm  ©elben  oon  2  Zitronen  oermifcr)t,  nndjbem 
biefe  9J?ifct)ung  au9gclül)lt  ift,  mengt  man  etwa 
500  ©r.  9)ie$l  ^inju,  fo  bafj  ein  lcirr)trr  Seig 
cnt|'te^t,  ben  man  aber  nidt)t  ftar!  üerrüt)ren  barf, 
bann  fnetet  man  ben  £eig  bura^einanber,  läfjt 
it)n  über  9iad)t  liegen,  treibt  it)n  am  folgenben 
borgen  2  SKefferrüden  bid  au§,  ftid)t  mit  einer 
3Med)form  JHinge,  runbe  ?piä^cn,  Sterne  unb 
bergt  baoon  aus,  ober  jerfa^neibet  i^n  ju  fd^rägen 
iöiereclen  unb  bädt  bie  ©pringerl  auf  einem 
SBlcdje  bei  fct)r  gelinber  öijje. 

&9n\%* StifUtu.  3u  V10  fiter  ficbenbem 
£wnig  mifebt  man  8  ©r.  3vmmt,  8  ©r.  ©ewürj- 
netten,  5  ©r.  Weugewür^,  150  ©r.  3ucfer, 
150  ©r.  fcingefd)nittenc  Nüffe,  50  ©r.Crangen« 
fatalen,  bann  30  Ör.  5Kel)l  t)in5U.  abgefütjlt 
fnetet  man  ben  2eig  auf  bcm  SBrctte,  lä§t  it)n 
über  Nadjt  ftet)cn,  treibt  it)n  bünn  unb  fdmeibet 
it)n  ju  ©tiftcln,  bie  man  auf  bcm  mit  Söafeline 
beftridjenen  SÖle^c  füt)l  bädt,  bann  mit  SBaffer 
üe|treta)t. 
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<ftoitig-3&eUt,  "JtufRr^cr.  8  ßüo  §onig 
wirb  geläutert,  mit  1'/»  #üo  gefioßenem  3«^*/ 
ber  auf  3utfer  abgeriebenen  ©a>le  Don  6  Zi- 
tronen unb  bem  ©aft  Don  9  Zitronen  öermifcfjt, 
unb  nadf)  bem  oölligem  Zrfalten  mit  12  Siter 
faltem  Cueflmaffer  fefjr  gut  oerrü^rt,  worauf  man 
bie  fflüfftgfeit  in  ein  ftäßdjen  gießt,  baSfelbe 
oerfpunbet  unb  in  ben  ÄeOcr  fteflt.  Wadfj  Verlauf 
oon  14  Sagen  jiety  man  baS  ©etränf  auj 
ftlafdjen,  Derforft  unb  »erpicht  fte  unb  läßt  fie 
einige  2Boa)en  lagern,  beoor  man  ben  2Bein  ju 
trinten  beginnt. 

<ÄOfprf-^oppef.  500  ©r.  ßanbiSjucTer  fein 
jerftoßen,  paffiren,  mit  bem  ©elben  oon  3  Ziern 
gut  üerrüfjren,  bann  ein  IjalbeS  ©las  9lraf,  fowie 
3/4  Siter  guten  Sbee  baju  gießen  unb  in  Waffen 
fodr)enb  tyciß  feroiren. 

—  Rätter.  5  Zibotier  unb  ein  wenig  geriebene 
SJtuSlatuuß  wirb  mit  •/«  Siter  falter  füßer  ©ar)ne 
ober  frifcfyem  SBaffer  jerquirlt  unb  ju  bidem 
©djaum  Derrüfjrt,  worauf  man  '/•  ßitcr  feinen 
9ium  ober  Straf  fynjugießt  unb  baS  ©etränl 
na$  Belieben  mit  gefioßenem  3"<fo  Derfüßt. 

—  w  arm  er.  ÜJtan  bringt  1  Siter  füße  ©afyte 
mit  etwa  80  ©r.  gefioßenem  3"der  jum  flodjen, 
nimmt  bie  ©af)ne  bann  Dom  f$euer,  mifdjt  5  in 
ein  wenig  ÜHild)  gequirlte  Zibotier  fynju,  quirlt 
MeS  ju  birfem  ©cr)aum  unb  fügt  julefct  74  Siter 
Slraf  ober  9tum  bei;  anftatt  ber  ©afme  wirb 
jumeüen  aud)  ftebenber  Sfjcc  genommen. 

Hot-pot,  gngfiföes.  1  (Jlafc^e  englifcö. 
flle  wirb  mit  1  Ölafdje  STBeißwein,  250  ©r. 
3utfer,  etwas  ganjem  3immt  unb  ber  ©djale 
oon  einer  Zitrone  jum  floaten  gebraut,  mit  6 
in  2Bein  $errü^rten  Zibottern  oermifdt)t  unb  311 
©djaum  gequirlt  ober  gefctjlagen,  worauf  man 
baS  ©etränf  in  Saften  feroirt. 

.Äo^et-^orte.  <Ütan  rür)rt  18  ganje  Zier, 
300  ©r.  ÜJcefjl  unb  800  ©r.  geflogenen  3uder 
gut  untercinanber,  fdjlägt  bie  IRifdjung  über  bem 
geuer  ju  einer  bidfdjaumigen  2Raffe  bis  faft 
jum  $odjen,  nimmt  fie  bann  fofort  »om  fteuer 
unb  fa^Iägt  fte  weiter,  bis  fte  wieber  erfaltct  ift, 
fd)lägt  fte  uodjmalS  bis  jum  Äodjen  unb  Wtebcr 
falt  unb  mifdjt  bann  375  ©r.  gefcfjälte,  möglidr)ft 
frifdje  $afelnußferne,  200  ©r.  ©ultanroftnen, 
etwa  20  ©tüd  fcljr  frifdje,  abgefaulte  unb  in 
Hälften  jerttjeüte  SBaHnußfente  unb  ebenfooiet 
jerfdmittene  trodene  (feigen  unter  bie  *Dcaffe, 
füllt  fte  in  eine  gebutterte  Sortenform  unb  bädt 
bie  Sorte  in  einem  mäßig  warmen  Cfen. 

«Äufeifen  I.  Bon  Blätterteig  fömale  ©treifen 
gemalt,  mit  Zi  befinden,  geflogene  ÜHanbeln, 
3immtäuder  unb  Gortntyen  barauf  gqtreut,  bann 
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Sufammengefdjlagen,  fmfeifen  baoon  fa^onntrt, 
mit  Zi  beftria}en,  in  #ageljuder  geworfen  unb 
gebaden. 

£uf eifen  n.  9ftan  fabelt  mit  einer  Wabel  grofee, 
auSgefteinte  Äoftnen  mit  abgefdjälten  SRanbeln 
abmcdjfelnb  an  einen  ftarfen  ftaben  ein,  bis  man 
bie  ftorm  eineS  ^ufeifenS  I)at,  binbet  bie  beiben 
(Sube  sufammen,  taua^t  fte  in  löacfteig,  bädt 
bie  Sögen  in  ©a^malj,  tycilt  fte  in  2  »filften, 
j  jie^t  ben  gaben  ^erauS  unb  beftäubt  fte  mit 
3uder. 

—  ge6aifteitf.  875  ©r.  Butter  wirb  mit  4 
ganjen  Ziern  unb  4  lottern  ju  ©a^aum  gerührt, 
naa^  unb  nad&  mit  7<  Siter  fetter,  fü^er  ©a^nt, 
50  ©r.  aufgelöster  ^)efe,  einer  $rife  ©alj,  bem 
©elben  einer  Zitrone,  50  ©r.3uder  unb  600  @r- 
erwärmtem  ÜKe^I  oermifd^t,  fo  bafj  ein  letzter 
Seig  entfte^t,  ben  man  eine  SBeile  aufgeben  Uft 
worauf  man  t^n  7»  Zm.  ftarf  austreibt.  SWan 
fct)neibet  bann  etwa  18  Zm.  lange  unb  8  Zm. 
breite  ©treifen  barauS,  beftreidjt  biefelben  bünn 
mit  beliebiger  5ftarme(abe,  roüt  fte  pfammen, 
biegt  fie  in  gorm  eines  £ufeifenS,  Iäfet  fte  auj 
einem  fdjmad)  gebutterten  SBlcdt)  aufgeben,  übtv- 
pinfeit  fte  mit  gefa^Iagcnem  Zi,  beftreut  fte  mit 
3uder,  3»nimt  unb  SÖtonbeln  unb  bädt  fte  $eü« 
braun. 

(Äummer-^aflete.  2  mittelgroße  fmmmem 
werben  abgetönt  unb  auSgelöft,  baS  befte  %it\\ti 
fä^neibet  man  in  nette  ©tüde,  baS  f^eifa^  a& 
Den  Seinen  unb  anbern  9lbfafl  Derwenbet  man 
mit  jur  ftarce,  bie  man  aus  ^ea^tfleif^,  Ziern, 
in  §ummerbutter  geröftetem  geriebenen  SBeiB' 
brob,  einigen  Söffein  doH  ©af)ne,  in  Sutter  gc» 
fa^wifeten  ©djalorten,  ©alj,  Pfeffer  unb  TfluZlaU 
nufj  Dereitet.  ?Jcun  legt  man  eine  ^aftetenfdjütjc! 
ober  eine  Weifform  mit  Blätterteig  aus,  belegt 
fte  mit  Ofarce,  maa^t  einen  S)edel  Don  Blätter« 
teig  barüber,  Derfte^t  benfelben  mit  einer  Cef* 
nung,  bädt  bie  $aftete  bei  mäßiger  fetfce  eine 
fnappe  ©tunbe  unb  gießt  oor  bem  Aufgeben 
einen  I^eil  ber  injwifdfpen  ^ergefieflten  Rümmer« 
fauce  hinein. 

«Äuwbertiä^rifler  «^tt^en  L  250  ©r.  Butter 
wirb  &u  ©a^aum  gerührt,  nadt)  unb  nadt)  mit 
250  ©r.  3uder,  8  Zibottem,  250  ©r.  3flefil, 
bem  ©etben  einer  Zitrone  unb  etwas  gefloßenen 
Etonbeln  Dermifa^t  unb  Ellies  redt)t  lange  gerührt, 
bann  mit  einem  fiöffel  nußgroße  ^äufcfien  auf 
Rapier  brefftrt,  etwas  flaa^  gebriidt,  mttZtbotter 
beftridjen,  mit  3uder  unb  3»ntmt  unb  ge^adten 
3Kanbeln  beftreut  unb  gebaden. 

—  IL  375  ©r.  Butter  Wirb  3U  ©$aum  f 
rityrt,  bann  naa)  unb  naa^  10  Ztgelb,  875  @r. 
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3ucfer,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  1  SHuSfatnufc, 
ein  ®iä&fyn  9tm,  60  ©r.  fü&e  unb  60  ©r. 
bittere,  feingeftofjene  2Hanbeln  unb  jule|t  375  ©r. 

375  ©r.  Gorintljen,  fomie  ben  Sdjnee 
Der  10  Cr  mn-it";  leicht  hinein  melirt,  bann  in  einer 
gebutterten  Tortenform  langfam  r/jbtS  2  ©tun» 
ben  gebaden. 

£uf*xen-£xap1ttn.  140  ©r.  Söutter  rityrt 
man  mit  2  iibotiern  unb  70  @r.  3"tfo  mit 
3?anifle  flaumig  unbgiebt  170  ©r.  SD^cr>(  baju. 
2ttan  ma$t  baoon  fleine  tfugeln,  brüdt  in  j[ebe 
eine  Vertiefung,  beftreiajt  fiemitGi,  ftreut3uder 
unb  SRanbeln  barauf  unb  giebt  nad)  bem  Sßacfen 
in  bie  Vertiefung  eingefottene  Johannisbeeren. 

Ä«*ettrob  (f.  „5rua)t«53rob")- 

—  ^aomfröes.  1  Pilo  gute  gebaefene93irnen 
l#u|eln)  unb  ebenfooiel  gebadene  Pflaumen 
»erben  rein  gemafdjen,  jufammen  in  einen  Topf 
■  lf)an,  mit  2Baffer  übergoffen  unb  t)alb  meid) 
gefod)t,  worauf  man  fte  erfalten  läßt,  bie  ©irnett 
Dom  Stiel  unb  ßernljauS,  bie  Pflaumen  oon 
ben  fernen  befreit  unb  in  fleine  Stüde  jer» 
ia^neibet.  3njwifa>n  $at  man  aus  ehoa  2  bis 
2V,2iter  nid)t  jw  feinem  2Beijenmcf)l  ober  reinem 
iRoggenmefjl  mit  Sauerteig  ober  Ipefe  (etwa  50 
bi§  60  ©r.  Don  leitetet)  einen  Teig  angemaßt, 
unb  toäbrenb  berfelbe  aufgebt,  lieft  unb  wäfd)t 
man  375  ©r.  IRofinen,  ebenfooiel  Korinthen, 
blüht  unb  fdr)ält  250  @r.  füjje  SJknbeln,  fdmeibet 
biejelben  in  Streifen,  fdjält  unb  jerfdjneibet  bie 
ßerne  oon  etwa  30  Stüd  »elften  Hüffen,  fjarft 


bie  fein  abgefaulte  Schale  oon  einer  Zitrone, 
mifct)t  MeS  in  ein  ©efäfi  mit  ben  ©irnen  unb 
«Pflaumen,  fügt  nod)  10  ©r.  9lni§,  ebenfooiel 
3rend)el,  4  @r.  gefiojjenen  3iwwt  4  @r.  ge= 
ftofjene  helfen  tyugu  unb  feuchtet  bie  Sftaffe  mit 

ßiter  ßirfajwaffer  an.  Slnftatt  be8  SBafferS 
nimmt  man  jum  91nmad)en  beS  TeigeS  bie 
SBrüf)e  oon  ben  ^Birnen  unb  Pflaumen,  fnetet  ben 
Teig  tüdjtig,  läjjt  if)n  abermals  aufgeben,  formt 
bann  nid)t  ju  grofje  fiaibe  baüon,  in  bie  man  bie 
örrudjtmaffe  gehörig  einwirft  unb  meldte  man 
nod)  bcfonberS  in  bünn  ausgerollte  Tcigfloden 
einfcr)Iägt.  Sie  müffen  länger  aufgeben  unb 
Stunbe  länger  baden  als  gewöhnliches  33rob. 

Äob ro mcf.  (Sine  91rt  ineih  ober  Honigwein, 
ein  im  9lltertlwm  fefyr  beliebtes  ©etränf,  auS  3 
Tljeilen  äöaffer  mit  1  Ttjeil  §onig,  meines  man 
gäfjren  unb  eine  3«*  lang  lagern  liefi;  er  mürbe 
auf  biefe  9lrt  ein  ftarfer,  füßer  2Öein. 

£>ofiRutafter.  750  @r.  brauner  Moria,  wirb 
jum  Pocken  gebracht,  bann  oom  geuer  genommen, 
mit  27,  Pilo  3Jcel)t,  1  Pilo  braunem  ftarinjuder, 
120  ©r.  tleingefa^mrtenem  Zitronat  unb  eben- 
fooiel canbirter  $Pomeranjenfd)ale,  8  ©r.  ge» 
ftofjenem  3intmt  unb  6  ©r.  geriebener  SttuSfat* 
nufc  oermifetjt;  wenn  ber  Teig  oöllig  ausgefüllt 
ift,  rüljrt  man  noa)  4  ©r.  in  2öaffer  aufgelöste 
SPottafdje  f)inju,  läfet  SllleS  über  Waa^t  ftet)en, 
rollt  ben  Teig  am  folgenben  ÜJtorgen  fingerbtd 
aus,  bädt  ifjn  auf  bem  531ea)  unb  $erfd)neibet 
if)n  in  beliebige  Stüde. 


I* 

»Jrren  ift  menfdjlidj',  tjeißt  ba3  2Bott, 
Kux  irre  bid)  ntdjt  in  einemfort. 
Ctnmal  mag  bie  Vuärebe  selten, 
SDer  fie  ßfter  ttorbringt,  erntet  ©djelten. 


OgeC oon  Hefenteig  in  Odimar-,  geßamen.  I 

Hu§  bem  Hefenteig  (f.  „iKrfa^cnbrob  oon  £efen« 
tfig  auf  3Öcann^>eimer  s2rt")  werben  ebenfoldje 
fleine  SBröbdtjen  gebaden,  meldje  abgerieben,  in 
mit  ganjen  (Eiern  untermengter  Saljne  geweift 
unb  auf  ein  Sieb  gelegt  werben;  fjierauf  werben 
uc  in  abgejd)lagene  (vier  getauft  unb  mit  fein 
gertebenem  93rob  panirt.  Unterbeffen  werben 
280  ©r.  ÜJlanbeln  abgezogen,  ^atbirt  unb  bann 
in  ctiftcln  gefdjnitten,  mit  bieien  geftiftetten 
Wanbcln  wirb  nun  bie  ganje  obere  Seite  ber 
Sröbdjen  in  ber  Slunbe  reid)lid)  beftedt,  ba^  fie 
»ie  3gel  auSfeljen.  Purj  oor  bem  ©ebraudje 


werben  fie  in  ^ei^em  Sa^malje  langfam,  bis  bie 
S^anbeln  eine  hellgelbe  garbe  angenommen  ^aben, 
gebaden,  jum  (Entfetten  auf  ein  Sieb  gelegt,  er» 
^aben  in  eine  @IaS»S$ale  angerichtet  unb,  mit 
einer  warmen  ^imbeerfauce  übergoffen,  jur  Tafel 
gegeben  (f.  „^imbeerfauce"). 

^flfoftec  (f.  wSormifa^e  SQSeine"). 

^mpcriaC.  3n  einen  großen,  fer)r  fauberen 
Topf  tl)ut  man  15  ©r.  (Sremor  tartari,  bie  ganj 
bünn  abgefa^älte  Sdjale  oon  einer  frönen  Zi- 
trone unb  185  ©r.  3««*«»  übergießt  bieS  mit 
l'/4  fiiter  fo<$enbem  SBaffer,  bedt  ben  Topf  feft 
äu,  lä^t  it)n  beinahe  1  Stunbe  an  einer  mäfrig 
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mannen  ©teile  flehen,  rüljrt  ba§  ©ctränf  uoii 
3eit  3"t  "f"/  ftcüt  e§  bann  talt  unb  giefjt  c3 
burd)  ein  ©ieb  bon  bem  33obenfafc  ob. 

$nptx\at'"gunf$.  9)ian  fc^ält  eine  r)albe 
9(tianoi  unb  2  Slpfelftnen,  fdmeibet  erfiere  in 
fer)r  bünne  Scheiben  unb  jertt)etlt  bie  9lpfelftncn 
in  beliebige  Stüde,  roelcfje  man  nebft  ben  WnanaS« 
f Reiben  in  eine  ierrine  legt;  hierauf  fodjt  man 
in  '/.  Stier  SSaffer  1  ©r.  ganjen  3imntt  unb 
etroai  fleingefdmittene  UJanifle  au£,  laut  ba§ 
SOJaffer  nod&  eine  SBeile  bnmit  jieben  unb  gie|t 
c8  burct)  ein  ©ieb  in  bie  Serrine,  reibt  bie 
©d)ale  einer  Zitrone  auf  185  ©r.  3uder  ab, 
legt  it)n  in  ba§  2öaffer  unb  pre^t  ben  ©oft 
uon  einer  großen  (Sirrone  baju,  becft  einen 
£edel  barauf  unb  läfjt  bie  Olüffigfeü  unter 
öfterem  Umriibren  erfalten,  ftellt  fie  auf  (£i$, 
giefjt  eine  tjalbe  ftlafdje  förjeimoein,  »/,  fiiter 
5lrat  unb  lurj  bor  bem  Auftragen  eine  r)albe 
ftlafdje  Champagner,  fonrie  etroaä  ©eltertoaffer 
fjiuju. 

Indianer  (f.  o.  to.  „Eiofjrentöpfe",  f.  b.). 

^itbianet-^rob.  500  ©r.  3udcr  mit  6 
ganjen  @iern  gut  fdjaumig  gerührt,  500  ©r.  ge* 
ftofjene  füfje  Üftanbeln  ba^u,  125  ©r.  feinge« 
idjnitteneS  Zitronat,  3immt  unb  Zitrone  auf 
Oblaten  geftric^en,  bcftäubr,  gebacfen,  in  Oua* 
brate  gefönitten,  mit  Gfjocolabenglafur  glaftrt 
unb  mit  buntem  9Jiot)n  beftreut. 

Snbtaner-^eige,  6actu§=fteige  ober  SBunb* 
^feige,  bie  oielfernige,  rotbgelbe,  2  biö  8  (5m.  lange 
33eerenfrudjt  ber  §adelbiflcl  unb  ber  barauS  ge» 
jogenen  fogenannten  inbifdjen  Sfeige,  toirb  auf 
©icilien,  in  Algier  unb  um  ©ranaba  unb  SMmeria, 
in  ©panien  im  ©rofjen  cultibirt,  ift  aber  nid)t 
für  ben  33erfanb  geeignet  unb  roirb  bat)er  au§= 
fcfjlicfeltcr)  an  Ort  unb  Stelle  al§  Obft  oerjetjrt. 
Ta§  blutrotbe  ber  3nbiancr»ftcige  ift 

ungemein  faftig  unb  füjj,  bie  f^ruc^t  mirb  be§= 
lialb  namentlich  bon  ben  unteren  üßolfäflaffen 
fet)r  gefaxt.  (<!lppetit*fieriton.) 

Snoianer-itrapfen.  ©iefctbe  3J?affe  unb 
Skljanblung  roie  ÜHofjrenföpfc  refp.  SBiener* 
Krapfen.  9lm  leidjteftcn  unb  gleidjmäfiigften  bärlt 
man  folaje  in  fleincn  ljalbfugelförmigen,  unten 
ctmaS  platten  formen,  bie  man  mit  S3utter  au§» 
geftridt)en  unb  mit  2Hef)l  au«geftreut  t)at.  £alb 
boll  gefüllt,  auf  ein  3Med)  geftellt,  gebaden, 
ftürjt  man  fie  unb  fdjneibet,  nadt)bem  fie  erfaltet 
finb,  jum  füllen  ettoa§  r)erau§  unb  glaftrt  fie 
mit  Grjocolabenglafur. 

—  mit  §rkmt.  9Han  füllt  bie  Krapfen  mit 
SPaniHe«  ober  anberem  falten  Greme  sujammen 
unb  glaftrt  fie  mit  tfaffeeglafur. 


Oitbiancr-itrapfeu  mit  £*fftef$ünm. 

Wan  mifct)t  jur  ©ctjlagfafme  fa^tonrjen  Äaffee 
unb  übersieht  bie  Krapfen  mit  ©jocolaben« 
glafur. 

t—  von  fpanifeflem  Winb  I.  3nbianer« 
Krapfen  bon  fpanifa>m  2öinb  gemacht,  auf 
einem  biden,  nafi  gemalten  53rett  gebaden,  au*« 
gerjötjlt,  mit  ©d)fagfar)ne,  toeldje  mit  £imbeer» 
faft  berfefct  ift,  gefüllt  unb  mit  Gt)ocolabenglafur 
überwogen. 

—  von  ^Bittbrnaffe  II.  95on  einer  Üföinb» 
maffe  au§  8  ßimeife  unb  560  ©r.  3uder  fpri^t 
man  mit  bem  S)refftrfad  tieine  runbe  ^)äufcr)eu 
auf  Rapier,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  Iäfet  fie 
fterjen,  bi§  biefer  ^ergangen  ift,  legt  ba§  Rapier 
auf  ein  bide§,  na^  gemachtes  S3rett  unb  bädt 
bie  Ärapfen  langfam,  bamit  fie  feft  unb  weiß 
werben;  nimmt  bann  ba§  3nnere  mit  einem 
i'öffel  r)erau§,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  unb  trodnet 
fie  aua)  inmenbig,  bann  überlief»"  man  bie  Hälfte 
berfelbcn  mit  (St)ocolabenglafur  unb  füllt  einen 
roeijjen  unb  einen  fajmaräen  mit  ©d>lagfar)ne  ju« 
fammen. 

-»itbiane r-Sorf e.  drin  biefer  unb  ein  bünncr 
93i!cuitboben  gebaden.  Grfterer  au§ger)ö^lt  mit 
3dt)lagfafme  gefüllt,  ber  bünne  ©oben  barauf 
gefegt,  gut  jugefd)nitten  unb  über  unb  über  mit 
(ifjocolabe  überwogen. 

^nbifa)e  ^omOe  L  9lufeen  ^pfelftnen- 
(5i§  rofa  gefärbt,  innen  9*eiS«=93ombe  (125  ©r. 
Kei§  mit  Söaffer  gefoct)t,  abgegoffen  unb  mit 
Wpfelfmengef^mad  angerüt)rt).  21l§  ©auce 
Äirfa^faft  mit  ©djlagfafme. 

—  II.  gorm  mit  3$aniüc«Gi8  auslegen,  innen 
gequellter  5Rei§  mit  ©djlagfabne. 

3nbifa)er Tübbing,  ßine^ubbingform  toirb 
mit  93utter  auögeftridjen,  ber  ©oben  mit  gleidj» 
mä^ig  unb  t)übfa)  jugefdjnittenen  ©tüden  bon 
eingemaa^tem  3ngmer  belegt,  hierauf  375  @r. 
©i§cuit  in  bünne  ©d)eiben  gefa^nitten,  bie  man 
mit  •/«  fiiter  ftebenber  ©aljne  übergießt,  naa^ 
einer  furjen  2öeile  böÜig  jerrüt)i1  unb  mit  9 
Giern  unb  50  ©r.  3uder  ^erquirlt,  roelaje  ÜHafje 
man  über  ben  Sngmcr  in  bie  §orm  fdt)üttet.  9Kan 
läßt  ben  ^ubbing,  mit  einem  5)edel  gut  jugebedt, 
1  '/,©tunben  lang  im  SBafferbabefoa^en  unb  über* 
gie|t  it)n  beim  Wnridjten  mit  bem  ersten  ©brup 
bon  bem  eingemachten  3ngmer. 

Ingenaes.  CFine  ^anbclboben « ffapfel  mit 
^iftajicn  toirb  an  ben  ©eiten  gut  befa^nttten, 
mit  tbeifjer  9lpfelmarmelabe  beftria)en,  t)ea« 
grün  glaftrt,  mit  fehtger)adten  ^Biftajien  txfrreut 
unb  in  längltdt)e  Sßierede  gefa^nitten.  2)ann  mit 
®t)ocolabenbuttercreme  ein  JRanb  l)erum  gefpri^t 


3ngroer  nennt  man  bie  SBurjelfiodfnollen 
ber  in  Cft-  unb  2Beft-3nbien,  fowie  in  9lfieu 
Dorfommcnbcn  Sngwerpflanje.  2)iefe  3ngwer« 
flauen  ober  3ngwerjeben  haben  eine  flachgebrüdte, 
zuweilen  gabelig  geseilte,  juweilen  in  ßnoten 
tterbiefte  ©eftalt  unb  werben  entweber  gefebält 
ober  unfjefdt)ält  in  fdjmalen  6tüden  bis  ju  9  Gm. 
Sange  in  ben  £anbel  gebraut.  3b"  Struttur 
ift  hart  unb  ^ornig,  i^r  ©efdjmad  gewürzt 
Vfefferig.  2Bie  ber  Pfeffer,  fo  wirft  aud)  ber 
Ingwer  als  9JiagenreijmitteI.  Um  feines  eigen» 
artigen  ©eroür^gefcbmadeS  willen  finbet  er  9ln* 
roenbung  fowobl  als  3ut^at  ju  ©ebäden  unb 
Öetränfen,  wie  auch  canbirt  als  Gonferüe  unb 
eingemacht  als  Konfitüre.  3m  Jpanbel  erfcfjeint 
ber  3ngwer  in  Birten :  all  weiter  gefebälter 
unb  als  fehmar^er  ungefd)älter.  S£cr  erftcre  gilt 
oll  ber  befferc.  3m  Uebrigcn  jiebt  man  ben  djinc* 
fifdjen  (grofifrüdig,  fladt)  mit  glänjcnbem  SBrud)) 
unb  ben  3amaica»3ngmcr  (fleifdnger),  fowie  ben 
eefd)ölten  9Jcalabar  *  3ngwer  ben  übrigen  oor 
r33engal»3ngwer,  Sngwer  oon  3?arbaboS  unb 
3ierra*ßeone*3ngwer).  9luS  Cftinbien,  3amaica 
unb  ßfjina  fommt  in  Steintöpfen  ber  auSge$eia> 
nete  eingemachte  Sngwer,  ber  al3  oor^üglicbeS 
Seffert,  jumal  in  (Snglanb,  beliebt  ift.  2)tan  f ann 
emd)  troefenen  3ngwer  bei  uns  einmachen,  borf) 
ift  bieS  nidt)t  ratbfam,  ba  er  juüor  eingeweiht 
roerben  mujj,  woburdt)  er  öiel  an  Tlroma  unb 
flraft  oerliert. 

3ngn>er-2Sur.  3n  ein  großes  irbeneS  ©efäfj 
tfyut  man  bie  bünne  obgcfdjälte  Sajale  unb  ben 
Saft  oon  2  Zitronen,  30  ©r.  geftofienen  3ngmer, 
625  ©r.  Suder  unb  7  ©r.  Tremor  tartari, 
ubergiejjt  bieS  mit  5  £iter  fodjenbem  JÖkffcr  unb 
fügt, wenn  baS  SBaffer  t)alb  auSgefüblt  ift,  15  ©r. 
in  etwa§  SQBaffer  aufgelöfte  $ref$befe  binju,  rührt 
bie  ftlüffigfeit  gut  um  unb  Iäfet  fie  bis  jum  fol= 
aenben  £age  gälten.  9iad)  ©erlauf  biefer  3*»* 
iawpft  man  bie  obenauf  febwimmenbe  £>efc  ab, 
giefjt  baS  SBier  belmtfam  oon  bem  SBobenfafc  ab 
unb  füüt  eS  in  frlafdjen,  oerforft  eS  mit  guten 
pfropfen  unb  oerwet)rt  biefelben  mit  £rar)t* 
Clingen;  nach  3  bis  4  lagen  ift  bat  3ngmer= 
$ier  jum  ©ebraud)  fertig. 

—  -^tscittt*.  250  ©r.  93utter  wirb  511 
Sctjaum  geniert,  bann  fügt  man  löffelweiie  nad) 
unb  nad)  500  ©r.  «Dccbl,  100  ©r.  3uder,  30  @r. 
geflogenen  3ngwer,  2  ganje  Gier  unb  *f4  Citer 
6afyte  hin$u,  fehlägt  9llleS  ju  einer  fcr)r  gcfcbmeU 
bigen  2Jiaffe,  formt  mit  bem  fiöffel  Heine  runbe 
SräeuitS  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  SÖIedt)  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  fci&e. 

-  .•grejefn.  9lu§  140  ©r.  3We^rf  140  ©r. 


3uder,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  1  (J^löffel 
ooü  feingeftofjenem  3ngwer  unb  4  (Sibottern 
maa^e  man  einen  £eig,  formt  fleine  ©regeln  ba» 
rauS,  lege  fie  auf  ein  gebuttertes  Söled)  unb  bade 
fie  bei  mäßiger  l^i&e. 

^ugiuer-^rob,  «Amertlanif^cs.  250  ©r. 
gefto&ener  3ndcr,  30  ©r.  geflogener  3ngwer,  */4 
geriebcne93htslatnu|,  ein  wenig  ge^aefte  Zitronen: 
id)ale,  900  ©r.  9)iebl,  250  ©r.  llcingefchnittcne 
5Rofinen,  250  ©r.  Gorintf>en,  15  ©r.  Patron 
unb  30  ©r.  ileingefdjnitteneS  Gitronat  werben 
feljr  gut  uutercinanber  gemijä)t;  hierauf  erhtyt 
man  250  ©r.  £urup,  läfet  185  ©r.  frifche  SBurtcr 
barin  jergehen,  rührt  nach  oem  ©rfalten  3  ^icr 
unb  7i»*i*n  ^ila)  binju  unb  gie|tbie§  auf  baS 
9Kehl  mit  ben  ©ewür^en,  oermengt  eS  fchr  gut 
unb  bädt  baS  3ngwer»33rob  in  einer  gebutterten 
33led)form  bei  gelinber  ffißarmc. 

—  -"Prob,  dtifies.  ^in  reifliches  flilo  IRebl 
wirb  in  einer  ©djüjjel  mit  185  ©r.  braunem 
3uder,  45  ©r.  geftopenem  3ngwcr  unb  20  ©r. 
geflogenem  ©cwün  oermengt;  hierauf  fügt  man 
185  ©r.  getlärte  ©utter,  750  ©r.  guten  braunen 
Surup  unb  gulejjt  ein  InappeS  Viertelliter  er» 
wärmte  s3)cilch,  worin  man  einen  reidjlichen  %tyc* 
loffcl  00Ü  boppelfohlenfaurcS  Patron  aufgelbft 
hat,  nebft  5  gehörig  verquirlten  ^iern  hin^u,  Oer» 
arbeitet  baS  ©anje  rafd)  5U  einem  gejd)meibigeu 
leige,  tl)ut  benfelben  in  eine  länglich  üieredige, 
gebutterte  9?lerf)form  unb  lafjt  ihn  1  Stunbe  bei 
mäjsiger  ^i^c  baden.  Äurj  beoor  baS  3ngwer= 
5^rob  gar  ift,  nimmt  man  cS  einmal  auS  bem 
Cfen,  überftreidn  bie  Cberflächc  mit  etwas  in 
ÜJJitch  verquirltem  teibotter  unb  fchiebt  bie  ftorm 
wieber  in  ben  Cfcn. 

—  -3$rob,  tngfif^cs.  Unter  2  Äilo  9Kef)l 
mifdjt  man  einen  reichlichen  3l^celbffel  ooll  bop» 
pelfohlenfaureS  Patron,  fügt  500  ©r.  brauneu 
Orarinjuder,  400  ©r.  fehr  Hein  gefermittene  can- 
birte  $omeranjenfd)aIe,  60  ©r.  geflogenen  3ng» 
wer,  1  ,Qilo  400  ©r.  braunen  ©nrup  unb  einen 
Srjeelöffcl  ooll  fein  geftojjeneß  gemifdr)te§  ©e* 
»ürj  (3immt,  helfen  unb  Piment)  hinju,  mengt 
Ellies  fehr  gut  burdjeinanber,  rührt  500  ©r.  er» 
weichte  S3uttcr  ju  8dmum,  rührt  bie  übrige 
ÜHafje  nach  unb  nach  hinju  unb  lä&t  ben  £eig 
4  6tunben  lang  an  einem  mäfjig  fühlen  Crte 
rufjen.  Tann  rollt  man  ttjn  gu  fachen  buchen 
aus  (mit  einem  gerieften  JRoll^olj),  bie  man  mit 
beliebig  großen  Sied) formen  511  runben  ober  ge» 
jadteu  #üd)cld)en  auSfticht  unb  auf  einem  59led) 
10  Minuten  bei  jiemlicher  £ifce  bädt,  um  fie 
bann  in  gut  üerfdjloffenen  S9ted)bud)fen  aufjube« 
wabren. 
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2ng  wcr-25  rob,  meines.  2ttan  rüfjrt  500  @r. 
frifd)e  93utter  ju  Sctjaum,  t^ut  nadt)  unb  nad) 
1  Pilo  TOc^r,  500  @r.  gut  gefiebten  weisen 
3uder,  bic  fetnget)aefte  Sdjale  oon  2  fleinen  (Ei» 
tronen,  60  ©r.  geftoßenen  3ngmer  unb  eine  ge- 
riebene EtuSfatnuß  lunju,  berrüt)rt  MeS  gut, 
Iöft  einen  S:t)eelöffcl  ooH  boppelfotjlenfaureS 
Patron  in  «/4  ßiter  lauer  2Jcüd)  auf,  mifd)t  biete 
*Milct)  unter  ben  £eig,  arbeitet  benfclbcn  gut 
burdt),  roßt  it)n  äiemlidj  bünn  mit  einem  gerieften 
SRoltyolj  au§,  ftidfjt  tyn  ju  tieinen  runben  Äudrjen 
auS  unb  bädt  biefelben  ff4  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  §ifre. 

—  -grämt.  65  ©r.  eingemachter  3ngwer 
wirb  in  bünne  ©Reiben  gefctjnitten,  worauf 
man  15  @r.  £aufenblafe  in  ©tüäMjcn  jci-pfTücIt 
unb  langfam  in  f/4  ßiter  9Rild)  nebft  35  ©r. 
3uder  jum  i?od)en  bringt,  wobei  man  fie  fort* 
wäfjrenb  umrührt,  bis  fie  ööllig  aufgelöst  ift. 
$ann  fetyt  man  fie  buret),  fügt  ,jt  ßiter  Sat)ne, 
ben  gefd)nittenen  3ngwer  unb  einen  (Eßlöffel 
coli  oon  bem  3ngwer-Snrup  rnnju,  fct)Iägt  bie 
ÜJcifdtjung,  bis  fie  ju  ftoden  beginnt,  fdpttct  fie 
in  eine  mit  SBaffer  auSgefpülte  gorm  unb  läßt 
fie  im  Äüt)len  ftarr  werben. 

—  185  ©r.  eingemachter  Sngwer  toitb 
Hein  gefdr)nitten,  mit  bem  Saft  einer  großen  Gi« 
trone  beträufelt  unb  nebft  V4  ßiter  fetter  füßer 
Sat)ne,  5  (Eibottern,  375  ©r.  3uder  unb  3  6ß« 
löffei  ooÜ  3ngwer*Snrup  über  bem  fteuer  ö?» 
rüljrt,  bi§  bie  2)cifct)ung  bidlid)  ju  toerben  be« 
ginnt,  worauf  man  fie  burd)feit)t,  bis  jum  9lu3» 
füllen  fcpgt  unb  in  bie  ©efricrbüd&fe  fiiUt. 

—  -cÄrapfcfu.  Üftan  madjt  £eig  an  oon  140 
©r.  3uder,  140  ©r.  üflehl,  2  Sottern  unb  etwas 
(Eiweiß,  (Eitronenfchalenunb  geftoßenem  3ngwer, 
läßt  it)n  4  Stunben  lang  ru^en,  treibt  um  bünn 
auS,  ftid)t  i^n  in  formen  aus  unb  bcftreidjt  biefe 
ftledd&en  nadt)  bem  93aden  mit  bünner  SBaffer* 
glafur. 

—  -«Äiitfen.  SJcan  oermifdit  1  Pilo  125  ©r. 
2flet)l  mit  50  ©r.  geftoßenem  3ngwer,  375  ©r. 
3uder,  185  ©r.  93utter,  3  Gibottern  unb  etwa« 
W\\d)  ju  einem  ieige,  ben  man  oerarbeitet,  bis 
er  gefdjmeibig  wirb  (juerft  wirb  ber  3uder  mit 
ben  (Eibottern  unb  ber  9Jcild)  öcrriiljrt),  worauf 
man  it)n  ju  bünnem  tfudjcn  aufrollt  unb  auf 
gebuttertem  SBIedt)  bei  gclinber  SBärme  bädt. 

—  -itqueur.  3n  eine  weitt)alfige  ftlafdfje 
H)ut  man  25  ©r.  geftoßenen  Sngmcr,  fügt  nodj 
250  ©r.  jerquctfcfjte  fdjwarje  ober  weiße  So« 
IjanniSbeeren  funju,  gießt  einen  reidtjlicfje  n  falben 
ßiter  guten  (Eognac  barauf,  oerforft  bie  fiicMu 
unb  läßt  fie  unter  jeweiligem  Umjcptteln  2  bis 


^tt^tücr»^flMcc. 

3  Jage  an  einem  warmen  Crte  fielen,  filtrirt 
hierauf  ben  ©ranntmein,  fügt  einen  3uder«€tjrup 
aus  250  ©r.  3uder,  mit  lL  ßiter  SÖSaffer  getobt, 
t)inju,  filtrirt  nochmals,  füllt  ben  ßiqueur  auf 
ftlafdjen  unb  pfropft  biefelben  feft  ju. 

3ngwfr-"28o rfffftt.  (Ebenfo  bet)anbelt  wie 
9JcagenmorfelIe,  nur  35  ®r.  geftoßenen  3ngrocr 
hinein  auf  750  ©r.  3uder. 

—  -^lüfTc,  gngftMe  (f.  audt)  w$feffemüfie, 
ßnglifa^e").  1  ^üo  fa^toaa^  erwärmter  guter 
brauner  ©tjrup  wirb  in  einer  ©Rüffel  mit  250 
©r.  getlärter  Söutter,  1  Äilo  brauner  tJarinjudcr 
unb  120  ©r.  geftoßenen  Sngwer  oermifa^t,  wc= 
rouf  man  60  ©r.  Hein  gefa^nittene  canbirte  S^t^ 
meranjenja^ale,  30  ©r.  tiein  gef$nitteneS  i?i 
tronat,  30  ©r.  feingeftoßenen  Pummel  unb  SO 
©r.  geftoßencr  Gorianbcr  beifügt.  3uk^t  werben 
nod)  2  frifa^e  jerquirlte  (Eier  unb  fooiel  Wltty 
bamit  oerarbeitet,  baß  man  einen  gefdjmeibtgfit 
I eig  erhält,  ben  man  in  tleine  £>äufd)en  auf  ein 
mit  gebuttertem  Rapier  belegtes  SBIec^  brefjin 
unb  bei  gelinber  S$'\$t  bädt. 

—  .^fäijtfeit.  125  ©r.  ißutter,  250  $r. 
mty,  125  ©r.  3)(arjipan,  200  ©r.  3uder, 
3ngwer,  3^^^  unb  etwas  SDaniüe  wiri' 
angewirft,  runbe  ^lä^djen  auSgeftoc^en  unö 
gebaden. 

—  -^«bbiitfl.  3n  1  ßiter  fiebenber  ÜHildi 
läßt  man  225  ©r.  5?utter  aerge^en,  ftreut  470 
©r.  geriebene  Semmel  rjinein  unb  üerrüljrt  biec- 
über  bem  $euer  ju  einem  93rei,  bis  btrfelbe  fid 
oon  ber  Püfferolle  ablöft,  worauf  man  i^n  jum 
Grtalten  in  eine  6a)üfiel  auSfa^üttet  3njwifd)fn 
reibt  man  auf  250  ©r.  3"der  bie  Schale  einet 
Zitrone  ab,  ftößt  ben  3"der  unb  rü&rt  it)n  mit 

4  ganjen  ^iern  unb  12  ©bottern  ju  Schaum, 
mengt  ben  abgefüllten  Semmelbrei,  160©r.flfin= 
gefa^nittenen,  eingemachten  Sngwer  unb  5  ßoffel 
ooll  oon  bem  Sorup  beSfelben  Jinju,  ebenfo  eine 
^rife  6alj  unb  jie^t  jule^t  ben  Scr)nee  ber  12 
Eiweiße  redjt  oorfia^tig  hinein ;  füllt  bie  3Wafje 
in  eine  gut  gebutterte  tJorm,  foa^t  ben  Tübbing 
l1/,  ©tunben  lang  im  Söafferbabe  unb  giebt 
eine  3ngwer*Sauce  baju. 

—  -Sauce.  9Jtan  reibt  ein  6  £m.  lange; 
6tüd  gef gälten  3ngwer  unb  mifa^t  100  @r.  ge« 
ftoßenen  3"d«  ^"ä"/  %t  bieS  mit  74  ßiter 
SSaffer  unb  ber  Schale  einer  falben  ©trone  in 
eine  PafferoOe,  läßt  eS  langfam  eine  reia)Iid)e 
53iertelftunbe  (od)en,  fügt  ben  <Saft  einer  Zitrone 
unb  ein  SöeinglaS  ooll  Äum  bei,  feitjt  bie  Sauce 
burc^  ein  Sieb  unb  feroirt  fte  jum  3ngwer» 
Tübbing  unb  nad)  belieben  ju  oer)"a)iebenen 
ÜJcetpIfpeifen. 
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3n  g  ro  c  r-  5»8e  i  n .  «Man  focht  1 2  Sit  er  SBnff  er  mit 
4  flilo  3"^«  unb  105  ©r.  Dom  beften  geflogenen 
3amatca»3ngroer  7»  ©tunbe  lang,  fd)äumt  bie 
ftlüffigfeit  gut  ab  unb  läßt  fie  bann  einen  Sag 
ruhig  flehen.  SDann  fd^neibet  man  1  ßilo  750  ©r. 
geroafehene,  fet)r  |'d)öne  Siofinen,  am  beften  siJca« 
lagatrauben»9<ofinen,  Hein,  entfernt  bie  tferne, 
thut  bie  SRoftnen  in  ein  gaß  nebft  2  fiiter  guten 
flraf  fotoie  2  in  Bleiben  gefdjnittenen  unb  Don 
Den  fernen  befreiten  Zitronen,  gießt  Dorfid)tig 
bie  burchgefeir)te  ftlüffigfcit  barüber,  Derfpunbct 
ba3  ga|  fofort,  Hart  ben  2Bein  nad)  Serlauf 
ton  14  lagen  mit  15  @r.  auf  gelöfter  Raufen* 
Haje  unb  füllt  ir)n  nach  »eiteren  17  lagen  auf 
rtla|djen. 

^riffle  «Ätnflen.  1  tfilo  9Kel)I  roirb  mit 
125  ©r.  3ue!er  unb  einem  Teelöffel  Doli  ©alj 
Dermijd)t,  roorauf  man  125  ©r.  friferje  SButter 
in  ba§  ÜJie^I  brodelt,  250  ©r.  geroafcfjene  6o= 
rintfjen,  30  ®r.  canbirte  Orangenfcljale,  einen 
Xbeelöffel  Doli  Patron  unb  ben  ©dmee  Don  4 
£iroeiß  hin&ufügt  unb  ben  ieig  mit  fo  Diel  Söutter- 
mtla)  anmaßt,  baß  er  jiemlicb,  f  efi  roirb.  9ftan  füllt 
gebutterte  58led)formen  jur  §älfte  mit  ber  TOaff e, 
[teilt  fie  fofort  in  einen  jiemlicb  r)eij$en  Ofen  unb 
bädt  bie  tfudjen  eine  ©tunbe  lang. 

$xtänb\föes  3Jam6reaft  (f.  „93arnbreaf, 

3rlänbifd)e§")- 
$fabeK<n-gx&n\t.  200  ©r.  SButter  mit  200 

Ör.  3utfer  fetjaumig  gerührt,  mit  Zitronen  unb 

Vanille  parfümirt,  100  ©r.  ÜHcbl  löffelroeife 

eingerührt  unb  mit  ber  ©ternbülle  Ärftnje  baoon 

brefjut 

—  atUUtUz.  200  ©r.  SButter  mit  100 
Wr.  3uder  recht  flaumig  gerüt)rt,  bann  löffei* 
peife  300  ©r.  $Rehl  barunter  gerührt,  in  mit 
"Äbteig  aufgelegte  görmdjen  gefüllt  unb  nad) 
bem  Saden  ein  ©teru  Don  fefter  Slprifofcnmar* 
melabe  barauf  gefprifct. 

3fd)(tetinöt>x$en.  500  ©r.  ÜJiet)!  roirb  mit 
250  ©r.  SButter  unb  faltem  Söaffer  nebft  etroa§ 
Salj  *u  einem  feften  $eige  oertnetet,  ber  $eig 
jebr  bünn  ausgerollt,  in  fingerlange,  ganj  Dier« 
edige  Stüde  gefdjnitten,  bünn  mit  (Siroeiß  bc» 
trridjen  unb  leicht  äufammengeroflt.  hierauf  be. 
ftteidjt  man  bie  SKöhrdp  aud)  Don  außen  mit 
Ghpeiß,  beftreut  fie  mit  feinem  ©alj  unb  ge» 
ftoßenem  ßümntel,  bädt  fte  auf  einem  SBIecb,  im 
\\tm\\ä)  heißen  Ofen  ^eflbraun  unb  reicht  fie 
toarm  jum  Shee  ober  Kaffee. 

frtänbiWcs  3»oos  beißt  eine  Art  ftlecf,tc, 
bie  aber  nidgt  bloß  auf  3§lanb,  fonbern  auch  in 
ben  ©ebirgen  5)eutfd)lanb§,  9iorroegen§,  ftran!« 
tndjS,  6pnnien§  unb  ber  ©ehroeij  Dortommt. 

Otto  SBtetboum,  GonbUoreuCejIton. 


j  «Sie  befielt  au§  einem  trodenen,  Ieberartigen, 
aufrea)tftehenben,  äufammcngeroflten  unb  un« 
regelmäßig  jerfchlifcten  fiaub,  Don  bräunlicher, 
grünlich  ober  roeifjlicrjgrauer,  am  ©runbe  röt^Iid^ 
gefledte  ftarbe,  §at  fa^leimigen,  ftar!  bitterlichen 
©efdjmad  unb  toirb  jur  Bereitung  Don  ©e!6e§ 
ober  ib,«  für  ©ruflfranfe  Dertoenbet.  ^luct) 
mifct)t  man  ba3  2Koo§  mit  (Shocolabe,  ©alep 
unb  3ud«  «nb  fteflt  bie  2JcooS«(£r)ocolabe  ba« 
rau3  her. 

^$fänbtfa)es  38oos  als  Pee.  7©r.3§- 
länbifcheS  ÜRooS  toirb  langfam  in  '/4  fiiter  SQßaffer 
jum  ffochen  gebracht  unb  bis  auf  1  iaffe  Süffig« 
fett  eingefocht;  bann  preßt  man  biefelbe  burch  ein 
Such  unb  trinft  fie,  mit  3uder  ccrfüfjt  unb  mit 
lauer  SDcilcb  Dermifcr)t. 

^sränbif^-^Soos-^onBottS  (f.  „99onbon§, 

3§länbifch»ÜJ(oo^"). 

—  -iSfiocoCabt'.  125  ©r.  3^1änbifch«sI«oo§ 

roirb  gebrüht  getrodnet  unb  im  Äeffel  ju  1  Äilo 
(£acao  unb  V[4  Äilo  3"tfcr  gerieben. 

—  -^eree.  10  ©r.  3§länbifchc8  2Hoo§  roirb 
ungeroafd^en  in  V«  Eiter  SQßaffer  1'/,  ©tunben 
lang  langfam  gelocht,  roorauf  man  ben  ©oft 
einer  halben  Wpfelfine  hinzufügt  unb  bie  Slüffig» 
teit  ju  ©cl£e  erftarren  läßt. 

^ taf icni faje  Apfcf (utettcrt'mcf ort c.  3  ©ö- 
ben  Don  ©anbmaffe  mit  91pfelfinencr6me  gefüllt, 
mit  orangenfarbiger  Orangenglafur  glajirt  unb 
mit  Don  Derfelben  ©lafur  glaftrten  Äpfelftnen» 
fd)ciben  belegt. 

—  SJtscttttforfe.  21  (Sibotter,  500  ©r. 
3uder  rührt  man  fo  lange,  bi§  e§  roeiß  roirb ; 
21  Giroeiß  fchlage  man  ju  ©ct/nee  unb  jiehe  ben= 
felben  Dorfidjtig  unter  bie  ÜJlaffe,  inbem  man 
noch  250  ©r.  $Ref)I  leicht  barunter  rührt,  bann 
fülle  man  bie  2Haffe  in  3  3:ortenringe  unb  bade 
fte  jiemlich  heiß,  beftreierje  biefelben  mit3ohanni§« 
beer»  ober  mit  9lprifofenmarmetabe,  fe^e  fie  auf* 
einanber  unb  glafire  fie  mit  SBanißeglafur. 

—  ^ont6e.  tJorm  mit  (£itronen»(fi§  au§= 
legen,  innen  <£itroncncröme  mit  fruchten  unb 
Patronen. 

—  creme  (f.  „©reine"). 

—  creme  (f.  ^6r6me,  3talienifcher"). 

—  Raubes  (f.  „ßchaubäS"). 

—  ^JÄc ringueö.  Unter  recht  feften  ©cljnee 
Don  8  ßiroeiß  roirb  500  ©r.  jum  51ug  gelochter 
Diaffinabejuder,  roelrher  mit  fleur  d'orange- 
9Baffer  Derfc^t  ift,  in  feinen  Strahlen  gegoffen. 
S3on  biefer  3Jeaffe  breffirt  man  bann  mit  bem 
Söffcl  längliche  SBaiferS  auf  Rapier  unb  bädt 
biefelben  auf  einem  naßgemachten  53rett  im  ganj 
abgelühlten  Ofen,  ba  fie  ganj  roeiß  bleiben 
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muffen;  bann  ^5l>tt  man  bicfclBcn  aus,  füllt  in 
bie  eine  §älftc  etwas  £imbeergeI6e  unb  fefet  fie 
jmet  unb  $mt'\  jufammen.  Sßon  berfelben  Waffe, 
aber  2  ©meifi  weniger,  brefftrt  man  auf  mit 
©offline  geftrid)ene  SBfeche  burd)  bie  ©tcrnbüüe 
oerfchiebene  Heine  Steffins,  beftreut  fie  mit  ge= 
hadtten  9flanbeln,  Sßifiajien  unb  bunten  9conpa* 
rcille,  Äörbchen,  längliche  unb  runbe,  Heine  Sflar« 
äipanfrüct)te  eingelegt,  auch  mit  feinen  5)ragöe§ 
gefüllt,  bie  £>en!el  oon  eingemachten  ^pfelfmen» 
fatalen,  bauten,  ©ehnedenhäufer  mit  Zitronat» 
fcheiben  belegt ;  auefj  breffire  man  babon  Heine 
^ilje,  meldte  mit  Ghocolabenpulocr  beftreut  wer* 
ben  unb  in  bie  man  ©tengel  oon  gezogenem 
3uder  einftedt. 
gtatienifät  $$aummafle  (f.  „3talienifd)c 

ÜHeringucS"). 

—  Jifraußen  in  £d)mafj  flfßartfn.  5  6i* 

botter  unb  1  ganzes  @i  werben  mit  250  ©r. 
3ur!er  flaumig  gerührt,  ba§  (Selbe  einer  9tpfel= 
ftne,  fowie  ben  ©oft  berfelbcn,  65  ©r.  jerlaffcn? 
93utter,  125  ©r.  Kartoffelmehl,  ber  ©dmee  oon 
4  (Siwei|en  unb  187  ©r.  9ttet)i  nad)  unb  naef) 
hinzugefügt  unb  ber  £eig  bann  auf  einem,  mit 
3uder  unb  flJJchl  beftäubten  33atfbrette  auSgc* 
fnetet.  2Jtan  rollt  ir)n  jjur  ©tärfc  eines  fteber« 
ficlS  au§  unb  fchneibet  mit  bem  ffud)cnrab 
Streifen  baoon,  an  beren  beiben  (£nben  man 
Ginfdjnitte  macht,  um  bie  Seigftüde  $u  ©tfjleifen 
gu  formen,  beren  beibe  CEnben  man  buret)  bie 
(finfdjnitte  jieljt;  hierauf  bädt  man  bie  Strauben 
in  Ijeifjem  ©chmalj  hellbraun,  läfjt  fie  auf  Cöfch* 
papier  entfetten  unb  beftreut  fte  mit  Orangen* 
juder. 

^fttfienifcOe  gorfe  I.  1  USienerbobcn,  1 
^aubeltortenboben  mit  folgenbem  tfri'me  ge* 
füllt:  50  ©r.  3ncfcr,  1  ganjcS  (*i  unb  3  Eigelb, 
1  (Sitroncnfaft,  1  ©laS  SBcijjwcin ;  obenauf  mit 
ßitronenfaftglafur  glafirt,  ÜHar3ipan=$orbüre, 
befprifet  unb  ftarf  mit  ftrüajten  belegt. 

—  II  (f.  ü.  m.  „tfaifer  2öi^elm«3:orte"  f.  b.), 
nur  toirb  l)ier  ftatt  95anifle  (Sitronenfchale  bei« 
gegeben,  in  2  Reifen  gebaclcn,  mit  Gitronencrömc 
jufammengefe^t  unb  mit  Gitrencnglajur  über» 
jogen. 

—  ffl.  18  Gibotter,  375  ©r.  fcingefiofjcne 
Wanbeln  unb  560  ©r.  Qudtx  werben  rect)t 
flaumig  gerührt,  bann  wirb  ber  Schnee  ber 
18  ßiweifjc  nebft  etwas  Sfflehl  recht  bchutfam 
hinein  melirt,  in  eine  gebutterte  %oxm  gefüllt  unb 
1  ©tunbe  lang  gebaefen.  9iach  bem  (Srfalten 
fdweibet  man  bie  Sorte  in  3  bünne  platten, 
jwifchen  bie  man  ßirfdj»,  §imbeer«  ober  9lpri» 
lofenmarmelabe  füllt.'  Sonn  wirb  bie  Sorte 


oben  unb  an  ben  ©eiten  mit  ©djaummafie 
befinden,  mit  3"<f"  beftäubt  unb  im  Ofen 
abgedämmt. 

^fttfirntf^e  §orf<,  utereeßtg.  3  oiererfige 
93öben  oon  ©anbmaffe  gebaden,  mit  Slpfelftnen* 
cr£me  gefüllt,  mit  Slpfelfinenglafur  glafirt  unb 
mit  carmelirten  Slpfelfinenfcheiben  belegt. 

^ tafi t niffßcr  «Äugelt  I.  375  ®r.  erwärmte 
SButter  wirb  31t  ©ct)aum  gerieben,  mit  4  ganzen 
(Siern  unb  4  Gibottcm,  375  ©r.  3udtr  uns 
einem  ßöffel  Doli  Orangenblütfjenmaffer  gut  »er« 
rü&rt  unb  mit  375  ©r.  Wltty  Dermifd)t.  9ttan 
fticjjt  au§  bem  ausgerollten  Scige  Heine  fluten 
auS  unb  bäelt  fie  auf  einem  931ecr)e. 

—  II.  2Han  maaje  oon  1 '/,  #üo  Wtty, 
»/4  Äilo  3»a"er,  J/4  IWlo  Söutter,  1  ©laS  coü 
SBaffer  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  einen 
Seig,  rolle  i$n  quS  unb  fterfje  mit  einem  etwa 
15  Cm.  SJurc^meffer  ^altenbcn  9(u§f!edt)er  ©tüdf 
barauS,  bie  man  bann  in  ber  üttitte  mit  einem 
SluSftedfjer  oon  4  6m.  mieber  auspicht  unb  io 
Jfränje  formirt,  »eiche  man  auf  mit  SBafeline 
beftrichene  95Iedr)e  legt  unb  in  einem  mäfjtg  ^eifecn 
Cfen  bäert.  9kn  beftreidjt  man  bie  £älfte  ber 
iJränje  mit  9lprifofenmarmelabe,  legt  fie  über* 
einanber  unb  übersieht  fte  mit  ^anifleglafur. 

—  mit  $ni<$ien  (Qxaxbinetto).  250  ©r. 
abgezogene  ÜJianbeln  werben  in  Äeibftcinen  mit 
ßiroeife  fein  gerieben,  bann  mit  250  ©r.  ©taub: 
juder  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  wie  2Rar-- 
jipan  abgeröftet  unb  auf  ber  mit  3uder  beftreuten 
sDiarmorpIatte  gan$  bünn  ausgerollt,  lege  fie 
über  eine  umgebreljte,  mit  Jöafeltne  beftri^cne 
3innfchüffel,  bade  fie  oorfid>tig  in  nicr)t  ju  heifcem 
Cfen,  benn  fie  fofi  toeifjlidi  fein,  unb  fülle  ben 
Jftirfjcn  beim  ©eroiren  mit  möglichft  üerfdjiebenen 
©übfrüdjtcn,  j.  ^eige  n,  Datteln,  ©ranatäpfeln, 
Wanbarin,  canbirten  grünen  tyomeramen,  gjiafir^ 
ten  5)caronen,  Sraubenrofmcn,  ^rin^e|manbeln, 
Crangenblätter  bajtoifchen,  ober  mit  überjuderteti 
Früchten,  l?irfchen,  ^rbbecren,  rot^e,  mei^e  u^^ 
fdjloarje  3ohanniSbeercn,  bie  mau  in  fetocii; 
taucht,  mit  geriebenem,  nicht  geftebtem  3"^ 
bid)t  beftreut,  an  ber  fiuft,  am  beften  an  ber 
©onne,  nicht  an  Ofenwarme,  antrodnen  läßt 
unb  mit  jarteu  3ohanni3beer=  ober  ßrbbeer« 
blättchen  oer^iert.  9ln  ben  tfirfchen  werben  bi-: 
©ticle  etwas  befclmittcn,  an  ben  ßrbbeeren  bie 
grünen  93lättdt)en  abgenommen. 

^iafienifffies  ^ntfuncr f;.  OTnn  nihre  28*> 
©r.  3u<to  mit  16  €igelb  rcajt  flaumig,  menge 
bann  Zitronat,  canbirte  Orangenfehale,  finge« 
machte  ^üffe,  oon  jebem  70  ©r.,  4  trodene  ein« 
gemachte  v2lprifofen  unb  8  trodene  cingetnaa)tt 
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^äßcrtorte  IV.  233 


fteineelauben,  9WeS  Hein  würflig  gefdjniüen,  I 
barunter  unb  jielje  bann  ben  ©<$nee  ber  16 
ioeifc  nebft  280  ©r.  Stteljl  leicht  barunter,  fülle 
bie  Sflaffe  in  eine  $Papierfapfel,  welche  mit  Cb» 
lattn  ausgelegt  ift  unb  laffe  fie  langfam  baden. 
Dann  entfernt  man  baS  Rapier,  überftreiäjt  bie 
tfapfel  ned)  »arm  mit  Sitronenglafur  unb 
idjneibet  fie  ju  fingerlangen  unb  fingerbreiten 
idjnittcn. 

3ta ttetiifa)es  ^onigßrol).  Unter  9 }u  feftem 
3tfjnee  gef<fjlagene@imcijj  mirb  1  tfilo  9iaffinabe* 
?uder,  ber  mit  375  @r.  feinem  £>onig  unb  einem 
halben  @Ia§  oofl  fleur  d'orange  jum  ftlug  gefönt 
rft  in  feinem  ©tra$l  unter  ftetem  Silagen  hinein» 
aegojfen.  3)ann  fluttet  man  bie  SJtafje  in  einen 
flaajen  tfefiet,  fteflt  if)n  auf  fodjenbeS  93affer 


(Bain-marie)  unb  röftet  bie  9)?af|e  unter  ftetem 
5Rür)ren  fo  lange  ab,  bofj,  menn  man  ettoaS  baoon 
in  lalteS  Softer  Galt,  bie  9Jlaffe  gehärtet  ift,  bann 
rüljrc  man  375  ©r.  ganj  trodene,  feingefajnittcne 
fü^c  üttanbeln,  125  ©r.  gefjadte  gefällte  9BaU» 
nüffe  unb  62  ©r.  gejdjälte  unb  gefdjnittene  Sßi» 
flauen  barunter  unb  prejjt  bie  aJtaffe  jmifdjcn 
jufammengellebten  Cblaten  f eft  jufammen.  Diadj 
bem  ßrtalten  fdmeibet  man  eS  in  beliebige  ©rüde. 
(£§  merben  bierüon  meine,  mit  fleur  d'orange 
unb  rofa  gefärbte  mit  SJanifle  angefertigt. 

$va-£  iq  ueur.  GinDoräüglid)cr  grüner 93itter» 
liqueur,  melier  in  ber  ©djmeij  aus  bem  3oa= 
traut,  ber  auf  ben  t)öd)ften  9Upen  maajfcnben 
SMfamfdmfgarbe,  Don  ftart  aromatiföem  ©erua) 
unb  ©cfajmad,  bereitet  mirb. 


9. 


Cfubttate  Reifet  jebec  Üag, 
Stuf  bem  bet  Arbeit  ©egen  lag. 


^iSger-^u^ett.  375  ©r.  3uder  mirb  mit 
9  liem  unb  9  ßibottern,  375  ©r.  gefdjälten 
unb  gefiofjenen  Sttanbeln  ju  einer  flaumigen 
Wajfe  Derrityrt,  bie  man  in  eine  mit  SButter  be-- 
ftridjene  gorm  füllt  unb  bädt;  inamifdjen  fcr>Iägt 
man  ba§  üöeijje  Don  9  6iem  ju  ©djnee,  mit'djt 
375  @r.  3«der  barunter,  beftreidjt  ben  fertig  ge= 
badenen  iftidjen  erft  mit  einer  9ftarmelabe,  bann 
mit  bem  ©djaum,  ftreut  3"^er  unb  fein  ge* 
jdmittene  2Ranbeln  barauf  unb  flammt  ben 
fludjen  im  Cfen  ob. 

— "^unfa).  3u  einer  t$Tafcr>c  leidstem  Sit)  ein» 
mein  nimmt  man  V*  t^afa^e  5lraf»$un]'d)cffenj, 
naa)  ©utbünfen  aua)  nod)  ein  menig  3"der, 
glittet  2öetn  unb  Sßunfdjeffenj  in  einen  glaftrten 
Xopf  unb  läfjl  eS  gut  jugebedt  über  gelinbem 
Breuer  langfam  bis  pm  i?od)en  lommen,  aber 
nidjt  fieben,  morauf  man  ben  $Punfd),  auf  bem 
fid)  ein  meiner,  feljr  motyfdjmedenber  ©djaum 
qe6ilbet  r)at,  in  ftarfen  ©Iäfern  fcröirt. 

—  -£($nif  fen.  2ttan  rüfrre  500  ©r.  3uder 
mit  16  Eigelb  flaumig,  menge  500  ©r.  ge* 
i^älte,  lang  gefct)nittcne  Üftanbeln  unb  Zitronen» 
id)ale  barunter,  f abläge  16  gimetfe  gu  ©d)nee,  ] 
miföe  biefen  mit  375  9Het)l  unter  bie  Sflaffe, 1 
fülle  fie  in  eine  lange,  mit  SButter  au§geftridjene 
§orm,  bade  fte  eine  ©tunbelang  bei  mittlerer  £)ijje, 
tcrjncibe  fte  in  fingerbreite  Scheiben,  beftreid^e 
Ne  eine  ©eite  mit  SBafjerglafur  unb  beftreue  fie 
wit  fein  ge^adten,  gefa^älten  ?piftaäien. 


^ägertorte  1. 5luf  einen  mit  ^imbeermarme' 
(abe  b e [triefte nc n  gebadenen  3Jlürbteigboben  tuer« 
ben  §mei  ©robböben  gelegt,  Don  benen  ber  eine  mit 
3ol)anni§beermarmelabe  beftria^en  ift.  Cben 
barauf  fprijjt  man  einen  9ianb  üon  53ai|"erömaffe 
au§  ©djnee  Don  4  Ciroeiß,  100  ©r.  geljadte,  ge» 
l'djälte,  redjt  trodene  Sttanbeln  unb  250  ©r. 
©taubjuder  mit  93aniHejudcr  gemifd)t.  S)ann 
auf  einem  93rett  in  ber  oberen  SRöljrc  abgebaden, 
bie  Jorte  in  ber  TOte  mit  6l;ocolabenglafur 
glafirt  unb  fd)ön  garnirt. 

—  II.  2Bie  2)emitorte,  nur  mirb  biefelbe  nid)t 
glafirt,  fonbern  mit  ©d)aummaffe  überftridjen 
unb  mit  ber  ©ternbütte  ftarte  ©pi^en  barauf 
brejftrt,  mit  3uder  beftäubt  unb  abgeflämmt. 

—  HI.  15  ©botter  merben  mit  375  ©r.3uder, 
bem  ©aft  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone,  200 
©r.  ge|'d)älten  unb  fein  geftofjenen  9)tonbeln, 
4  ©r.  geflogenem  3immt  unb  2  ©r.  geftofeenen 
©emürjnelten  redjt  fdjaumig  gerührt,  morauf 
man  ben  ©djnee  ber  15  Grimeijj  rect)t  Dorfiajtig 
unter  bie  9J?affe  ^ie^t  unb  biefe  in  einer  mit 
Sutter  beftrid)cnen  gorm  1'/»  ©tunben  lang  bei 
mäßiger  £)ifce  bädt. 

—  IV.  300  @r.  fein  geftoüene  SD?anbeIn  unb 
300  @r.  3uder  nebft  bem  ©elben  einer  Zitrone 
merben  mit  6  ßiernfdjaumig  gerührt,  bann  35  ©r. 
ÜJler)!  unb  ber  ©djuee  Don  6  ßimeife  leidjt  hinein 
melirt,  in  eine  gebutterte  unb  bemepe  §orm 
gcfüat,  bei  mittlerer  £ijjc  gebaden  unb  9lpri» 


Digitized  by  Google 


284 


fofenmarmelabe  barüber  gefkidjen.  $>ann  fdjlage 
mon  einen  ©$nee  üon  6  (siroeifj,  ^ie^c  280  ©r. 
©taubjuder  unb  280  @r.  lang  gefcrjnirtene 
9J?anbeln  leidet  barunter,  beftreidje  bie  2.orte 
bannt,  beftöube  fte  mit  ©taubjuder  unb  Iaffe  fie 
im  Ofen  abflämmen,  bann  garnire  man  burd)  bie 
©ternbüfle,  mit  grüner  ©prifcglafur  „SBaib* 
mannSrjeit"  barauf. 

$äflentmrße  von  gafjfianaenieig  (fter)e 
„£annelon§  oon  SBIätterteigmit  93ratmürftdE)en"). 
©iefelbe  3"bereitung  ber  ÜEBürfie,  nur  nimmt 
man  Ijier  anftatt  ^Blätterteig  ©aljftangenteig, 
(j.  „©aljftangen,  fieipjiger"),  befrreid)t  fte  bann 
mit  Cf i  unb  beftreut  fte  mit  Hümmel  unb  Sal j. 

3agb-23ri>t>rfjt'n  I.  93on  ©aljftangenteig 
(f.  „©auffangen,  fieipäiger"),  melier  jeboa)  ettoaS 
f efter  gehalten  roerben  mufj,  roerben  flehte  99röb« 
djen  gemadji,  plattgebrüdt,  mit5arce(f.  „(Jarce^u 
3agb*$röbd)en'')  überftrierjen,  bann  jufammen» 
gejdH*agen,  refp.  jufammcngerollt,  ben  ©cbluji 
mit  6i  beptnfelt,  ju  Sröbcfyen  fagonnirt,  etroaS 
gefjen  Iaffen,  bann  mit  (Ei  fireia>n  unb  mit  ©alj 
unb  Hümmel  beftreuen. 

—  IL  SDiefelbe  93efjanblung§roeife  roie  bei 
3agb»53röba)en  erfier  91  rt,  nur  toirb  f)ier  bie  $arce 
mie  bei  SBratmürften  in  $>ärme  gefprifct  unb  in 
jebeS  £eig-93röba>n  eine  Heine  SBurft  gelegt, 
äufammcngefd)!agen  unb  bermnbelt  mie  bie  vo- 
rigen. 

3ajcqnimt  (du  ru fftftßcr  /tu dien).  <Bon 
165  ©r.  in  7»  Citcr  3JMI*  aufgelöfter  §efe  maebe 
man  mit  bem  nötigen  9ftef;l  ein  bünneS  £efen» 
pd,  meines  man  mit  SHefjt  beftreut  unb  gut  *u« 
gebedt  geben  läfjt.  S)ann  fdjlage  man  375  ©r. 
3uder  mit  40  (£igelb  auf  fdjtoadjem  Qfeuer  ju 
einer  bidlicJjen  Sflaffe,  oermifdje  bieö  mit  bem 
©clben  Don  einer  Zitrone  unb  fiiter  roarmer 
flflilcf),  giefje  lfle§  ju  bem  aufgegangenen  £>efcn= 
ftüd,  oerarbeite  eS  mit  bem  nötigen  Wlcty  unter 
fräftigem  Silagen  ju  einem  jä^en  Üeig,  giefje 
1  Äilo  laumarme  95utter  Ijinju  unb  fdjlage  ü)n 
nochmals  redjt  tüdjtig,  menn  ber  £eig  ni*t  feft 
genug  ift,  neunte  man  nodj  etroaS  'JJierjl  baju. 
9?un  madje  man  jtoei  runbe  93robe  baoon,  laffe 
ein  ©tüd  ieig  oon  jebem  Sörobe  jurüd,  madje 
Don  jebem  ©tüd  brei  9Men  unb  flehte  öon 
biefenbreiSRofleneineOTed&te,  befkeicfje  bie  ftTedjte 
oon  innen  mit  (Ei,  flebe  fie  über  Hrcuj  auf  ba§ 
33rob  unb  brüde  fte  gut  an.  S)ann  läRt  man  bie 
©robe  langfam  gäljren,  befireid)t  fie  mit  (Eigelb 
unb  bädt  fte  in  einem  jiemlidj  ^et^cn  Ofen. 

3ara6omteau*  («feine  SminfUn).  W\i 
einem  $5refftrfad  unb  oorgeftedter  runber  £>üfle 
breffirc  man  in  ©cftalt  fleiner  ©d&inten  Löffel« 


biScuttmaffe  auf  Rapier,  unb  jmar  bie  eine  £älrte 
ber  2Haffc  linf§,  bie  anbere  rechts  aufbrtfftrt, 
beftöube  fie  mit  3uder  unb  bade  fte  mäfctg  roarm. 
3)ann  metben  bie  ®i§cuüS  au§gebö^ltf  mit 
drfeme  pätiffiöre  gefüllt,  gufammengebrüett  unö 
ein  menig  befd^nitten,  ba§  biete  (Snbe  mit  toeifeer 
unb  ba§  bünne  6nbc  mit  ßbocolabenglafur  gla« 

:  ftrt;  nun  ftede  man  in  bie  6pi£e  f leine  Rapier» 
^apifloten  mie  bei  ben  GoteIette§  unb  jie^e  mit 

,  einer  £>üte  mit  Spri^glafur  eine  gerabe  Sinti 
auf  bem  meife  unb  (M)ocolabe*©laftrten  unb  um 
bie  ^apier«$apittoten  einen  ooalen  ©tri*. 

Oap onefen .  ÜJton  jerreibt  250  ©r.  ^afelnu§ 
ferne  mit  (Simeife  rea^t  fein,  fügt  800  ©r.  ©taub 
juder,  etma§  geflogenen  3immt  unb  ba§  ©elb< 
einer  Zitrone  ^inju,  wirft  bie§  51t  einem  3:eig. 
formt  fingerlange  ©längeren  baoon,  befxreia): 

,  fte  mit  SRofennjafferglafur  unb  bädt  fte  bei  mitt^ 

:  lerer  §ifee. 

Japonais.  250  ©r.  *D(anbeIn  mit  4  €U*tr, 
reiben  unb  mit  250  ©r.  SButter,  250©r.3udct 
ehoaS  ©a^ne  unb  Orangenblüt^enmaffer  Ofr= 
rühren,  bann  einen  ©lätterteigboben  bamit  bc= 
ftreid^en,  barauf  Scidjtc  ©d^aummaffe  mit  ge* 
pöbelten  ^ianbcln  ftreia^en,  ftarf  mit  3"dcr 
beftauben  unb  nidu1  ju  beiß  baden. 

?a5mttt-crt6.  §rifd)  aufgeblühte  3a§min. 
blühen,  bie  man  genau  unterfudfjt,  ob  fte  fetnerUi 
Ungeziefer  entbalten,  befreit  man  oon  ben  fteldjen, 
jeneibt  einige  ^anboofl  bauon  in  einer  marmor» 
nen  SReibefdjale,  tnbem  man  na*  unb  nadj  250  ©t 
gefto^enen  3uäV  binjufööt  u"°  S"  «ncr  brei- 
artigen SDKaffe  oerrü^rt,  t^ut  bieS  nebft  3  ©r. 
fleingebrod^enem  feinen  3tmmt  in  1  £iter  ftebenbt 
©a^ne,  nimmt  bicfelbe  oom  9fucr,  oerrübrt  fu 
gut  mit  bem  3a8min,  bedt  fte  feft  ju  unb  läfet  ftf 
eine  ©runbe  lang  an  einer  mäfjig  mannen  ©tellr 
jieben,  fajlägt  fte  mit  15  Gibottern  über  gelinbem 
treuer  \u  einem  (fönte,  feibt  tlm  bura)  einlpaar* 
fieb,  lä^t  i^n  erfaltcn  unb  füllt  tyn  in  bie  @e« 
frierbü^fe. 

Jaunemanger.  '/4  £iter  SBaffer  mit  15 
©r.  fleingefajnittener  ^aufenblafe  unb  ber  fein 
abgefa^älten  ©djale  einer  Zitrone  Idfet  man  1 , 
©tunbe  lang  langfam  fo*en,  bi3  bie  )f>auf enbinv 
attfgelöft  ift;  bann  fügt  man  ben  burdjgefeibtcn 
Saft  ber  Zitrone, '/,  Eiter  guten  ©eifernem  unb 
25  ©r.  geflogenen  3"^«  ^tn^u,  Iäfet  Me§  2  bi« 
3  Minuten  fodjen,  fei^t  bie  9}lif*ung  bur*  ein 
£>aarfieb  in  einen  Jopf  unb  giefjt  8  gut  jer« 
quirlte  ßibotter  an.  Ü)ian  ftellt  ben  iopf  nun  in 
eine  ifafferofle  mit  fiebenbem  9Baffer,  rii^rt  bie 
9Jtifdjung  beftänbig  um,  bi§  fte  ftd)  oerbidt,  übne 
ba^  fte  tocr)cn  barf  (ettoa  10  {Minuten),  nimmt 
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fte  Dom  t$e uer,  fährt  mit  bem  Umrühren  fort,  bis 
baS  ©elöe  faft  erfaltet  ift,  g if fit  eS  behutfam  ohne 
ben  33obenfajf  in  eine  mit  Sföanbelöl  beftrid&ene 
gorm  unb  Iäfet  eS  auf  Gi8  erftarren. 

^efäitfler  3<tteßer.  üttan  rühre  125  ©r. 
»utter  unb  125  ©r.  ©chmaljbutier  mit  125  ©r. 
3uder  gaumig,  gebe  bann  8  Sibotter  unb 
375  @r.  flttehl  baran,  rühre  MeS  gut  unter« 
einanber  unb  forme  Heine  Äugeln  barauS,  mache 
in  ber  SRitte  eine  Vertiefung  unb  fülle  fte  mit 
tiner  tfirfdje,  brüde  fte  mit  ben  Ringern  breit, 
befreite  fie  mit  28affer,  bettreue  fie  mit  Sudex 
unb  bade  fie  bei  mittlerer  #ifee. 

-Multen.  SBon  TCrbteig  mit  einem  runben 
g^adien  &uSjied)er  ^läfcchen  auSgeftochen,  etwas 
l'iafronenmaffe  barauf  unb  oon  8  ©eiten  ju» 
fammengefdjlagen,  bann  gebaden. 

:»oAf n-"2ioaißf .  SBiöcuit  mit  G^ocotabe  gla- 
firt  unb  bie  (Jorm  bamit  ausgelegt,  innen  belte- 
bia,eS  @i§  hinein  gefüllt  unb  nach  bem  ©türmen 
mit  gefponnenem  3u<fo  gamirt. 

—  ür>e.  Sine  JBombenform  roirb  mit 
Papier  ausgelegt  unb  mit  oon  rotier  unb  meiner 
(►itoeifjglafur  glaftrten39iScuitftreifen  belegt;  man 
jetmeibe  biefelben  fo,  bafj  bie  ©pifcen  naa)  unten,  | 
bie  breiten  ©eiten  oberhalb  ber  tjorm  f  ommen ; 
Die  §orm  foll  einer  3odeij»ÜJ(üfce  ähnlich  fein,  ein 
Streifen  roeijj  unb  ber  anbete  rofa.  ®ie  SiScuitS 
tnüfjen  fo  eingejc jit  merben,  bajj  bie  ©Iafur  naa) 
unten  tommt  *35ie  Qrorm  roirb  mit  Slpfelfincn« 
Creme,  roeldjer  mit  ©djlagfafme  burchjogen  ift, 
gefüllt.  Üflan  macht  3  Einlagen  oon  gefdjnittenen, 
mit  5Rum  getränlten  SßiScuitS  unb  2  anbere  mit 
teingefdmittenem,  eingemachtem  9lnanaS.  3cfct 
mQdjt  man  einen  93iScuitboben  (etroaS  größer 
als  bie  ©ombenform)  unb  glaftrt  ihn  abroechfelnb 
toeifc  unb  rofa.  $)ann  fchneibet  man  oon  SöiScuit 
einen  ©djirm  unb  eine  ooale  platte,  welche  mit 
(Hjoeolabenglafur  glafirt  roirb,  garnirt  ben  föanb 
beS  ©a)irme§  mit  ©prifcglafur,  forote  auch  ben 
9ianb  beS  unteren  ©iScuitbobenS  unb  ftürjt  bie 
$cmbenform,  nachbem  biejelbe  8  ©tunben  lang 
gefroren,  auf  bcmSJiScuitboben  auS  unbfefctben 
Schirm  mit  ©prifoglafur  an. 

3of)anntsßecre  tieint  nadt)  il)rer  SReifejcit 
(Gnbe  3uni)  bie  faftige  grttcht  beS  3o^anniS- 
beerfhaua)S,  ber  in  ganj  Worb»  unb  Littel» 
Europa,  in  ©ibirten  unb  ßanaba  r)eimifd)  ift, 
Qua)  in  9cieberöfterreidj>  nod)  roilb  oorlommt  unb 
l)ier  feinen  roahren  beuifchen  tarnen  SRibifel  bei« 
behalten  r)at.  93on  ben  oerfchiebenen  Birten  ftnb 
2  oon  Sebeutung,  bie  rotten  So^annisbeeren  ober 
eigentliche  Slibifel,  in  Sägern  JRübi|el  unb  pr» 
tty!  genannt  (roela^e  ju  ©elee,  Gompot,  ÜJiar» 


melabe,  ©oft  unb  bergl.  eingefocr)t  unb  als  3U* 
fajj  $u  anberen  ©eleeS  oerroenbet  roerben)  unb 
bie  fdjroarjen  3o^anniSbeeren,  auch  Slalbeeren, 
Söanjen»,  @id)t«  ober  SodSbeeren  genannt,  mit 
größeren  Slättcrn,  roe(d)e  gleich  ben  beeren  unb 
bem  ©ef)ölj  einen  roanjenavtigen  ©erud)  ^aben; 
bie  Seeren  reifen  im  Sluguft,  fehen  tiefjdnoarä 
au§  unb  fchmeden  etroaS  ähnlich  roie  SBachholber« 
beeren;  man  macht  fie  ein,  oerroenbet  fie  aber 
noch  häufiger  jur  ^erftellung  oon  fiiqucur  unb 
©orup,  meld)  lefcterer  in  ber  iDJebicin  mehrfach 
oerroenbet  roirb.  (9?ad)  Söeber'S  U.  fi.  b.  Ä.) 

§otiannisbt€X'£n#anf  von  $ttee.  250 
©r.  füfje  nebft  6  ©r.  bitteren  iDIanbeln  roerben 
mit  1  £öffel  ooU  Crangenblüthenroaffer  feljr  fein 
geflogen,  bann  oermifajt  man  fte  burd)  anlJaU 
tenbeS  9iüf)ren  mit  10  ©bottern,  165  ©r.  gc= 
fto^enem  3«der,  ber  abgeriebenen  ©öjalc  einer 
Zitrone  unb  250  ©r.  SobanniSbeer^elee,  fügt 
^ule|t  ben  ©dmee  oon  8  Cr aoeifi  rea)t  be^utfam 
bei  unb  bädt  ben  Auflauf  1  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  ^)ijje. 

—  'Sompot.  man  löft  V,  fiiter  rot^e,  roeifje 
ober  gemifa^tc  3o^anniSbeeren  oon  ben  ©tieleu 

|  ab,  roäfa^t  fie,  Iäjjt  fte  auf  einem  ©iebe  abtropfen, 
fodt)t  injroifajen  langfam  einen  ©orup  aus  125 
©r.  3uder  unb  etroaS  SSaffer,  fluttet  bie  beeren 
Ijincin,  laf.i  fte  auf  einer  mäfiig  roarmen  ©teile 
ganj  leife  10  Minuten  barin  &iel?en,  legt  fte  mit 
bem  ©djaumlöffel  in  eine  €ompotfa;üf)el,  giejit 
ben  nod)  etroaS  eingefoa^ten  ©orup  fpäter  ba= 
rüber  unb  lö^t  fie  auStüfjlen.  Cber  man  über« 
ftreut  bie  Seeren  mit  fef>r  reidjlidjem  geftofjencu 
ßuder,  fügt  etroaS  ganzen  3immt  unb  Zitronen» 
fatale  lu'nju  unb  bampft  fie  langjam  •/«  ©tunbe 
lang,  roorauf  man  fie  auSfajüttct  unb  3»nmt 
nebft  <£itronenfd)aIe  entfernt. 
 c on U r vc  (f.  „ßonferoe, 3ohanniSbcer»w ). 

—  -ii vcm e.  1  £iter  frif^  gepflüdte,  fcljr  reife 
Johannisbeeren  roerben  mit  einem  ^oljlöffcl 
jerquetfd)t  unb  ber  ©aft  bura)  ein  auSge»afd)eneS, 
Iofe  geroebtcS  iuaj  gebrüdt,  roorauf  man  ihn  mit 
3  Qribottem,  einem  halben  (Efjlöffel  ooll  3Jichl. 
V4  i'iter  JBein,  ber  abgeriebenen  ©djale  einer 
halben  Zitrone  unb  70  ©r.  3"der  oermifcht  unb 
über  gelinbem  tyuex  ju  einem  bidlia)en  Greme 
abfehlägt,  ben  man  in  einer  mit  äikiffer  auSgr« 
fpülten  ©djale  erfalten  läpt.  Woa)  feiner  roirb 
ber©efd)madbie)cS  6reme«,  roenn  man  ihn  oon 
'/i  fiiter  3ohanniSbeer«  unb  ebenfoüiel  ^»imbeer» 
faft  bereitet,  ben  man  auS  fri}d)en  ©eeren  auSge-- 
pre|t  hat  unb  mit  6  Gibottern  unb  140  ©r. 
geflogenem  3"<to  über  bem  fttutt  bis  jum 
i?oo)eu  fchlägt,  roonaa)  man  ihn  rafd)  oon  bem 
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fteuer  nimmt  unb  unter  fortgelegtem  Silagen 
mit  bem  fer)r  fteifen  Schnee  oon  4  ©imetfj  oer> 
mifcht;  nad)  bem  Grfalten  füllt  man  ihn  in  eine 
Schale  unb  garnirt  it>n  mit  Patronen,  SBiScuitS 
unb  bergt. 

3o0annis6*<r-(Sr&tttf,  geflfirsfer.  1  ßtter 
oon  ben  (Stielen  abgeppdter  3o^anni§beeren 
unb  V,  fiiter  Himbeeren  werben  burdj  ein  #aar» 
fieb  gerieben  unb  ber  Saft  mit  20  ©r.  aufge» 
löfter  Jpaufenblnfe  unb  200  ©r.  3uder  öerriihrt, 
worauf  man  fiiter  gut  ausgeflogene  @ct)Iag= 
fafjne  barunter  jieht  unb  bie  TOaffc  in  einer  gorm 
auf  eis  erftarren  läfjt. 

—  -$r6nte,  rotier.  Man  pflüeft  1  fiiter 
fer)r  rothe,  reife  3ohauniSbeercn  oon  ben  Stielen, 
wäfdjt  fie,  läfjt  fie  auf  einem  Siebe  abtropfen, 
fluttet  fie  in  einen  irbenen  topf,  beeft  benfelben 

unb  ftellt  Um  in  eine  grofje  tfafferolle  mit 
faltem  SBaffer,  fefct  eS  in  ben  Ofen  unb  läfjt  bic 
beeren  2  Stunben  lang  Iangfam  bünften,  prefjt 
ben  Saft  bann  aus,  üermifcht  ihn  nad)  bem  @r» 
falten  mit  fiiter  fetter  füfcer  Saline  unb  100 
©r.  3utfer  unb  fdjlägt  bie  Üflifdmng  ju  einem 
biden  Schattin. 

—  -gls.  *Dcan  läfjt  fer)r  reife,  gewafdjene 
unb  abgeppdte  3ohanniSbecren  in  einem  topf, 
ben  man  2  Stunben  in  einer  ßafferofle  mit 
23affer  focht,  auffpringen,  prefjt  ben  Saft  aus, 
mifcht  ju  jebem  fiiter  oon  biefem  Saft  500  ©r. 
3udfer,  ben  man  in  */i  fiiter  Söaffer  geläutert  hat, 
fomie  ben  Saft  einer  Zitrone  unb  füllt  bie 
SRifcbung  in  bie  ©efrierbüchfe.  $aS  eis  gewinnt 
an  Söohlgefchmad,  wenn  man  V,  fiiter  Himbeeren 
ober  CErbbeercn  unter  bie  3ohanniSbceren  mengt ; 
im  SBinter  nimmt  man  eingelochten  Saft.  ®iefe 
«Ücifchung  hält  man  auf  20  ©rab. 

—  -£ts  mit  ^ru<$f  jnrter.  1  fiiter  3obanniS- 
beeren  (f.  ,,$rud)tfäfte")  werben  im  ÜRkfferbabe 
erroärmt,  bis  fie  aufipringen,  baju  fiiter  grudjt» 
juder  gegeben,  gerührt  unb  gefönt.  35aS  ©anje 
giefjt  mait  bann  bttreh  ein  tudj  unb  läfjt  e§  in 
ber  Südjfe  gefrieren. 

$ol)anni$6ccrrn  ($u  SobanniSbeeren 
werben  burcr)pafftrt,  baS  Üflarl  in  ?Vlaffr)en  gc= 
füllt,  geTorf t  unb  jugebunben,  15  SWinuten  gc= 
bünftet. 

—  Gereifte  ober  nllerjoflene.  5Han  wählt 
bierju  befonberS  grofje,  fer)r  reife  rotr)e  ober  weifjc 
Trauben  auS,  legt  fie  in  eine  Sdu'iffel,  giefjt ; 
etwas  bünnen  3ucfcrft)rup  obcr&iweifj  barüber, 
Rüttelt  fie  ein  paar  9Jial  bamit  um  unb  wettbet 
bann  jebeS  träubd)en  in  feingeftofjcnem  3ucfer 
bin  unb  ber,  bis  fie  ganj  weifj  überpubert  finb;  I 
bann  legt  man  ftc  auf  ein  Sieb,  läfjt  fte  an  ber 


Sonne  troclnen  (im  Cfen  mürben  fie  jufammen« 
fajrumpfen  unb  oerberben)  unb  feroirt  fie  als 
5>cffert. 

3ol)anni$6eeren,  canbirte  (f.  „3o§anim» 
beeren,  bereifte"). 

—  etnannttttfen  in  gflig.  9flan  ftreift  fo 
Diel  rothe  ober  meifje  3of)anniSbeeren  oon  ben 
Stielen,  bajj  man  etwa  8  ßtto  berfelben  erhält, 
wäfdjt  fte,  läfjt  fie  auf  einem  Siebe  ablaufen, 
fiebet  injwifcben  1  fiiter  Sßeineffig  mit  1  Pilo 
3uder,  30  @r.  gan$cm  3imtnt  unb  15  ©r. 
helfen,  bi§  ber  (Bffig  ju  einem  Sörup  öerfodjt 
ift,  nimmt  3immt  unb  helfen  heraus,  tyut  bie 
Söeeren  hinein,  läfjt  fie  einmal  barin  auflodjen, 
fdjürtet  bann  baS  ©anje  in  einen  Steintopf, 
giefjt  am  anbem  tage  ben  Saft  ab,  tod)t  üjn 
auf,  fajüttet  u)n  auf  bie  beeren  unb  wieberholt 
bieß  noch  an  jweifolgenben  tagen,  bann  lägt  man 
fie  oöllig  auslüden,  beftreut  fie  mit  Staubjudei, 
überbinbet  ben  topf  mit  Rapier  unb  ©lafe  unb 
oertuafyrt  fie  an  einem  füllen  Crte. 

—  tiniumaQtn  in  Marlon.  JHeife,  aber 
nia^t  aÜ^ureife  So^anniöbeeren  werben  abgebeert 
unb  in  ftarf e,  weitlialftge  glafa^en  feft  eingefüllt, 
worauf  man  bie  Staffen  mit  neuen  pfropfen  oer» 
forft,  mit  Sölafe  überbinbet,  in  einen  tfeffel  mit  £eu 
fteflt,  ben  ff  effel  mit  tattern  Söaff  er  füttt,  $um  Äodjen 
bringt  unb  bie  Swfötn  pt^ftenö  10  SCRinuten 
Iangfam  barin  fodjen  Iä^t.  92un  nimmt  man  ben 
ffeffel  öom  Seuer,  lä§t  bie  ölafa^en  barin  er« 
falten,  wifdjt  fie  gut  ob,  öerpicfjt  fie  unb  bewahrt 
fie  auf;  beim  ©ebraud)  fc^üttet  man  bic  SBeeren 
auf  ein  Sieb,  fodjt  ben  Saft  mit  3utfer  auf  unb 
giefjt  iljn  über  bie  Seeren,  meldte  man  auf  bieie 
^Hrt  als  ßompot,  jttr  Bereitung  oon  Auflauf  nno 
Tübbing,  wie  jur  §üflung  unb  jum  ^Belegen  oon 
torten,  ffuajen  u.  f.  m.  oerwenben  fann. 

—  cinjumadjen  oßnc  iterne.  8iljr  reife 
unb  gro^c  rot^e  So^anniSbceren  werben  ge* 
Waffen,  abgetropft  unb  abgebeert,  worauf  man 
mit  bünnen  fpifcigen  C>ö^en  bie  ffeme  herauf 
maa^t,  auf  jcbcS  ^ilo  beeren  2  i?ilo  3"tf«  5U 
Snrup  läutert,  bie  auSgefemten  IBeeren  barin 
Iangfam  einmal  burdjfodjt,  bann  fammt  bem 
Saft  in  Steintöpfe  ober  ©läfer  füllt,  nach  bem 
(?rlalten  mit  Staubjuder  beftreut,  gut  jubinbet 
unb  aufbewahrt. 

—  cinjumndjen  in  3umer.  Site  IBeeren 
werben  gewaffhen,  abgetropft,  oon  ben  Stielen 
befreit  unb  gewogen;  auf  jebeS  Äüo  berfelben 
läutert  man  1  Pilo  3ucler  mit  «/,  fiiter  Söaffer, 
bis  er  gäben  :,iebt,  hierauf  läfjt  man  biefen  Sora* 
ein  wenig  auslüden,  legt  bie  SBecren  hinein  unb 
focfjt  fie  Iangfam  burch,  ohne  bafe  fte  jerfpringen 
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bürfen;  bann  nimmt  man  fte  mit  einem  ©chaum» 
Ibffel  heraus,  tfyut  ben  baoon  abgelaufenen  ©aft 
trieber  in  bie  Paffcrolle  $urüd,  torfjt  ben  ©örup 
bidlieh  ein,  gtcfct  it)n  über  bie  Beeren,  füllt  fie 
in  ©läfer,  beftreut  fte  nach  bem  (£rtalten  mit 
€taubjuefer,  bebedt  fie  mit  einem  in  9tum  ge= 
tauften  Rapier  unb  binbet  fie  gut  ju. 

3of)annis6eeren,  fcr)unuu'.  ri«jutn<i<$en. 
^can  mäfdt)t  bie  Beeren,  läfjt  fte  auf  einem  <Biebc 
ablaufen,  pflüdt  ©tiele  unb  Sölütfjcn  ab,  läutert 
auf  jcbeS  Pilo  Beeren  750  ©r.  3"der,  fiebet  bie 
beeren  barin  meid),  füllt  fie  in  bie  Söüdjfcn  unb 
überliefet  fie  mit  bem  nod)  etwas  eingebieften  ©aft 
unb  beftreut  fie  mit  ©taubjuder. 

3o0annlsbeer-£fftg  (f.  „(Sfftg,  Johannis« 
beer»"). 

|o6attiiis0f  er-^efee.  9)ian  mifcht  bie  Beeren 
p  gleiten  i^eilen  unb  fejjt  nad)  belieben  ben 
uicrtenir)eil  Himbeeren  nt ;  bie  forgfam  gelefenen 
unb  gewafdjenen  beeren  t^ut  man  in  einen  ir* 
benen  £opf,  ben  man  in  einer  Pafferofle  mit 
faltem  Söaffer  in  beu  Ofen  fteüt,  einige  ©tunben 
Ianajam  lochen  lä&t,  bis  bie  beeren  geplattt  fmb 
unb  allen  ©oft  Don  ftd)  gegeben  haben,  woburd) 
man  letztere  buraj  ein  ©ieb  feif>t,  ot)ne  bic 
beeren  irgenbroie  ju  »reffen,  ba  baS  ©elöe  fonft 
ntctjt  Aar  werben  mürbe.  9luf  jebeS  Pilo  ©aft 
nimmt  man  baS  gleite  ©erntet  3uder,  fdjlägt 
benjelben  in  flcine  ©tüde  unb  Derfoeht  ir)n  mit 
bem  Saft  unter  fleißigem  Wbfchäumen,  bis  bie 
itlüjfigfeit  breit  unb  gallertartig  Dom  fiöffel 
rutfe^t  unb  ein  Kröpfen,  ben  man  auf  einen 
Seiler  fallen  läfjt,  nid)t  mehr  auSeinanber  fliegt, 
jonbern  balb  erftarrt. 

—  mit  3-rurtit^udicr  (f.  „Johannisbeer« 
Öelee").  ebenfo  bchanbelt,  nur  rennet  man  f)ier 
auf  1  Siter  ©aft  VL  bis  r/.fiiter  fruehtäuder. 

—  fQwax\ts.  6S  wirb  getobt  toie  baS  Don 
ben  rotten  unb  weiften  Beeren,  nadjbem  man 
ben  ©oft  auf  biefelbe  %x\  gewonnen  hat,  nur 
bebarf  man  etwas  weniger  3uder  (auf  jebeS  Pilo 
Saft  höchftenS  750  ©r.  3uder),  aud)  mufj  ber 
Saft  mit  bem  3«der  etwas  länger  als  bei  beu 
anbem  Beeren  gefod)t  werben. 

—  nnge  Rotöles.  TOglidjft  reife  Johannis» 
beeren,  jur  $>älfte  roÜ>,  jur  £>älfte  weifce,  werben 
Don  ben  ©tielen  gepflüdt,  buret)  ein  $udj  auSge» 
fcreftt  unb  ber  ©aft  mehrere  ©tunben  rut)tg  hin» 
gefteßt,  worauf  man  it)n  flar  Dom  Bobenfatj  ab» 
Ml  unb  auf  jebeS  Pilo  ©aft  1  Pilo  250  @r. 
^taubjuder  rechnet,  ben  man  löffelweife  nact)  unb 
nad)  ju  bem  ©aft  rürjrt,  welcher  auf  biefe  9trt  in 
einet  $orjellanfcr)üffeI  mit  einem  ipoljfpatel  1*/, 
ü$  2  ©tunben  ununterbrochen  gerührt  werben 


!  muf},  bann  füllt  man  iljn  in  Büehfcn,  wo  er  nad) 
einigen  iagen  ju  ©eI6e  erftarrt.  S)aS  auf  biefe 
2lrt  bereitete  ©eltie  jeid)net  fich  befonberS  burd) 
feinen  ftrudjtgefchmad  auS,  hält  fich  aber  bei 
Weitem  n id) t  fo  lange  als  baS  gelochte  unb  mujj 
beShalb  balb  nabraud)t  werben. 

potjanuisBe  er- Ära  m  0  rat  a  (f.  „©ramolata, 
Johannisbeer«"). 

^o^annisßrerßu^eti  (f.  ,,§imbeerhichen''), 
ebenfo,  nur  bafj  hier  Johannisbeeren  ba$u  Der» 
wenbet  werben. 

—  h  9?eife  Johannisbeeren  werben  mit3"der 
gewürzt  unb  eine  92aa)t  fteljen  gclaffen,  bann 
mifcb,t  man  tleine  gefdjnittene  ^anbeln  unb  6ttro> 
nat  barunter,  ftreidjt  bie  Stoffe  fingerbtd  auf 
bünnen  Blätterteig,  macht  einen  2  %ü\Qtx  breiten 
9tanb  barum,  beftreicht  benfelben  mit  macht 
über  bie  Johannisbeeren  eine  S)ede  Don  Blätter» 
teig,  beftreicht  biefelbe  auch  wit  ^\  unb  bädt  beu 
Puchen  in  mäjjig  warmem  Ofen. 

—  II.  3üi|  einen  gebadenen  sJDiürbteigbobeu 
wirb  mit  ber  ©ternbülle  ein  9ianb  Don  3Binb= 
maffe  breffirt,  U)taubl  unb  geflammt;  ber  innere 
Diaum  mit  in  3uder  gewölkten  Johanni«beereu 
ftart  gefüllt  unb  mit  3»der  beftäubt. 

—  III.  3"w  Boben  einen  ieig  oon  50  ©r. 
geftiftelten  9Jianbeln,  50  ©r.  3uder,  50  ©r. 
ÜRehl,  50  ©r.  Butter  unb  ein  tleineS  @i.  eine 
runbe  ftorm  bamit  aufgelegt,  mit  Johanni^beer» 
marmelabe  gefüllt  unb  70  ©r.  *DcanbeImafje 
(f.  „ÜJianbelblätter")  barüber. 

—  IV.  sD?an  rollt  einen  nid)t  alljubünnen 
Puchen  Don  Blätterteig  ober  ÜJlürbteig  aus,  legt 
ihn  auf  ein  Blech,  mad)t  einen  SRanb  herum,  be- 
ftreut iljn  mit  geriebenem  3roiebad  ober  sJJcunb= 
brob,  belegt  ihn  biajt  mit  abgeftielten  Johannis* 
beeren,  bie  man  juoor  gewafchen,  gut  abgetropft 
unb  mit  fehr  reichlichem  3uder  öermifcfjt  hat, 
ftreut  ein  ©emengfel  dou  geriebenem  2öei(>brob, 
geftoftenem  3"der,  geflogenen  3)canbeln  unb  ab- 
geriebener ßitroneufchale  barüber,  welches  man 
bicht  mit  Butterflödchen  belegt  unb  bädt  beu 
Puchen  7<  ©tunben  bei  ziemlicher  ^)i|e.  Slnftatt 
obige  ^ifchung  über  ben  Puchen  ju  ftreuen,  tann 
man  ihn  auch  einige  9)linuten,  nachbem  er  aus 
bem  Ofen  gefommen  ift,  mit  ©chaummafje  bc* 
ftreichen,  mit  3»der  beftäuben  unb  abflammen 
laffen. 

—  V.  91uS  7,  Pilo  Üflebl,  60  ©r.  3uder, 
300  ©r.  Butter  unb  8  hartgefoehten,  bura)  ein 
©ieb  geriebenen  Gibottern  bereitet  man  einen 
mürben  £eig,  ben  man  jiemlich  ftarf  auftreibt 
unb  $u  Weinen  runben  Puchen  auSftieht,  einen 
Kaub  herumfe^t,  auf  ein  Blech  legt,  mit  einer 
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©abel  flippt  unb  bei  mäßiger  £)i$e  bädt;  bann 
Don  Schaummaffe  ein  ©itter  über  bie  gebadenen 
fluchen  fprifct,  mit  3uder  beftaubt,  abflnmmen 
läßt  unb  bie  Ceffnungen  mit  3ohanniSbeer» 
©elee  ausfüllt;  auch  tonnen  ftarf  gepuderte  f rifd^c 
beeren  fdjon  oor  bem  ©öden  barauf  gelegt  werben. 

3o6aitnis6cfrfiud)fii  mit  £Jtsc«tt.  siluf 
ben  mit  TOrbteig  aufgelegten  Qrörmchen  wirb  Don 
Sbutter»53iScuitmaffe  eine  Heine,  fingerftarfe  Sage 
geftrichen,  mit  3uder  marinirte  SBecren  barauf 
geftreut,  wieber  mit  ber  5MScuitmaffe  überftrichen, 
mit  feinem  3ucfer  beftreut  unb  bei  mäßiger  £)ifcc 
gebaden. 

—  mit  $efer.  250  ©r.  3urf«  foirb  mit 
SBaffer  aufgefocht,  bann  werben  2  Siter  3ohanniS« 
beeren  hineingeworfen  unb  folche  einmal  gut  auf* 
gefönt ;  fie  werben  nun  mit  einem  Schaumlöffel 
herausgenommen,  ftarf  mit  3udcr  beftreut,  bann 
ouf  einen,  ftarf  mit  SßiScuitbröfel  beftreuten 
TCrbteigboben  aufgeftrid)en,  mit  etwas  ©utter 
überpflüdt  unb  gebaden.  Unterbeffen  l)at  man 
ben  Saft  buret)  eine  SerDiette  gegoffen  unb  gu 
©eltie  fo  lange  eingelocht,  bis  einige  Xropfen 
baüon  auf  einem  falten  ietler  leidet  erftarren; 
biefeS  ©elöe  wirb  nun  auf  ben  unterbeS  auS« 
gefüllten  Puchen  gegoffen. 

—  mit  Qttee  tmb  Srfjaura  (f.  „3or)anni§- 
beerfuchen  mit  ©elee").  S)ie  3ob,anniSbeeren 
auf  biefelbe  9lrt  aufgefod)t,  aber  mit  bem  ©etec 
Dermifdit ;  ber  ÜJiürbteig  ju  biefem  Puchen  wirb 
Dortjer  lid)tgetb  gebaden,  bie  3obnnniSbeeren 
eingefüllt  unb  fingerhoch  mit  Schaummaffe  über* 
ftria^en,  mit3uderbeftäubtunb  Iangfam  DoÜenbS 
ausgebaden. 

—  Wein«.  S?on  Pilo  2Jcebl,  300  ©r. 
93utter,  66  @r.  3uder,  6ttronenfd)aIc  unb  9 
hartgefottenen,  burchpaffirten  lottern  mad)t  man 
einen  I c in ,  rollt  ilm  jiem 1 tri)  ftarf  auS ,  fliegt 
runbe  93öben  baDon  auS  ober  auch  ouale  unb 
bädt  biefelben.  9?un  fprifct  man  Don  JBinbmaffe 
ein  ©itter  barüber,  bädt  eS  flüchtig  unb  nad) 
bem  grfalten  füllt  man  bie  Ceffnungen  mit 
3ot)anni§beer-©eltie  au§. 

—  mit  £rfi  au  m  (^«ünrfjcncr»  (f.  ..Grrbbeer» 
fuerjen  mit  Schaum  (aUünchener)").  gbenfo  be* 
reitet,  nur  baß  tytr  mehr  3"der  unter  ben 
Schnee  fommt. 

3ofiannis6eer- 4imonnbc.  1  Siter  frijdH 
ausgepreßter  3ohanni§bcerfaft  wirb  mit  2  fiiter 
faltem  SBaffer  unb  500  ©r.  3uder  öermifdjt 
unb  burdt)  ein  3:uct)  gefeiht;  ober  man  nimmt 
JobanniSbeerfaft,  mifcfjt  500  ©r.  babon  mit  bem 
Saft  Don  2  Zitronen  unb  2 '/»  Siter  frifchem 
Söaffer. 


3n  einen  großen 
Steintopf  füllt  man  2  fciter  guten  (£ognac,  1  £ita 
3ohamü8beerfaft,  ben  man  burch  kämpfen  ber 
beeren  in  einem  ©efäß  mit  fiebenbem  ©affer 
gewonnen  hat,  750  ©r.  3"der,  etwas  ganzen, 
fehr  feinen  3»wmt  unb  einige  ©ewürjnelfen, 
läßt  biefe  5Dcijchung  unter  täglidjem  wieberholtcn 
Ilmrühren  mit  einem  §olftfpatel  4  Sßochen  stehen, 
filtrirt  bann  ben  i'iqueur  unb  jieht  ihn  auf 
^lafchen. 

—  oor  (<$war&cit  3o0annis6eereti.  ÜRan 
thut  in  einen  Steintopf  500  ©r.  abgeftielte,  fehr 
reife  unb  etwaS  jerquetfdite  fdjwarjc  Solianrtif- 
beeren,  fügt  etwa  15  bis  25  fet)r  reife  Himbeeren 
hinju,  bie  man  nebft  1  bis  2  ©ewür^nelfen  in 
ein  ajcuffelinläppchen  binbet,  gießt  VL  £Uer 
(Sognac  barüber,  läßt  benfelben  6  bis  8  2i?ocbes 
bamit  bigeriren,  filtrirt  ihn  bann,  üermifcht  ifm 
mit  250  ©r.  ju  Sprup  geläutertem  3"der,  ber 
noch  tieif,  fein  muß,  läßt  ihn  abermals  einige 
£age  flehen,  filtrirt  it)n  nochmals  unb  füllt  ($b 
auf  glafchen. 

3oßaniÜ5ßccr-'2Sarmcrabe.  Sehr  reife, 
rot|e  Johannisbeeren  [treibt  man  roh  ^urdj 
ein  ^aarfieb;  auf  jebeS  Pilo  Don  bem  örudjttr. 
flärt  man  750  ©r.  3uder  ju  einem  biden  Srjrup , 
fchüttet  bie  burchgeftrichenen  grüßte  hinju  unb 
focht  fie  mit  bem  3uder  unter  fortwährenbem 
Umrühren  fo  lange,  bis  bie  Oftarmelabe  breit 
unb  gallertartig  Dom  £öffel  fällt  unb  füllt  fie  in 
bie  ©läfcr,  legt  ein  mit  9tum  getränfteS  Rapier 
barauf  unb  überbinbet  fie  mit  SBIafc. 

—  (<$roar|ett  ^oßanntjOerrnt.  2  Äilr 
entftielte  fchwarje  SohanniSbcercn  werben  in 
einem,  im  9Öaffer  ftehenben  2opf  3  Stunben 
lang  gelocht,  burch  ein  Sieb  geftrichen,  ber  §nia)i* 
brei  einige  Minuten  gefotten,  bann  mit  1  Pilo 
3uder  Derrührt  unb  DoIlenbS  bid  eingelocht 

5oßanni6ßffr-^ae^f»cif<.  ÜJkn  äerrii&rt 
in  »/,  fiiter  «Dcilch  112  ©r.  3uder,  70  ©r.2)ie^ 
unb  160  ©r.  93utter,  fe^t  bieS  in  einer  Äafferofle 
über  gelinbeS  Seucr  unb  focht  unter  fortgefefctem 
Umrühren  einen  SBrei  barauS,  bis  berfelbe  fi* 
Dom  ©efäß  ablöft,  worauf  man  ihn  auSfchürtet 
unb  erfalten  läßt.  3luS  1 Citer  Don  ben  Stielen 
gepflüdten  Johannisbeeren  bereitet  man  BW 
reichlichem  3uder  ein  (Sompot,  beffen  Saft  mar. 
fehr  bid  einfocht;  nachbem  baSfelbe  DöHig  aul« 
gefühlt  ift,  legt  man  bie  93eeren  mit  einigen 
Coffein  Doli  Don  ihrem  Saft  in  eine  mit  ©utter 
beftrichene,  mit  3»Diebad  auSgeftreute  ftorm,  Der« 
rührt  bie  abgebrannte  DJiaffe  mit  9  ^ibottern, 
einer  $rife  Salj,  bem  ©elben  Don  einer  Zitrone 
unb  melirt  juletu  ben  Sd)nee  ber  9  Eiweiße  redji 
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tc^utfam  hinein,  füflt  bicÜÄaffe  auf  bie  Johannis» 
beeren  in  bie  gorm  unb  bädt  bie  ÜRcfyfpeife 
1  Stunbe  lang  in  einem  jiemlicfj  Ijei^cn  Cfen. 

3ofi  aunisß  c  cx-^Se  t  fi .  SDet  ausgepreßte  Saft 
ton  4  fiiter  weisen  Johannisbeeren  wirb  mit 
10  Siter  fodjenbem  SBaffer,  in  bem  man  2  Äilo 
Öonig  aufgeloft  fjat  unb  15  ©r.  SBeinfteinfäure 
üermifdjt  unb  t/i  Stunbe  lang  burdjeinanber 
gerührt.  SBenn  bie  ©ährung  oorüber  unb  ber 
"Stttt)  h*tt  ift,  fefct  man  '/»  Sit«  guten  Gognac 
ju,  jier)t  ben  SJcetp  fofort  auf  ftlafchen,  üenoahrt 
biefelben  gut,  legt  fie  in  ben  Heller  unb  nimmt 
ben        nad)  6  bis  8  9Boa)en  in  ©ebraud). 

oofiannisOeer-IISorfolTi'tt.  750  ©r.  3ucfcr 
ut  jiarfem  §lug  gefocht,  tnblirt  unb  circa  65 
Ör.  3or)annisbeergeI6e  hineingerührt,  bann  roie 
3Jtagen-ÜHorfellen  berjanbelt 

3ofianniö6ecr  -  Mafien  (fter)e  „§imbecr» 
haften"),  (Ebenfo  bebanbelt,  nur  bafj  l)ier  anftatt 
ipimbeer»,  Jtohannisbeermarf  genommen  nrirb. 

^onannisfiecr-'YaninYn.  Srifdje,  febr  reife 
beeren  reibt  man  bura)  ein  £marfieb,  ftöfjt  ju 
1  Ho  berfelben  bas  gleite  ©eroicr)t  Qudtx,  Der« 
rür)rt  ihn  bamit  unb  laut  33cibe§  unter  fortge* 
{entern  9?ür)ren  einigemal  auf lochen,  fefct  f leine 
Öäufdjen  baoon  auf  2Beifjbled)  unb  lä|t  fie  ba 
longfam  troetnen. 

$o$annislttx-tgubbin$.  750  ©r.  oon  ber 
3Jinbe  befreite  Semmel  loirb  in  Stüde  gefchnirten, 
in  1  fiiter  ÜJZildt)  eingeweicht  unb  nebft  biefer  unb 
150  ©r.  SButter  fo  lange  über  bem  fteuer  Der* 
rührt,  bi§  fidj  ber53rei  oon  ber  ffafferoH  ablöft; 
nadjbem  berfelbe  erfaltet  ift,  rührt  man  15  Gi« 
botter  mit  200  ©r.  3"^,  bem  ©elben  einer 
Zitrone  unb  etwas  geftof}cnem3immtju  Schaum, 
lügt  allmählich  bie  Semmelmaffe  unb  julefct  ben 
6d)nee  ber  15  (Siweifje  behutfam  hinju,  tt>ut  in 
bie  gut  gebutterte  %oxm  juerft  eine  Sd)id)t  ab« 
geftielte,  bid  mit  3ucfer  beftreute  Johannisbeeren, 
bann  bie  ipälfte  ber  Sflaffe,  abermals  eine  Schicht 
beeren  unb  ben  SReft  ber  Eiaffe,  focht  ben  s£ub* 
bing  im  Söafferbabe  2  Stunben  lang  unb  giebt 
if)n  ohne  weitere  3uthaten  auf. 

3ofjannis6cer-Saft.  9Dcan  tt)ut  bie  oon  ben 
Stielen  pepflüdten  SBceren  in  einen  glafirten 
lopf,  ftellt  ihn  gut  jugebedt  in  bas  ßain-maric 
unb  läfjt  if)n  einige  Stunben  barin  fod)en,  bis 
ber  Saft  aus  ben  99eeren  gefloffen  ift;  bann 
nltrirt  man  benfelben  burd)  ein  aufgejpanntes 
lud),  füllt  iljn  in  ftarfe  ^lafdjen,  bie  man  mit 
guten  pfropfen  öerfieht  unb  mit  93lafe  überbinbet, 
fieüt  bie  tftaftfjen  jn  einen  ffcffcl  mit  §eu,  giefjt 
taltes  SEBaffer  in  ben  ffeffel,  welches  man  lang« 
jam  jum  ff  od)en  bringt  unb  in  bem  man  bic 

Otto  99  i  er  bäum,  Gonbttorebeejtfon. 
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jjlafchen  '/<  Stunbe  lang  fieben  unb  hierauf  er- 
falten  läfjt.  3lm  folgenben  Sage  üerpiajt  man 
biefelben  unb  bewahrt  fte  auf. 

Ooßannisßcer-^aft,  gegoßrencr.  2 Un- 
reife S3eercn  werben  oon  ben  Stielen  gelefen,  in 
einen  grofjcn  9?apf  getj^an  unb  mit  einer  9ieib* 
teule  jerbrüdt,  bann  läjjt  man  fie  mehrere  Sage 
freien,  bi§  ftdr>  bie  erften  ßeiap  ber  ©ä^rung 
jeigen,  prefjt  5llle§  bura?  ein  leinene«  iud),  läfjt 
ben  Saft  roieber  einige  Stunben  flehen,  bamit 
er  fid)  abfläre,  füflt  i^n  in  3rlafd&en,  bie  man 
oertorft  unb  mit  einer  ©rarjtfdflingc  umgiebt  unb 
fodjt  fie  hierauf  in  einem  mit  ^)eu  ausgefütterten 
ffeffel  naaj  obiger  Angabe;  ber  auf  biefe  9lrt 
gewonnene  Saft  ^ält  fia)  fe^r  gut  in  Qrarb«  unb 
©efdjmad. 

§o6anntsßeer-$<ittCf  jn^nbbing  u.  f.  t». 

500  ©r.  abgerupfte  Johannisbeeren  werben  roty 
mit  Sttcr  SBaffer  bura)  ein  Sieb  getrieben, 
ber  burdjgctriebene  Saft  roirb  mit  3uder  "er- 
rü^rt,  einmal  aufgeloht,  ber  Sdjaum  abge; 
nommen  unb  noa)  einmal  burc|  ein  ipaarfieb 
paffirt. 

—  $u  ^Äcfif rpetfen,  angelobt.  5)ie beeren 
merben  gut  gelefen  unb  in  einen  iopf  gefd)üttet, 
ben  man  gut  jugebedt  in  einem  ©efäfj  mit 
aSBaffer  einige  Stunben  foajen  lä|t,  bi§  ber 
Saft  ausfliegt;  bann  pre^t  man  benfelben  burd) 
ein  Sud),  giefjt  il)n  in  eine  ißor^eUanf dr>ii ff cl, 
nimmt  auf  jeben  £iter  Saft  500  ©r.  Staub» 
juder  unb  oerrü^rt  beibes  llt  Stunbe  lang. 

^o^annisßeer-^nittm  L  Süon  OJlürbteig 
rollt  man  bret  circa  8  6m.  breite  Streifen  aus 
unb  bädt  biefelben  bei  mittlerer  £u£e  ab,  über- 
ftreiajt  fte  mit  3ol)annisbeergel6e  unb  legt  fie 
übereinanber,  bann  überftreidjt  man  ben  oberften 
Streifen  mit  beliebiger  bünner  ©lafur,  fct)neibet 
bie  5Ränber  glatt  unb  ba«  ©anje  in  fa^male 
Streifen. 

—  II.  Jßon  100  ©r.  braunen  flttanbeln,  100 
©r.  ÜJceb,!,  100  ©r.  3uder,  100  @r.  Sßutter 
unb  1  6i  ein  2eig  angeroirtt,  bamit  eine  flacr;» 
rur.be  %oxm  aufgelegt,  mit  3oljannisbeermarme* 
labe  beftridjen,  bann  100  ©r.  ÜRanbelmaffc 
barauf  gefüllt,  gebaden  unb  glafirt. 

5o8anni$ßeer-5nmp.  3  ffilo  rotbe  unb 
ebenfooiel  mei^e  Johannisbeeren  werben  nebft 
1  ff ilo  Himbeeren  gut  gelefen,  leicht  jerbrüdt  unb 
in  einem  irbenen,  glaftrten  iopfe,  ben  man  feft 
jugebedt  in  bas  Bain-marie  fteflt,  fo  lange 
toa^en  läfet,  bis  ber  Saft  reidjlid)  auSgefloffen 
ift;  man  prefjt  ilm  burd)  ein Xudj,  Iäfet  i^n  über 
Waa}t  ftetjen,  giefet  ibn  00m  93obenfafe  ab,  rotegt 
j  i^n,  giefjt  it>n  in  eine  ffafferolle  uno  legt  bas 
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gTetdje  ©emicbt  3ucto»  ben  man  in  flcine  Stüde 
jerbrodjen,  ^ncin.  So  läßt  man  ihn  ganj  Icife 
unter  Ijäufigem  Umrühren  fodjett,  aber  nirf)t 
fteben,  giebt  1  ©weiß  fcinju,  meines  man  mit 
etmaS  SBafier  tocrrii^rl ,  nimmt  ben  Sdjaum 
fleißig  ab  unb  fluttet  ihn,  fobalb  ftd)  lein 
Schaum  mebr  jeigt,  in  einen  Sopf  jum  91uS« 
lullen,  füllt  ir)n  am  folgenben  Sage  in  fleine 
trodene  ftlafcben,  oerforft  unb  oerftegelt  fie  unb 
bewahrt  fte  auf. 

^oQanntsßcer-Snrup,  £ng,rtfd)cr.  1  fiiter 
rotbe,  weiße  ober  gemifebte,  gut  gelefene  Johannis* 
beeren  tfjut  man  in  einen  S opf,  bedt  ihn  ju,  fteüt 
ihn  in  baS  ßain-marie  unb  läßt  eS  langfam 
fodt)en,  bis  ber  Saft  au§  ben  Speeren  fließt,  ben 
man  t)icrauf  burebfeibt.  5Iuf  jeben  fiiter  oon  bem 
Saft  nimmt  man  400  @r.  geftoßenen  3uder 
unb  2  fiiter  SRum,  oerrübrt  ben  3ud«  fo  lange 
mit  bem  warmen  ©oft,  bis  er  gänjlicb  aufgelöft 
ift  unb  gießt  bann  ben  JRum  ttt,  filtrirt  bie  j 
3Rifcr)ung  unb  jie^t  fie  auf  fttafdjcn,  bie  man 
oerforft  unb  oerpid)t. 

—  mit  ^rufitfaft.  Johannisbeeren  werben 
mit  laltem  SSaffcr  gereinigt,  mo  nötljig  entfernt, 
bann  in  ein  emaillirteS  ©efäß  gelegt  unb  bieS 
fo  lange  in  focbenbeS  2öaffer  eingeteilt,  bis  ber 
Jnbalt  heiß  ift.  9Jian  fluttet  bie  beiße  Frucht 
bann  in  ein  leinenes  Surf)  unb  preßt  ben  Saft 
fofort  heraus.  3ur  tHbfdr)eibung  fefter  unb  fdjlei« 
miger  Stoffe  läßt  man  ben  Saft  in  einem  mebr 
hoben  als  fladjen  ©efäße  12  Stunben  lang  be= 
bedt  fteben  unb  gießt  ihn  bann  oon  ben  abge* 
lagerten  ©ubfianjen  oorfia^tig  ab.  Je  1  fiiter 
Saft  mifdjt  man  bann  mit  s/t  bis  1  fiiter  ftrudjt* 
juder  (bie  Süße  fteüt  man  burdj  ^robiren  feft) 
unb  bringt  biefe  9ftifcr)ung  jum  flogen.  (SS  tft 
gut,  gleich  eine  Sftefferfpijje  t>oII  Sllaun  binp 
jugeben  unb  einzurühren.  (JS  bilbet  fidt)  beim 
i?od)en  ein  ftarfer  Staunt,  melden  man  fleißig 
wegnimmt  unb  wirb  bann  ber  Saft  nach  »/,  bi£ 
\'4  Stunben  tyU  unb  flar.  ftacb  bem  grtalten 
wirb  er  in  ftlafa^eu  gefüllt  unb  biefe  gut  öerforft 
unb  oerftegelt. 

^ofmnnieDc er-Sorf e  I.  8  Eiweiß  werben 
ju  feftem  Schnee  gefdjlagcn,  bann  250  ®r. 
Staubender  unb  250  @r.  fein  geftoßene  ÜHan= 
beln  barunter  gemtfct)t  unb  2WeS  lf4  Stunbe 
lang  gut  oerrütyrt.  $ann  fülle  man  bie  £älfte 
biefer  Sftaffe  in  eine  mit  ©lätter»  ober  3J?ürbteig 
ausgelegte  ftorm,  gebe  •/<  fiiter  gut  reife,  mit 
100  ©r.  3uder  oermifcf)te  Johannisbeeren  bar* 
auf,  fülle  ben  Sieft  ber  90hffe  barüber  unb  bade 
bie  Sorte  bei  mittlerer  £>ifoe. 

—  IL  2Ran  macht  einen  guten  Üftürb*  ober 


einen  ^Blätterteig,  rollt  einen  bal6en  Ringer  fiQrf(n 
Sortenboben  baoon  aus,  legt  benfelben  auf  ein 
©led),  fneift  einen  baumenbreiten  9tonb  in  bie 
£ölje,  überftreut  it)n  mit  3nüebadbröfel,  belegt 
ben  ©oben  mit  1  fiiter  großen,  frönen  Johannis« 
beeren,  bie  man  mit  3ncfer  gut  oermifdjt  bot, 
macht  über  bie  Sorte  entweber  ein  ©itter  oon 
Seigftreifen  ober  eine  Scbaummaffe  aus  Schnee 
oon  6  Eiweiß,  200  ©r.  3uder,  200  ©r.  gebadten 
$RanbeIn  unb  bem  ©elben  einer  Gitrone,  ftreidjt 
biefe  5)iaffc  über  bie  Sorte  unb  bädt  fie  bei 
mäßiger  §i&e  eine  reidjlicfje  Stunbe  lang. 

öoüanHiößcer- Sorte,  aDgcrübrt.  $cm 
Obftfud^enteig  auf  ^Blätterteigart  wirb  eine 
Sortenform  ausgelegt  unb  ber  ©oben  bie  unb 
ba  mit  ber  SJlefferfpi&e  burdtftodjen.  9lun  werben 
250  ©r.  füße  unb  125  ©r.  bittere  gefällte 
9]ianbeln,  bie  mit  Giweiß  fein  gerieben  ftnb,  mit 
250  ©r.  3ua*er,  9  Stottern  unb  etwaS  ßitronfn- 
fatale  ftfjaumig  gerübrt,  aisbann  mit  500  $r. 
eingemaa^ten  Johannisbeeren,  wooon  ber  Sqrap 
etwas  abgelaufen  ift  unb  mit  Sa^nee  oon  9  §v 
weiß  oermifdjt,  bann  in  bie  ausgelegte  Sorten* 
form  gefüllt  unb  bei  mittlerer  ipije  gebaden. 

—  aus  eina,etnari)tcn  r»onannis6certiu 
150  ©r.  füße  unb  50  ©r.  bittere  ÜHanbcln  wer» 
ben  geftbält,  fein  gerieben  unb  mit  6  (Eibottem, 
bem  (Felben  einer  Üitrone,  150  ©r.  3"d«  unb 
6  fiöffclu  ooll  eingemad)ten  JobnnniSbecren  aut 
oermifa^t.  Wlan  füllt  biefe  2Jlaffe  auf  einen  runben 
©oben  oon  TOrbteig,  ber  mit  breitem  Stanb  m> 
feben  ift,  macht  oon  Seigftreifen  ein  ®itter  bar* 
über,  beftreicht  baSfelbe  mit  Qri  unb  bädt  bie 
Sorte  langfam  J/4  Stunben  lang. 

—  mit  gräme.  (Bcnfo  bereitet  wie  bi< 
Sraubentorte  mit  Grume,  nur  ift  eS  beffer,  wenr. 
ber  Greme  in  einem  TOrbteigboben  (f.  „3Jlürb* 
teig  311  Cbftfudjen  auf  ©lätterteigart")  mit  tytym 
5Ranb  gebaden  wirb. 

^oßantttefleer-  Raffet  (f.  „Johannisbeere 
fiimonnbe"). 

5o$<miii56eer-5Petii.  9)?an  befreit  reit 
reife  ©eeren  oon  ben  Stielen,  fahrtet  fie  in  einen 
großen  hölzernen  S^apf  unb  jerquetfdht  fte  mit 
einer  £wläfeule ;  bann  ftetlt  man  fie  in  ben  ffefler, 
läßt  fte  gähren  unb  reibt  fte  nach  üollenbeter 
©ähning  mit  einem  höljemen  Spatel  burch  ein 
Joaarfieb,  ohne  fie  mit  ben  £)änben  311  berühren, 
ien  flar  00m  ©obenfafc  abgegoffenen  Saft  tl)ut 
man  in  ein  IlcineS  fjäßdjen,  fügt  auf  jeben  £'iter 
beSfeRicn  125  ©r.  geftoßenen  &üdcx  unb  auf 
je  6  fiiter  Saft  fiiter  (Sognac  hinju,  läßt  ben 
28ein  6  bis  8  SBocben  fteben  unb  jieht  ihn  bann 
auf  Slafchen,  bie  einige  2Nonate  lagent  muffen. 
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3  ofwft  w  i  öber  g  er. 

3ofiattnisßera,er  Tjct^t  ba§  ausgezeichnete 
Öeroäef)S  aus  ber  ©egenb  oon  ©djlofj  unb  $>orf 
Johannisberg  im  SRtyingau.  9(&cr  nur  bn$ 
öeingctänbe  beS  ©  d)  l  o  f  f  e  S  giebt  ben  eigent- 
lichen, unter  biefem  tarnen  toeltberürjmten  28ein. 
&  giebt  jroei  ©orten:  ©djlofe  3ot)anniS» 
berger  (Sabinet  unb  ©d)lofi  3ot)anniS» 
berger  turjroea.  $ie  erftere  ift  bie befte.  Sßorjüg- 
Ii*  tjt  auet)  ber  füblicr)  com  ©d)lo fjberge  gejogene 
JBein,  ben  man  3o$anniSbergerKlaufe 
nennt.  211S  öierte  ©orte  rangirt  bann  ber  tur$ 
3oljanni§berger  genannte,  ber  im  weiteren 
Umtreife  beS  ©ctjIofjbergeS  gebeizt  unb  jum 
Ibeil  in  bie  SHumm'fdien  Kellereien  fliegt. 

3ofiannis0rob,  in  Ceftcrreicf)  SodSbörnbl, 
teilen  im  Ianbläupgen  3>eutfd)  bie  berühmten 
.jtrebern",  bie  auS  ber  @efd)id)tc  bom  berlorenen 
cot)n  befannt  ftnb.  ©ie  toadjfen  auf  einem  jlatt- 
l?d)r n  SBaume,  bem  Karato,  auef)  (Sarobe-  ober 
$orJiljornbaum,  ber  in  9Inatolien,  ©nrien  unb 
Jtyrene  ju  £aufe  ift  unb  bon  ben  ©rieben  nad) 
®rie*enlanb  unb  Stalten  oerpftanjt  unb  enblid) 
odn  ben  Arabern  bis  nact)  *Dlaroceo  unb  ©banien 
verbreitet  toorben  ift  $5ie  ©amen  liefern naa)  bem 
flppetrtS-Serifon  oon  IpabS  ein  Kaffee»©urrogat, 
oen  fogenannten  Garobe*  Kaffee;  jur  3?'t  ber 
«raber  bienten  fte  ben  Sbelfteinr)änblern  unb 
|tyotrjef  ern  als  ©eroirrjte,  unb  barjer  rennet  mau 
im  !8ri[lantf)anbel  noet)  r)eute  nad)  „Karaten". 
2er  Konfum  beS  3or)onniSbrobeS  bei  uns  ift 
bfbeutenb.  3m  3a$re  1890  3.  SB.  führte  Cefter* 
reia)  runb  24000  O.  unb  £eutfd)lanb  runb 
17000  O.  ein. 

3afiÄttiitößÄ^ef.  250  @r.  roirb  mit 
135  ©r.  Söurter,  35  ©r.  %üdex,  bem  ©elbcn  | 
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einer  Zitrone  unb  5  fjartgcfodjten,  burd)  ein 
ftaarfteb  geftriebenen  (Sibottern  nebft  einer 
$rife  ©alj  ju  einem  glatten  $eige  »erarbeitet, 
ben  man  6m.  ftart  auftreibt  unb  ju  fleineu 
runben  Kuchen  auSftidjt,  bie  man  auf  ein  9?led) 
legt,  mit  ber  ©abel  ftidjt  unb  bei  gelinbcr 
§ti$c  bädt,  bann  r)übfct)  mit  3o$anni8beer-©elee 
belegt. 

$offp§in<n*&iscuit  {f.  „SBiScutt,  3ofc» 
pr)inen»"). 

—  500  ©r.  3tt(fer,  10  ganje  (fier  unb  6  @i* 
gelb  marm  gefdjlagen,  500  ©r.  2)iel)l  baruntcr 
gebogen,  auf  geftridjene  unb  bemerkte  531ed)e  roie 
SöffelbiScuitS  breffirt,  mit  ^ageljuder  befireut 
unb  gebaden. 

Sofepflitteit-sarob.  750  ©r.  3u<fer  mit  15 
(Siem  gut  fdjattmig  geriifjrt,  750  ©r.  Sffler)!  leid)t 
t)inein  melirt,  auf  gebutterte  5ÖIedtje  roie  Söffel* 
biScuitS  breffirt  unb  eine  ©eite  mit  Orangen» 
blütr)enn)affer»©!afur  glafirt. 

^ttUonbi^e  ^Saftrone«.  45  ©r.  Butter 
wirb  mit  165  ©r.  3"<to  fdmumig  gerührt,  bann 
75  ©r.  grobgeftofeene  2Jknbeln,  1  6t,  1  <£fj» 
Iöffel  ootl  ©or)ne  unb  165  ©r.  Eierjl  hinein 
melirt.  5?on  biefer  Üftaffe  Heine  £)äufdjen  auf 
ein  mit  93afeline  geftridjeneS  33Iecr)  breffirt  unb 
jiemlicr)  roarm  gebaden. 

gute?.  3n  ein  großes  ©IaSgefäfi  legt  mau 
einen  3toeig  frifdjeS  ^feffermünjfraut,  fugt  bie 
©djale  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  ein  ©las 
00Ü  SÖranbt),  fotoie  ein  wenig  ?tnana§«©nrup 
binju,  füflt  ba§  @la§  mit  gefto^enem  m  unb 
gießt  5llle§  mebrmal§  rafd)  bon  einem  ©efä^ 
in  ein  anbere§.  OTan  trintt  ben  Sulep  burd)  einen 
I  ©trorj^alm  ober  ein  är)nli£r)e§  tleineS  9iör)rd)en. 


Äunft  roirb  baS  ^anbroerf,  roenn  Scrftanb 
Unb  feiner  Sinn  regiert  bie  $anb. 

S'Mnets  -  "2? ubbing  (f.  „6abinct§  --  Sßub-  toöbnIid)en  KabeticS  meggelaffen  mirb)  ^inju  unb 
bing-).  fnetet  ben  ieig  fo  lange  burd),  bis  er  nid)t  mel)r 

jÄabef  jes,  £ottänbif$t.  9Iuf  jebe§  Kilo  an  ben  $änben  fleben  bleibt.  9?un  formt  man 
gutes  Sßki^enmebl  red)nct  man  20  bis  25  ©r.  irm  ju  fleinen  SBröbd^en,  la^t  biefe  auf  einem 
^"B^efe,  löft  biefelbe  in  ein  toenig  5JZild)  auf !  ganj  fd)mad)  gebutterten,  mit  3)tet)l  beftäubten 
"nb  gießt  fte  in  fiiter  lauroarme  SKild),  bie  iölcd)  aufgeben,  beftreid^t  fie  mit  in  TOd)  3er» 
man  mit  einem  Ibcil  beS  2Rebl§  511  einem  jiem»  [  quirltem  (figelb  unb  büeft  fte  gar. 

biden  SBrei  oerrür)rt.  9iacr)bem  ba§  ^efenftürf     ^omtßner-f  orte  I.  biefelbe  59ebanblung 
gut  aufgegangen  ift ,  fügt  man  ba8  übrige  roie  bei  ber  l'injcrtorte,  nur  bafj  t)ier  93röj elteig 
^tetjl  unb  einen  Jb^eelöffel  ooll  ©alj,  fomie  3  baju  genommen  roirb. 
^ier  unb  65  ©r.  Eutter  (bie  jebod)  bei  ben  gc  |    —  II.  9«an  fiebt  375  ©r.  Wer)!  auf  baS 
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Kuchenbrett,  bermifd)t  e§  mit  200  ©r.  3udcr 
(melden  man  mit  3  ßiern  oerrityrt),  200  ©r. 
Butter,  einer  ^rije  ©alj,  einem  Kaffeelöffel  Doli 
geflogenen  3intntf  unb  bem  ©elben  bon  einer 
Zitrone,  arbeitet  Mc§  Ieict)t  burd>einanber  ju 
einem  Steig,  fdjlägt  it)n  in  ein  Such  ein  unb  läjjt 
Um  2  ©tunben  lang  im  Kalten  ruf)en,  rollt  Um 
bann  einem  Üortenboben  oon  etma  */«  ©fc 
Z\dc  au»,  ben  man.  mit  eingemachten  Kirfajen 
belegt  unb  mit  einem  ©itter  oon  ieigftreifen  be* 
bectt ;  man  macht  einen  ftarfen  Teigranb  herum, 
um  roclctjen  mau  einen  $apierftreifen  befeftigt, 
überftreidjt  juoor  ba§  ©itter  unb  ben  Staub  mit 
(H  unb  bäcft  bie  lorte  */t  ©tunben  lang  bei 
mäfjiger  £>ijje. 

Jtafe-Jtü^auf  (Fondue).  3n  90  ©r.  3er» 
laffene  Vutter  fommen  60  ©r.  Wehl  ober  Kar« 
toffelmeljl,  baS  üerrüt)rt  unb  bann  mit  '/»  Stier 
focr)enber  ©ahne  auf  bem  fteuer  511  einem  jartcn 
leige  abgeröftet,  ber  nun  mit  90  ©r.  geriebenem 
^armcfanfäfe,  mit  30  ©r.  geriebenem  ©chmei^er» 
fäfe,  1  X^celöffel  00U  ander,  1  Wefferfpifce  Doli 
meinem  $feffer  unter  ftetem  Stühren  auf  bem 
Jeuer  oermifajt  wirb,  bann  nact)  bem  9lbtühlen 
4  Dotter  unb  f  pätcr  ben  ©dmee  bon  4  Siweifj  nebft 
einem  ßfjlöffel  oofl  ©djlagfahne  barunter,  biefe 
Waffe  gleich  in  tieine  Spapieriapfeln  ober  Wufdjeln 
gefüllt,  15  Winuten  gebaden,  bi§  fic  rotr)braune 
Q?arbe  haben,  bann  fc^nell  feroirt. 

«Ääff,  fngfif^er  (f.  „(Snglifcher  Kuchen"). 

Jläfe-Fondue(f.„Käfe.?tupauf  [Fondue]"). 

^ofe-^eur^en,  X>rcsbeiicr  (f.  „topfen« 
Rubeln"). 

—  §&Wf$t.  50  ©r.  ^refchefe  mirb  in 
einigen  Söffeln  boll  TOildt)  aufgelöft  unb  mit  5 
ßibottern,  lauwarmer  Sahne,  bem 

©elben  einer  Zitrone,  15  ©r.  geflogenen,  füfjen 
Wanbeln  (wo  einige  bittere  babei  fein  tonnen), 
einer  $rife  ©alj,  250  @r.  geriebenem,  red)t 
frifchem  trodeuen  Ouarttäfe  (fogenannter  9ieibe= 
fäfe),  120  ©r.  geriebener  Semmel,  90  ©r.  ge* 
roärmtem  Wet)l,  50  ©r.  gefchmoljencr  SButter, 
50  ©r.  3nder  unb  120  ©r.  gereinigten  So« 
rinthen  oermifcht,  bod)  barf  ber  £eig  nid)t  ju  feft 
fein  unb  alle  99eftanbtf)eile  muffen  guoor  etwas 
gewärmt  werben.  Wan  läfjt  bie  Waffe  1  ©tunbe 
lang  am  Cfen  gähren,  fteüt  eine  ftorm  mit  Ver= 
tiefungen  wie  ju  SBinbbeuteln  in  ben  Ofen,  thut 
in  jebe  Vertiefung  ein  ©tüdehen  ©utter,  ftreidjt 
bie  Vertiefungen  gut  bamit  au§,  legt  fleine,  au* 
bem  Teige  geformte  Vröbdjen  hinein,  bie  im 
Irodenfchranf  wieberum  eine  reichliche  halbe 
Stunbc  lang  aufgehen  muffen,  fefct  fic  bann  in 
ben  jiemlid)  l)ci^en  Cfen,  bädt  fte  erft  */4  ©tunbe 


tfäfcftt^eit,  93o&mtfcf>er. 

lang  auf  ber  einen  ©citc  unb  bann  ebenfolange 
auf  ber  anbern  ©eite  unb  giebt  fie  mit  gomper 
ober  einer  Wila>©auce  auf.  Slnftart  fie  in  ber 
Qrorm  ju  bpden,  fann  man  fie  auch  wie  ^fann= 
Indien  in  heifjem  ©d)mal&  auSbaden  unb  fertwt 
fie  in  biefem  Salle  nur  mit  3"der  beftreut,  ohne 
©auce  ober  ßompot. 

Mfe-Meut$cn  in  Scflntafj.  Von  500  @r. 
Wehl  unb  ber  nötigen  Wild)  mit  50  ©r.  £efe  ein 
^efenftüd  gefegt,  bann  rührt  man  125  ©r.  SButter 
fdjaumig,  fügt  100  ©r.  3uder  unb  8  (Eibotter 
baju,  fomie  500  ©r.  geriebener  Käfe,  Gitronem 
fatale  unb  125  ©r.  Korinthen,  macht  baoon  einen 
ieig,  rollt  ihn  aus,  flicht  mit  bem  ^lugftedjer 
tleine,  runbe  platten  au§,  legt  fie  auf  ein  be= 
ftäubteä  Vrett,  läfjt  fie  gehen,  bädt  fie  in  ©d)molj 
unb  beftreut  fte  mit  3uder. 

«ÄäfeftucOen  L  Von  250  ©r.  SBlätterteioi 
rollt  man  einen  Voben  au§,  fchneibet  ihn  runb 
oon  beliebiger  ©röfje,  fejt  einen  3  Ringer  breiten 
Staub  auf,  ber  ein  wenig  eingefunden  unb  mit 
(Ei  beftrichen  mirb,  fchneibet  bann  125  ©r.  guten 
fetten  Käfe  in  ganj  bünne  ©djeibchen,  ftreut  fie 
bid  auf  bem  ©oben  be§  KuchenS  auf,  jerbrödeli 
etma§  Vutter  barauf,  fefct  ben  Kuchen  in  ben 
heifjen  Cfen  unb  bädt  it)n  halb  gar.  Söährenb  biefer 
3eit  finb  5  ganje  öier  mit  etwas  ©alj  unö 
Kümmel,  fomie  '/s  Sit«  faure  ©ahne  tüchtig  ge* 
fcr}Iagen  morben;  biefe  5Raffe  gießt  man  über 
ben  Kuajen,  bädt  ihn  fertig  uub  ferbirt  ihn  rea)t 
warm. 

—  II.  gine  flache  gejadte  Vledhform  mit 
Würbteig  aufgelegt  unb  folgenbe  Waffe  barauf: 
250  ©r.  Käfe  fein  gerieben,  100  ©r.  3"der  mit 
»3  Eigelb  fdjaumig  gerührt,  65  ©r.  jerlaffene 
Vutter,  cttoaS  Gorinthen,  ©afran,  bittere  Wen« 
bcln,  Zitrone  unb  15  ©r.  iPuber  hinjugerührt, 
bann  jiemlid)  heife  gebaden  unb  mit  3uder  be» 
ftreut. 

—  Mi i'ttßurger.  Gine  runbe  flacr)c  Kua>n- 
form  mirb  mit  Hefenteig  ausgelegt  unb  mit 
biefer  faurer  ©ahne  beftrichen,  bann  eine  ftarfe 
Schicht  Slltenburger  Steibetäfe  barauf  geftreut, 
bann  roieber  bide  faure  ©ahne  barauf  gefiricfien. 
mit  Korinthen,  get)adten  Wanbeln  unb  Sudtt 
beftreut,  jule^t  gute  Tafelbutter  barauf  gegoffen 
unb  narf)  bem  Vaden  mieber  ftarf  mit  Vutter 
begoffett  unb  mit  3uder  beftreut. 

—  SSdOnttfcöer.  91u§  einem  Kilo  Wehl  4 
Giern,  einem  Kaffeelöffel  Doli  ©alj,  50  ©r.  fjefc 
unb  etma  •/«  i*iter  ober  nach  Vebarf  etma§  mehr 
Wild)  macht  man  einen  feftenüteig  an,  läfitben* 
felben  aufgehen  unb  tnetet  ihn  gehörig  burd), 
worauf  man  ihn  ju  einem  ober  mehreren  runben 
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#udjen  ausrollt,  bic  man  mit  einem  fingerbreiten, 
getroffenen  Üianb  öerfie^t.  9?ad)bem  biefe  Äud)en 
nochmals  aufgegangen  finb,  beftreia^t  man  fie 
bid  mit  frifdjemOuarf,  ben  man  mit  6  (Eibottern, 
etwas  ©alj,  3uder,  bem  Selben  einer  (Sirrone, 
einigen  geflogenen  bitteren  üflanbeln,  fetter 
Sar)ne,  etwas  gefa^moljener  Butter  unb  Go- 
rintr)en  Dermifd)t  fjat,  bädt  fie  in  jiemlia)  f>eifeem 
Cfen  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

giäfekndftn,  ^ngfifa)er.  ÜRan  bringt  in 
einer  Äafferofle  '/i  £i*cr  9WiU&  $um  ßodjen, 
fluttet  5  gut  verquirlte  Gier  tynein  unb  läßt 
DieS  f o  lange  über  bem  freuer,  bis  ftd)  bie  ÜJtaffe 
oerbieft  unb  gerinnt,  giejjt  bie  Wolfen  ab  unb 
fürtet  ben  Päfe  auf  ein  Sieb  §um  Srodnen. 
iBenn  er  oöflig  troden  ift,  mengt  man  50  ©r. 
äüdn,  eine  fßrifc  ©alj,  200  ©r.  gewafa)enc 
^orintt)en,  75  ©r.  gefdjmoljene  Butter,  einen 
halben  Teelöffel  Doli  geftojjenen  3>wmt  unb 
'  ,  fiiter  ©atme  barunter,  legt  fleine  93Ied)= 
Törmcrjen  mit  Blätterteig  auS,  füllt  fte  ju  */«  mit 
Der  ÜKifd&ung,  bädt  fie  20  Minuten  lang  bei 
ucmlidjer  £iije  unb  beftreut  fie  bann  mit  3uder. 

—  #nfjfifi$er,  mit  Zitrone.  9ln  375  ©r. 
3ucfer  reibt  man  bie  ©crjalen  oon  3  Zitronen  ab, 
ftöfjt  ben  3ud«,  oermifa^t  üjn  mit  9  flaumig 
gefdjlagenen  Giern  unb  bem  ©aft  einer  grofjen 
(»itrone  unb  Derrityrt  bieS  über  bem  Steuer  mit 
875  ©r.  gefäjmoljener  Butter  unb  %/4  fiiter 
3af>ne,  bis  bie  9)iaffe  ftdj  oerbieft.  $Ran  läfjt  fie 
ausfüllen  unb  füllt  fte  in  fleine,  mit  Blätterteig 
ausgelegte  Sortenförmdjen,  ftcüt  fte  auf  ein  Bled) 
unb  bädt  fte  15  bis  20  Minuten  lang  bei  raferjem 
jjeuer. 

—  cf  ngfifa)cr,  mit  ^anbefn.  130  ©r. 

füße  unb  8  ©r.  bittere  «Dtanbeln  werben  gefdjält 
unb  geftofcen,  mit  130  ©r.  3uder,  6  Gfelöffel 
Doli  fläfe=Ouarf,  130  ©r.  jerlaffener  Butter, 
Der  fer)r  feingerjadten  ©djale  unb  bem  ©aft  oon 
einer  Zitrone,  nebft  einem  Gjjlöffel  öofl  ©ljerrü, 
5  eibottern  unb  bem  ©cfynee  oon  2  Giweife  Der« 
rürjrt,  worauf  man  biefe  Üftifcfjung  in  fleine,  mit 
Blätterteig  ausgelegte  ^örmdjen  füllt  unb  15 
bis  20  ÜRinuten  lang  bädt. 

—  von  ^aürßteifl.  2Han  ftebt  380  ©r. 
Wef)l  auf  baS  tfudjenbrett,  ftreift  eS  ju  einem 
Öaufen  juifammen,  madjt  in  beffen  ÜJiitte  eine 
Vertiefung,  tfjut  50  ©r.  ßuder  unb  eine  Sßrife 
Salj  fjinein,  oerrüljrt  benfelben  mit  3  Gibottern, 
einem  ganzen  Gt  unb  3  Gfelöffel  Doli  SSeifj* 
tuein,  ttjut  ferner  380  ©r.  frifdje  unb  reajt  jafje 
lafelbutter,  weldje  man  in  fleine  Stüde  jer* 
idjneibet,  funju  unb  wirtt  bann  rafd)  mit  ben 
Oänben  SlHeS  ju  einem  Xeige,  treibt  ifjn  ju  einem 


etwa  fingerftarfen  fluten  aus,  ben  man  mit 
einem  SRanb  oerftc^t,  auf  ein  Bled)  legt  unb  einen 
Bledjreifen  ^erum  fejjt.  SDton  überpinfelt  tr)n 
bann  mit  jerlaffener  Butter,  beftreut  üjn  bid  mit 
gertebenem,  trodenemCuarf«#äfe  otyneÄümmel 
(Steibeläfe)  unb  übergießt  il)n  mit  fiiter  fe&r 
fetter,  faurer  ©ar)ne,  bie  mit  retdjli^em  3uder 
unb  4  ganzen  Giern  verquirlt  morDen  ift,  legt  in 
Stürfajen  jerpflüdte  Butter  barauf,  bädt  ben 
tfurf)en  in  einem  nidjt  gu  Reißen  Ofen  unb  be- 
ftebt  ü)n  bann  ftarf  mit  3uder. 

^fifeftuaVn,  ZaMfQtx.  %tä  einem  C)efen« 
teig  Don  Äüo  3Ke^l,  fiiter  3KiIa),  100  ©r. 
Butter,  30  ©r.  ^)efe,  30  ©r.  3uder,  4  Gibottem 
unb  einer  ftarfen  $rife  ©alj  treibt  man  einen 
ober  einige  runbe  Audjen  aus,  je|ft  einen  Seigranb 
barum,  um  melden  man  einen  Bledjreifen  fe^t, 
läßt  i^n  bann  auf  bem  Ble$e  aufgeben,  über= 
ftreut  t^n  mit  5  bis  6  geriebenen  fteibefäfen, 
träufelt  150  ©r.  jerlaffene  Bulter  barüber,  bädt 
ben  Äua^en  unb  befiebt  i^n  reidylidt)  mit  3uder, 
jobalb  er  auS  bem  Cfen  fommt.  Ober  man  be» 
legt  ben  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit  gerie* 
benem  ßäfe  bid  beftreuten  Ihidjen  mit  Butter» 
f(ödd)en  unb  maa^t  einen  ©ufe  oon  */«  fiiter  faurer 
Sa^ne,  4  Giern  unb  150  ©r.  ßuder  barüber, 
beoor  man  i^n  in  ben  Ofen  fdjiebt.  92aa^  bem 
Baden  beftreut  man  ben  #ud)en  mit  3uder  unb 
3immt. 

—  $<0n>e1}cr.  9luS  Sßcifebrobtetg,  ben  man 
gut  mit  etwas  frtfdjer  Butter  burdjfnetct  ^at, 
treibt  man  einen  rauben  $uä)en  auS,  lä^t  t^n 
aufgeben,  Dermifa^t  180  bis  200  ©r.  feinge- 
^aeften  fetten  Ääfe  mit  •/«  fiüet  Sa^ne  unb  4 
bis  5  Giern  unb  übergießt  ben  ßudjen  bamit, 
ober  belegt  i&n  mit  bem  feinge^adten  Ifäfe  unb 
gie^t  bie  mit  ben  Giern  verquirlte  ©al)ne  barüber, 
ftreut  6alj  unb  ßümmel  barauf  unO  bädt  ü)n 
'/t  <£tunbe  lang. 

^äfelüa)cfa)cn,  gebrühte  (f.  „©ebrürjte 
ÄäfefüdjeIa^enM). 

^afe-^aflefa)eii.  1  fiiter  ÜJlitdr)  wirb  mit 
160  @r.  Butter  jum  ^od)en  gebraut,  160  ©r. 
geriebener  8d)Wetjerfafe  unb  112  ©r.  ÜKef)I 
hinein  geftreut,  bieS  fo  lange  über  gelinbem  Breuer 
Derrür)rt,  bis  fic^  ber  3!eig  oon  ber  ^afferoÜe  ab» 
löft ;  bann  mifd)t  man  naa^  unb  naa^  6  Gier 
l)inju  unb  bädt  bie  ÜHaffe  in  gebutterten,  mit 
3wiebad  auSgeftebten  fleinen  formen  ,j4  ©tunbe 
lang.  —  Ober:  i(A fiiter ©a^ne  wirb  jum  Äoä)en 
gebraut,  160  ©r.  fetter  6^weijerläfe  ober 
Sia^mtäfe  hinein  gefdjnitten  unb  fo  lange  in  ber 
£>af)ne  oerrü^rt,  bis  er  DöUig  vergangen  tft,  wo- 
rauf man  bie  3Jlifcr)ung  jum  Grfalten  auSfäjürtet, 
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mit  6  Gibottern  unb  bem  ©djnee  ber  6  Ghoeifj 
oermengt,  in  fleine,  mit  Blätterteig  ausgelegte 
görmdjen  füllt  unb  beinahe  eine  $albe  ©tunbe 
lang  baden  lägt. 

(Ädft-'&ubbing.  375  @r.  geriebenertfäfe  mirb 
mit  8  verquirlten  Gibottern,  100  ©r.  ft^aumicj 
gerührter  Butter,  '/.  Sit«  ©a§ne  unb  bem 
©ebnee  oon  8  Gimeifj  gemifdjt  unb  ba§  ©anjc 
in  eine  vertiefte,  mit  Butter  beftridjene  unb  mit 
einem  Blätterteigranb  berfeljene  ©epffe!  ge= 
fdu'ittet,  worauf  man  ben  ^ubbing  eine  t)albe 
©tunbe  lang  baden  läfjt  unb  beim  SInridjten  mit 
geriebenem  Ääfe  beftreut. 

—  -Ramequins  (f.  „Ramequins"). 

—  -THnniofcn.  9luS  einem  mefferrücfenftnrf 
ausgerollten  Blätterteig  flicht  man  runbe  platten 
auS  unb  beftrcidjt  biefefben  auf  ber  3nnenfeitc 
mit  Gi,  bann  berrüfjrt  man  ein  mit  Wild)  ge* 
tueid)teS  unb  mieber  auSgebrüdteS  Wunbbrob 
mit  4  Gibottern,  einigen  Söffe!  boll  faurer  ©a!)ne, 
80  ©r.  geriebenem  ©djtoeijerfäfe,  ettbaS  <5a\\ 
unb  WuSlatnufj,  legt  fleine  ^äufeben  baoon  auf 
bie  Blätterteigplättdjen,  fdjlägt  biefefben  über* 
einanber,  überftreidjt  fie  aud)  bon  aufjen  mit  Gi 
unb  bädt  fie  auf  einem  Blecf). 

 ^tößrc^ett.  Wan  fdpibet  ben  bünn  auS= 

gerollten  Blätterteig  in  ©röfeen  einer  ©pielfarte 
unb  beftreidjt  fie  mit  nad)ftef)enber  ftülle ;  mirfe 
fie,  nad)bem  man  bie  JRänber  mit  Gi  beftridjen, 
röbrenförtnig  jufammen  unb  bade  fie  lidjtbraun. 
ftülle:  60  ©r.  fdjaumig  gerührte,  feljr  frifdrje 
Butter,  125  ©r.  geriebener  ^armefanfäfe,  ©alj, 
Pfeffer,  4  Gibotter  unb  3  Giioeif$*©djnee. 

 £tfjuit teu  f.  o.  ro.  „Welonen-Scftnitten'', 

f.  b.\  nur  toirb  bie  Waffe  b,ierp  in  einer  fugel= ! 
abfdjnittärjnlidjen  ftorm  gebaden,  nad)  bem  Gr* 
falten  beliebige  ©tüde  (oon  allen  Seiten  nad) 
ber  Witte  ju)  baoon  gefefmitten,  mit  einem  Sqo\\ 
?öd)er  roie  beim  natürlichen  Ääfc  bineingebrüdt 
unb  bie  obere  ©djnittflädje  mit  Gitronenglafur 1 
bünn  überjogen. 

—  -Soufff»''.  160  ©r.  geriebener  (Tfjcftei- 
fäfe  unb  100  ©r.  Sßarmefanfäfe  toirb  mit  0 
geflogenen  3^i^aden,  einer  SJkife  geftofjener 
WuSfatblütrje  unb  ertoaS  getrodnetem,  pulberifir- 
ten  Gftragon  öermifdjt;  hierauf  fcfjlägt  man  10 
Gibotter  mit  160  ©r.  3uder  311  <Ba)aum,  riif>rt 1 
bie  ßäfemifdmng,  ein  loenig  ©alj  unb  julcfct 
ben  ©ebne*  ber  10  Giibciße  redjt  bebutfam  Ijinju 
unb  bädt  ba§  ©ouffle  faft  ©tunbe  lang,  um  > 
ti  bann  fofort  ju  feroiren. 

^dfc-^tangett  I.  125  ©r.  tfäfe  fftnlb 
©d)tbeijer,  halb  $armefanfäfe),  125  ©r.  SRety, 
125  ©r.  Butter,  ©0I3  unb  Pfeffer  mirb  511 1 


einem  $eige  gemattet,  bünne  Stangen  babrn 
ausgerollt,  mit  Gi  beftridjen  unb  gebaden. 

£ä(c-£ia»gen  II.  250  ©r.  Salutier,  350 
©r.  We!)l,  200  @r.  geriebener  tfäfe  unb  etwas 
Ganennepfeffer  mit  ©a!jne  oerbünnt  unb  etwa* 
©a!§  baju.  80  ©tangen  baoon  ausgerollt,  auf 
ein  Bleaj  gefegt,  mit  Gi  befinden  unb  mit  fläfe 
beftreut. 

—  oon  jSWfferfdfl.  CefterS  Rammen* 
gcjdjlagener  Blätterteig  mit  ßäfe  beftreuen,  bann 
mieber  2  Wal  ^ufammenf^lagen  unb  ausrollen, 
bann  f  djmale  Streifen  fajneiben,  mit  Gi  beftreiajen 
unb  mit  #äfe  beftreuen. 

—  gngfiföe  (f.  „€nglifc$e  tfäfeftangen"). 
«ftäfe-^fengef  L  120  ©r.  Butter  wirb  ju 

©d)aum  gerührt,  bann  nad)  unb  nad)  240  @r. 
feingeriebener  ^armefanfäfe,  100  ©r.  ©cfjmeijer* 
unb  Gljefterfäfe,  etmaS  Gancnnepfeffer,  3  Söffel 
ooü  Söaffer  unb  ©alj  nad)  ©efcb,mad  ^injuge* 
rüljrt  unb  mit  etma  240  ©r.  feinftem  Äaiferme^l 
ju  einem  £cige  gemirft;  bann  mirb  berfelbe  ju 
lleinen,  gan3  bünnen  ©tengelajen  ausgerollt,  auf 
fajtoaa)  gebutterte  Bleaje  gelegt,  mit  <£i  beftridjen 
unb  gebaden. 

—  II  (Cheese  Straws).  Won  bereite  mit  ein 
toenig  SBaffer  unb  6  %tyiUn  Webl,  4  Steilen 
fct)r  frifdjer  Butter,  4  feilen  geriebenem  g}ar-- 
mefanläfe,  ©alj  unb  Ganennepfeffer  nad)  ©f* 
fdjmad,  einen  2eig,  ben  man  mefferrüdenbid 
ausrollt,  mit  Gibotter  beftreiajt  unb  in  18  Gm. 
lange  unb  Gm.  breite  ©treifen  fd)neibet,  fie 
auf  einem  gebutterten  Blcd)  im  mäpig  ^eifeen 
Ofen  bäcft  unb  ^eig  feroirt. 

«Ättfe-^örltÖen  I.  Wan  berrü^re  280  ©r. 
Ouarftäfe  mit  200  ©r.  frifajer  Butter  unb  in 
einer  anbern  ©Rüffel  180  ©r.  3uder  mit  4  Gi» 
bottern,  gebe  noef;  30  ©r.  füjje  unb  25  ®r.  bittere 
geflogene  Wanbeln,  baS  ©elbe  unb  ben  ©oft 
bon  einer  Gitrone,  eine  Ijalbe  geriebene  WuSfat» 
nufe,  eine  abgelochte,  redjt  mehlige,  feingeriebene 
grofee  Kartoffel  unb '/,  Siter  feinen  Qfranjbrannt- 
mein  b»Mii  wub  bermifd)e  bieS  bann  mit  ber 
#äfe*  unb  Buttermaffe,  fülle  baS  ©anje  in  fleine 
5örma)cn  unb  laffe  fie  fd)tiefl  baden. 

—  II.  5  Gfilöffel  boll  geriebenen,  fetten 
©cb,meijerfäfe,  1  Söffe!  ooü  Web!,  5  ganje  Gier 
unb  20  ©r.  3u<ta  merben  mit  '/<  i'iter  fü&er 
©ab^ne  verquirlt,  in  burtergeftriajene  Jortenförm« 
d)en  gefüllt,  fo  bafj  biefelben  enoaS  über  bie 
Ipälfte  boll  gemalt  merben,  */»  ©tunbe  bei  jienr 
lidjer  $tyt  gebaden  unb  toarm  ferbirt. 

^äfe-ttorfe.  Wan  madje  einen  Blätterteig 
bon  250  ©r.  We^l,  250  ©r.  Butter,  125  @r. 
3uder  unb  einem  Gi  unb  lege  bamit  bie  ftorm 
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au*.  flDtan  tod)e  bann  oon  */t  £iter  9ftilcfj  nnb 
2  Cöffel  bou*  $Ref)l  einen  biden  SBrei  unb  jmar 
[o,  baß  man  baS  ÜKe^l  mit  berftälfte  ber  falten 
teilet)  berrüljrt  unb  bieS  in  bie  jroeite  Hälfte  ber 
*Bttld),  roeldje  unterbeffen  focfjenb  gemalt  raorben 
ift,  laufen  läßt,  ba§  ©anje  auf  bem  fjeuet  ju 
einem  SBrct  rür)rt  unb  biejen  bann  mieber  er« 
talten  läßt.  Unterbeffen  rüfjrt  man  60  ©r.  Söutter 
Ui  Schaum,  tl)ut  750  @r.  fteibefäfe,  125  ©r 
3wfer,  6  (Sibotter,  eine  9Rcfferf|ri|pc  öofl  3intmt, 
ben  Saft  unb  baS  Abgeriebene  einer  Gitrone, 
ben  erfalteten  Ü)icl)lbrei  unb  6  Sdmee  rjinju, 
fülle  eS  in  bie  Sortenform  unb  laffe  eS  '/,  ©lunbc 
lang  baden. 

^äfe-^orfe,  £f\kt ffletfler.  ÜHan  rollt  einen 
bieten  Sortenboben  auS  ^ftürbteig  auS,  beftrcidjt 
hn  33oben  ringS  fjerum  mit  (Si  unb  fetjt  einen 
?irei  ftinger  breiten  9ianb  barauf,  um  roelefjen 
man  nod)  einen  fBIcdjreif  fefct,  bann  oerrüfjrt  man 
lfliloChtart  mit  6  ©ibottern,  einer  SJkife  Salj, 
etmaS  3D?ef)I  unb  ein  menig  gefioßenem  3<wmt, 
250  @r.  Qu&er,  bem  (Selben  einer  (Eitrone  unb 
einem  Söffel  boll  SRofemoaffer  etroa  Vi  Staube 
lang,  fefct  250  ©r.  gut  gereinigte  Gorintyen  unb 
iulefct  ben  Schnee  ber  6  (Hweiß  befyutf  am  f)in$u, 
füllt  biefe  ÜJHfcfmng  in  bie  Sorte,  beftreut  fic 
mit  3ucfcr,  überbinfelt  ben  SRanb  mit  Gi  unb 
bädt  bie  Sorte  bei  mäßiger  £ifoe  */,  Stunbeu 
lang. 

Kaffee.  <£er  ßaffeebaum  ftammt  au«  bem 
£>ocf)Ianbe  oon  Abeffinien,  fein  juieiteS  öeimatljS* 
lanb  ift  Arabien.  €r  toirb  bis  jju  9  ÜNeter  fjod), 
bat  immergrüne  ooale  93lättcr,  är)iili(t)  beneu  beS 
Lorbeerbaumes,  feine  3Mütf)en  ähneln  in  frirbe, 
ftorm  unb  ©eruef)  bem  SaSmin.  Sie  grumte, 
anfangs  grün,  roerben  erft  Ijeflrotb,  bann,  in  bei 
Keife,  buuleloiolett ;  e§  fmb  SBee ren  oon  ftf)lei» 
migem  §lcifer)c,  in  benen  als  Samen  bie  #affee> 
boljnen  ruljen,  bie  nod)  eine  eigene  £aut  rjaben. 
Sie  «Bäume  blühen  jätjrlid)  3  Wal,  im  SMär}. 
Wpril  unb  ÜJcai,  aber  nur  bie  5Raiblütr)e  bringt 
5rud)t,  bie  oom  Sejember  bis  3eoruar  geemtei 
wirb.  $ie  geemteten  grüßte  legt  man  in  bie 
Sonne,  bi§  baS  3*eifd)  obgäfjrt,  ober  man  befreit 
fie  in  £rid)termüt)len  oom  ftleifdje.  9cocf>beni 
man  bie^Bo^nen  getrodnet  f)at,  entfernt  man  oon 
i^nen  mit  einer  befonberen  ^oIjroDc  bie  anfyaf* 
itnbe  $of)nenf)aut.  Sann  roerben  fte  fortirt. 
Stell  unterf Reibet:  1.  m  of  I  a  Operfunft:  Ara= 
bien ;  fleine,  gelblid)  braune  SBobnen.  Sie  befte 
aller  fteiffeef orten,  aber  nur  feiten  ed)t).  2. 3  an  a-, 
^ataoia«  unb  6f)eribon=#affee  (^erfunft: 
3atia;  große,  längliche,  blaßgelbe  bis  bräunlidje 
^nen ;  am  tfjeucrften  ber  braune,  am  billigten 


]  ber  grünlidic).  3.  Sumatra-Äaffee  (glatte, 
grofee,  buntelgelbe  93obnen,  niajt  fo  gefdjä&t). 

4.  ^Öourbon» ßaffee  (tiein,  hellgelb,  länglid) ; 
üielale  9)iof!a  üerf auf t,  oorjüglicf)  im  Wefd^mad). 

5.  der) lo n  (grofe,  gelbbraun;  fräftig  im  ($e* 
fa^mad).  6.  5Jeanilla  (ät)nlia^  bem  3üta- 
ifaffee).  7.  ^3ortorico-,  Domingo«,  3a  = 
maica«Äaffee  (mittelgroß,  bläulia)griin ;  ge* 
fa)ä^t).  8.  ^orberinbifdje  Sorten (9icilgbcrrt) 
unb  Salig^errt)  am  beliebteren  unb  mit  2)iofta 
üerglidjen).  ^a^u  tommen  bic  amerifanifa)en 
Sorten,  nömlid):  1.  93rafil  (grüulia^,  nia)tfebr 
gefaxt).  2.  Öuanoa  ober  iiaracaS  (groß, 
blaugrün;  fräftig,  berber  Öcfdjmad).  3.  (Sofia- 
rica  (bem  3aoa--Äaffce  älmlia),  fel)r  gefct)ä^t). 
4.  Surinam,  S5emerara,  ©erbice  (aus 
nicberlänbifd)  ©nnana;  tiein,  blaugriin,  fräftig 
unb  mot)lfd)medenb).  5.  *Di  a  r  t  i  n  i  q  u  e  unb 
Guba  (mittelgroß,  blaugriin,  mit  einem  §äut« 
d)en  bebedt;  gleidjfaÜS  fräftig  unb  gut).  S:ie 
iVarbe  toea^felt  beim  Sagern,  mirb  aud)  oft 
fünfllidr)  fjergeftellt;  am  beften  entfa^eibet  ber  05c* 
rudj.  ^or  bem  brennen  t^ut  man  gut,  ben  ftaffee 
^u  mafetjen.  Stirer)  Anfauf  gemableuen  Äaffees 
fejt  man  fieb  leicht  ber  föefafjr  auS,  oerfälfdjte, 
mit  allerlei  9ftef)l  oerfe^te  Sßaare  $n  erhalten. 

/ta ff ee- Auflauf.  130  @r.  ganj  frifdj  ge= 
brannter  feaffee  mirb  gemahlen,  eine  iaffe  feljr 
ftarfen  Aufguß  baoon  bereitet  unb  biefer  fofort 
mit  7»  £iter  fetter,  füßer  Safjne  oermifebt,  juge« 
bedt  unb  bei  Seite  geftellt;  hierauf  fd)lägt  man 
100  ©r.  93ntter  311  Sdjaum,  mengt  nad)  unb 
naa)  6  (Sibotter,  130  ©r.  ÜJie^l,  130  ©r.  3udcr, 
eine  ^rife  Salj,  fomie  bie  mit  bem  Äaffee  Oer« 
mifd)te  Saline  bin^u,  rü^rt  Alles  über  gelinbcm 
treuer  311  einem  bidcuGreme  ab,  fd)lägt  benfelben 
bis  jutn  ^rfalten,  fügt  noa^  4  ßiborter  unb  jti= 
le^t  ben  Schnee  ber  10  öimeiß  red)t  bcljutfam 
bei  unb  bädt  ben  Auflauf  in  einer  gut  gebutterten 
gorm  Stunbe  lang,  worauf  man  tr>n  äugen* 
blidlidj  feröirt. 

—  -Bavaroise  ober  geftiirjteni?affee«(>  reme. 
200  ©r.  frifdj  gebrannter  SWoffa-ffaffee  mirb 
fein  gemahlen  unb  in  '/i  t*iter  fodjenbe  Saljue 
gefajüttet,  naa^bem  biefelbe  einmal  bamit  aufge- 
loaHi  ^at,  bedt  man  it)n  gut  unb  läßt  ibn 
langfam  ausfüllen;  nad)  bem  ^rfalten  feirjt  man 
ibn  bureb,  fügt  260  ©r.  geftoßenen  3uder  unb 
30  ©r.  aufgelegte  ^aufenblafe  ^inju,  berrüljrt 
bie  ^iifdjung  auf  OM«,  bis  fie  fid)  3U  oerbiden 
beginnt,  jiebt  lU  £'itcr  gut  ausgeflogene  Schlag* 
fabne  baiunter,  füllt  AHeS  in  eine  fyxm  unb 
läßt  ben  (hörne  auf  <Si§  erftarren.  93or  bem  AuS» 
fhn^m  taud)t  man  bie  §orm  einen  Augenblid 
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Änffce,  gefrorener,  in  ©Infern. 


in  marmeS  SBaffer  unb  garitirt  bic  Bavaroise 
bann  mit  Äaffee»©lafur  glafirten  SBiScuitS. 

Kaffee  -Blanc-  manger  (f.  „tfaffecBaya- 
roise"). 

—  -Säonßons  (f.  „93onbonS»#affee"). 

—  6rennenber  ober  Cafe  royal  (f.  aud) 
„©Ioria").  3n  eine  reidjlidje  r)albe  $affe  öotl 
fe$r  ftarfen  ßaffee  tt)ut  man  5  bis  6  3uderpde, 
gicfjt  über  bie  SRüdfcite  eines  ßöffelS  ein  Siqueur- 
glaS  Doli  alten  (£ognac  f)inui,  jünbet  benfclben 
an  unb  Derrüljrt  u)n,  nadjbem  er  eine  3cit  lang 
gebrannt  $at,  mit  bem  ßaffee,  worauf  man  baS 
©etränf  fo  $eij$  als  möglich  geniest. 

—  -£rejefn  (f.  „©rejcln"). 
itaffce-"33röDcfien.  2ttan  laffe  60  ©r.  $cH- 

gelb  gerotteten  Paffee,  60  ©r.  3"^  ein  ©tüd» 
a^en  3immt  unb  1  Eiter  TOdj  10  Minuten  lang 
fodjen  unb  giefjc  eS  bann  burd)  ein  ^aarfieb. 
bringe  eS  bann  mit  180  ©r.  93utter  wteber  auf 
ftarieS  Seuer,  rüfjrc,  fowie  eS  flarf  fod)t,  250 
©r.  ÜJtef)I  hinein  unb  jwar  fo  lange,  bis  fid)  bie 
sJJla|le  oon  ber  ßafferofle  löft,  unb  füge  nad) 
unb  uadj  8  ©ier  f)inju.  $)reffire  oon  biefer  ÜHaffe 
eigrofje  SBröbdjen  auf  ein  gebutterte!  unb  bemeblteS 
3Medj,  beftreidje  fte  mit  Qri,  beftreue  fie  mit  Ipagel* 
juder  unb  bade  fte  in  nidjt  gu  Ipeifcem  Cfen. 

—  Liener,  ttuft  1  Äib  3Re&  400  ©r. 
SButter,  150  ©r.  3udcr,  4  Giern  unb  4  Stottern, 
70  ©r.  aufgelöfter  &efe  unb  rcicr>Itdr>  fiiter 
fetter  füfjer  ©afme  nebft  einer  $rife  ©alj  be» 
reitet  man  einen  Hefenteig,  ben  man  tüd)tig  mit 
bem  ©Datei  fdjlägt,  bis  er  SBlafen  wirft,  hierauf 
gehörig  aufgeben  Iäjjt,  ju  Iänglia>oDaIen  93röb* 
djen  formt,  auf  einem  93Iedj  nochmals  geljen 
läfjt,  bann  mit  ßi  beftreidjt,  mit  3ud«  beftäubt 
unb  Iangfam  hellbraun  bädt. 

gaffte  •  Uiroö,  panjiger  (f.  „Sandiger 
flaffeebrob"). 

—  «ftamßurgcr.  Üftan  üermifdjt  500  ©r. 
erwärmtes  2)iel)l  mit  4  Gibottern,  180  ©r. 
3uder,  60  ©r.  Butter,  V,  £iter  lauwarmer  Wild), 
25  ©r.  aufgelöfter  fcefe  unb  ein  wenig  3immt 
unb  geriebener  sIRuSiatnuf$ ,  worauf  man  ben 
gut  bin  abgearbeiteten  leig  einige  3eit  jum  3luf« 
geljen  warm  ftellt.  SDamt  fnetet  man  nodj  75  ©r. 
frifd)e  Butter  in  ben  ieig,  formt  länglidje  SProbe 
Daraus,  läßt  fie  auf  einem  5Mcdje  nod)  eine  SBeile 
getyen,  beftreidjt  fie  mit  füfjer  ©aljne  unb  bädt 
fie  bei  mäßiger  §>ifce  hellbraun,  nad)  bem  @r« 
falten  fdmeibet  man  Die  58roDe  in  fingerftarfe 
©djnitten,  bie  man  im  Ofen  röftet. 

gaffte -$xiimt.  9luS  120  @r.  frifd)  gc» 
branntem  Ü)ioffa«Äaffec  giefjt  man  eine  %a\)t 
Doli  ßaffee  auf,  oermiferji  benfclben  mit  Citer 


focfyenbcr  ©afync,  150  ©r.  ßuder  unb  nad)  bem 
WuSfü&len  mit  6  gut  jerquirlten  (Eibottern  uirt 
2  ganjen  Giern,  fd)lägt  HlleS  über  bem  $tua 
ju  einem  ^reme  unb  fetDirt  benfelben  in  ©läfern 
ober  iaffen. 

«Äoffee-  ^rerne  -"gJottfions  (f.  „58onbon4. 
^affee«6reme»"). 

—  %taniöm*  (f.  .Sranjorifc^e  Äaf^e^ 
6reme«93onbon§"). 

—  mit  £<$ tag  fal^ne.  *L  Siter  ©ab,ne,  6 
(Sigelb,  200  ©r.  3uder,  fiiter  rea^t  ftarfet 
Kaffee,  etwas  93aniüe  nebft  10  ©r.  ©elatim 
warm  unb  talt  gefdjlagen,  bann  */.  Ctter  ©djlcic;-- 
fa^ne  hinein  melirt,  in  eine  ©djale  gefüllt,  au^ 
6iS  geftcllt  unb  mit  ©d)tagfat)ne  garnirt. 

/mffcc-Cns.  120  ©r.  frifa^  gebrannter  unt 
gemahlener  ÜJioÜa  wirb  in  1  l'iter  fiebenbe  ©a^m 
gefdjüttet.  jugebedt  unD  1  ©tunbe  lang  ym 
ifeurd)3ief)en  bei  ©eite  geftellt ;  bann  giefjt  mar 
bie  ©a^ne  burd)  ein  ^aarfteb,  fügt  200  ©r 
3uder  unb  12  ßibotter  ftnju,  Derrü^rt 
über  bem  geuer  bis  jum  3)idwerben,  fcüjt  Die 
3^ifa^ung  nochmals  burebj,  fa^lägt  fte  bis  $um 
Crfalten  unb  füllt  fte  in  bie  ©efrierbüd^fe. 

—  tudfi.  1  £iter  ©al)ne,  400  ©r.  Quin 
unb  12  mit  bem  ©djneebefen  etwas  gefdjlageiu 
(fiweifi  werben  wie  SöaniÖegefroreneS  über  Dem 
geuer  abgerütjrt,  bann  250  ©r.  ganj  ^ell  gc» 
brannter  R affee  gefto^en  unD  ju  bem  abgerührter 
Sreme  gefdjüttet,  eine  3"t  lang  jugebedt,  fteben 
gelaffen  unb  bann  burdj  ein  ©ieb  gegoffen. 

iiaffff-CfTfir,.  Wlan  röftet  250  ©r.  befUi 
9Rotfa*ftaffre  nia)t  ju  braun,  ftöfjt  il)n  bann  fo« 
fort  nodj  t)ei^  in  einem  fauberen,  etfernen  SJlbrfer 
vemlicb,  grob,  füOt  ihn  in  eine  irlafdjc,  übergießt 
itjn  mit  */i  i'tter  SGBeingeip,  lä^t  itjn  bann  ur^ 
wotylDerforft  3  Sage  lang  fielen,  worauf  mar 
ben  SBeingeift  filtrirt  unb  in  «eine  gläfacficjt 
füüt. 

— ^ifraftt.  OTan  gie^t  auf  Äilo  frif^> 
gebrannten,  fel)r  feingemablenen  Kaffee  2  £'itcr 
talteS,  weidjeS  Söaffer,  Iäfet  bie  $lüfftg!eit  mit 
7,#ilo  feingefa^Iagenem3uderunb  etwaS3udet» 
(Souleur  in  einem  woffloerDcdten  ©efäp  bis  auf 
'/,  einfodjen  unb  filtrirt  ben  ßrtraft  bann  in 
flcine  ©laSflafd)cn,  weld)e  man  gut  Derlorft  auf-- 
bewa^rt;  ein  einziger  Teelöffel  Doli  genügt  jur 
^erftellung  einer  Xaffe  guten  ÄaffeeS. 

Kaffee,  flefrorener(f.  „©efrorener  Äaffee"). 

—  gefrorener,  in  erdfern.  91uS  125  6r 
frifa^  gebranntem  unb  gemahlenem  Sliofla  gitfe: 
man  l'iter  Kaffee  auf,  Derjüfjt  benfclben  gut, 
fd) littet  itjn  in  bie  ins  CEiS  gegrabene  ©efrierbücbjc, 
bre^t  biefe  aber  nidjt  um,  fonbem  läfct  ben  Paffe« 
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Mojj  eiSfatt  barin  merben ;  hierauf  fdjlägt  man 
'/•  Siter  Sc^lagfa^ne  auf  6iS  rec^t  ftart  auS, 
mija)t  100  ©r.  3udcr  hinein,  oermengt  bic 
Sd&lagfahne  mit  bem  Kaffee  unb  feroirt  baS 
OJctränt  in  ©läfem. 

£a#ee-0efrormes(f.,,93aniDe«©efroreneS''). 
$iffelbe  üftaffe,  aber  ohne  Sßanifle  unb  unter 
fcinjugabe  bon  xjt  ßiter  Kaffee  (meldjer  Don  66 
<8r.  gemahlenem  Kaffee  getobt  wirb)  unb  melier 
gleich  unter  bic  2Kaf|c  jum  Abrühren  fommt 

—  «0efee.  '/«  £iter  fochenbc  Üflild)  mirb  burd) 
finen  f$iltrirfa(f  mit  45  ©r.  frifdr>  gemahlenem 
hoffet  gefetzt  unb  bei  Seite  gcftellt ;  bann  tr)ut 
man  22  @r.  ©etatine  nebft  •/«  fiiter  f alter  TOd), 
100  ©r.  3uder  unb  einem  ©Hie!  3intmt  in  eine 
tfafferolle,  bringt  AHeS  langfam  j\um  Kodjen  unb 
cerrii^rt  eS,  bis  bie  ©elatine  aufgelöft  ift«  SJtan 
nimmt  bann  biefelbe  Dom  Steuer,  oerrührt  fie  mit 
bem  Kaffeeaufgufe  unb  2  dibottem  unb  füllt  bie 
^ijdjung  in  eine  mit  foltern  SEBaffer  auSgefpülte 
j>orm,  »onach  man  baS  ©elöe  im  Kalten  er« 
ftarren  läftt. 

_  £affee  af5  $eträttft.  $ie  erften  Kaffeetrinfer 
ünb  bie  Werfer  gemefen,  Don  ihnen  haben  eS  bie 
Araber  gelernt,  oon  biejen  bie  iürf en.  3)ie  9$ene= 
tianer  führten  bie  Sitte  im  17.  Sahrhunbert  in 
IKarfeifle  ein.  fionbon  r)attc  fein  erfteS  Kaffee* 
bau§  1652,  $ariS  1671,  9®ien  1683,  Dumberg 
1686,  Hamburg  1687,  SBittenberg  1700,  Stutt- 
gart 1712,  Augsburg  1713,  ßeipjig  1720  (baS 
>>au§  „jum  Kaffeebaum  "),  Berlin  1721.  All- 
gemein mürbe  ber  Kaffeegenufj  in  2)eutfd^Ianb 
Hfl  um  bie  SJcitte  beS  18. 3at)rf)unbcrt§ ;  Wapo* 
IconS  (Sontinentalfpcrre  jmang  balb  barauf,  bie 
crjten  Surrogate  ju  erfinben.  93orber  r)atte  man 
ton  üielfadj  als  ©ift  f(t)limtnfter  Art  üerbächtigt. 

^ür  bie  ^Bereitung  beS  KaffecS  giebt  SSeberS 
UnioerfaMlerifon  ber  Kodjfunft  folgenbe  auSge* 
zeichneten  3iat^ia)Iäge :  Söer  ben  Kaffee,  ber  ja 
cermöge  feines  ©et>alt§  an  Coffein,  lieber,  AI* 
frumin  unb  fiegumin  ebenfomohl  als  nahrhaftes, 
tDfeal§  anregenbeS  unb  belebenb  mirfenbcS,  r)ödr)fi 
angenehmes  ©enujjmittel  gilt,  mirflid)  gut  trinfen 
trill,  bebiene  fid)  hierbei  nur  einer  roirflicr)  guten 
#affeeforte,  j.  53.  3aoa,  röfte  unb  brenne  it)n 
klbft,  bereite  ir)n  rein,  ohne  jeglichen  3ufafc,  am 
heften  auf  einer  einfachen  unb  ätoedmäftigen 
flaffeemafcfjine.  93ei  bem  SRöften  ber  Kaffee» 
boljnen,  meldje  erftbaburch  iljr  eigentliches  Aroma 
enmwfeln,  ift  ^auptföd^Itdt)  ju  beobachten,  bafi  bie* 
ielbcn  nicht  §u  ftarf  aebrannt  merben,  benn  ein 
!oldjer  oerbrannter,  fdjmarjbrauner  Kaffee  $at 
nicht  tote!  mehr  2Öertt)  als  Kohle,  ba  atleS  Aroma 
Dcrpd)tigt  ift  unb  ftd)  bagegen  ein  miberlid) 
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brenjIichcS  Od  gebilbet  hat.  53or  bem  ©rennen 
mu|  ber  ßaffee  forgfam  gelefen  unb  mit  roeidjem, 
f altem  SBafjer  getoafchen  »erben,  worauf  man 
ihn  jum  Xrocfnen  augbreitet  unb  bann  gtoifchen 
einem  fauberen  marmen^>anbtuch  oollenbs  troden 
reibt.  $>a§  Sröften  felbft,  melcheS  immer  nur  in 
fleinem  sDcafjftabe  ju  betreiben  ift,  ba  gebrannter 
.fifaffee  fein  Aroma  nicht  lange  bemahrt,  geflieht 
häufig,  wie  im  gröfjten  %t)t\\  oon  Sübbeutfch» 
lanb  unb  ber  Sdjmeia,  in  einem  flachen,  unbe« 
bedten  eifernen  Siegel,  ben  man  über  offenes 
Ofeuer  fefet  unb  mobei  man  bie  Kaffeebohnen  mit 
einer  höläernen  Kelle  beftänbig  umrührt,  bis  fie 
ben  nötigen  ©rab  ber  ftöftung  erlangt  haben, 
roaS  man  auf  biefe  Art  aflerbingS  genau  beob= 
achten  fann;  inbeffen  erforbert  biefe  ?Dcethobe 
fehr  oiel  Sorgfalt  unb  ©ehenbigfeit,  bamit  bie 
lohnen  gleichmäßig  bräunen,  unb  überbieS  ent» 
roeichen  babei  ju  öiele  oon  ben  flüchtigen  SBeftanb* 
theilen,  meShalb  baS  fflrennen  beS  ßaffeeS  in  ben 
cnlinberförmigen,  oerfchloffenen  ©rchtrommeln 
oor^ujiehen  i^.  2)aSfelbe  mufj  langfam,  über 
nicht  ju  heftigem,  offenem  Qfeuer  oor  fich  gehen 
unb  barf  nur  fo  lange  fortgefefct  merben,  bis  bie 
lohnen  311  fnaden  beginnen  unb  bie  gehörige 
hellbraune  ^axht  angenommen  haben,  meldje  bei 
ben  hellen  Kaffeeforten,  beren  lohnen  rothgelb« 
lieh  ober  grünlich  auSfehen,  heller  braun  ausfällt, 
als  j.  93.  bei  ben  ohnehin  bräunlidjen  3aoabohnen, 
bie  faft  faftanienbraun  burch  baS  SRöften  merben; 
feineSfallS  barf  man  jeboct)  bie  SBohnen  fo  lange 
brennen,  bis  fie  ju  fchmi^en  beginnen  unb  fid) 
mit  einer  fettglänjenben  8d)irf)t  oon  brenjlichem 
Oel  überziehen.  95eoor  biefer  Moment  eintritt, 
fchüttet  man  bie  93ohnen  auf  eine  Ipoljplatte  ober 
in  eine  grofee  Schüffel  anS,  läßt  fie  unter  häufigem 
Umrühren  mit  einem  £>oljlbffel  erfalten  unb  be» 
mahrt  fie  bann  in  gut  Derfchließbaren  93lech« 
büchfen  auf.  3um  ©rennen  oon  größeren  Kaffee- 
mengen,  mie  bieS  bei  ben  Kaufleuten  geflieht, 
bebient  man  fid)  ber  fogenannten  Stampfbrenn* 
aj>parate,  in  benen  bie  ©ohnen  mittelft  r>eifeer 
ßuft  geröftet  merben  unb  ihr  Aroma  fehr  gut 
bemahren.  —  3unäd)ft  ift  cS  hier  auch  nöthig, 
jo  oiel  geröftete  Kaffeebohnen,  als  man  }Ht  53c» 
reitung  beS  KaffeeS  bebarf,  burch  3erftojjen  im 
Dörfer,  mie  eS  im  Crient  Sitte  ift,  ober  bureb 
3ermahlen  berfetben  auf  einer  Kaffeemühle  311 
einem  gröblichen  ?ßuloer  \u  zermalmen;  man 
mahle  jeboct)  nie  mehr,  als  man  gerabe  nöthig 
hat,  ba  ber  gemahlene  Kaffee  fein  Aroma  aufjer* 
orbentlich  fcr)nell  oerliert,  meShalb  eS  fehr  un« 
prattifch  ift,  benfelben  gemahlen  ju  laufen,  mie 
man  eS  3.  93.  in  @nglanb  ju  tljun  pflegt,  mobei 
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man  nodt)  überbieS  flctS  riSfirt,  fchledjte  unb  Oer« 
fälfchte  SBaare  ju  erhalten.  $>ie  §erfietlung  be§ 
©etränfcS  fcfbft  gefaucht  entweber  burcr)  #o<hen 
ober  burd)  giltriren;  bei  erfterer  ÜJMljobe  fluttet 
man  ben  gemahlenen  Kaffee  in  ben  lopf  mit 
fiebenbem  SBaffer,  Iäfjt  ihn  einigemal  auffegen, 
rührt  ihn  mit  einem  Söffet  um  unb  giefet  noch 
etwas  fiebenbeS  Söaffer  barüber,  lafjt  ben  ßaffee 
bann  nod)  eine  3eit  lang  nihia,  fielen,  bamit  er 
ftd)  feiert  fann,  fehreeft  ihn  \u  biefem  SBe^ufc  wof>l 
aud)  mit  einem  fleinen  ©ufj  falten  SBafferS  ab 
unb  fchüttet  baS  tlar  geworbene  ©etränf  hierauf 
in  bie  J?affeefanne.  —  2)ie  jweite  ütteiljobe,  ben 
Kaffee  bureh  tjiltriren  ober  Aufgufj  ju  bereiten, 
befielt  gewöhnlich  barin,  auf  bie  $affeefannen 
einen  feingefTochtenen  ®rat)ttric^tcr  ober  einen 
ftebartig  burä)lö(f)erten  Sricfjter  oon  93Ied)  ober 
^orjellan  mit  hineingelegtem  ftiltrirfad  oon 
Barchent  ju  fteflen,  ben  gemahlenen  ßaffee  in 
ben  Beutel  ju  flutten  unb  baS  erforberliche 
SBaffer  in  fleinen  Portionen  ftebenb  barüber  ju 
idjütten,  ben  ffaffee  währenb  ber  3roif<^«npaufen 
jebod)  feft  sujubeden.  Empfehlenswerter  ift  bie 
\Hnwenbung  Don  Äaffeemafchinen,  wobei  man 
ben  gemahlenen  Äaffee  in  einen  befonberen,  fieb* 
ortig  burchlödjerten  Siaum,  baS  STÖaffer  in  einen 
anberen  hierzu  beftimmten  Kaum  füllt  unb  burdj 
eine  Spirituslampe  jjum  Sieben  bringt,  worauf 
biefeS  bann  burd)  feine  eigenen  kämpfe  getrieben 
ober  baburd),  bafs  man  bie  SJiafdune  umbreht 
ben  Kaffee  filtrirt  unb  ein  fehr  mohlfchmecfenbcS 
©etränf  heroorbringt.  SBeibe  9?erfar)rungSmeifen 
werben  inbeffen  oon  Autoritäten  ber  9Jtebijin 
unb  Chemie  gefabelt,  ba  bicfelben  behaupten,  ber 
Aufgufjfaffee  enthalte  faft  nur  baS  Stoma  unb 
rege  ju  fef)r  auf,  obgleict)  er  bie  Skrbauung  be« 
f örbere  unb  namentlid)  nach  einem  Xiner  paffenb 
fei,  wogegen  bie  Abfochung  beS  ßaffeeS,  bei  ber 
baS  Aroma  theilweife  entweicht,  ben  ©erbftoff 
ju  ftarf  enttoidele,  bem  ©etränf  einen  unange« 
nehmen  herben  ©efdjmarf  oerleihe  unb  baSfelbe 
unjuträglid)  für  ben  Ziagen  mache.  2)urd)  3ufa& 
oon  $Rild)  ober  ©ahne  unb  3uder  Derliert  ber 
Jfaffce  jmar  Diel  Don  ber  aufregenben  üöirfung 
unb  gewinnt  an  9Jät)rrDcrtr),  ift  aber  bem  2Ragen 
weniger  juträglid)  unb  2Rild)faffee  baher  j.  9?. 
nach  bem  Effen  nic^t  anjurathen.  ©ei  bem  Ab* 
tochen  bebarf  man  weniger  Äaffee,  ba  er  mehr 
ausgelaugt  wirb,  al§  bei  bem  blojjen  ftiltriren, 
we§halb  erfiereS  Verfahren  gewöhnlich  in  fpar= 
famen  Haushaltungen  üblich  ift;  mag  er  nun 
gefocht  ober  filtrirt  werben,  fo  foflte  man  wo» 
möglich  nur  weiches  Sföaffer  baju  oerwenben, 
fehr  hartes  Söaffer  aber  fchon  Dorfjer  einmal  ab» 


fachen;  ber  3ufafc  Don  ein  wenig  Soba  ju  fehr 
hartem,  falfhaltigem  Sffiaffer  (eine  9flefferfpifce 
Doli  auf  2  bis  8  Waffen  oott  ©affer)  wirb  Don 
Dielen  Seiten  empfohlen,  Don  anberen  wieber 
Döflig  Derworfen,  ba  ber  Ifaffee  baburdt)  einen 
unangenehmen  ©efehmaef  erhalten  foll.  3)er  gro|e 
^hemifer  fiiebig  befürwortet  eine  Art  S5er« 
fdjmeljung  ber  beiben  JfaffeebereitungSmethoben 
unb  wir  wollen  hier  baS  Don  ihm  oorgefchriebene 
Verfahren  mittheilen:  „$ie  Söhnen  muffen  lang» 
fam  hellbraun  geröffct  werben,  wenn  fte  ihre 
werthDoüften  SBeftanbtheile ,  baS  Coffein  unb 
baS  Aroma,  behalten  feilen ;  gegen  baS  Enbe 
beS  Brennens  fchüttet  man  auf  bie  lohnen  etwas 
gefto|enen  3ua*er  (ju  '/«  ßilo  Äaffee  15  ©r. 
3ucfer)  unb  rüttelt  ober  rührt  ben  Kaffee  bamit 
grünblich  um,  moburdt)  ber  3uefer  fchmiljt  unb 
bie  53ohnen  mit  einer  unburchbringlichen  Schicht 
Don  Karamel  über3ief)t,  welche  baS  Entweichen 
ber  aromatiferjen  (Stoffe  Derhinbert.  hierauf 
breitet  man  bie  53ohnen  auf  einem  (Sifenbleche 
jum  Crlalten  aus  unb  bewahrt  fte  in  einer  gut 
fchliefjcnben  93Iedt)büd^fe  an  einem  troefenen  Orte 
auf.  53ei  ber  ^Bereitung  beS  ÜranfeS  fe^t  man 
baS  SBafjer  in  einem  emaiüirten  eifernen  ©e» 
fchirr  jum  Reiter,  jermahlt  bie  93ohnen  (auf  2 
iaffen  Doli  SBaffer  15  ©r.  Äaffce  gerechnet)  ju 
einem  gröblichen  ^ßulDer,  fchüttet  */4  oon  bem« 
fewen  in  baS  SBaffer  unb  läßt  eS  10  Minuten 
bamit  fochen,  fügt  nachher  baS  Ie^te  Viertel  bc« 
flaffeeS  ju,  entfernt  aber  ba§  ©efchirr  fofort  Dom 
geuer  unb  läfjt  e§  5  Minuten  gut  jugebeeft  ruhig 
flehen,  bis  ber  Kaffee  ftdt)  gefegt  hat.  3)aS  fertige 
©etränf  mufj  eine  hellbraune  fiaibc  haöen  unb 
ift  au^erorbentlich  mohl)d)medenb,  ba  burdh  baS 
Sieben  aus  ben  erflen  brei  Vierteln  ber  lohnen 
alle  fräftigen  ©eftanbtheile  auSgefodjt  finb  unb 
auS  bem  bloßen  Aufbrühen  beS  legten  Viertels 
baS  Aroma  baut  gewonnen  wirb."  —  3m  Orient 
trinft  man  ben  Kaffee  mit  bem  Sa^,  nadt)bem 
man  bie  lohnen  frifer)  geröftet,  geftampft  unb 
baS  3Wehl  jufammen  mit  bem  3uder  aufge* 
focht  hat. 

^affff-c^fafur  (f.  „©lafur,  Kaffee-"). 

 /tapffein,  Schwcijcr.  Sine  £affe  fehr 

ftarfen  Kaffee  Dermifcht  man  mit  6  gut  verquirlten 
ganzen  Eiern,  gie^t  7S  £itcr  ftebcnbe,  mit  50  ©r. 
3ucfer  Derfü|te  Sahne  unter  fortgefe^tem  Hm= 
rühren  tyr^u,  ebenfo  25  ©r.  aufgelöfte  Raufen» 
blafe,  Derrührt  Alles  über  bem  §?eucr  °iS  jum 
lochen,  fchüttet  eS  in  eine  mit  ÜKanbelöI  be* 
ftrichene  Qform  unb  Iäfct  eS  barin  erftarren. 

«Äoffee  $tt  ßoajcn,  auf  franjoftfaje  ilrf . 
Wlan  Dermifcht  ben  frifch  gemahlenen  Kaffee  mit 
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oanj  wenig  Gidjorienpulöcr  (ju  125  ©r.  Äaffee 
etwa  7  bis  8  ©r.  £ia>rie  unb  3  Siter  SBaffer), 
ertnärmt  biefe  Wifdjung  unter  bepnbigem  Um- 
rühren über  bem  fteuer,  bis  baS  tfaffeepuloer 
oöflig  lid};  iß,  trmt  cS  bann  in  ben  Kaffeefilter 
unb  übergießt  eS  aflmäljlid)  mit  bem  fiebenben 
2Saffer,  Iäfit  ben  Kaffee  10  Winuten  lang  auf 
Der  rjcijjen  £>erbplatte  fter)en  unb  giebt  Wild)  unb 
3uder  baju. 

«Äaffee-^ufle«,  ^afefo  (f.  „SBafcter  XTaffcc- 
fua>n"). 

—  Erfurter  (f.  „Erfurter  ffaffeetud^en"). 

—  mür6er.  Wan  rü&rt  565  ©r.  SButter  ju 
8tf)aum,  riir)rt  4  Gier,  5  ßibotter,  375  ©r. 
3uder,  565  ©r.  Wefjl  unb  baS  ©elbe  einer  6i- 
trone  baju,  rüfjrt  MeS  rcdjt  flaumig,  mifdjt 
sulejft  nod)  etwas  ©almial  p,  ftreid)t  bie  Waffe 
auf  ein  Sied)  fingerbid  auS,  beftreut  i§n  mit 
3uder  unb  ger)adten  Wanbeln  unb  bäcft  ijju 
^icmlid)  warm. 

—  verriebene  (f.  aud)  ,,93utterlud)en", 
„$id!ud)en",  ,,©treuf3el«!Rofmen«3uderiud)en'' 
u.  f.  w.).  Wan  oerrufjrt  375  ©r.  SButter  ju 
3ct}aum,  mifdjt  12  Eigelb,  375  ©r.  3"der,  fomie 
375  ©r.  Wcljl  unb  eine  $rife  OqIj  baruntcr,  ar» 
beitet  ben  £eig  tüer)tig  burd),  ftrcid)t  benfelben 
fingerbid  auf  ein  gebuttertes  5Med),  ftreut  3uder 
unb  3»ntmt  barüber  unb  bädt  il)n  bei  gelinbcr 
£ifce  langfam  fjellbraun.  —  Cber  man  rüljrt 
225  ©r.  Butter  \u  Sdjaum,  tfjut  nad)  unb  nad) 
750  ©r.  erwärmtes  Wef)l,  40  ©r.  aufgelöfte 
§efe,  V,.  Siter  fette  füfcc  (Saljne,  2  gier,  100  ©r. 
3uder  unb  bie  abgeriebene  Sd)ale  einer  Zitrone 
nebft  einer  l^rife  ©alj  ^inju,  mad)t  einen  fteifen 
5eig  barauS,  laut  it)n  aufgeben,  rollt  it:-u  bann 
fingerfiarf  auf  einem  gebutterten  5Med)  auS,  be« 
ftreidjt  tt)n  mit  Gi,  ftreut  100  ©r.  feingeljadte 
Wanbeln,  fomie  100  ©r.  geflogenen  3"tfo  ba« 
rauf,  üf*rgicfjt  it)n  mit  jerlaffener  ©utter,  Iäfjt 
ir)n  roieber  ge^en  unb  badt  if)n  bei  mäjjigcr 
£ü)e  rjeÜbraun. 

«Äaflfee-ittifler,  ftfeine.  Wan  bringt  1  Siter 
3flild)  mit  250  ©r.  S9uttcr  jum  floaten,  öerrüljrt 
500  ©r.  Wefjl  barin  ju  einem  glatten  93rci,  bis 
tiefer  ftd)  oon  ber  flafferofle  ablöft,  mifdjt  7 
Gier,  erroaS  ©alj  unb  2  Gfjlöffel  üofl  3udci 
llinju,  fefct  mit  einem  £öffel  breitgebrüdte  öauf* 
ajen  öon  ber  Waffe  auf  ein  gebuttertes  &led), 
Mtreidjt  fie  mit  (Ei,  ftreut  ger)adte  Wanbeln  unb 
3uder  barüber  unb  bädt  fie  bei  gelinber  ftifce. 

—  -ürapfen.  £ierju  werben  je  2  au«gc* 
f)öf)lte  Worjrenfopfböben  mit  flaffecGreme  gc= 
füllt  unb  mit  ßaffeeglafur  überjogen. 

—  -«iiqtteur.  Wan  röflct  100  ©r.  feinen 


Wotta,  Jcrftampft  ir)n  gröblid),  Iod)t  oon flilo 
3udcr  unb  Siter  SÖaffcr  einen  6grup,  läßt 
ben  flaffee  einmal  barin  aufwallen,  oermifdjt 
Ellies  mit  1  £?itcr  Gognac,  läfct  cS  in  einer  gut 
oerfortten  9?Iafd)e  4  2Bod)en  fterjen,  filtrirt  ben 
t'iqueur  unb  jiet)t  ib,n  auf  Qlafdjen. 

«ftafee-PoftronenUpetitfour).  500  ©r. 
Wanbelmaffe  (^alb  SWanbeln,  halb  3udcr  mit 
ßiweife  gerieben),  200  ©r.  Staubjudcr  unb 
etwas  ßaffee=6ffenj,  bie  Waffe  nidjt  ju  weitr) 
gehalten,  runbe  Watronen  brefftrt,  nad)  bem 
iöaden  |c  2  mit  Hjmtofenmarmelabe  äufammen- 
gefe^t  unb  8  (£rwcolabenpuniie  barauf  gefpri^t. 

—  U.  250  ©r.  Wanbeln  werben  mit  eiweijj 
fein  gerieben,  bann  320  ©r.  feiner  3"der  unb 
250  ©r.  fein  jmlüerifirter  Kaffee  barunter  ge- 
rieben ,  auf  2kfelinebled)e  fingerlange  Streifen 
breffirt  unb  nad)  bem  S3aden  mit  Äaffeeglafur 
glafirt. 

jfiaffee-^Seßffpeife,  ftafte.  9  ßibotter  wer* 
ben  mit  375  ©r.  3uder  fdjaumig  geriifjrt,  mit 
'/4  Siter  fiebenber  Sar;ne  unb  7.  Siter  ftarfem 
Kaffee,  ben  man  auS  100  ©r.  ÜJcoIta  bereitet, 
gut  ücrmifd)t  unb  ^IfleS  burtt)  ein  £marftcb  $u 
bem  fteifgefdjlagenen  8d)nee  ber  9  Siweifj  ge« 
goffen,  worauf  man  bie  Waffe  einige  Winuten 
lang  über  gelinbcm  fyuci  t>errüf)rt  unb  mit  12 
©r.  aufgelöster  ©elatine  öermengt.  Wan  legt 
nun  eine  ftorm  mit  ©iSeuitS  ober  Watronen  aus, 
feud)tet  biefelben  mit  ©ar)ne  an  unb  füllt  bie 
£)älfte  beS  Gr^meS  barauf,  bie  man  wieberum 
mit  ©iScuitS  ober  Wafronen  bebedt,  worauf  ber 
9icft  beS  (SremeS  oben  barüber  geftridjen  wirb. 
9kd)bcm  bie  Speifc  auf  (?iS  feft  geworben,  gar- 
nirt  man  fie  mit  einem  gcfprijjten  ©ittcr  »on 
8d)lagfar)ne. 

—  m^lange.  1  Joffe  oofl  ßaffee  mit  8ar)ne 
unb  3"dcr,  1  Söffel  ooll  Scr)lagfat)ne  barauf. 

— ^Seringues.  500  ©r.  3uder  wirb  ütm 
5?rucrj  gefod^t  unb  ein  auS  30  Ör.  oom  feinften 
Wofta  gefod;ter  Äaffee  tjineingegoffen,  fo  bafj 
bie  Wifd)ung  bie  Qlugprobe  betommt.  Söär^renb 
biejer  3eit  fdjlägt  eine  anberc  ^ßerfon  oon  5  @i» 
toeifj  einen  feften  Srfjnce,  in  weldjen  bann  bie 
jum  ftlug  gelobte  Wifd)ung  langfam  b,inein  ge= 
goffen  wirb.  3ft  bie  Waffe  bann  talt  gefcfjlagen, 
rübrt  man  nod)  etwas  Staubjuder  b,inem,  breffirt 
auf  Rapier  fleine  WeringueS,  beftäubt  fie,  bädt 
fie  leidet  auf  naffem  ©rett ,  legt  baS  Rapier  auf 
einen  angefeudjteten  iifd),  nimmt  baS  2öcid)e 
mit  einem  Scffel  berauS  unb  troefnet  fie  auf 
einem  SBIcdjc  im  Cfen. 

—  -380KKa-^utf)c!t.  250  ©r.  3uder  wirb 
mit  6  ganjen  Giern  unb  6  Gigelb  nebft  bem 
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©elben  einer  Zitrone  roorm  unb  falt  geflogen, 
bann  250  ©r.  r)aß>  2ttef)l,  halb  Sßuber  unb  ju- 
lejft  200  @r.  gut  geflärte  warme  ©utter  barunter 
gerührt,  bie  klaffe  in  eine  fladje,  runbe,  mit 
Butter  auSgeftri<$ene  unb  mit  Rapier  ausgelegte 
gorm  gefüllt  unb  mäjjig  heifi  gebaden.  9iun 
todt)e  man  500  ©r.  Siaffinabejuder  jaim  fleinen 
gaben,  fdjlage  10  Sigclb  mit  bem  ©djneebefen 
in  einer  ©d)üffel  etroaS  bura%  giefee  ben  Ijcifjen 
3uder  unter  beftänbigem  ©ablagen  ju  bem  (£U 
gelb,  toafftre  bieS  bann  burd)  ein  ©ieb  in  einen 
feeffel  unb  fdjlage  eS  ju  einem  <Sr6me.  Jöäb« 
renb  biefer  3eit  wirb  1  Kilo  250  ©r.  fcuifte 
XafeEbutter  jur  ©at)ne  gerührt,  ber  falt  ge* 
fdjlagene  (Sräme  barunter  gerührt  unb  bie  9Jiaffe 
in  2  I^eüe  geseilt ;  in  ben  einen  2heil  giefje 
man  flaffec*  (Iffens,  beftreidje  bamit  ben  tfudjcn 
redjt  ftarf  auf  ber  Oberftöcr)6  unb  an  ben  (Betten; 
mit  bem  SReft  ber  flaffeemaffe  fprijfe  man  burd) 
einen  $refftrfad  mit  trorgefterfter  ©ternbülle 
fdjöne  £>effmS  auf  ben  #ud)en  unb  jroar  fo, 
bafj  man  bie  Stüde,  rote  fie  abgefdjnitten  werben, 
burd)  geformte  ©treifen  marttrt.  2; er  anberen 
Jpälfte  2Äafje  giebt  man  beliebigen  ©efdjmad, 
*.  B.  mit  Styfelfmen,  Zitronen,  Gfrocolabe  ober 
BaniÜe.  SBei  Wpfelfinen  unb  (Sirronen  roirb  baS 
auf  3uder  abgeriebene  ©elbe  ber  t$rud)t  mit 
etroaS  SJtaffe  gut  auf  bem  ÜRarmor  oerrieben 
unb  jur  ÜHaffe  gerührt.  93ci  @hocolabe  unb 
Banifle  wirb  Banillejuder  unb  erroärmtcr  Gaeao 
f  djnell  unter  bie  Sftaffe  gerührt,  bamit  ber  dacao 
nicht  ftoden  tann ;  ber  Indien  ebenfalls  erft  mit 
ber  9Raffe  oben  unb  an  ben  Seilen  glatt  ge= 
ftridjen,  bann  burd)  bie  ©ternbülle  geformt.  Sud) 
fann  man  bie  ÜJcaffe  in  hohen  ^Formen  baden, 
bann  ebenfalls  an  ben  ©eiten  unb  oben  mit  bem 
Gr6me  beftreid^cn  unb  bamit  garniren,  bann  auf 
Üragantfodcl  [teilen. 

^af  ee-gtoffett.125  ©r.  SWanbeln  mit  ßirocifj 
gerieben,  200  ©r.  3ucfer,  ftarf  Baniflegefcbmad, 
65  ©r.  fein  geflogenen  ffaffee,  85  ©r.  2Jcehl, 
2  ßfjlöffel  ooll  SBaffer,  auf  Bafelinebleche  burd) 
$appfa)ablone  breffirt,  gebaden  unb  auf  ein 
runbeS  §o!j  geroidelt. 

—  -£f  an  gen.  2IuS  1  ßito  erroärmtcm  TOe^l, 
Vi  Äilo  fd)aumig  gerührter  Butter,  6  ßibottern 
unb  einem  ganzen  (Si,  fü^cr  lauroarmer 

©ahne,  einer  $rife  ©alj,  50  ©r.  3"der  unb 
50  ©r.  aufgelöfier  Sßrefshefe  bereitet  man  einen 
Seig,  ben  man  tüdt)tig  fd)lagt,  bis  er  Blafen 
roirft  unb  ebenfo  nod)  eine  Seite  rüstig  burd)« 
roirft.  2ftan  läfjt  ben  Seig  hierauf  gehen,  formt 
ihn  ju  fingerbiden,  jiemlid)  langen  ©fangen, 
läfjt  fie  auf  bem  gebutterten  BIed)  noa)maIS  gehen, 


befireiä)t  fie  mit  gefä)lagenem  (Si  unb  bädt  fie 
fd)ön  buntelgelb. 

«ftaflfee-^iriejefit.  250  ©r.ungefä)älte3Han* 
beln  »erben  mit  6  (Siroeifj  fein  gerieben,  mit  875 
©r.  3uder  unb  30  ©r.  feingeficbtem  ßaffee  Der* 
mengt  unb  Heine  längli<r)e  ©rricjeln  baoon  auf 
Rapier  breffirt,  bei  mittlerer  §ifce  gebaden  unö 
bann  mit  iiaffecglafur  glafirt. 

—  -^»fS  (f.  Q*4  w^offee-®eI6e*).  «u§ 
175  ©r.  frifer;  gebranntem  unb  gemahlenem 
2Mfa  unb  »/*  fiitcr  fiebenbem  2öaf)et  wirb  ein 
^efler,  [tarier  flaffee  aufgegoffen,  ben  man  et« 
falten  läfjt,  bann  mit  300  ©r.  getlärtem  3uder, 
45  ©r.  auf  gelöfter  £aufenblafe  unb  ein  £iqueur« 
gtaS  Doli  3}kra§a^ino  öermifajt,  burd^  ein  £ud? 
fei^t,  in  eine  §orm  gic^t  unb  auf  6iS  erfiarren 

—  -^örfa^ett.  100  ©r.  gebrannter  unb  ge» 
ma^Iener  Kaffee  roirb  mit  XU  Sitcr  ©at)ne  gefönt, 
burd)gefeir)t  unb  erlalten  gelaffen.  S)ann  rübrt 
man  150  ©r.3uder  mit  3  Eigelb  flaumig,  mengt 
ben  Kaffee  barunter  unb  melirt  ben  ©a^nee  ber 
3  (Suoeijj  hinein.  S)ann  roirb  bie  ÜJtaffe  in  Deine 
mit  Blätterteig  ausgelegte  Qförmihen  gefüllt  unb 
jiemlia^  r)rif$  gebaden. 

«Äaflfee-torte  I.  6in  Soben  oon  ÜWürbteiii 
mit  Kaub  roirb  t)alb  gebaden,  mit  geftofeenen 
Diakonen  beftreut,  ein  Bledhranb  bcruni  gefegt 
unb  mit  folgenbem  €r6me  gefüllt  unb  gebaden, 
bann  mit  tfaffceglafur  glafirt  unb  mit  ©cbulo« 
fuajen  belegt.  6r6me:  3  Waffen  gan$  ftarten 
Kaffee,  20  Eigelb,  275  ©r.  3uder  unb  ettoas 
^uber  auf  bem  \$twx  ju  (Jrömc  abaerührt. 

—  II.  3Kan  madjt  fie  mie  bie  aRanbeltorte 
mit  SBinbmaffe,  nimmt  jebodt)  anftatt  ÜJlet)l  70 
©r.  SBröfel  mit  fiarfem,  fd^marsem  Äaffee  be* 
feuchtet  baju  unb  bädt  fte  langfam.  fjfür  bie 
©lafur  rührt  man  fdjmarjen  Äaffee  mit  ©taub- 
juder  bidpüffig,  erroärmt  bieS  auf  bem  geuer 
unb  übmieht  bamit  bie  iorte. 

—  III.  Wlan  fa^Iägt  im  Äeffel  über  bem  Seuer 
210  ©r.  3uder  mit  6  ganzen  (Siem  unb  6 
lottern  mie  eine  53iScuitmaffe  erft  roarm,  bann 
falt,  bann  färbt  man  bie  SDiaffe  burdj  ^injugabe 
oon  fehr  ftarf  bereitetem,  fajroarjem  Äaffee,  bis 
fie  braun  roirb,  sieht  210  ©r.  ÜJcer)l  leidet  hinein 
unb  julefet  100  ©r.  lau  in  arme  üButter  unb  bädt 
es  in  2  Seifen.  9lu«gefühlt,  roerben  bie  SMätter 
bura^fchnitten,  mit  ©rf)Iagfahne  gefüllt,  aufein* 
anber  gefegt,  mit  einem  gebadenen  Blatte  non 
fpanifdhem  SBinb  bebedt  unb  ftarf  mit  ©taub» 
juder  beftebt. 

—  IV.  3  93öben  oon  $afelnufjtortenmaffe  mit 
^affeecröme  gefüllt  unb  mit  tfaffceglafur  glafirt. 
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itoffce- Corte,  20ieuer.5Iu§  einem  Blätterteig 
rollt  man  3  runbe,  2  ÜJJefferrüden  ftartc  Sorten» 
böben  au§,  bann  bereite  man  folgenben  Gröme: 
ÜJkn  giefje  l(t  £'iter  fefjr  ftarlen  SRolfafaffee  auf, 
mifa)t  */4  Siter  füfce  Saljne,  50  ©r.  3u<fo*  einen 
gehäuften  Kaffeelöffel  oott  Baniflejuder  unb  4 
jerquirlte  Gibotter  fjin^u,  t»errür)rt  Ellies  über  ge» 
linbem  Breuer,  bi§  e§  fid)  üerbidt,  bcftretcfjt  2  ber 
lortenböben  bamit  unb  legt  äße  brei  überein* 
anber,  ben  britten  Boben  überpinfelt  man  mit 
€i  unb  bädt  bie  Sorte  Iangfam  bei  mäßiger 
ftijje;  bann  überjie^t  man  bie  Cberfläcfje  mit 
einer  Kaffeeglafur. 

^affce-^uifter  (f.  „@eruä>3uder"). 

— 3roießam.  S)iefelbe  ÜJtaffe  unb  Berjanb» 
fang  tote  GJjocoIabeättnebad,  nur  baft  Ijier  bic 
ÜKaffe  mit  einem  Stoppelaufgufj  Kaffee  (melier 
mit  Sduterjuder  jur  Snrupbide  eingebämpft  ift) 
gefärbt  unb  mit  abgezogenen  Sßiftajien  unter» 
mengt  wirb. 

^aifer-^nfTttttf.  260  @r.  Butter  wirb  ju 
'8<fjaum  gerieben,  nad)  unb  nad)  12  Gibotter, 
",2iter  fü&e  Safjne,  50  @r.  2Jcef>l,  75  ©r. 
3uder,  75  ©r.  geftofcene  9Jtanbeln,  ba§  ©elbe 
ßon  einer  Cutrone  unb  julefct  ben  feflen  Srfjnee 
ber  12Güoeii$  brimtfam  pinjugemifc^t,  Stunbe 
gebaden,  fofort  ferüirt  unb  nur  mit  3»der  beftreut. 

itaifer-23rö  t>  dien  L  flftan  fcr)neibebünn  au§» 
aeroUten  Blätterteig  ju  tlcincn  oieredigen  f  finalen 
Stüden,  beftrcidje  fte  auf  ber  einen  Seite  mit 
(rhoeifjglafur  unb  bade  fie.  «Reimte  fie  bann 
berau§,  beftreid&e  fte  auf  ber  anberen  Seite  mit 
einer  beliebigen  ÜJcarmelabe  unb  lege  immer 
2  Stüd  aufeinanber. 

—  IL  250  ©r.  geftojjene  ÜHanbeln,  200  ©r. 
3uder,  250  ©r.  Bröfel,  ctmaS  Gitronat,  3immt 
unb  helfen  mit  5  ©er  ju  einem  Seige  nürfen, 
biefen  in  ^orrn  bon  fleinen  Bröbdjen  auf  Butter» 
blecbe  legen  unb  Iangfam  baden. 

Mf*t-&xob  I  (f.  D.  m.  „Bäderbrob",  f.  b.). 

—  II.  10  Gibotter  berrüljrt  man  mit  185  ©r. 
Suder,  100  ©r.  gefhftelten  unb  geröfteten  5Han» 
beln,  bem  Sd)nee  oon  6  Ghueifj  unb  185  ©r. 
ÜJM)1,  formt  fleine  Bröbdjen  au§  ber  SJiaffe  unb 
bädt  fie  auf  einem  gebutterten  Bled). 

—  DI.  Unter  4  ju  feftem  Sdjnee  gefd)lagene 
Situeife  rürjrt  man  7  Dotter  unb  140  ©r.  3uder, 
giebt  70  ©r.  geftiftelte  unb  gerötete  SKanbeln 
fowie  120  ©r.  ÜJleljl  baju,  bädt  e8  in  einer  langen 
Sonn  unb  fdjneibet  e§  bann  in  Stüde. 

—  mit  SUffet».  HJcan  fdtjlägt  4  Gier  mit 
280  ©r.  3uder  redr>t  flaumig,  giebt  70  ©r. 
tänglicr)  gefc$nittene§  Zitronat,  Gttronenfdmle, 
70  ©r.  geflogene  Sftanbeln,  70  ©r.  Sultan« 


roftnen  unb  140  ©r.  9Jccf)l  baju,  ber)anbelt  e§ 
bann  mie  oben. 

«Maifer-itudkn  I.  6  *Dhmbbröbd)en,  bon 
benen  man  bie  SRinbe  abgerieben,  jrfmeibet  man  in 
Scheiben,  meiert  fie  in  ffeifcer  ÜJtild)  unb  brüdt 
fie  nad)  '/« Stunbe  roieber  au§;  iujnufd&en  rürjrt 
man  185  ©r.  Butter  ju  Schaum,  fügt  18  Gi= 
botter,  bie  eingeroeicrjten  Uhmbbrote,  185  ©r. 
feingeljadte  SHanbeln,  100  ©r.  fleingefd^nitteneS 
Gitronat,  150  ©r.  Kofinen,  ebenfobiel  gereinigte 
Gorintf)en,  150  ©r.  Qudtx,  einen  Kaffeelöffel 
öoH  geftofjencn  3«mmt,  ba§  ©elbe  oon  einer 
Gitrone,  etma§  Salj  unb  ben  Sd>nee  ber  18  Gi* 
meifj  ber)utfam  tjinju,  füllt  bie  üflaffe  in  eine 
mit  Butter  beftrid^ene  unb  mit  Quoitbad  aus» 
geftreute  ^apffuä^enform,  bädt  ben  Kuchen  Iang- 
fam 1  Stunbe,  ftürjt  ü^n  auä  unb  giebt  tyn  mit 
einem  SBeinfd^aum  ober  Bifd)l)offauce  auf. 

—  II.  200  ©r.  3ud"tt  mit  4  ganjen  Giern 
unb  4  Gigelb  mit  bem  Sd)neebefcn  rect)t  fcb.au« 
mig  gerührt,  bann  150  ©r.  geflogene  ÜJ^anbeln, 
etma«  ©tronenfd^ale  unb  50  ®r.  ^ifta$ien  baju, 
in  einer  mit  Blätterteig  aufgelegten  §orm  9«" 
baden,  mit  "9lpritofenmarmclabe  be[tricr)en  unb 
mit  Baniüeglafur  glafirt. 

—  III.  185  ©r.  Butter  unb  ebenfobiel  3uder 
roirb  gut  flaumig  gerührt,  bann  giebt  man 
185  ©r.  mit  ÜHildf)  fein  geriebene  2Ranbeln  unb 
5  6ier  ^in^u,  rüfjrt  julcht  75  ©r.  gereinigte 
Gorint^en  unb  ctroa  15  fax.  ÜKerjl  Ijinju  unb 
füÜt  ba§  ©anje  in  eine  mit  TOrbteig  aufgelegte 
ftorm.  ®ann  werben  noa^  etma  2  <5m.  breite 
Streifen  öon  ganj  bünn  ausgerolltem  TOrbteig 
freujmeife  barüber  gelegt,  biefe  mit  gcfd^lagenem 
Gi  beftrit^en,  ber  Kuchen  bei  mittlerer  §i£e  ge- 
baden unb  mit  Crangenglafur  glafirt. 

—  mit  £tit .  560  ©r.  Butter  flaumig  ge- 
rührt, bann  werben  14  Eigelb,  420  ©r.  ÜJceljl 
nebft  105  ©r.  3"der,  etma§  Salj  unb  65  ©r. 
in  2Rild)  aufgelöfte  §efe  barunter  gerührt  unb 
fein  abgefdjlagcn.  2;ann  in  eine  tiefe  mit  Butter 
auSgeftridjene  unb  bemcblte  ftoxm  gefüllt,  ge^en 
laffen  unb  nad^  bem  Baden  gut  mit  Qudn 
beftäubt. 

£aiftt'£u$d§U9f  ober  e^ugef^ttyf.  ÜJian 
rur)rt  in  einem  9iapf  250  @r.  Butter  ju  Schaum 
unb  fügt  hierauf  aflma&lidj  unter  fortgefehtem 
Äü^ren  24  Gibotter  unb  300  ©r.  ÜJtct)l  rnnju, 
inbem  man  immer  abmea^felnb  balb  einen  Gi- 
botter, balb  einen  Söffet  boü  9Jtef)l  jufe^t,  bann 
tt)ut  man  nod^  40  ©r.  in  etma§  «Dlila^  aufgelöfte 
^efe,  100  ©r.  3u*er,  ermaS  BaniÜejuder  unb 
eine  ^rife  Salj  hinein ,  füOt  ben  2eig  in  eine 
gebutterte  unb  mit  3*oicbad  auSgeficbte  ftovm, 


Digitized  by  Google 


302 


Iäfet  ihn  aufgehen  (bie  ftorm  barf  nicht  ganj  bi§ 
jur  Hälfte  gefüllt  »erben)  unb  bäcft  ben  #ugel* 
|upf  bei  mäfjigcr  $\%t  */,  Stunbcn  lang. 

«Äaiffr-^afldf.  130  ©r.  SButter  roirb  $u 
Geraum  gerührt,  roorauf  man  nach  unb  nach 
18  Gibotter,  6  G&löffcl  DoÜ  füfje  Sahne,  85  ©r. 
icehl  2  in  SBürfel  gefchnittene,  etraa§  übertönte 
unb  in  frifchem  JBaffer  gefüllte  flalbSmilch, 
1 0  gebünftete  unb  f  lein  gefchnittene  Ghampignons, 
eine  reichliche  $rifc  Salj,  etroa§  get)adte  Gitro» 
neurale  unb  geriebene  2Jlu§fatnufj  bamit  oer* 
rührt,  bie  9Jhfchung  in  eine  mit  ^Blätterteig  au§« 
gelegte  Sorm  füllt  unb  bei  mäfjiger  &ifce  1  Stunbe 
lang  bäcft.  Sobalb  man  an  ber  jerfprungeucn 
Oberfläche  ertennt,  bajj  bie  haftete  burdjgebadcn 
ift,  ftürjt  man  fie  auf  eine  Sd)üffel  unb  feroirt  fie. 

—  •'gfttbbittß.  */,  Si'cr  93anifle«Gi3  mit  1 
Siier  gcfcfjlagener  ©atme  unb  125  ©r.  ©taub« 
ftuder  gefroren,  bann  125  ©r.  halb  füjje,  ^alb 
bittere  geriebene  ÜJlanbcIn,  2Jcara3chino  unb  125 
©r,  eingelegte  x5rräidt>tc  baruntcr  melirt. 

—  -i*unC<$.  3luf  500  ©r.  3ucfer  reibt  man 
bie  Schale  einer  Wpfclfinc  unb  einer  Gitrone  ab, 
brüeft  ben  Saft  oon  3  Zitronen  barauf  unb  focht 
i^n  in  einem  fiiter  SBafjcr  llar,  giefjt  hierauf 
tjrlafdje  feinen  Straf,  '/» tVJafdje  9iheinu>ein  unb 
■/i  ^Iafie  33urgunbcr  t)inju  unb  läfit  ben  $unfdj) 
eine  2öeile  auf  einer  Reiften  Stelle  sieben,  ohne 
bafj  er  jebod)  focf)t,  beoor  man  it)n  ferbirt. 

 Scfi n i t f cn .  3)iefelbe  SRaffc roie  gu  aifer« 

.(hieben,  nur  bchanbclt  man  ba§  ©an$e  roie 
Äuffifchc  Schnitten  (f.  b.). 

— £tintflen.  250  ®r.  3ucfer  mit  4  ganjen 
(Eiern  unb  6  Gibottern  roarm  ichlagen,  nacrjbem 
falt  fernlagen,  ertoaS  Gitronenfchale,  165  ©r.  ge» 
tiefte  Ofrüdjte  unb  375  ©r.  3Re!jI  leidet  hinein 
melirt,  mit  bem  $>reffirfad  bann  3  fjtnger  breite 
Streifen  in  93tcdt)länge  auf  fcf)toacf)  geftrichenc 
Siedle  breffirt  unb  Ijeifj  gebaclen,  bann  glafirt 
unb  fd) male  Schnitten  babon  gefefmitten. 

<ftatfer-$ orte  I.  $iefelbe  ÜHaffc  unb  93c* 
fjanblung  roie  bei  ber  Sd)icf)tentorte  (f.  b.),  nur 
mitfolgenbem  Creme  gcfiiflt:  50  ©r.  3"dcr, 
3  Eigelb,  etroa§  Sßubcr,  Gitroncnfaft  unb  Gi« 
tronenfdjale  unb  7.  Citcr  Söein.  3)ann  mit  Gi* 
tronenglafur  glafirt. 

—  II.  300  ©r.  gefcfjälte  unb  gcröfietc  £afel« 
Hüffe  roerben  mit  5  Giern  geftofecn,  mit  300  ©r. 
3utfer  oerrieben  unb  mit  18  Gibottern  recht  gut 
unb  lange  flaumig  gerührt,  toorauf  man  100 
©r.  ÜJlchl  unb  juilcjjt  ben  Schnee  ber  18  Girocifc 
recht  betjutfam  hinein  meltrt  unb  bie  SDiaffe  in 
Serienreifen  ju  jroei  glcitf)  großen,  fingerftarfen 
58öben  bäcft,  bie  man  nacr)  bem  Grfalten  mit 


Maifcr-Iorte,  .Ocfferrci cfcifdic. 

Slprifofenmarmclabe  beftrcid)t,  übereiuanber  legt, 
an  ben  Seiten  gut  äufdjneibet  unb  mü  einer 
"31nana§glafur  übersieht. 

£a\fa-%ovte  III.  2  IRanbeltortenböben  mi; 
folgenber  9Jkffe  gefüüt:  200  ©r.  2)(ürjipanmütu\ 
200  ©r.  SBaniHejucfer,  1  ©läSdjen  9Jiarasc^ino 
roerben  mit  SBaffer  oerbünnt.  ^ann  fommt  tinr 
Sttarsipanmafte  mit  gefniffenem  JRanb  barauf. 
mit  OJ{ara§d)inogIafur  glafirt.  3n  ber  3flitte  ein 
Äaiferbilb  oon  ÜJiarjipan. 

—  IV.  9Han  jeia^net  6  Slinge,  jeben  aui 
einen  Sogen  Rapier  naa^  ber  iortengrö^e.  2ann 
roirb  200  ©r.  SButter  mit  200  ©r.3ucfer  fc^aumit 
gerührt  naa^  unb  na<$  12  Gibotter  unb  etwar 
Gitronenfc^ale  ba^u  gegeben  unb  ^ule|t  ben 
Schnee  Don  8  Giiocijj  nebft  200  ©r.  ^uber 
leicht  hinein  melirt.  2)iefe  9)caffe  toirb  bann  in 
bie  6  9iinge  üertf)eilt,  mit  einem  Keffer  in  bu 
oorgejeichnetc  ©rö^e  geftric^en  unb  flüchtig  gc- 
baden,  bann  mit  Gitronencremc  beftria^en  unc 
jufammengefett.  hierauf  fdt)neibet  man  ben  9iani 
fdjön  glatt  unb  glafirt  bie  iorte  mit  6itroncn= 
glafur. 

—  V.  2  93öben  oon  SBienermaffe  roerben  mu 
Sßamflecreme  gefüllt,  oben  mit  Dcarmelabc  be* 
ftridt)en  unb  einen  Ü^ar^ipanbecfel  nebft  9Rar|i< 
panranb  barauf  gefegt  unb  mit  3Hara§chin^ 
glafur  glaftrt. 

—  peuf  f^e.  500  ©r.  SButter  roirb  ju  Sa^aun 
gerührt,  mit  250  ©r.  ^udex,  10  nact)  unb  mi 
beigefügten  Gibottern,  bem  ©elben  oon  eine: 
Gitrone,  etroaS  S3anillejucfer,  Garbamomen  unJ 
sDlu#fatbIütt)e  nebft  einer  $rife  Salj  redt)t  (asgi 
Dcrrityrt,  mit  250  ©r.  ÜJle^I  oermengt  unb  tnleß 
ben  Schnee  ber  10  Gitoei^  recfjt  bet)utfam  hinein 
melirt.  hierauf  tt)eilt  man  biefe  SWaffe  in  brei 
gleiche  Üheile,  färbt  ben  einen  mit  125©r.genii 
bener  Ghocolabe  möglichft  bunfel,  ben  jrociten  mit 
Gochenille  fchön  roth  unb  Iäfet  ben  britten  un^ 
färbt,  bäcft  baoon  3  99öben  in  lortenreifen,  bo 
ftreicht  biefelben  nadt)  bem  Grfalten  mit  9lpri= 
fofenmarmelabe,  bie  man  mit  Stnana§|i)rm' 
anfeuertet,  fetjt  fie  übereinanber,  befchneibet  ben 
ytanb  recht  gut,  übersieht  bie  Cberfläche  unb  ben 
9tanb  mit  ^InanaSglafur  unb  belegt  fie  redjt 
fd)ön  unb  ftarf  mit  eingemachten  fruchten. 

—  §cßttui$\f$c  (f.  „§afelnufjmüffe  [Saof- 
rifchc]").  ^ieroon  roerben  2  gleich  große,  finget« 

!  biete  Blätter  geBaden.  SBeibeSBIätter  roerben  nun 
,  oon  innen  bidmit^lprifofenmarmelabcbeftricbcn 
i  über  biefe  210  ©r.  eingemachte,  feingefchnütenr 
?lnana§ » Scheibchen  geftreut,  ba§  jroeite  Slatt 
bariibcrgclcgt,  bic  2ortc  fauber  gugefdtjnitten  unö 
I  bann  mit  einer  9lnanas.Gonferoc«Ölafur  aair, 
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überwogen,  bann  getrodnet  unb  ftarl  mit  einge« 
matten  grüßten  belegt. 

^oiffr-^ifßffm-gorte  L  125  ©r.  9Jlar- 
jipanmaffe  unb  etwas  SBüniUejuder  wirb  mit 
250  ©r.  93utter  unb  ebenfooiel  Qudex  gut 
j^aumig  gerührt,  bann  giebt  man  nadj  unb 
nad)  6  gibotter  barunter  unb  melirt  julefct  ben 
3a)nee  ber  6  eimeijj  nebft  150  ©r.  tyiber  leicht 
b;nctn,  bäcft  bie  9Jiaffe  in  einer  gebutterten  unb 
bemefjlten  {Jorm  unb  glaftrt  bie  Sorte  mit  33a« 
uilleglafur. 

—  IL  3  ©oben  ton  Üflanbelmaffe  werben 
mit  Üttarjtpanmaffe,  meldje  mit  sDtaraSd)ino 
wbünnt  ift,  befiridjen,  aufammengefefct,  mit 
l'farupan  überjogen  unb  mit  einem  Kai)*er* 
Webaiüon  üon  iDcarjipan  üer^iert. 

^ajotosß^-ober  S»djfcöcu-iiqut'iir.  3icd)t 
reife  ©cr)ler)en  breitet  man  auf  $apierbogen  aus, 
legt  fic  einen  Sag  an  bie  ©onne  unb  nimmt 
barm  bie  Kerne  fjerauS,  meld)e  man  oon  allem 
nleijd)  fäubert,  wäfcfyt  unb  an  ber  ©onne  troefnen 
läßt  $)ann  mi|t  man  bie  Kerne,  rennet  auf 
ietieS  reid)licf}e  Viertelliter  berfelben  1  i'iter  feinen 
ftornbranntroein,  jerfdjlagt  bie  Kerne  unb  läfjt 
fie  fammt  ben  ©analen  6  Söodjcn  lang  in  bem 
Branntwein  sieben,  wobei  man  benfelben  oon 
Seit  m  ßeit  umgürtet,  9iad)  ©erlauf  biefer 
cjett  ftltrirt  man  u)n  unb  giefjt  iljn  in  eine  grofjc 
tiefe  ©djüffel  auS,  fiebet  auf  icbeS  fiter  SBrannt« 
tonn  750  @r.  3uder  über  ftarfem  fteuer  ju 
einem  bräunlichen  ©urup  unb  fdjüttet  biefen 
wrfidmg  unter  ftartem,  anfyaltenben  Umrühren 
in  ben  SBranntmein,  fefet  baS  SRüljren  fo  lange 
fort,  bis  SBeibeS  öoüitänbig  gcmifrfit  ift,  füllt 
ben  fiiqueur  in  ftlafdjen,  oertorlt  unb  öerfiegelt 
biejclben  unb  läfjt  fie  eine  3«t  lang  lagern,  wo* 
burd)  ber  i'iqueur  fid)  immer  merjr  oerfeinert 

&atbflt\f4''gafict$tn,  ftfeiitr.  9)ian  fyuft 
falten  Kalbsbraten  fer)r  fein,  mürjt  baS  Orlcifdr^ 
mit  ein  wenig  ©al$,  geftofjencn  ÜftaciS  unb 
tirnenfcf)ale,  oerrüijrt  eS  über  bem  fyuex  mit 
etwas  Vratenfauce  ober  fräfriger  Bouillon  ju 
einer  bitflidjen  ftarce,  rücft  fie  Dom  geuer  weg 
-nb  mtfe^t  ein  jerquirlreS  febotter  l)in$u;  oon 
tiefer  garce  füllt  man  jebeSmal  einen  reidjlidjen 
Kaffeelöffel  Doli  in  frifd)  gebadene  ober  »arm 
gemachte  fleinc  SBIättertcigpaftetdjen. 

üafBtTcifdj-^aflctc  auf  isxattUifQt  Äxt. 
?lu§  250  ©r.  ÜJcetjl,  2  Giern,  125  @r.  9iinbS= 
^malj,  35  ©r.  3ud«,  etwas  ©alj  unb  ge= 
fofeenen  6arbamomcn  bereitet  man  einen  mürben, 
Jetten  Seig,  rollt  benfelben  bünn  auS,  legt  eine 
-Sortenform,  meldte  mit  ©änfefett  geftridjen  unb 
mit  geriebener  ©emmel  auSgeftreut  ift,  bamit| 


au§,  beftreid)t  ben  Sortenboben  mit  ©änfefett 
unb  orbnet  eine  ©d)id)t  bünne  ©Reiben  oon 
frifdj  gebratenem  Kalbsbraten  barauf,  btefe  be» 
bedt  man  mit  einer  ©d)id)t  ftarce,  weldje  man 
aus  getjadtem  rollen  Kalbfleifdj,  in  gleifd)brüf)e 
geweideter  unb  roieber  auSgebrüdter  ©emmel, 
3  bis  4  geriebenen  3wiebeln,  etwas  aHuSfainujj, 
3uder  unb  ©alj,  125  ©r.  gelefcnen  unb  ge» 
njafd^enen  @orintt)en,  Gitronenfaft,  ftapern  unb 
gelobten,  feingefwdten  Dtordjeln  ^ergeftellt  unb 
fetjr  gut  oermifdjt  tjat.  ©o  fät)rt  man  mit  ab» 
med}ielnben  Sagen  oon  frleifdifdjeiben,  bie  man 
mit  9iinb§«  ober  ©änfefett  belegt,  unb  ftarce 
fort,  bis  bie  ^orm  gefüllt  ift,  breitet  einen  Üeig- 
bedel  barüber,  brüdt  it)n  feft  an  ben  Dianb, 
überftreidjt  itjn  mit  @i,  bädt  bie  haftete  faft 
1  ©tunbe  lang  unb  giebt  fie  mit  einer  Zitronen- 
fauce  ju  üfd). 

itafmuö.  Tie  ßalmuSrourjel  finbet  ^Intoen» 
bung,  inbem  man  fie  um  if)rer  magenftärfenben 
(figcnfdmft  willen  in  3"^«  einmact}t,  ober  in 
iöenu^ung  ii^reS  ©orupS  ju  (Er^meS  unb  ©e« 
frorenem.  ©ie  ift  bie  SÜurjel  ber  in  ^eutfd)lanb 
eintjeimiidjen  ßalmuSpflanje,  bie  iljren  ©tanb» 
ort  an  ©ee*  unb  j$lu{jufern  f>at.  3ur  ©enutjung 
toirb  ber  Surjelftod  im  §rül)iatjr  ober  $>eibft 
ausgegraben,  frifdj  fteljt  er  aufcen  griinlid) 
ober  röt^lid),  innen  gelblidjtoeif;  auS;  burd)  bas 
Irodnen  wirb  er  außen  gclbbräunlid),  innen 
tjeügelb. 

—  ein>umaffini.  Glinge,  notf)  md;t  tjolsige, 
fonbern  möglidjft  fleifdjigc  ifalmuSrourjeln  wer» 
ben  gefdjält,  in  ©tüde  gefdjnitten,  in  meid;em 
2öafl'er  toeid)getod)t  unb  bann  in  lalteS  Söaffer 
geworfen,  worin  man  fie  bis  $um  anbern  3tage 
ftef)en  lät^t.  hierauf  legt  man  fie  in  eine  ©d)üfjel, 
giefet  bünnen,  geläuterten  3uder  fodjenb  barüber, 
beert  baS  ©efäjj  311  unb  läfet  ben  fialmuS  wieber 
bis  jum  folgenben  iagc  ftcljcn,  fodjt  ben  Qudex 
nun  emaS  met)r  ein,  fiebet  ben  ßalmuS  einige 
»Diale  barin  auf  unb  miebcrfjolt  bieS  an  3  barauf» 
folgenben  3:agen ;  an  bem  lebten  Sage  fiebet  man 
ben  3uder  bis  tum  flcinen  ylwg  (nad)bcm  man 
oorf)er  etwas  äüeinfteinjäure  l)ineingcfd)üttet,  ba« 
mit  ber  3"der  nid)t  IrtjftaÜifirt),  lodjt  ben  Kai* 
muS  3  bis  4  *D?al  barin  auf,  fdjäumt  it)n  ab  unb 
füllt  it^n  in  53üd)fen,  bie  man  naa)  bem  drfaltcn 
mit  931afe  überbinbet 

—  -fliqm ur.  (53  ©r.  getrodneter,  feinge« 
fdjnittcner  KalmuS  unb  18  ©r.  jerfdjnittene 
vilngelitawur3cln  werben  mit  V/4  fiiter  feinem 
Branntwein  in  einer  gut  oerforften  großen  ölafd)e 
3  bis  4  SBodjen  an  einem  sieinlid)  warmen  Orte 
bigerirt,  worauf  man  500  ©r.  3uder  in  \/4  fiter 
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SBofTet  läutert,  mit  bem  Branntwein  oermifdjt, 
ben  ßiqueur  filtrirt  unb  auf  grlaföen  füllt. 

Safrans,  ü0er$iufterter  (canbtrter).  'i  et 
gejchalte,  in  fingerlange  ©lüde  gefehnittene,  weich» 
getonte  #almu3  wirb  in  geläuterten  3uder  gelegt, 
ben  man  bis  jum  Orlug  fiebet  unb  fo  lange  tablirt 
(b.  h.  mit  einem  breiten  ^oljfpatel  an  ber  Seite  beS 
JhffelS  reibt),  bis  er  weife  wirb,  worauf  man  ben 
weife  geworbenen  3"^  öom  Kanbe  losmacht, 
unter  ben  übrigen  3uder  rührt  unb  fo  lange  ba« 
mit  fortfährt,  bis  ber  fämmtlicf>e  3uder  weife 
unb  abgestorben  ift ;  bann  nimmt  man  ben  #al» 
muS  mit  einer  (Babel  IjerauS,  legt  ihn  auf  ein 
^rafjtfteb  unb  Iäfet  ihn  trodnen. 

iiaftc  2k  an  bin  n  fte.  125  ©r.  3uder  wirb 
mit  10  ßigelb  unb  etwas  (Jitronenfchale  gut 
Derrührt,  bann  mit  250  ©r.  3J?ef)l  unb  100  @r. 
Söuttcr  ju  einem  recht  gefchmeibigen  £eige  fo 
oerarbettet,  bafe  er  oon  ber  £>anb  ftd)  loSlöft,  bann 
3)ejftnS  fafonmrt,  mit  Eigelb  geftrichen  unb  ge* 
baden. 

Sxattc  £a)inßenpartef  e.  2Ran  wäffere  einen 
Stinten  2  £age  lang,  mafd)e  ihn  gut,  fdjneibe  baS 
oa^warje  baoon  weg  unb  loche  ihn  etwa  4  ©tum 
ben  lang,  nehme  tyn  bann  heraus  unb  [teile  ihn 
falt.  Dian  mache  hierauf  einen  geriebenen  Seig 
CTicr>e  „geriebener  £eig  $u  falten  hafteten")  unb 
bereite  folgenbe  tfalbfletfchfarce :  750  ©r.  # alb» 
fleifef)  wirb  oon  £aut  unb  ©ehnen  befreit  unb  mit 
250  ©r.  ©ped  fein  oerwiegt  unb  geftofeen,  bann 
mit  125  ©r.  jertaffener  Butter  unb  2  2öffel  oon 
Äü^engewür3(fiebe„ffräuterpuloer"),  einer  fein 
gefdjnitienen  3wiebel,  bem  ©aft  einer  Zitrone, 
4  ganjen  (Jiern  unb  1  ©taS  Portwein  oerrührt. 
Bom  ©djinfen  trennt  man  nun  fiaut  unb  §ett 
ab  unb  fd&neibet  ihn  in  beliebig  grofee  ©tüde,  rollt 
bie  §älfte  beS  JeigeS  faft  fingerbid,  hanbbreit  unb 
bled)fang  aus,  Unit  ilin  auf  2  mit  53utter  beftrid)enc 
Bogen  Rapier,  belegt  ir)u  mit  ganj  bünnen  ©ped« 
jeheiben,  häuft  nun  bie  §arce  unb  ©chinfenftüde 
barauf  unb  Iäfet  einen  2  Ringer  breiten  Äanb  frei. 
$en  freiftehenben  9canb  beftreieht  man  mit  6i» 
weife,  rollt  bie  jmeite  £älfte  beS  feiges  etwas 
gröfeer  auS  als  bie  erfte,  widelt  fie  über  baS  9tofl* 
fjolj  unb  rollt  fie  oon  bem  Jpolje  ber  Sänge  nach 
über  bie  haftete  ab,  brüdt  mit  ben  ftingerfpifcen 
ben  IRanb  feft  an  unb  ftreidjt  benfelben  mit  Eigelb 
an.  tHuf  einer  ©eitc  ber  $aftete  wirb  nun  eine 
tlcine  Ceffnung  angebracht,  fd^neO  l'uft  hinein 
gebfafen  unb  wieber  jugemacht.  hierauf  beftreidjt 
man  bie  ganje  haftete  mit  6i,  flicht  einen  jmeiten 
^edel  au§  Butterteig,  ben  man  auf  ben  erften 
legt,  jmidt  ben  9ianb  mit  bem  3toider,  beftreieht 
normal«  9IHeS  mit  Gigelb,  in  baS  man  etwa§ 


3uder  oerrührt  hat,  unb  Iäfet  enblidj  bie  haftete 
eine  ©tunbe  lang  bei  glcidjmäfeiger  mittlerer  $i£c 
baden.  3flan  nimmt  fie  bann  fyerau§,  Öffnet  fie, 
giefet  ein  ©IaS  SBein  hinein,  oerfehliefet  fte  wieber 
unb  Iäfet  fte  auf§  9?eue '/» ©tunbe  lang  baden.  §er« 
ausgenommen,  wirb  fte  bis  junt  anbern  %a%  falt 
geftellt,  bann  geöffnet,  mit  erfalteter,  aber  nodj 
^iefeenber  Qfleifa^fulj  aufgefüllt  unb  wieber  bis 
jum  folgenben  Jag  an  einem  rcdjt  falten  Orte 
aufbewahrt.  JBeim  ©ebraua^  werben  ber  SBrette 
naa^  ftngcrbide  ©Reiben  auSgefc^ninen  unb  auf« 
getragen. 

<äattfr$8arae(abeitf($aitm  ju  "Tübbing 
ober  ^Icnffpcifcn.  Wlan  rü^rt  SIprifofen«, 
ffirfch»  ober  ^imbeermarmelabe  mit  ©taubjuder 
flaumig,  mifcr>t  ben  ©a^nce  oon  2  ßtweife  ba= 
runter  unb  ftreio)t  eS  über  eine  gefffirjte  SKehl- 
fpeife  ober  $ubbing. 

itafter  Oßßfa)aum  von  Aepfctit.  6  nia^t 
grofee  sÄepfeI  bratet  man,  pafftrt  fte,  mifct)t  6 
Söffet  ooH  ©taubpder  ju  unb  rii^rt  fte  reeftt 
lange,  bann  noch  m«  ocm  ©c^nee  oon  1  ober  2  Ci» 
weife  jo  lange  rühren,  bis  cS  ein  fteiferSdjaum  ift, 
ben  man  in  bie  ©djüffel  häuft  unb  falt  fküt, 
ober  man  giebt  1  fiöffel  öofl  ^Iprtfofen-  ober 
3ohanniSbeermarmelabe  ober  9)iaraSchino  3um 
$affirten. 

—  von  (Srb beeren.  Ißon  1  £iter  Srbbeeren 
fucht  man  bie  fcf)önften  aus,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  paffirt  bie  übrigen.  3"  biefen  mifd)t 
man  6  £öffel  OoU  ©taubjuder  unb  ritr>rt  eS  mit 
bem  ©d)nce  oon  1  Gimcife  recht  gut  unb  lange 
fdjaumig  unb  mifcht  jule^t  bie  ßrbbeeren  lei<hi 
baruntcr. 

Matter  ^fTaumcnfrfiauin  mit  $a;fag- 
Taßne  $u  "gfubbtttg.  9Jcan  rührt  2  ßöffel  ooü 
Pflaumen«  unb  1  Söffel  oofl^imbeerm armelabe 
recht  lange  mit  8  l'öffel  ooü  ©taubjuder  fchau« 
mig,  unb  giebt  bann  nach  unD  m$  Vm  i-'uer 
8d)lagfahne  baju. 

^auterwner  (f.  b.  w.  „Ecotjrenföpfe",  f.  b.). 

Janapees  (f.  „931ätterteigfchnitten"). 

Manne,  füge.  500  ©r.  geftofeenen  3uder, 
3  Zitronen,  bie  man  in  ©djeiben  gefchnitten  unb 
oon  ben  fernen  befreit  hat,  unb  15  ©r.  in  ©tüde 
jerbroehenen  ßimmt  übergiefet  man  mit  2  fjlafeben 
2Beif  wein,  Iäfet  benfelben  12  ©tunben  lang  jiehen, 
feiht  ihn  burrh  unb  feroirt  bie  ffanne  in  ©läfern. 

ytanjffrf orte.  S3on  93Iätterteig»9lbfatl  rollt 
man  in  2ortengröfee  einen  bünnen  93oben  auf, 
beftreicht  ben  9ianb  mit  6i  unb  legt  auf  biefen 
einen  ftarfen  King  Oon  Blätterteig,  beftrcid)t  ben* 
felben  oben  mit  (?i  unb  bädt  baS  ©an$e  bei  guter 
^)i^e.  9cad)  bem  ßrfalten  füllt  man  biefelbe  berg« 
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artig  mit  beliebiger  ©d)Iagf  ahne,  färbt  etroa§  ba* 
ton  rofa  unb  garnirt  bie  Sorte  bamit. 
Kapaunen -haftete  ais  Vol  -  an  -  vent. 

*Dcan  bädt  eine  SBlättc rt ei g» ?p a ftc te  blinb  ab  unb 
füllt  fie  mitfoIgenbemffricQfjäe:  i  tfapaunmirb 
in  ftebenbem  ©affer  blanchirt,  morauf  man  bie 
ftaut  abgeht  ben  flapaun  in  fleine  X^eile  theilt 
unb  mit  etmaS  fiarfer  Qrleif  abbrühe,  1  3to«M» 
einigen  Sar bellen,  2alj,  !£RaciS  unb  ganzem 
Pfeffer  weich  bämpft.  £ann  giefjt  man  bie 
$rüt)e  burdj,  berlocht  fie  mit  l/t  fiiter  ©ar)nc, 
einem  Stütf  in  2Jcec)l  gerollter  Sutter  unb 
1  Söffel  »oH  S^ampignonpulDer  unb  ebenfoüiel 
kapern,  legirt  fie  mit  2  ©bottern  unb  fchärft 
fie  mit  bem  ©aft  einer  (Zitrone  ab.  9iun  legt 
man  ben  befonberS  gebaefenen  ©Iätterteigbedcl 
barüber  unb  giebt  fie  fofort  ju 

$*9(et-&iscnit.  250  @r.  3"d«  wirb 
mit  6  (Eiern  unb  6  ßibottem,  fowic  bem  ©elben 
einer  Zitrone  gu  2dnntm  gerülnt,  worauf  man 
ben  feftgefdjlagenen  ©dmee  bon  6  ßiweifj  nebft 
250  ©r.  2Jcec)l  leicht  barunter  mengt,  bie  2Jlaffe 
in  längliche  ^apierfapfeln  füllt,  mit  Qudtx 
fiebt  unb  bei  mäßiger  £)i&e  gelb  baefen  la[;t. 

—  ä  Iii  i  rr  nie.  i'ian  f ablägt  1  fiiter  ©d)lag« 
iabne  recht  gut  au§  unb  läfjt  fie  auf  einem  §aai« 
fieb  ablaufen,  rührt  10  $ibotter  mit  400  @r. 
3uder  flaumig  unb  mifcht  ben  feften  ©chnee  ber 
10  ©mei§,  bie  ©chlagfabne  unb  250  @r.  9Jlet)I 
t.inui,  fällt  ^IUe§  in^apierfapfeln,  bädt  ba§33ad- 
roerf  bei  gelinbem  fteuex  unb  glafirt  e§  bann  mit 
6itronen«&hocolabe*  ober  3iofa»@lafur. 

HatfttlxöbQtn,  f  ngtt^e.  500  ©r.  Söutter 
rührt  man  ju  (Schaum,  t^ut  nach  unb  nact)  8 
$ibotter,250@r.3uder,  ba§©clbe  einer  Zitrone, 
60  ©r.  gereinigte  Gorinthen,  60  ©r.  feingefcf)nit* 
tene§  ßitronat  unb  400  ©r.  SJcefjI  fowie  jule^t 
ben  Schnee  ber  8  ßiweifj  recht  bebutjam  rjinju, 
füllt  bie  ÜDcaffe  in  fleine  öiereefige  ^apierfapfeln, 
bädt  fie  bei  gelinber  §>ifce  unb  beftreut  fie  mit 
3uder. 

£apfttbtob  afs  £«wfn6iseitit.  6  9Jiunb* 
bröbajen  werben  oon  ber  Stinbe  befreit  unb  in 
Wich  gemeint,  bi§  fie  DöIIig  baoon  Durchbogen 
nnb;  inbeffen  rührt  man  250  ©r.  Söutter  $u 
&J)aum,  mifdjt  bie  eingeweichten  unb  wieber  au§* 
gebrüdten  ju  SBrei  gerührten  Munbbröbcben,  12 
(Hbotter,  130  ©r.  gefro&ene  Manbeln  unb  ben 
Sdmee  ber  12  (?iweifj  nebft  etwa*  ©alj  unb 
^uStatnufj  hinju,  bädt  bie  5Jcaffe  in  länglichen 
fyipierfapfeln  fdjön  gelb,  fdjneibet  fie  bann  in 
bünne  Schnitten  unb  legt  biefelben  in  fräftige 
Bouillon  beim  Anrichten  ein. 

£a9tt)ta(r-3Srob.  250  ©r.  brauner  ftarinc« 

Otto  »ierbaum,  Gonbttotei«CeEilort. 


juder,  250  ©r.  ungefd&äfte  gefiofjene  SDcanbeln 
unb  16  ©r.  3immt  werben  in  ben  feftgefd&lagenen 
Schnee  oon  8  (Siweifj  gut  oerrührt,  worauf 
man  julefct  noch  300  ©r.  TOe^l  hinsufügt,  ben 
ieig  2  SOiefferrüden  bid  austreibt,  fleine  runbe 
buchen  au§ftidt)t  unb  biefe  bei  gelinber  #ifce  bädt. 

jTiapujiner-  ober  fßxöfet&uQeu.  140  ©r. 
3uder  mit  6  (Hern  flaumig  gerührt,  62öffel  öoU 
mit  etroa§  2öein  befeuchtete  ©röfel,  SRofinen, 
3immt,  helfen,  Zitronen-  unb  ^omeranjen» 
fatalen,  fowie  70  ©r.  gcftofjene  SJianbeln  unb 
Gitwnat  hinju.  $5ie  6ier  nach  unb  nach,  foroie 
bie  SBröfel  löffeltoeife  hinjugerührt  3n  einer  mit 
33utter  gefhichenen  unb  mit  SBröfel  auSgeftreuten 
(}onn  gebaden. 

/uipiisiner-tfcmfert.  3Jlan  röfte  250  ©r. 
unabgejogene  unb  fein  gefto|ene  ÜJtonbeln  mit 
250©r.3uder  unb  2  Gfelöffel  ooü  SBaffer  über 
fchioarfjem  fyatv,  bi§  e8  fich  öon  ber  Pfanne  löft, 
Dermijche  eS  bann  mit  60  ©r.ÜJWr)!  unb  mit@dmec 
üon  2  ßimei^,  rolle  bie  3)caffe  auf  ber  Marmor- 
platte  mit  3ucfer  au§  unb  fteche  fie  mit  einem 
lleinen  SluSftecher  ju  ^lä^chen  auS,  bade  fie  bei 
gelinber  m>e  unb  glafire  fie  mit  ßimei^glafur. 

^tapuiiucr-^trubef.  Son  140  ©r.  3"i", 
280  ©r.  3D<ehl,  1  ganzen  6i  unb  1  SDotter,  25 
©r.  §efe,  etoa§  3"rf«  unb  6alj  mirb  mit  lauer 
ÜJcilch  ein  Strubelteig  gemacht  unb  berfelbe  fo 
lange  oerarbeitet,  bi8  er  931afen  toirft.  Snbeffen 
focht  man  140  ©r.  3"d«  mit  */»•  Siter  Sßaffer, 
giebt  200  ©r.  fein  gefchnittene  SDcanbeln,  3immt, 
Gitronenfchalen,  70  ©r.  SRoftnen  unb  4  Cöffel  öoU 
:K :n  b o  ut  unb  ftreicht  e§  fühl  auf  ben  aufgetrie« 
benen  2cig  nicht  ganj  bi§  an  ben  SRanb,  fchlägt 
ihn  übereinanber,  legt  ben  ©trubel  auf»  Siech 
unb  läfjt  ihn  gehen,  üftan  focht  bann  140  ©r. 
3uder  mit  3  Cöffel  ooll  2Baffer  unb  140  ©r. 
Ghocolabe,  giebt  e§  f;ei§  über  ben  gebadenen 
Strubel  unb  lä^t  e§  trodnen. 

«Äarfle  (f.  ü.  m.  „Hümmel"). 

^tarbinrtf  (f.  „Garbinal"). 

/tarfomi^er  (f.  „6nrmifche  ©eine"). 

«Äarfsßober  ^iscutt  (f.  „SöiScuit,  Äarl§» 
baber"). 

—  r r,cfn.  Son  Vi.  Citer  ÜJcehl  macht  man 
mit  20  ©r.  §efe,  lauen  CberS  (©ahne)  unb 
erroaS  3uder  einen  nicht  &u  feften  Jeig,  fnetet 
ihn  recht  fein  unb  glatt,  giebt  70  ©r.  erreichte 
Butter  baju,  fdjneibet  ihn  in  30  ©r.  fdnoere 
©tüde  unb  läfet  ihn  '/«  ©tunbe  lang  ruhen, 
bann  formirt  man  baoon  möglichft  ohne  }u  flau* 
ben,  Srejeln,  läfjt  fte  auf  bem  Sieche  gehen  unb 
beftreicht  fie  oor  unb  nach  bem  93adcn  mit 
SButter. 
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^arfsßaber  3Srä6<$en.  SJcan  löft  125  ©r. 
£efe  in  1  Eiter  lauwarmer  SRild)  auf,  fluttet 
fotoiel  ÜKefu'  tfinju,  als  bie  üflild)  aufnimmt,  Iäfet 
ben  £eig  an  einem  warmen  Orte  aufgeben,  Oer« 
mifd&t  if)n  bann  mit  250  ©r.  33utter,  25  0r.  ge« 
ftofjenen  bittern  SKanbeln,  125  ©r.  3ue!er,  etwas 
geftofcenem  SHaciS  unb  6  Giern,  fölägt  unb  bc* 
arbeitet  if)n  tüchtig  mit  bem  SRüfjrlöffel  unb  wirft 
uodj  etwas  ÜJ?c^I  bjnju,  fo  bajj  er  bie  nötige 
^reftigfeit  befommt,  formt  runbe  ober  Iänglidje  j 
SBröbc^en  barauS,  Iäjjt  fie  auf  einem  58lcct)  auf« 
ge$en,  beitretet  fie  mit  Gi  unb  bäcft  fie  hellbraun. 

—  $f6ä(ft.  S3on  gutem  Hefenteig  bcrfd&ie« 
bene  Steffins  faconnirt,  mit  Gi  beftreidjen  unb 
gebaden,  ebenfo  mit  Gi  beftreidjen  unb  mit  SD? ob. n 
befrreucn,  fomie  etlidje  ©effmS  mit  Gi  beftreidEjen 
unb  in  ^ageljudcr  werfen. 

—  «Äatfe rftipfef.  ©eigener  Hefenteig  wirb 
ju  einer  grofjen,  mefferrüdenbiefen  platte  au§* 
gerollt.  $)ann  bereitet  man  eine  jiemlid)  fteife 
ERanbelmaffe  au§  125  ©r.  füjjen  unb  einigen 
bittern  Sflanbeln,  65  ©r.  3uäer,  3  bis  4  Giwei&, 
etwas  ©emmelbröfel  unb  etwas  SDiilcf).  $)iefe 
SJtaffe  wirb  ju  einer  SBalje  geformt,  mitten  auf 
ben  2eig  gelegt  unb  berfelbe  nun  ju  einem  grofjcn 
Kipfel,  in  5orm  eine«  #orneS  jufammen  gebreb,t. 
3n  jicmlitb,  fjeifjem  Cfen  bäcft  man  ben  Kipfel 
faft  gar,  übcrjieljt  if)n  bann  mit  einer  auS  Giweifj 
unb  (Staubjueler  bcftefjenben  ©Iafur,  beftreut  ü)n 
bie!  mit  gebeerten  SWanbeln  unb  bäcft  i$n  t>oü= 
ftänbig  gar. 

—  &otatWm  (f.  „Kolatfa>n"). 
«Äarteeaber  38ef)ffoei(e.  875  ©r.  We$I 

wirb  in  •/«  ©a$ne  oöllig  glatt  gerütjrt, 
worauf  man  100  ©r.  genarte  SButter,  200  ©r. 
3uder,  15  Gibotter,  bie  auf  3ud«  abgeriebene 
Sapale  einer  Zitrone,  fowie  Riefet  ben  ©dmec 
ber  15  ©weife  belmtfam  bjnäumifd)t,  bie  3Jcaffe 
in  eine  mit  53utter  geftridjene  93led)form  fünt  unb 
in  einem  nidjt  5u  ^etfecn  Cfen  lL  ©tunbe  lang 
langfam  bäcft.  2Wan  beftreut  bie  9J?ef)lfpeifc  mit 
3ucfer  unb  3immt  unb  giebt  gebämpftcS  Cbft 
ober  eine  SBeinfauce  ba^u. 

—  mit  bepidn.  SluS  10  frönen  9lcpfcin, 
bie  man  jerf djneibet ,  etwas  3ucfer,  3immt, 
Gitronenfdjale  unb  wenig  SBaffer  bereitet  man 
ein  fef)r  furj  eingcfocfjteS  Apfelmus  orme  ©aucc, 
fdjlägt  baSjelbe  burdj  ein  feines  ©ieb  unb  läfjt 
eS  erfalten.  SDann  fd)lägt  man  10  Gimeife  ju 
fefjr  ftarfem  ©d&nee,  oerfüfet  benfelben  mit  ■/, 
Kilo  ©taubauder,  legt  in  eine  tiefe  ftorm  eine 
©djia^t  ©dmee,  bann  eine  ©<f;id)t  WpfelmuS 
unb  fät)rt  fo  fort,  bis  ©dmee  unb  WpfelmuS 
fämmtlid?  üerbrauajt  fmb,  beftebt  bie  oberfte 


©cr)neefcr)id&t  bicf;t  mit  gefiofjenem  Qu&a  unb 
bäcft  bie  ©peife  in  einem  mäfjig  fjeijien  Cfen 
15  bis  20  Minuten  lang. 

/tarrsrußer  ^cRCrpctfe  mit  f xblttm 
ober  ^>im6ecren.  10  Giweifj  werben  \u  feftem 
6d)nee  gefc^lagen,  mit  V,  Äilo  ©taubiuefer  unb 

1  fiiter  redjt  reifen,  fauber  gelegenen  Grbbeeren 
ober  Himbeeren  oorfia^tig  oermijdjt,  in  eine  ^Jor= 
jellanform  gefüllt  unb  */4  @tunbe  lang  langfam 
gebaden.  ?inf  biefelbe  vUrt  fann  man  aud)  fe^i 
füfee,  Don  ben  ©tengein  gepflüdte  Steinbeeren, 
auSgef ernte,  bid  mit  3"d«  beftreute  Sauer* 
firfc^en  ofmc  üjren  ©oft  ober  ©ultanrofmen 
unter  bie  ©d)aummaffe  mengen  unb  baden. 

garten  ober  Afcia)gewia)t.  Wlan  nimm: 
8  Gier  unb,  fo  fdjmcr  biefe  fmb,  oon  93utter,  oon 
3uder  unb  3)?eb,I,  rü^rt  bie  ©utter  mit  bem 
3uder  unb  ben  ©Ottern  flaumig,  mifdjt  bie  8 
Gimeift,  ju  ©djnee  gefc&Jagcn,  unb  ba^  TOeb: 
baju  unb  ftrcidjt  eS  fleinfingerbid  auf  ein  SBlccfc, 
belegt  eS  fartenartig  mit  ftrüdjten  unb  fcfjneiofi 
c§  fyalb  gebaden  ju  ©rüden.  911S  ©lcicr)gewidi: 
mifajt  man  Äofmen  in  ben  Xeig  unb  befrrni: 
bie  Cberffädje  mit  gefa^nittenen  SJlanbeln  u^^ 
3uder. 

^arten^üÄe.  Ginc  SSienerfapfel  mit  5War» 
melabe  ftreia^en,  mit  SWarjipan  überjie&en,  weis 
glaftrt  unb  gemalt. 

/tartfinufer  ^re}ffn.  375  ©r.  füfee  nebu 
eiligen  bitteren  OJtanbetn  werben  gebrüht,  mit 

2  Giern  fein  geftofjen  unb  mit  375  ©r.  3"dfr 
375  ©r.  Wety,  375  ©r.  ©utter  unb  bem  ©elten 
oon  einer  Gitrone  ju  einem  Steige  oerarbeitet  unl 
einige  ©tunben  lang  talt  gefteQt;  bann  formt  man 
ifm  ju  SBrejeln,  legt  biefelben  auf  ein  mit  Hieb: 
beftreuteS  3Med),  beftreta^t  fie  mit  Gi,  beftreu: 
fie  mit  3uder  unb  bäcft  fie  bei  gelinber  £>i|e. 

itartoffcf- Auflauf.  9)can  rübrt  9  GiDcrtc: 
mit  200  ©r.  3»der  ju  ©a)aum,  fügt  baS  ©flk 
einer  Gitrone,  200  ©r.  gefodjte,  geriebene  Äar« 
toffetn  unb  ben  feften  ©a)nee  ber  9  Giweiß  brn^ 
unb  bädt  ben  Auflauf  in  einer  gebutterten  tfrrm 
V4  ©tunbe  lang. 

—  yifiantcr.  2Jcan  bratet  10  gro§e  Kar- 
toffeln in  ber  9lfdje,  läfet  fie  ausfüllen,  fcb,ält  fu 
unb  ftöfet  fie  mit  100  ©r.  frifcb^er  93utter  in  ehtfin 
9teibnapf,  rüb,rt  einen  Kaffeelöffel  ooll  ©alj,  6 
Gibotter,  V4  Siter  fette  faure  ©atme,  100  @r. 
geriebener  ^armefanfäfe,  80  ©r.  3RebI  unb  ben 
Scfjnee  ber  Giweife  barunter  unb  bäcft  ben  Suf» 
lauf  in  einer  gebutterten  %oxm  1  ©tunbe  lang. 

^«rtoffer-^eigtwts.  130  ©r.  ©utter  rübd 
man  ju  ©cb,aum,  mifa^t  7t  juoor  i::- 

fodjte,  fein  geriebene  Kartoffeln,  1  ganjcS  Gi,  8 
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(ftbottet,  70  ©r.  3ucfo»  eine  $rife  ©alj  unb 
tttDoS  abgeriebene  (Sitronenfctjale  rpinju  unb 
formt  ben  £eig  ju  langlidj-runben  oberlänglid> 
Bieredigen  SBeignetS,  bie  man  in  (?i  unb  gerie- 
bener Semmel  ummenbet,  in  r)eifjer  SButter  au§« 
bädt,  mit  3"det  beftreut  unb  mit  einer  glüt)enbcn 
sdjaufel  glaftrt. 

£&xtoffet''&iscu%ts.  10  grofje,  mehlige  Kar* 
tDftefn  roerben  in  t)eifjer  91fcr)e  geröftet;  fobalb  fte 
DöUig  gar  ftnb,  bridjt  man  fte  auSeinanber,  fdjabt 
mit  einem  jfjeelöffel  ba§  meiere  3"nere  t)erau§ 
unb  reibt  e§  buret)  ein  feine§  Sieb,  worauf  man  9 
jetquirlte  Sibotter,  ba8  ©etbe  einer  Zitrone  unb 
270  @r.  geftebten  3uder  Jmsumif^t  unb  AHcS 
io  lange  fct)aumig  rütjrt,  bis  eS  eine  leid)te  ÜWaffe 
geworben  ifi,  unter  bie  man  ben  feften  ©crjnce 
öer  9  ©weifj  ber)utfam  r)inein  jierjt.  Ginige 
^apierfapfeln  werben  jur  £>älfte  mit  ber  2Hajje 
gefüllt,  bie  man  mit  3ud«  beftreut  unb  20  bis 
25  SKtnuten  lang  in  einem  ntäfeig  ^eijjen  Cfen 
bädt 

—  &xoh  %n  gaffte.  ÜKan  reibt  500  ©r. 
grfocf)te  Kartoffeln  auf  bem  Steibeifen  unb  mifctjt 
biefeS  mit  einem  2Rild)brobteige,  giebt  einige 
Sottet  unb  geftojjenen  Hümmel  baju  unb  fnetet 
ü)n  gut  ab.  &ie  gegangenen  fiaibe  beftreidjt  man 
oor  bem  SSacfen  mit  falter  unb  nad)  bem  93aden 
mit  »armer  SDWd). 

—  -tttoquets  mit  *2>aniflV.  15  grofje,  redjt 
mehlige  Kartoffeln  roerben  im  Cfen  gar  gebraten, 
fefort  burcr)  ein  Sieb  paffirt,  mit  250  ©r.  Butter, 
125  ©r.  3ucler,  32  @r.  »aniflejuder  unb  8  Ei- 
gelb ju  einer  SRaffe  üerrüt)rt,  auf  bem  mit  2JceI)l 
bfftreuten  SBacForert  in  2  3oH  lange,  fingerbide 
©ürftetjen  gerollt,  panirt,  in  ©cr)malj  geäaden 
unb  mit  Qudtx  unb  3«nwt  beftreut,  ergaben 
angerichtet  unb  mit  ©cr)lagfa!>ne  feröirt. 

—  -itt an jeßen  (mit  «Äefe  in  £flmaf$  8*" 
ßaclen).  10  bis  12  grofje  Kartoffeln  gefd)älr,  gc= 
roajetjen  unb  in  ©rüde  gcfdjnitten,  weict)  gelocht, 
abgegoffen  unb  5um  TluSbünften  eine  fleine  JBeile 
in  ben  Ofen  gefegt,  bann  burcr)  ein  Sieb  ge* 
irridjen  unb  etwas  abfüllen  laffen.  2öät)renb 
bieier  3eit  rül)rt  man  125  ®r.  Butter  flaumig, 
jcfjlägt  4  gelbe  unb  2  ganje  6icr  fjinein,  foroie 
100  ©r.  3uder,  50  ©r.  Eccbl,  eine  <Jkife  ©alj, 
ttoaS  Gitronenfdjale  unb  20  ©r.  mit  3Jcild) 
nufgeweidjte  §>efe,  rütjrt  bie  burdr)geftricf)enen 
Kartoffeln  baju  unb  Iäfjt  ben  Üeig  eine  2BciIc 
gerben ;  bann  rollt  man  ben  £eig  fingerbid  aus 
unb  ftidjt  mit  einem  grofjen  unb  einem  lleincn 
SuSftectjer  ftinge  baoon  auS,  fefct  biefelben  wie 
$fannfucr)en  auf  ein  mit  ÜJcetjl  beftreuteS  Sucr), 
bedt  fie  bamit  ju  unb  läjjt  fie  gcr)cn,  bann 


»erben  fte  in  ©djmalä  gebaden  unb  roarm  mit 
3immtjuder  beftreut. 
£axtoffet-)&xapfttnmU§atiu.£ümmeL 

ÜHan  madjt  ben  £eig  or)ne  3"d«/  nimmt  1  €i» 
botter  unb  etwaS  Safj,  treibt  ir)n  mefferrüdenbid 
auS,  ftidjt  ir)n  $u  fleinen  runben  ftledrfjen,  bie 
man  mit  Gi  beftrict)en  unb  mit  Kümmel  unb  Sals 
beftreut  bädt. 

—  •gxapieu.  140  ©r.  gefocr)te  unb  gerie- 
bene  Kartoffeln  unb  ebenfofdjroer  3uder,  5?utter 
unb  9JZcr)l  mad)t  man  mit  8  bi§  6  ^ibottern  unö 
Gitronenfc^ale  $u  2eig,  treibt  it)n  au§,  fiid)t 
i^n  runb  auS,  legt  bie  Krapfen  auf's  93lecr)  unb 
beftreicr)t  fte  oor  bem  Spaden  mit  61 

^arloffer-^u^eit  I.  100  ©r.  £efe  wirb  in 
lauem  SCBaffer  aufgelöft,  mit  250  ©r.  9Kef)I  oer= 
rür)rt  unb  an  einem  warnten  Crtejum  ^ufge^cn 
Inngefteflt;  fobatb  biefeS  §efcnftüd  noaj  einmal 
fo  ^oer)  aufgegangen  ift,  mifd)t  man  2  gekaufte 
Suppenteller  üou*  gcfoajte,  geriebene  Kartoffeln, 
welche  nidjt  ju  talt  fein  bürfen,  fowie  6  ganjc 
6ier  unb  250  ©r.  99utter  nebft  etwa§  ©alj  unb 
25  ©r.  3uder  baju,  fnetet  ben  2eig  tüct)tig  burcr), 
treibt  ir)n  ju  einem  fingerbiden  Kudjen  au§,  Iäfjt 
benfelben  auf  einem  gewärmten,  mit  2Jter)l  be- 
täubten Slect)  noct)  eine  reid)lid)e  rjalbe  Stunbe 
lang  aufgeben,  flippt  it)n  mit  einer  ©abel,  über- 
gießt ijm  mit  jerlaffcner  ©utter,  überftreut  tr)n 
bid  mit  3"der  unb  3iwmt,  träufelt  abermals 
SButter  oben  barauf  unb  bädt  tl)n  jiemlicr)  ^ei^; 
frifet)  fcr)medt  ber  Kud)en  jum  Kaffee  oortrefflicr;, 
wirb  aber  fel)r  fd)netl  troden. 

—  II.  Unter  1'/,  Kilo  Hefenteig  werben  400 
©r.  gefod)te  unb  geriebene  Kartoffeln,  100  ©r. 
SButter  unb  50  ©r.  3uder  gemtfdjt,  fowie  jule^t 
500  ©r.  gut  gereinigte  6orintt)en  t)inein  ge» 
wirft.  Wadjbem  ber  Xeig  ausgerollt  ift,  über» 
räbelt  man  ifm  Ieierjt  in  Kauten,  beftreid)t  i^n 
mit  99uttcr,  lä^t  it)n  gcl)en,  bädt  iljn  flüchtig  bei 
guter  £ifce,  beftreietjt  ir)n  nochmals  mit  SButter 
unb  beftreut  il)n  mit  3intmtjuder. 

—  bfinnet .  Neblige,  gute  Kartoffeln  werben 
am  Xagc  oor  bem  Kud)enbaden  gefodjt  unb  ge» 
fd)ält,  nad)  bem  ©rfalten  gerieben  unb  in  einen 
geraten  SZaum  geftcKt;  auf  2'/s  Siter  ber  ge» 
riebenen  Kartoffclmaffc  nimmt  man  1  Siter  er- 
wärmte? 2Jccf)I,  320  ©r.  jcrlaffenc  ©utter,  5 
ganje  (gier,  100  ©r.  aufgelöfte  $rej$cfe,  V,  £iter 
fü^e  Saline,  einen  Söffel  Doli  Salj,  125  ©r. 
3uder  unb  einen  Kaffeelöffel  Doli  3iwmt,  fnetet 
Ellies  am  Slbenb  oor  bem  ©aden  gut  burcr)ein» 
anber  $u  einem  feften  £cig,  Iäjjt  \v)n  jugebedt 
über  9?acr)t  im  Carmen  aufgeben  unb  rollt  am 
anbern  borgen  3  fetjr  bünne  Kud)en  baoon  au§, 
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legt  ftc  auf  erwärmte,  mit  ÜJtebl  beftrcutc  5Mcdje, 
überftreicr)t  fie  fe^r  fett  mit  jerlaffencr  SButter, 
ftreut  3uder  unb3immt  barauf  unb  läfjt  fie  bei 
guter  £i$e  baden. 

«Äartoflfet-^uflett,  ^einränbtföer.  «/, 
Kilo  grojje,  mehlige  Kartoffeln  reibt  man  auf  bem 
yieibeifen,  übergießt  fte  mit  150  @r.  getlärter, 
beifjer  93urtcr,  tür)rt  hierauf  9  (Sibotter  mit  150 
©r.  3uder  ju  Schaum,  fügt  ba3  ©elbe  einer 
Zitrone,  200  @r.  gefebälte  unb  geftofjene  9J(an= 
beln,  bie  Kartoffeln,  50  @c.  Eicht,  %  Citer  faure 
Sahne,  reichlich  Salj  unb  ba§  %v  Schnee  ge« 
jcrjlagene  Siweijj  ^in$u,  füllt  bie  ÜJcaffe  in  eine  gut 
gebutterte  fytm,  läfjt  ben  Kuchen  1  Stunbe  lang 
baefeu  unb  giebt  tfm,  mit  3uder  beftreut,  %m  %\\&). 

«ÄartoflferßÄmef,  in  $Qmat%  geßnÄen. 
Wan  fefct  oon  50  ©r.  ^rejibefe,  bie  man  in  'A 
l'iter  iauroarmer  2Rilch  aufgelöft  unb  in  eine 
Sd)üfjel  mit '/» ßilo  gewärmtem  Üfteljl  gef  cbüttet 
bat,  ein  £efcnftüd  an;  wenn  baSfelbe  gehörig 
aufgegangen  ift,  tljut  man  1  Kilo  gelochte  gerie= 
bene  Kartoffeln,  125  ©r.  aerlaffene  Butter,  6 
Gier,  einen  (Sjjlöffel  doU  Salj  unb  50  ©r.  3udcr 
binju  unb  ücrarbeitet  210e3  ju  einem  feften  % eig, 
beu  man  nochmals  aufgeben  Iäjjt.  93on  biefem 
mattet  man  eigrofce  Söröbcben,  siefn"  fie  ju  runben 
tleinen  Kuchen  au3,  bädt  fie  in  heifjem  Schmalj 
auf  beiben  Seiten  bunfelgelb  unb  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  3immt. 

^arioffefmeOf-gretne.  Gin  gekaufter  Gfj* 
löffei  Doli  Kartoffelmehl  toirb  mit  4  Gibottern, 
70  ©r.  3utfer  unb  V.  Siter  falter  Wild)  Döüig 
glatt  oerquirlt  unb  ju  Vi  Citer  fiebenber  TOd) 
gegofjen,  wobei  man  20  ©r.  füfee  unb  einige 
bittere  gefdjalte  unb  fef)r  fein  geftofjene  SWanbcln 
unb  bie  auf  3"cfer  abgeriebene  Sdjale  einer 
(iitrone  r)injutHifcr)t,  9lfle§  äu  einem  (Srätne  ab= 
rührt,  bann  in  eine  Schale  giejjt  unb  auf  (£i§ 
ober  im  Keßer  erftarren  läfjt. 

£axtoffetmtM-'gubb\n$,  geßatftener.  Sin 
Siter  Wild)  wirb  mit  125  ©r.  geftojjencn  ÜJian- 
Dein  unb  etwa§  Ileingefd)nittener  Saniüe  lang- 
sam eine  Söeile  gefoc§t,  wäbrenb  man  50  ©r. 
Kartoffelmehl  mit  ctwa§  talter  3D?ilct)  jtt  einem 
glatten  93rei  oermifdjt;  bann  giejjt  man  bie 
toajenbe  ÜJZildt)  über  biefen  93rei,  oerrübrt  ü)n 
bi»  jum  Dölligen  Glrfalten,  fügt  125  ©r.  3"<*er, 
5  verquirlte  (Eier  unb  ein  r)albeS  28eingla3  Doli 
(iognac  hinju ,  füllt  ben  Üeig  in  eine  gebutterte, 
mit  Semmel  au§geftebte  §orm  unb  bädt  ben 
Tübbing  V,  Stunbe  lang. 

—  Harter.  1  fiiter  Üflildj  bringt  man  mit 
etwas  ganzem  3i^mt  unb  125  ©r.  3udcr  jum 
Kochen,  tl)ut  bann  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb 


Sartafefa. 

f  125  ©r.  gef ehalte  unb  geftofjene  5Kanbeln  unb 
>  unter  fortmährenbem  Umrühren  125  ©r.  in 
falter  2ftild)  jerquirlteS  Kartoffelmehl  baran, 
!  ebenfo  eine  Sßrife  Salj  unb  50  ©r.  frifdje  SButter, 
läßt  sMc§  einigemal  langfam  auffochen,  fd)üttei 
bie  etroa«  ausgefüllte  TOaffc  in  eine  mit  SSaffer 
auSgcfpülte  §orm,  fteHt  biefelbe  jum  Grftarren 
an  einen  füllen  Crt,  ftürjt  ben  Sßubbtng  aui 
I  eine  2 (tut fiel  unb  oerjiert  ihn  mit  ©elee;  man 
giebt  eine  falte  gruchtfauce  baju. 

^arf offefmeöffpeife  mit  gSanbefn.  12ö 
©r.  SButter  mirb  mit  12  6ibottern  unb  200  ©r. 
3uder  fd;aumig  gerührt,  100  ©r.  jüfje  unb  2u 
©r.  bittere  geftofeene  ÜJtanbeln,  etmaS  Sal&,  '/, 
Kilo  geriebene  Kartoffeln  unb  ^ule^t  ben  S§ne« 
ber  Giroeijje  hinzugefügt  unb  in  einer  gebutterten 
ftorm  im  Cfen  ober  im  SBafferbabe  gebaden, 
worauf  man  bie  Speife  mit  3uder  unb  3immi 
beftreut  unb  mit  einer  Obftfauce  feroirt. 

—  mit  ^offnen.  200  ©r.  Sutter  rührt  man 
fdjaumig,  tjut  nad)  unb  nach  12  @ibotter,  150 
©r.  3uder,  400  ©r.  gefachte  unb  geriebene  Kar= 
toffeln,  65  ©r.  fleingefchnitteue§  Zitronat,  125 
©r.  Sultanrofinen  unb  75  ©r.  (Korinthen,  baj 
©elbe  einer  Zitrone  unb  julcfet  ben  Schnee  ber 
12  <£imeif{  hinju,  füllt  Me3  m  eine  mitöutter 
beftrid)ene  unb  mit  Semmel  au§gefiebte  $orm 
unb  bädt  bie  Speife  1  Stunbe  lang  bei  mäßiger 
Jptye  ober  focht  fie  1  '/s  Stunben  im  Söafferbai). 
2;ann  ftürjt  man  fie  auf  eine  Schüffei  unb  giebi 
eine  beliebige  Cbfi*  ober  Söeinfchaumfauce  baju. 

^orfoffefmeßf-^orte.  375  ©r.  Butter  toirb 
^u  Schaum  gerührt  unb  12  Gibotter,  375  @r. 
3uder,  750  ©r.  Kartoffelmehl,  einen  Kaffeelöffel 
DoE Staunt  nebft  bem  ©elben  einer  Zitrone  naa> 
unb  nach  hinzugefügt,  worauf  man  ben  fteif  %t- 
l'chlagenenSdmee  ber  12  6twciB  leicht  barunter 
jieht,  bie  5Dcaffe  in  eine  gut  gebutterte  %oxta\- 
form  füllt  unb  bei  gclinber  £>ifce  badt,  bann  mit 
Süartiüeglafur  glafirt. 

^ortoffefn.  ^ierju  werben  je  jwei  au§gf= 
höhlte  9Kohrenfopfböben  mit  Söaniflecrfcme  ju« 
fammengefejt  (wenn  e§  noth  thut,  burch  ^ 
idjneiben  hübfd)  unb  runb  geformt),  beftreia^t 
biefelben  mit  l'auterjuder  unb  fdhiägt  fte  gan§  in 
eine  recht  bünne  ÜJcarjipanbede  ein,  brüeft  bie» 
felbe  feft  an  unb  entfernt  aHeS  Ueberftehenbe 
burd)  ^Ibfchneiben  mit  ber  Sdjeere ;  bann  wirb 
ba§  ©anje  nochmals  bünn  mit  Säuterjuder  über- 
ftrichen  unb  in,  mit  ein  wenig  $uber  oermifchte, 
geriebene  (Sh°couibe  gerollt.  S)ann  fchneibet  man 
oben  noch  frcujweife  leichte  (Stnfdmitte,  borget 
biefe  etwa§  nach  außen,  wie  bei  einer  aufgc* 
fprungenen  Kartoffel  unb  fticht  noa)  an  Der* 
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fäiebenen  ©teilen  einige  Södjer  (äljnlidj  her 
klugen)  hinein. 

-Martoffef-^aflefe.  2Kan  toäffere  8  fc^öne 
Öeringe  8  ©tunben  lang,  ^ien.  t  fie  ab  unb  legt  fie 
noa)  6  ©tunben  in  frifdfe  Wild),  ttorauf  man  fie 
abtrodnet,  ausgrätet  unb  in  flehte  Stüttgen  &er« 
idjneibet,  bann  foct)t  man  eine  Slnjafjl  befon- 
bcr§  gute  Kartoffeln,  fdjält  unb  jert^cilt  fie  in 
Minne  Scheiben,  Ijadt  6  ©djalotten  unb  eine 
ftanb  doü  93eterftlic  unb  f$roifct  fte  in  150  ©r. 
Butter  meid) ;  nun  legt  man  eine  Sßaftetenform 
mit  Blätterteig  au3,  ü;ut  auf  ben  Boben  eine 
Sdjidjt  ftifdjfarce,  legt  Kartoffelfd)eiben  barauf, 
Die  man  mit  faurer  ©ar)ne  beftreic^t,  bann  eine 
Bage  ^eringSfiüddjcn,  mit  ©djalotten  unb  ^etcr» 
[tlie  befheut  unb  fo  färjrl  man  mit  bem  Einlegen 
öer  abroed)  felnben  ©duften  fort,  bi§  bie  ftorm 
beinalje  gefüllt  ift.  $ie  oberfte  f^arcefcr)ict)t  wirb 
mit  einem  2)edel  Don  Blätterteig  belegt  unb  bie 
haftete  1  ©tunbe  lang  langfam  gebaden;  oor 
^m^nriaiten  öffnet  man  ben  2>edel  am  SRanbe, 
bebt  bie  garce  mit  einem  Üfteffcr  in  bie  £>öl)c 
unb  giefjt  etroaf  ©arbcllenfauce  hinein. 

—  mit  3-feirafarcc.  tMuf  1  flilo  burd)  ein 
Sieb  gepreßte  Kartoffeln  tlutt  man  500  ©r. 
Heft  35  @r.  $efe,  4  ganje  (Sier  unb  150  ©r. 
Butter,  läjjt  e§  geben,  madjt  tßaftetdjen  baoon, 
juflt  fte  mit  ftlci]"d)farce,  beftreidjt  fte  mit  6i, 
lireut  3roiebacf  barauf  unb  bädt  fie. 

—  auf  ru  f fi f  dj  e  <Ärt.  400  ©r.  ror)er  ©djinf  en 
unb  ebenfooiel  ©ped  werben  in  tleine  Söürfel 
fjcjdjmtten  unb  mit  7,  l'iter  fetter  faurer  ©a^ne, 
ctnaS  Pfeffer  unb  einigen  gerjadten  3toiebeln 
Dermifct)t,  hierauf  tod)t  man  gute  Kartoffeln, 
icnält  fte,  jerfdjneibet  fte  nodj  roarm  in  mäjjig 
fctefe  Scheiben  unb  legt  fie  fd)id)ttoeife  mit  bem 
3d)infen  unb  ©ped  in  eine  gebutterte  Badform, 
wobei  bie  oberfte  Sage  auö  ber  t^eifdjmijdmng 
beilegen  mufj;  man  bädt  bie  haftete  1  ©tunbe 
lang  unb  feroirt  fte  fofort. 

$axtoffft-'gtü%$<u.  150  ©r.  «Butter  toirb 
*u  Sdjaum  gerührt,  bann  toirb  nadj  unb  nad) 
150  ©r.  3uder,  2  gier,  150  ©r.  ÜJlet)t  unb 
etoaS  abgeriebene  Gitronenfdjale  Ijinäugerüljrt 
unb  mit  150  ©r.  Jag§  juüor  getonten  fem  ge« 
riebenen  Kartoffeln  ju  einem  Jeige  geroirit, 
melden  man  nid)t  jtt  bünn  ausrollt,  mit  einem 
in  9Jicr)t  getauften  9lu3fted)er  Heine  $f&f$eii 
*at>on  ausfliegt,  biefe  mit  6i  beftreidjt  unb  auf 
nnem  Biedre  in  einem  nietjt  ju  rjeißenCfen  §efl* 
gelb  bädt  unb  mögiidjft  balb  feroirt. 

^artoffef-^nbUtig.  Wart  röftet  10  grofce 
Kartoffeln  in  fjeifjer  Slfdje,  fcf)ält  fte  ab,  reibt  fie 
Dura}  ein  Spaarfieb,  oerrüljrt  fie  mit  130  ©r. 
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frifdjer  Butter,  130  ©r.  3uder,  60  ©r.  gefloge- 
nen Ecanbeln,  8  gibottern,  ettoaS  ©alj,  ber  fein 
ger)adten  ©dwle  einer  falben  Zitrone,  *L  fitter 
iüjjer  ©ar)ne  unb  bem  ©dwee  ber  8  fehoeifj, 
füllt  3lHe§  in  bie  mit  Butter  geftridj>ene  unb  mit 
9flel)l  auegefiebte  ftorm,  fodjt  ben  Sßubbing 
1  ©tunbe  lang  im  äöafferbabe  unb  feroirt  eine 
(Aitronenfauce  baju. 

itartoffef-tPufroina,  auf  engfif^e  fixt. 
300  ©r.  frifdt)  gefönte,  fefyr  mel)ll)altige  Kar» 
toffeln  werben  ju  einem  feinen  Brei  jerrieben, 
mit  300  ©r.  jerfa^moljener  Butter,  150  ©r. 
3uder,  einer  5prife  ©alj,  150  ©r.  gereinigten 
(£orintf)en,  8  jerquirlten  öiern  unb  einem  2Bein» 
gla§  Dcfl  ©^errp  ober  einigen  Söffeln  ooll  ßognae 
fe^r  gut  oermifa^t  unb  in  einer  fett  gebutterten 
gorm  faft  1  ©tunbe  lang  bei  mafjiger  Spi^c  ge- 
baden. 

itartaffer-^uffaßu^cn.  Man  focfjt  unb 
\a)i\\t  am  Jage  oor  bem  &tbxaud)  750  ©r. 
grofje  mehlige  Kartoffeln,  ebenfo  8  grofec  3Wö^« 
ren,  reibt  BeibeS,  mifc^t  750  ©r.  «JKe^,  135  ©r. 
aufgelöste  ^)efe,  9  jerquirlte  6ier,  150  ©r.  3uder, 
Vi  $iter  Wila),  ba§  ©elbe  oon  einer  Zitrone, 
ettoaä  geftofeenen  3imnu  unb  Garbamomen,  6 
©r.  geflogene  bittere  «öianbeln  unb  200  ©r.  ge» 
reinigte  Gorintljen  ^ittju,  arbeitet  MeS  tüchtig 
bura^,  fa^üttet  bie  ÜJkffc  in  eine  mit  Butter  ge« 
ftrid)ene  O^orm,  toela^e  nur  jur  Inappett  fyätftc 
babura^  gefüllt  »erben  barf,  läfjt  fte  1  ©tunbe 
lang  aufgeben  unb  bädt  ben  Kuct)en  1  ©tunbe 
lang  bei  mäßiger  ^)i^e. 

—  -^taugen.  65  ©r.  Butter,  65  0r.  ÜKe^l, 
65  ®r.  geriebene,  gefönte,  falte  Kartoffeln,  ein 
ganje§  @i  unb  ein  Eigelb,  etroaS  ©emürj,  einen 
ieig  baoon  gemalt,  8  ü)taljufammengef plagen, 
6  6m.  lange  ©langen  baoon  gemadjt,  mit  ©i 
beftridjen,  in  Krümel  geroäljt  unb  in  mäfjig 
^eifeem  Ofen  gebaden. 

—  -§Uubtt.  5lu8  250  ©r.  mty,  30  ©r. 
Butter,  2  6iem,  7,  Joffe  ooU  lauronrmem 
SBaffer,  einer  5Refferfpi^e  ootl  ©alj  madjt  man 
einen  ©trubelteig  (f.  „Wpfelftrubel"  u.  f.  id.),  ar= 
beitet  benfelbcn  gehörig  bura^,  lä^t  ifjn  1  ©tunbe 
lang  rur)en  unb  rollt  ober  jie^t  i^n  bann  fo  fein 
al§  möglid)  au§.  3ur  gffiüe  reibt  man  125  ©r. 
Butter  ju  ©d;aum>  fügt  6  (iibotter,  £iter 
faure  ©a^ne,  6  getonte  unb  geriebene  grofje 
Kartoffeln,  80  ©r.  3"^»  3intmt,  ge« 
^adte  6itronenfd)ale,  geftofeene  Baniüe  unb  ben 
©a^nee  ber  6 GimeiB  l)inju,  beftreidjt  ben  ©trubel- 
teig bamit,  rollt  il)n  loder  jufammen,  legt  iljn  in 
eine  mit  Butter  beftria^ene  ^orm,  giejjt  oorfia^tig 
ettoa§  foa^enbe  üftild)  in  bie  §orm,  mela^e  nur  3  bte 
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4  £m.  $o$  bell  33oben  bebeden  barf  unb  bädt 
ben  Strubel  •/<  ©tunben  lang  bei  mäfjigcr  £ifce. 

it  ort offef- Sörtdjen.  12  (libotter  werben  mit 
300  ©r.  3uder,  einem  gehäuften  Kaffeelöffel  Doli 
geftofjenem  3immt  unb  einem  (S&löffel  DO0 
Crangenblüthenwaffer  gut  flaumig  gerührt, 
worauf  man  300  @r.  geriebene  Kartoffeln  unb 
ben  ©djnee  ber  (£iweijje  binjumifebt,  bie  TOaffe 
in  gebutterte,  mit  Semmel  auSgeftreute  Korten« 
formten  füllt  unb  bei  mäßiger  §ifce  ©tunbe 
lang  bädt. 

^ortofef-^orfe  I.  125  ©r.  ßuefer  unb 
125  @r.  Butter  werben  flaumig  gerührt,  bann 
125  ©r.  geriebene  SJlanbeln,  unter  benen  einige 
bittere  fein  müffen,  io  ßigelb,  2  Gitronenfäftc 
unb  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  20  ©r.  mty,  10 
gelochte  unb  auf  bem  Äeibeifen  geriebene  Kar* 
toffeln  hinzugegeben  unb  nule^t  ben  ©rfjnee  oon 

5  (Hweifj  leicht  hinein  melirt  Me§  in  eine  mit 
Blätterteig  aufgelegte  ftoxm  gelegt,  im  mäfjig 
beißen  Cfen  gebaden  unb  mit  Crangenblüthen» 
wafferglafur  glafirt. 

—  II.  20  bis  25  ©tüd  Kartoffeln  werben 
gefönt,  ober  beffer  im  Cfen  gebaden,  bann  gc* 
fchält  unb  nad)  ihrem  (Srfalten  auf  bem  5Reib* 
eifen  gerieben ;  280  ©r.  f oldjer  Kartoffeln  Werben 
nach  unb  nach  mit  12  ßibottern  unb  180  @r. 
3uder  mit  180  ©r.  fdjaumig  gerührter  SButter 
oermifdjt,  baS  ©anje  wirb  mit  einem  Cöffel  Doli 
Dium,  einem  Söffel  Doli  eitronenjuder  unb  etwas 
3immt  gcmürjt,  noch  ©tunbe  lang  fortge» 
rührt,  bann  ben  ©d)nee  oon  12  ßiweifj  Ieidjt 
binein  melirt  unb  in  einer  mit  SBröfel  beftreuten 
Tortenform  langfam  gebaden. 

—  III.  £ier$u  müffen  mcblreiche  Kartoffeln 
TagS  juoor  nicht  ju  weich  gefocf)t,  gefebält  unb 
nach  oöfligem  ©rfalten  auf  ein  gro§eS  Kuchen* 
brett  gerieben  unb  auSeinanber  gebreitet  werben, 
bamit  bie  SRaffe  möglicbft  Ioder  bleibt.  9)can 
rübrt  12  Gibotter  mit  300  ©r.  3udcr,  bem 
©elben  unb  bem  ©aft  einer  (Zitrone,  120  ©r. 
gef gälten  unb  scrftofjencn  füfjcn  unb  30  @r. 
bitteren  OJtanbeln  rect>t  gut  flaumig,  fügt  bann 
narf)  unb  nach  V,  Kilo  geriebene  Kartoffeln  unb 
25  ©r.  Kartoffelmehl,  fowie  *ulefct  ben  feftge* 
irfiiagenen  @d)nee  ber  Gimeifj  ^inju,  füllt  bie 
9)caffe  in  bie  mit  SButter  beftridiene  unb  mit 
3wicbad  auSgefiebte  ftorm  unb  läfet  bie  Torte 
bei  mäßiger  £>ifcc  1  reicf)Iidr)c  ©tunbe  lang  baden 
unb  glafirt  fte  mit  5*anifleglafur. 

>ta(lnnif .  «Sftßare,  £5i'f--Maftnnit\  Ma- 
rone.) ©ie  bat  glänjenbe,  längliche,  feb,arf  ge* 
gähnte  3Mätter,  gcrabe  aufwärt»  ftebenbe,  bell« 
grüne  33iütf)en  mit  eigentümlichen  ©erudj,  ber 


ftaflattte. 

fid)  Wäbrenb  einiger  Jage  ber  3Müthejeit  bei 
längerem  Aufenthalt  in  ber  ftäbc  ber  ©äume  in 
laftiger  SBeife  fühlbar  macht.  $>ie  grüßte  ftfctn 
meift  §u  dreien,  jumeilen  in  größerer  Bnjnfjl 
in  einer  ftad>eligen  Kapfei,  in  Tirol  „3gel"  ge» 
nannt.  2)ie  Kaftanie  ftammt  aus  Afien  unb  foll 
aus  93erficn  nach  oem  füblichen  (Europa  gebracht 
worben  fein.  3n  ©riechenlanb,  ©panien,  ©üb* 
frantreiä),  Italien  unb  ©übtirolift  fie  längft  hei* 
mifd),  aber  aud)  in  $>eutfd)lanb,  wie :  im  §arj,  in 
■Saben,  an  ber  SBergftrafje  unb  in  ber  Äheinpfalj 
gebeult  fie,  bod)  bleiben  bort  bie  ftrüebte  Heiner 
unb  weniger  wohlfchmedenb.  $>er  9lufcen  beS 
Raumes  ift  fehr  grofj,  fein  ^oty  ift  ungemein 
bauerhaft.  GS  bient  felbft  jum  ©d)iffbau,  oor» 
füglich  aber  ju  ftäffern  unb  SSeinbergbepfäblun« 
gen,  auch  Sur  Tifdjlerei,  in  ber  bie  frönen  Däfern 
ber  SBurjelftöde  befonberS  gefaxt  finb.  Slujjer» 
bem  ift  eS  ein  gutes  93rennhoIj,  nur  mufj  man 
fich  hüten,  baSfelbe,  weil  e§  ju  oiel  Otufj  abfegt, 
bei  engen  Kaminen  ju  benü^en.  3^aS  £'aub  giebt 
weiche  ©freu  unb  bie  gut  getrodneten  3gel  wer» 
ben  in  einigen  ©egenben  al§  SBrennmoterial  be« 
nüfct;  gewöhnlich  aber  werben  fte  fompofiiert 
unb  iu  SBeinbergbünger  oermenbet.  2iber  erft  an 
ben  §rüchten  ertennen  wir  ben  hohen  SBerth  ber 
^flanje.  6r  wirb  fchon  im  ©prichmort:  „3f 
manben  bie  Kaftanien  au§  bem  fyuex  §oUn" 
angebeutet.  3n  manchen  ©egenben  gehören  bie 
grüßte  $ur  Sßoltönahrung  unb  oerbienen  e§  auth 
al§  fold)e  gefd)ä&t  ;u  werben.  %k  chemifdjc 
Wnalnfe  ber  Kaftanie  ergiebt  einen  ©ehalt  oon 
48,7  °/.  SBaffer,  1,7  fetteS  Oel,  0,4  3uder,  30 
©tärfemebl,  3,2  (Siweip  unb  16  Gellulofe.  ©an^ 
frifche  Kerne  enthalten  etwas  Kali,  tyt)o%pt)ox< 
jäure  unb  Kohlenfäure.  ^ie  Kaftanie  fommt  in 
oerfchiebenen  ©orten  oor,  ju  benen  aber  bie 
SRofjfaftanie  ttid)t  gehört,  bie  mit  ihr  nid)t§  ge» 
mein  l)at.  33äume  mit  geringeren  grüchten  laffen 
ftch,  wenn  fie  nicht  ju  alt  fmb,  leicht  oerebeln.  3nt 
§anbel  ift  e§  oielfach  üblid),  bie  braunen  ^rüdne 
„Kaftanien",  bie  ber  ocrebelten  Säume,  bie  fia) 
Durch  heflere  tfrrbe,  glattere  ©chale  unb  gleia^« 
mäßigeren  S9au  auszeichnen,  „ÜJcaronen"  ju 
nennen.  3n  Tirol  fpricht  ba§  93oIt  nur  Don  ben 
„Traunen"  unb  ben  „©elben".  $>ie  Maronen 
finb  füfjer  unb  Überbauern  bie  Kälte  beffer,  unb 
nur  fie  werben  in  ber  Siegel  Don  ben  ßjport» 
gefchäften  nach  ben  ©rofjftäbten  gefanbt  unb 
bort  in  ben  $elifateffengefchäften  unb  feineren 
Cbfthanblungen  ju  cntfprechcnb  hohen  greifen 
uerfauft.  Sern  Don  ber  ^eimath  ber  Kaftanien 
l ann  ba§  ^ßublifum  f  etbftoerftÄnblich  leine  ©orten« 
tenntnifj  befihen  unb  fieljt  häufig  nur  auf  be- 
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fonbere  ©röfee  unb  erhält  baburcr)  häufig  eine 
weniger  gute  SBaare.  @S  giebt  eine  ©orte 
nicht  feljr  wohlfdjmedenber  tfaftanien,  Don  gan$ 
ungewöhnlicher  ©röße  unb  unregelmäßiger, 
mriffc  etwas  ediger  fjorm,  unb  biefe  finb 
natürlich  für  ba§  &uge  beS  Käufers  ganj 
befonberS  anjiehenb.  ©inb  bie  ftrüchte  reif, 
fo  beginnen  fict)  einige  tfapfeln  ju  öffnen  unb 
bie  fdjönen  glänäcnben  Äaftanien  fallen  jur 
6rbe.  9hm  ift  ber  3eitpunft  ber  Ernte  gefommen. 
68  wirb  9lfle§  aufgeboten,  was  auf  bem  Ipofe 
an  SlrbeitSfräften  entbehrlich  ift.  3)enn  bie  £erbft» 
fr5fte  brotjen  unb  bürfen  bie  grüßte  nid)t  mehr 
ungef a)ü|t  finben.  2öie  jum  SDreföen  ber  9lüjfe 
werben  fet)r  lange  Stangen  genommen  unb  ber 
Saum  bamit  abgebrofdjen,  bod)  barf  er  nicht  fo 
berb  wie  ber  Nußbaum  behanbelt  werben,  benn 
baS  <Hbfehlagen  jarter  tiefte  fcfjäbigt  bie  Ernte 
be§  folgenben  3at)reS.  ®a  bie  Säume  fcr)r  oft 
Don  beträchtlicher  $ör)e  fmb,  flcttern  fräftige 
Männer  unb  Surften  in  bie  flronen  unb  be- 
sorgen bort  baS  SJrefdjen.  $>ie  Arbeit  ift  nidjt 
olme  ©efatjr  unb  bat  leiber  manches  5J?enf(^en» 
epfer  getoftet.  9cadj  bem  $)refd)cn  werben  bie 
$rüdjte  aufgelcfen.  Me  3gel,  bie  noch  gefüllt 
fmb,  toerben  mit  ©abetn  aus  Weftchen  gefaßt, 
benn  mit  ben  §änben  fte  anjufaffen,  ift  ihrer 
SBeia)lia^feit  wegen  nid)t  räthlid),  in  Raufen  gc= 
legt  unb  mit  £aub  bebedt.  S)ie  ausgefallenen 
Äaftanten  »erben  in  Horben  unter  %ad)  ge« 
bracht,  bort  auSgefchüttet  unb  in  luftigem,  froft» 
reien  Kaum  fleißig  gerührt,  bamit  fte  nidjt  er« 
tiden  ober  f^immeln.  $ie  3gel  bleiben,  bis 
tärferer  ftroft  eintritt,  wenn  fie  gut  bebedt  finb, 
im  freien,  bann  muß  auch  für  fie  SRaum  ge= 
fdjafft  toerben.  9?ad)  93ebarf  Ilopft  man  mittelft 
^hämmern  bie  grüßte  auS  if>rer  §üHe.  $amit 
i(t  jeboch  bie  Arbeit  noch  nicht  ju  Enbe.  ©e« 
toöhnlich  werben  bie  gelben  unb  braunen  ftrüdjte 
je  in  jtoei  ©orten  nach  ber  ©röße  gefdneben. 
So  er|ält  fie  ber  §änbler.  3)er  Sauer  behält 
für  jeinen  JpauShalt  meift  bie  Meinen,  buntem 
braunen  5rüd)te,  eine  ©orte,  bie  faft  nicht  Der- 
fäuflich  ift  unb  im  Canbe  „wilbe"  genannt  wirb. 
&  giebt  wunberooüe  Säume,  bie  nur  foldfje 
$rüd)te  tragen.  3n  f leine,  befdjabigte  unb  wurm- 
stichige ßaftanien  werben  ben  ©ehweinen  gegeben 
unb  flnb  ein  ganj  t)or}ügItdr)e§  SJcaftfutter.  Such 
alle  übrigen  §auStc)iere  lieben  biefe  S)elifatefje 
befonberS,  nur  toirb  fie  ihnen  natürlich  feiten  gu 
Ihetl ;  ben  ffttyen  giebt  fte  eine  befonberS  gute, 
fette  5Rila).  3n  ©übfranfretch  mirb  mitgetönten 
tfajtonien  Dorjügliche  ©eftugelmaft  erjielt.  3n 
©tgeuben,  in  benen  ber  Transport  fe^r  fchwierig 


ift,  roirb  Sranntwein  auS  Äafianien  gebrannt, 
häufig  werben  gefällte  Äaftanien  im  SBadofcn 
getrodnet  unb  jur  Bereitung  Don  gaftenfuppen 
ober  eines  5toar  berben,  aber  nar^rb^aften  SrobeS 
Derroenbet.  sJiud]  bie  ■fiunftmublf  [tat  fidt)  nun 
biefer  5rua^t  bemäajtigt.  Unter  9lnberem  wirb 
Änorr'S  i?aftanienmel)l  befonberS  empfohlen  unb 
roirb  ^auptfäa)Iiaj  oon  ber  Degetarifdum  Äüdje 
gefa^ä|t.  Wn  mannen  Crten,  befonberS  am 
9tf)ein,  werben  gebratene,  gefa^älte  Äaftanien,  an 
$aben  gereift,  Derfauft  Sringt  ber  ^auSDater 
ein  foIa^eS  firänjlein  nad)  ^aufe,  fo  wirb  eS 
jubelnb  Don  ber  ßinberfajaar  entgegengenommen ; 
aber  aud)  bie  ^rwadjfencn  Derfdnnäljen  eS  nidjt, 
unb  jum  neuen  2öein  finb  Äaftanien  bieSfeitS 
wie  fenfeitS  ber  9llDen  ftetS  bie  beliebtefte  3"s 
fpeife.  3Bo  bie  ftrüdjte  nia^t  leidet  er^ättltdr)  ftnb, 
wie  auf  bem  Sanbe  in  ©egenben,  bie  nidt)t  buret) 
beren  gort! ommen  beglüdt  finb,  tr)ut  man  beffer, 
pdt)  biefelben  birett  auS  bem  ©üben  $u  Der» 
fa^reiben,  cl)c  fie  buraj  langes  Umt)er}iel(ien  im 
3wifa)enr)anbel  r)alb  oerborben  fmb.  ßteine  ©en» 
bungen,  ^ßoftpaefetc  Don  5  #ilo,  befielen  aud) 
weite  Steifen  gut,  ba  eS  aber  nicfyt  immer  ganj 
fidjcr  ift,  ob  biefelben  nidjt  einmal,  j.  S8.  beim 
Um»  ober  MuSIaben,  bem  Sftofte  auSgefefst  wer» 
ben,  fo  bleibt  eS  immer  ratyfam,  Dor  Gintritt 
ber  ftrengen  SBinterSjeit  fia)  bamit  ju  oerforgen. 
3m  trodenen  3ufianbc  oerliert  bie  ftaftanie  raf &) 
an  ©ewicb,t,  was  beim  Söerfanb  auf  größere 
Entfernungen  leidet  ©runb  $u  9Jtißoerftänbniffen 
giebt.  <£rr)ält  man  eine  ©enbung,  fo  müffen  bie 
5rü(r)te  gleia)  auSgefdjürtet  unb  in  froftfreiem, 
aber  ungeteiltem  iHaume  aufbewahrt  werben; 
am  beften  in  einem  mit  einem  %ud)t  bebeerten 
Äaften  ober  in  einem  haften,  ber  nicb,t  luftbid)t 
fdjließt.  Eb,e  man  biefelben  ju  einer  ©peife  oer» 
wenbet,  bebarf  baS  Sorridjten  ber  ^aftanien  oicl 
Slufmerffamfeit,  um  bie  nadb,folgenbe  Arbeit  ju 
erleichtern,  ©ie  werben  gefctjält,  wobei  man  ba» 
rauf  adjtet,  baß  feine  \$vuä)t  oerborben  ift,  ba 
biefe  ben  ©efd)tnad  ber  ganjen  ©peife  beeinträch- 
tigen fann.  S)ann  fejt  man  fte  mit  20  äff  er  bebedt 
auf's  ^euer.  ©obalb  biefeS  einmal  aufgefocb,t 
hat,  wirb  eS  abgegoffen  unb  bie  $afianten  in 
weniger,  reines,  lochenbeS  SCBaffer  gegeben,  worin 
fie  fertig  bämpfen.  9<un  nimmt  man  fte  einzeln 
heraus,  um  bie  Ipaut  abjusiehen.  fJfaflS  man  fte 
tum  ^affiren  feljr  weich  braucht,  fönnen  fte  nach 
Entfernung  ber  Jpnut  wieber  in  gewechfeltem 
heißen  SBaffer  na%bämpfen,  bis  fte  verfallen. 
2>a  bie  grüchte  je  nach  SReifegrab,  ©attung  ober 
3eit  ber  Lagerung  fich  oerfchieben  fochen,  tonnen 
feine  bcftimmtenSorfchriften  über  bie  3cttbauer 


Digitized  by  Google 


312  Änjhiiuc. 


&afrflttiem<?roawtt$. 


ir)re8  ©arwerbenS  gemalt  werben,  unb  fo  for« 
bert  bie  ßubereitung  befonberS  für  ©erichte,  bei 
benen  bie  grüßte  nicht  jerbrechen  bürfen,  ftetS 
grofee  9lufmertfamf eit.  (Wach  bem  bei  Gümcnreid) 
in  hieran  erfdnenenen  Jpeftchen  „Sie  Äafianic 
unb  beren  Söcrwenbung",  bem  auef)  t>on  ben 
folgenben  tfaftanienrejepten  etwas  entnommen 
mürbe.) 

<&aftant  e .  ftur  bie  ftonbitorei  fr  mint  nur  bic 
c  rfitc  ober  eble  flaftanie,  auch  Marone  unb  in 
Oefterreich  „ftäften"  genannt,  in  ^Betracht.  Sie 
iji  bie  grucht  beö  auS  Werften  unb  Äleinaften 
ftammenben  eckten  tfaftanienbaumeS ,  ber  im 
ganzen  f üblichen  Suropa  milb  wächft,  ja  auch 
noch  in  ©übttrol  unb  einigen  feilen  Sübbeutfch- 
lanbS  (am  Schein)  gebeizt. 

SJcan  geniest  bie  §rud)t  enteeber  geröftet  (in 
ben  fiänbern,  Wo  fte  wächfi,  befonberS  jum  SBein) 
ober  in  allerlei  3u&erettungen  ju  99admerfen  u. 
f.  n>.  3"  bemerlen  ift,  ba|  fid)  frifdjc  Äaftanien 
(SMüthejeit  3uni,  Sleifejeit  £erbft)  nicht  über 
Februar  ober  &öd^ien§  TOrj  ^inauS  aufbe- 
wahren laffen.  Später  fdjimmeln  unb  faulen  fte. 

&  aß  ani  cn  -  Au  ff  a  u  f .  SJian  fchneibetbie  äußere 
Schale  oon  1  flilo  gro|en  fdjönen  jfaftanien 
etwas  ein,  legt  fte  in  eine  SÖIechform,  fchüttet 
SBaffer  barauf,  betft  eine  anbere  ftorm  barüber 
unb  fteflt  fte  in  einen  heißen  Ofen  fo  lange,  bis 
fte  gut  burdjgeröftet  finb  unb  fui;  aud)  bie  innere 
§aut  gut  abjiehcn  läfjt,  bann  [treibt  man  fie 
burd)  ein  §aarfteb.  hierauf  rührt  man  125  ©r. 
SButter  ju  Schaum,  fugt  nad)  unb  nach  12  Gi- 
botter, ben  tfaftanienbrei,  150  ©r.  Quitt  unb 
einige  Söffet  ooll  *KaraScr)ino  nebft  bem  Schnee 
ber  ßimeifse  hhqu,  bädt  ben  Auflauf  in  einer 
gebutterten  gorm  '/»  Stunbe  lang  unb  feroirt 
ihn  fofort. 

—  -^atmrotfc  ober  geflürjter  kirnte. 

Wadjbem  300  ©r.  ßaftanien  geröftet,  gefchält 
unb  gebrüht  unb  Don  ber  inneren  £aut  befreit 
finb,  bünftet  man  fie  mit  •/•  Siter  «Milch  unb 
einer  falben,  fleingefchnittenen  Scr)ote  S3anifle 
meid),  reibt  fte  burdj  ein  §aarfteb  unb  oermifcht 
fte  mit  einem  über  bem  fteucr  abgeidjlagencn 
Gr6mc  oon  %/t2\kx  Saf)ne,  5  (Eibottern  unb 
200  ©r.  3urfer,  25  Ör.  aufgelöfter  ©elattue 
unb  einigen  Söffet  Doli  SJcaraScbino,  öerrührt 
MeS  auf  bem  (Eis ,  bis  cS  fief)  ju  oerbiden  be* 
ginnt;  mtfe^t  bann  noch  '/■  Siter  gut  auSgcfd)la= 
gene  Sehlagfar)ne  baruntcr,  läfct  ben  (Er6me  in 
einer  mit  ÜJianbelöI  befrrid)enen  gorm  crftarrcit, 
fiürjt  fte  auf  eine  ©Düffel  unb  garnirt  fie  mit 
9?aifcr8,  Dcnlronen  u.  f.  to. 
 "33erg.  500  ©r.  gefaxte  flaftanien  wer- 


ben gelobt  unb  tyergeridjtet ,  bann  mit  ehoa§ 
Wild)  fetjr  fein  serbrüdt  unb  burd)  ein  Sieb 
pafftrt.  Sann  wirb  125  ©r.  3nc!cr  mit  jel)r 
wenig  SBaffer  getobt,  bie  tfnftanien  baruntei 
gerührt  unb,  wenn  nötfjig,  noct)  etwa?  SJlild) 
baju  gegeben.  S3on  biefer  ÜJZaffc  beftreicfit  man 
bergartig  eine  Sd)üffel  (welche  auf  Salj  gejteüi 
wirb),  bann  beftreid)t  man  ben  SBcrg  mit  einer 
leichten  Schaummaffe  oon  5  (Eimeifj  unb  50  Ör. 
3ucfer  nebft  etwa§  9?aniüe-3ucfer,  beftäubt  bic§ 
gut  mit  3uder  unb  läjjt  e§  im  Cfen  abflammcn. 

«Äaftantfn-Saoneoits.  ©etoa^tc  unb  pafftrte 
Äaftanien  werben  mit  3uder,  geriebener  S^ocolabe 
unb  fein  gewiegten  ^iftajien  oermengt,  bonn 
tieine  itugeln  baoon  faconnirt,  in  fei  nein  ßrt)fioi;= 
juder  gewäljt  unb  auf  Rapier  an  einem  luftigen 
Crte  getrodnet. 

—  -^töödien.  560  ©r.  Äaftanien  werben 
weia^  getobt,  gefcr)ält  unb  bura)  ein  ^aarficb 
getrieben,  mit  140  ©r.  Sßutter,  ebenfooicl  9)lcljl, 
100  ©r.  3"der,  etwas  Salj  unb  einem  <&\  Der« 
mifdjt,  $u  einem  2:eig  angewirft  unb  waflnufe« 
gro^e  ©röbdjen  baoon  geformt,  in  ber  9Jlitte  ein 
(£infd)nitt  gemalt,  mit  6i  beftridjen  unb  langfam 
gebaden. 

—  canbirte.  ©ro^e  auSerlefene  Paftanien 
werben  mit  freujwcifen  6infa)nitten  oerjeben,  in 
eine  ©Icdjform  gelegt,  Sßaffer  barüber  gefa^üttet, 
eine  anbere  §orm  barauf  gebedt  unb  in  einem 
^ei^en  Ofen  fo  lange  röften  laffen,  bi§  fie  auf« 
pringen,  bann  abgefdjätt,  an  fpi^c  ^öl^cn  gc- 
fteeft,  in  warm  gemalte  öonbant§«©iafur  g<s 
taudjt  unb  auf  SBeiübled^e  gelegt,  nad)  bem 
oölligen  irodnen  tt?ut  man  iebe  einzelne  in  eine 
tieine  5PnpierfapfeI  mit  eingetniffenem  9ianb. 

—  Somyot.  Einige  fd)ön  gebratene  ob« 
gefönte  Äaftanien  giebt  man  in  eine  ßompet- 
fcf;ale  unb  übergießt  fie  mit  folgenbem  Saft: 
250  ©r.  3u<fo  wirb  mit  etwas  6itronenfaft, 
einem  ©la§  doU  Sei^wein  unb  Siter  ©aflet 
bidpfftg  eingelocht. 

—  -crrjni'.  800  ©r.  gefc^älte,  blauchirte  unb 
abgehäutete  ifuftanien  werben  in  1  Siter  ÜJlUdb 
mit  etwas  ganzem  3iwmt  unb  6irronenfd>ak 
ober  fleingefchnittener  öanille  eine  Stunbe  lang 
langfam  gefocht,  burchgeftrichen  unb  mit  200  Ör. 
3uder  oerjü^t,  worauf  man  9  Giborter  unb 
2  Söffel  oofl  2Jlehl  in     Siter  Sahne  jerquirlt, 

i  $u  ben  ^aftanien  gicfjt  unb  unter  fortgefe&tem 
Umrühren  ju  einem  bieflichem  (£r^me  oertoa^t, 
ben  man  in  eine  Schale  fluttet  unb  nach  0fm 
ßrfalten  feroirt. 

—  ■  c  r  oq  u  e  t$ .  1  Äilo  Paftanien  einfehneiben, 
weich  lochen,  fdjälen,  pafftren,  mit  100  ®r. 
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Butter,  8  (Sigelb,  200  @r.  3uder  unb  etma§ 
Stonille  auf  bem  geuer  rühren,  bann  ausgießen 
unb  falt  fieflen.  Stenn  mit  bem  ßöffel  fleinc 
ftäufdjen  au§fted)en,  biefe  auf  bem  mit  2Ref)l 
beftreuten  ©adbrett  juerft  gapfenförmig  rollen, 
bann  mit  bem  9)?efferrüden  oieredig  glatt  fddlagen, 
in  6i  unb  3toif  bad  paniren,  in  ©d&malj  baden 
unb  mit  ©taubjuder  beftreuen. 

-naöanicn  cinjumarfkrt.  ©eljr  grofje  unb 
frijd)e  ff  aftanien  merben  oon  ber  braunen  ©djalc 
bejreit,  in  ftebenbe§  SBaffer  gelegt,  einmal  aufge« 
lodjt  unb  in  faltem  SBaffer  abgefüllt,  morauf 
man  mit  einem  Zuä)  bie  innere  ipaut  abreibt 
unb  bie  ffaftante  in  maüenbem  SBaffer,  ju  mel= 
d)em  man  ben  «Saft  einer  Zitrone  geträufelt  Ijat, 
n>eid)fiebet,  ofme  bafj  fie  verfallen  bürfen.  2luf 
iebeS  ffilo  ffafianien  rechnet  man  ba§  gleite 
®eroia^t3uder,  flärt  benfelben  mit  ttoafl  SBaffer 
unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  ju  einem  bünn* 
flüfftgen  ©örup ,  läfjt  bie  t^rüdt)te  einmal  barin 
auffodjen,  fepttet  SlfleS  in  eine  ©djüffel,  giefct 
am  folgenben  Jage  ben  3uder  ab,  ftebet  iljn 
nun  ©reitlauf,  giefjt  ü)n  falt  über  bie  ff  aftanien, 
läfjt  biefe  am  britten  Jage  nochmals  in  bem 
fiebenbem  3uder  auffodjen,  füllt  fte  bann  in  bie 
39üdjfen,  läfjt  fte  erfalten,  beftreut  fte  bid  mit 
totaubjuder  unb  überbinbet  fte  mit  ©lafe. 

—  -gis.  300  ©r.  ff  aftanien  werben  geröftet, 
gefdjält  unb  naa)  bem  5lu§tür)len  mit  ctraaS 
Safjne  imSteibftem  gerieben,  mit  '^CiterSaljnc 
unb  300  ©r.  3"<to  unter  beftänbigem  Um» 
rühren  aufgcfodjt,  mit  8  Gibottem  oermifdjt, 
burdj  ein  £aarfieb  geftridjen  unb  nad)  bem  Gr* 
lalten  in  bie  ©efrierbüdjfe  gefüllt. 

—  £ngfifaje.  ©enau  mie  ffraufe*ff  aftanien 
(f.  b.)  betyanbelt,  nur  bafj  biefelben  in  Karamel» 
juder  getaucht  merben. 

—  geßadtene  in  gfltttttfa.  1  ffilo  grofje 
ßaftanien  merben  geröftet,  gefdjält,  blandjirt  unb 
oon  ber  inneren  £>aut  befreit;  fjierauf  läutert 
man  250  @r.  3u<ta  mit  */4  Siter  SBaffer,  einem 
Kaffeelöffel  ooll  3imntt  unb  einigen  ©tüddfjen 
Zitronen  dualen  ju  einem  bünnen  ©orup,  fcrjtoenf  t 
unb  fdutttelt  bie  ffafianien  barin  über  bem  Qfeuer, 
KS  fte  etmaS  gu  glaftren  anfangen,  nimmt  fie 
bann  f)erau§,  taudjt  fte  in  einen  9lu§badteig  mit 
2öein,  bädt  fte  in  $eifjem  ©d)malj  gelb,  beftreut 
fie  mit  3uder  unb  giebt  fte  marm  gu 

—  geßratene.  3>a§  ©raten  ber  ffafianien 
aeidjiefyt  auf  feljr  oerfdjiebene  SBeife.  9lm  beften 
eignen  fidj  toofjl  baju  bie  lleinen  ßifenöfen. 
$e§f>alb  gelingt  biefe  Arbeit  häufig  bem  un* 
toiffenben  ffnaben,  ber  bie  ftrüd&tc  auf  ber 
etra|e  feil  Jält,  beffer  aU  ber  geftydteften 
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fföd)in.  ©rät  man  bie  ffafianien  auf  bem  £>erbe, 
nimmt  man  gerne  #olj,  ba8  fcfcöne  flammen 
giebt.  SBiÜ  man  biefelben  in  ber  ©ratrö^re  ober 
auf  ^ei^em  Ofen  braten,  fo  muffen  fte  einigemal 
gemenbet  merben.  3mmer  muffen  bie  ^rüdt)te 
jebodj,  beoor  man  fte  brät,  an  einer  Stelle  ber 
©djale  etngerifct  »erben ;  »ergibt  man  bieä,  fo 
berften,  fnaüen  unb  fpringen  fie  meit  oom  $lafce. 
$>ie§  gefdjieljt  befonberS  ftarf,  menn  bie  grüßte 
frif<§  oom  ©aume  tommen.  ©ielfatf)  bebient  man 
ftdj  einer  ffaffeetrommel  jutn  Äöften  ber  Äafta- 
nien.  2Bo  biefe  jur  93olf§na$rung  gehören,  ^at 
man  in  jebem  £au§f)alte  eine  eifeme  Pfanne, 
burd)  beren  ©oben  Söc^er  geflogen  ftnb.  3Jlan 
legt  bie  eingefdgnittenen  ftrüdjte  hinein  unb 
fdjmingt,  bamit  biefelben  nidtjt  anbrennen,  fie 
fleißig  in  bie  §ölje.  ^aajbem  fte  fertig  geröftet 
finb,  (ann  man  fte  nodj  eine  2Beile  unter  bem 
3>edel  bämpfen  laffen,  bann  laffe  man  fte,  e^e 
man  fte  auf  ben  iifer;  bringt,  no$  ein  paar 
Minuten  in  einer  ©cpffel  unb  bebedt  fte  mit 
einem  feuchten  iuc^.  SKan  feroirt  fte  51t  neuem 
Sein  unb  giebt  frifdjie  ©utter  baju.  3n  gianf« 
reia^  finbet  man  häufig  gefd)loffene  Pfannen, 
^er  5)edel  ifi  mit  ©a^arniren  unb  gutem  ©er- 
fdjlufj  jufammenge^alten,  2)edel  unb  ©oben 
gleid)  burd^löd^ert,  bamit  bie  tfaftanien  gemenbet 
merben.  ©olc^e  Pfannen  bürfen  nur  gut  jur 
^älfte  gefüllt  merben ,  bodb,  bürfen  fie  nid£)t  ju 
gro^  fein  rocgen  be§  ©cmid^teS.  (®.  ff.  u.  b.  ©.) 

^utflanien,  ^efotttne.  ^ie  Äaftanie  ift  ge« 
fotten  füjjer  unb  leichter  oerbaulia^  al§  gebraten, 
nur  ba§  ©dualen  berfclben  ift  oiel  mü^famer. 
Obne  fte  einjufdmeiben,  merben  bie  ffaftanien 
mit  Söaffcr  bebedt  auf§  f^euer  gefteüt.  8inb  fie 
genügenb  rocia),  giefet  man  ba§  SBaffer  fort  unb 
giebt  fte  in  reine«,  ljeif$c§  SBaffer,  au§  bem  fte  511m 
©erbraud)  ftüdroeife  genommen  merben,  ba  fte  fiefj 
l'djmerer  fdjälen,  menn  fie  trodnen  unb  erfalten. 
©ollten  bie  ffaftanien  jeboeb  gef orten  unb  ge= 
fd^ält,  tjübfdb,  auSfebenb  ju  Jifd)  gebraut  ober 
ju  einer  ©peife  oermenbet  merben ,  f 0  entfernt 
man  Dörfer  bie  fefte  ©a^ale,  bringt  bie  fferne, 
mit  SBaffer  bebedt,  über  ba§  »}euer,  giejjt  ba§ 
SBaffer  mieber  ab,  fobalb  e§  einigemal  aufgeloht 
l)at  unb  forfjt  fte  in  meniger,  erneutem,  bei&em 
SBaffer  im  fünfte  gar  unb  entfernt  forgfältig 
ba§  Heine  $äuta>n.  ÜJ?an  fann  entmeber  ©alj 
unb  Hümmel  ober  3uder  mit  ©anille,  9lni§  ober 
ßitronengefa^mad  baran  geben  unb  richtet  fte  in 
gebedter  ©Rüffel  an.  (2).  ff.  u.  b.  ©.) 

£aftan\en-gloQ,  Liener.  125  ©r.  ©utter 
mirb  5U  ©a^aum  gerührt,  mit  100  ©r.  geftofjenen 
<manbeln,100  ©r.  geröftetenunbburd)geftrid^enen 
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flaftanten,  100  ©r.  3uda  8  Gibottern  unb  bem 
©djnec  ber  (Siweijje  nadj  unb  nad)  bermifdjt,  in 
einer  gebutterten  ftoxm  bei  mäßiger  £ifce  '/a 
©tunbe  lang  gebaden  unb  mitSÖeinfdjaum  ferötrt. 

^affamen-^öp^ein,  £rön>cije r.  750  ©r. 
fcfjöne  #aftanien  werben  rol)  geröfiet,  gefdjält,  in 
SBnffer  weidj  gefönt,  abgezogen  unb  im  Sicibftein 
&u  feinem  Brei  geftofien,  mit  einem  auS  875  ©r. 
3uder,  %fA  fiiter  SBaffer  unb  etwas  geflogener 
Banille  bereiteten  ©Drup  gut  oerrüfjrt  unb  in  eine 
mit  faltem  2öaffer  auSgcfpülte  gorm  getljan,' 
nad)  bem  grf  alten  auf  eine  ©djüffel  geftürjt  unb 
mit  ©djlagfalme  gamirt 

itaflanicn-itrapfcHoon'^rdttertciö.^on 
Blätterteig  Heine  runbe  platten  auSgeftodjen, 
biefelben  an  ber  einen  &älfte  beS  JRanbeS  mit  Gi 
beftricrjen,  mit  ber  JfaftanienfüHe  (f.  „Äaftanien» 
Krapfen  in  ©djmalj  gebaden")  gefüllt,  fefi  $u» 
fammen  gebrüdt,  mit  Eigelb  befreiten  unb  bei 
guter  Öijje  gebaden. 

—  in  £($mafj  ge0acften.  Bon  1  Kilo  5Ret>l, 
einem  ganjen  G!i,  einem  $otter,  25  @r.  3uder 
unb  einer  £afjc  Doli  2RÜd)  wirb  ein  £eig  ge» 
madrt,  aufgerollt  unb  in  Sierede  gefdjnittcn. 
3>ann  werben  ge!od)te  Kaftanien  burd)  ein  «Sieb 
geftricfjen  unb  mit  etwas  fein  geriebenen  $Ran* 
beln,  &onig  unb  9lpfelgel6e  oermengt;  bie  klaffe 
auf  Die  Bierede  geftridjen,  biefelben  an  ben  «Seiten 
mit  (H  beftrict)en,  feft  jufammengebrüdt  unb  in 
tjeifjcm  ©d>mal;i  gebaden;  bann  auf  einem  ©itter 
entfettet  unb  mit  3immtjuder  beftreut. 

«Äaffanten^ftu^en.  ■  /,  Kilo  tfaftanien  röftet 
man,  befreit  fte  oon  ber  äußern  ©d)ale,  fiebet  fte 
in  2Baffer  meid),  bautet  fte  ab,  jerftampft  fte  im 
9teibftein,  oerbünnt  ben  Brei  mit  ©abue,  bie  man 
mit  ein  wenig  Banille  *ttm  Kokett  gebracht,  Oer» 
füfjt  Hjn  mit  einigen  fcfjlöffcln  ooO  3"der  unb 
reibt  iljn  bann  burd)  ein  Jpaarfteb.  hierauf  rollt 
man  einen  Blätter»  ober  SHtirbteig  ju  einem 
bünnen  ßudjen  aus ,  beftreitfjt  ir)n  mit  bem  5?a> 
ftanicnbrei,  ftreut  feingcfdjnitteneS  Zitronat  oben 
barauf,  belegt  ifjn  mit  einem  ©itter  oon  Üeig» 
ftreifen,  bie  man  feft  mit  bem  Kaub  ocrbinbet 
unb  mit  (Si  beftreidjt,  unb  läfjt  ben  Ihtdjen  */4 
©tunbcn  lang  baden. 

—  -/iiinVr.  Wlan  foc^e  1  Äilo  eingeferbte 
flaftanien  in  SBafjer  weidj,  fcfjälc  fie  unb  ftreidje 
fie  burct)  ein  «Sieb.  Berrüfjre  fie  nun  über  bem 
fteucr  mitl00@r.3"der  unb  cbenfobiel  Butter, 
tljue  julefct  100  ©r.  fein  geriebene  «lflanbeln  f)in« 
ju  unb  öerrübje  eS  abermals  gut.  ftorme  auS 
ber  nod)  mannen  Diaffe  Küdjel  in  ©eftalt  großer 
Kaftanien,  Iaffe  fie  erlalten  unb  feft  werben  unb 
überjietje  fie  mit  einer  erwärmten  ©Iafur. 


<Äc(ianteit."£tt&bing.  Wan  röftet,  f<r)ält  unb 
brüt)t  1  Kilo  flaftamen,  bünftet  biefelben  mit  7« 
Siter  SRild)  nebft  etwas  Banille  meid)  unb  ftreidjt 
fie  burd)  ein  Sieb.  $ann  jerquirlt  man  75  ©r. 
Kartoffelmehl  in  V.  Stter  ©al)ne  unb  oertodjt 
BeibeS  mit  30  @r.  Butter  $u  einem  Brei,  ben 
man  mit  ben  burdjgeftridjenen  tfaftanien  oermifcfjt 
unb  \u  175  ©r.  fdjaumig  geriebener  Butter,  12 
«Stbottern  unb  2  ©r.  gefto  [jenen  bittern  SRanbeln 
rütjrt,  worauf  man  no(J  ben  ©djnee  t»on  12  ©i* 
wei|  beifügt  unb  ben  $ubbtng  faft  2  ©tunben 
lang  im  SBafferbabe  todjt. 

— Tübbing,  Kalter.  1  Äilo  fdt)öne  i?afla« 
tiien  werben  in  Söaffer  getobt,  bann  gefdjält  unb 
im  Keibftein  mit  einigen  Coffein  ooß  Orangen« 
blütt)enwaffer  jerrieben  unb  burdtj  ein  feaarfieb 
gefrridf)en,  worauf  man  ben  Brei  mit  3uderfnrup, 
ber  mit  etwas  Banifle  ober  abgeriebener  (Zitronen* 
fatale  ge!odt)t  worben  ift,  oerbünnt  unb  unter  be> 
ftänbigem  Ümrür)ren  einige  2Wale  auflöst,  mit 
30  ©r.  aufgelöster  ^aufenblafe  bermifajt,  baö 
©anjc  auf  @iö  fteAt,  bis  jum  Berbiden  fa^lägt 
unb  in  einer  mit  Üflanbelöl  beftridjenen  unb  mit 
3uder  auSgefiebten  Qrorm  ftarr  werben  läfet. 
9iaa^bem  man  ben  Tübbing  auf  eine  ©Ruffel 
auSgcftürjt  b,at,  belegt  man  it)n  mit  eingemachten 
grüßten  unb  giebt  eine  falte  ©a^ne«  ober  SBein« 
fauce  ba$u. 

^lafianien-'Sfiiree,  ftaftes.  ftaftanien  trei- 
ben forgfältig  unb  fe&r  weidt)  oorgeria^tet,  bann 
mif(t)t  man  etwas  frifa^e  ÜJcilcr)  unb  BaniHejuder 
baju  unb  »treibt  fte  Dura)  ein  ©ieb.  SftefeS  muß 
auf  ber  platte  fter)en,  auf  ber  bie  ©peife  auf* 
getragen  wirb,  Damit  bie  i?aftanien  Ioder  liegen 
unb  feine  fernere  ÜJJaffe  bilben.  $ann  wirb  ba§ 
<Pür6e  mit  gefärbtem  3"der  beftreut  unb  mit 
eingemad)ten  jfirf^en  belegt  ober  mit  <ödr)lag» 
fat)ne  gamirt. 

—  -Srfnffcrr.  ©a^ifffbrmel  werben  mit 
ÜJlürbteig  ausgelegt  unb  gebaden.  ^ann  werben 
burdjpaffirte  ffaftanien  mit  Säuterjuder  ange* 
rüfyrt  unb  bie  ©dr)ifferl  bamit  hmD  (badt)förmig) 
gefüllt,  alSbann  mit  ^ocolabenfonbantS  giaftrt 
unb  mit  ^iftajien  beftreut. 

 Srfmitten.  200  @r.  ÜJknbeln  mit  6i« 

wei|  reiben  unb  mit  300  ©r.  3"der  pi  einer 
ÜRafronenmaffe  oerrü^ren,  auf  $mei  l)albe  Bogen 
Rapier  ftreia^cn,  baden  unb  glcidj  abne|en. 
3cben  Boben  in  3  i^eile  feilen,  mit  Paftanien« 
fülle  füllen,  mit  BaniHeglafur  glafiren  unb  in 
(Streifen  fdweiben.  3"^  Sülle  nimmt  man  100 
©r.  Äaftanien  unb  200  ©r.  3uder. 

—  -St angeht.  ©ro|c  ßaftanien  werben  ein- 
gefa^nitten,  gefotten  unb  paffirt,  mit  gleichem 
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(Sewidjte  ©utter,  3uder  unb  *ERer)t  gemifdjt  unb 
mit  lottern  §u  £eig  gemadjt.  Man  fdmeibet 
benfelben  ju  nufegrolen  ©tüden,  bic  man 
fingerlangen  Söürftdjen  formirt,  bädt,  bann  mit 
roarmer  ißanilleglafur  beftrei^t 

>taflanien-  £ örtf.  Älcine  görmcfjen  »erben 
mit  Sftürbteig  ausgelegt,  Qtrbfen  ober  Ittrfdjterne 
hinein  get!r)an  unb  gebaden,  bann  geprtf  unb 
ma)  bem  ßrfalten  mit  (£d)lagfar)ne  gefüllt  unb 
mit  bttrdfjpaffirten  tfaftanien  beftreut. 

/taft anten  c xtc  I.  ".Uufsbobcn  mit  Sdjaum, 
reeller  mit  geriebenen  tfaftanten  Dcrmifdt)t  ift, 
gefüllt,  mit  £agebuttenmarmelabe  befrrid&en  unb 
mit  ©wrolabenglafur  oben  unb  an  ben  6eiten 
überwogen,  bann  mit  tfaftanien,  welche  mit  fton= 
bants  überwogen  fmb,  garntrt. 

—  II.  10  6rüd  fcl)r  grofce  (SRömifdje)  gc* 
bratene  tfaftanien  fd^cUt  unb  reibt  man  auf  bem 
fleibeifen  ober  in  ber  9)cafcr)ine  unb  giebt  fte 
nebft  70  @r.  geftofeenen  SJcanbeln,  3*nimt  unb 
(Fitronenfct/ale  gu  einem  Abtriebe  Don  100  ®r. 
Butter  unb  70  ©r.  Qudn,  unter  meldten  5  6i« 
botter  fommen  unb  ber  ©d)nee  Don  3  giweijj 
leiä)t  hinein  melirt  wirb.  9lacr)  bem  93aden  wirb 
bie  Sorte  mit  fmftenmarmelabe  übcrftricr)en, 
mit  §r)ocolabenglafur  glafirt  unb  mit  überzogenen 
fiaftanien  belegt 

—  HI.  2  SHanbelblätter  werben  mit  8cr)aum= 
maffe,  worunter  geriebene  Äaftanien  unb  33anifle* 
juder  ift,  gefüllt,  bann  mit  £>üftenmarmelabe 
oben  unb  an  ben  Seiten  bcftrier)en,  mit  (£tyoco* 
labe  glafirt  unb  mit  tteifj  glaftrten  ßaftanien 
belegt. 

—  IV.  250  ©r.  Sutter  wirb  flaumig  ge« 
rüljrt,  10  ©botter,  250  ©r.  3uder,  20  @r.  ge» 
jtof  ene  bittere  9Kanbeln,  ba§  ©elbe  einer  ditrone, 
ttma§  3immt  unb  750  @r.  meief)  getonte  unb 
fein  geriebene  flaftanien,  fomie  jule^t  ben  fteifen 
6djnee  ber  10  (Siweifj  leidet  tjinju  gefügt  unb  bie 
Sorte  in  einer  butterbeftrierjenen  ftorm  1  Stunbe 
lang  gebaefen. 

—  mit  <ft  tr($e  it.  SWan  fcr)ält  1 8  Stüd  f ajöne 
gebaclene  flaftanien,  reibt  fic  auf  bem  SReibeifen 
unb  pafftrt  fie  burd)  ein  3)rar)tfteb.  S)ann  wirb 
210  ©r.  SBurter  flaumig  gerührt,  6  ganje  ©er 
unb  4  ® otter  baju  getfan  unb  mit  140  ©r. 
Sejwjjenen  ÜJlanbeln,  ben  flaftanien  unb  140  ©r. 
3uefer,  etwa§  3immt  unb  (Sitronenfdjale  unter« 
mengt,  hierauf  wirb  bie  ipälfte  ber  TOaffc  in  eine 
Sortenform  gefüflt,  eingemachte  Äirfdjen  barauf 
gelegt,  bie  übrige  TOaffe  barauf  geftridjen,  mit 
Giern  beftrict)en,  mit  3"der  beftreut  unb  gebaefen. 

—  mit  SBanbefn.  93on  gefottenen  Äaftanien 
fäneibet  man  1 50  ©r.  fein,  ebenfo  150  ©r.  un« 


gefdjälte  ÜRanbeln  utjb  50  ©r.  Zitronat  unb 
miferjt  e§  jufammen.  Samt  riifjrt  man  400  ©r. 
3utler  unb  7  ©otier  flaumig,  giebt  Zitronen« 
jerjalen,  3immt,  helfen,  2Hu8fatnufj,  Sd&nee  oon 
7  Simcifj  unb  ba§  ©emifdjte  Ijinui,  giebt  e§  in 
ben  Xortenreif  unb  bädt  e§  Iangfam.  5lu§gefül)lt 
burdjfdjneibet  man  bie  Sorte,  füllt  fie  mit  SBcitt« 
traubenmarmelabe,  überftreiajt  fie  mit  &age» 
buttenmarmelabe  unb  übergießt  fte  mit  getonter 
Glwcolabcnglafur,  bann  belegt  man  fie  mit  roeijj 
glafirten  ^afelnüffen. 

/tößanien-Sorte  mit  "2Scf)f.  D?tan  fiebet 
grojje  Äaftanicn  (Maronen),  welche  man  etroaS 
eingcfct)nirten  lmt ,  meid^  unb  treibt  fie  burdj  ein 
©ieb.  3"  210  ©r.  Don  biefem  3Jear!  nimmt  man 
280  ©r.  Qudtx,  meldten  man  mit  12  Stottern 
gut  flaumig  rür;rt,  worauf  man  ba§  Äaftanien* 
marf,  Sßaniflejucfer,  ©d)nce  oon  6  gitoei^  unb 
70  ©r.  SRe^l  baju  mifajt.  9Han  füflt  e§  in 
3  Serienreife  unb  fe^t  fie  gebaefen  mit  9tyrifofen* 
marmelabe  jufammen,  beftreicr)t  fte  mit  Ruften» 
marmelabe,  glaftrt  fic  mit  (£r)ocolabengtafur  unb 
belegt  fie  mit  Äaftanien,  tticlc^e  mit  gonbantä 
überwogen  finb. 

/tttllanieu-Sortc  k  la  ftabefftp.  250  ©r. 
53utter  wirb  mit  300  ©r.  3uder  flaumig  ge- 
rührt, bann  nadt)  unb  nad)  16  Eigelb,  fomie 
300  ©r.  getonte  unb  burajDaffirte  tfaftanien 
nebft  einer  9Kefferf|)i^e  oofl  geriebenem  Kaffee 
barunter  gerührt  unb  suletjt  ben  Schnee  oon 
12  ßiroeifj  leicht  hinein  melirt.  3)iefe  TOaffc  wirb 
in  gebutterte  unb  mit  ÜReljl  beftäubte  Sorten« 
formen  gefüllt  unb  etwa  '/,  Stunbc  lang  bei 
mäßiger  |)i^e  gebaefen.  9c*un  giebt  man  in  4  @fj» 
löffei  bofl  pafftrten  Äaftanien  100  ©r.  3uefer, 
ben  ©e^nee  oon  2  ©roeifj  unb  2  ßöffel  DoÜ  9?um, 
rü^rt  5llle8  rea^t  gut  burO)cinanber  unb  ftreidjt 
bie  9Jlaffe  auf  einen  ber  gebadenen  S:ortenböbcn 
unb  legt  ben  anderen  barauf.  S)ann  melirt  man 
unter  ben  6d)nee  oon  4  (Sitoeif  100  ©r.  feinen 
3uder,  20  ©r.  ^iftajien  unb  ebenfooiel  Sßignolien, 
beftreidt)t  Don  biefer  ÜJeaffe  bie  Sorte  oben  unb 
an  ben  Seiten,  beftreut  fte  mit  Staubjudcr,  läjjt 
fte  im  Cfen  abflammen  unb  beftedt  fte  nmb 
f)cmm  mit  öo^üjtDpen,  welche  bie  Kanonen« 
röhren  Dorfteflen  foflen. 

«Äaftenerob,  ^ngfif^es  (f.  wGngIifd)c§ 

Äaftenbrob"). 

/tefnr  ober  <ii fir  )-r;nt  ein  tumti«äf)itlic^e§ 
^egor)rene§  ©etränt  tartarija^en  Urfprung§,  ba8 
feit  etwa  188p  in  9tttjjlanb  unb  feit  1885  in 
2)eutfd)lanb  jiemlierje  Verbreitung  gefunben  ^at, 
bagegen  in  Cefterrcid),  ber  ©djtoctj  unb  ftranf« 
reid)  weniger  an^ufpredr)en  fdjeint.  Sa3  eigen- 
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artige  ©etränf  toirb  in  befter  Cualität  aus  guter 
Jht^mtl$  burel)  3ufafc  ber  fogenanntcn  Äefor» 
fömer  bereitet,  erbfengrofjer,  gelbmeifjer  ßügel* 
a)en  oon  fpröber  SBefd&affenljeit,  bie  auS  bem 
tfä  f  efioff  gerinnfei  beS  Äcf  nrS  f  elbfi  burd)  Trodnen 
gewonnen  werben  unb  in  bie  frifdje  TOdj  ge= 
bracht  als  ©är)rungScrreger  wirfen.  $>urd(>  biefc 
©äljrung  oerwanbelt  fi$  ber  tfäjeftoff  grö|ten» 
tf>eilS  in  letzter  oerbaulidjeS  öalbeiweifj,  ber 
2Jcildjjuder  aber  in  ÜJiild)fäure,  ^ot)tentäure  unb 
9llfof)ol.  2)er  Äefnr  f$äumt  bar)er  wie  gutes 
Lagerbier  unb  l>at  einen  crfrifd)enb  fäuerlid&en, 
angenehm  pridelnben  ©efdjmad. 

«Äeflfttorte.  93on  150  ©r.  3u<f«,  200  ©r. 
33utter,  160  @r.  ÜJlerjl,  einem  ganjen  &  unb 

5  (Eigelb  wirb  ein  Teig  gemalt,  baoon  ein  SBoben 
gebaden  unb  biejer  mit  3ot)aniSbeer*@eI6e  be* 
ftridjen,  bann  ein  2Bienerboben  barauf  gelegt, 
welker  mit  Sprifofcnmarmetabe  befiridjen  wirb, 
unb  auf  biefen  ein  SDtarjupanboben  mit  ge* 
fniffenem  aufgefegten  Äanb  gelegt.  3)ie  fo  ju- 
fammengcfe&te  Torte  wirb  bann  mit  fdjön  tfell 
gcbadtenen  SKafronen  oerjiert  unb  in  ber  Sflittc 
ein  SBouquet  oon  großen  eingemadjten  grüßten 
5ufammengefefct. 

^cnnjeifflcn  gufer  *&ü$ftn.  2öenn  bei 
bem  (finbünften  ber  ftrüdjte  im  Xampfbabe  fiaj 
nadj  einigen  Tagen  SBüdjfen  mit  gehobenem 
$)eefel  unb  93oben  jeigen  füllten,  fo  ift  ber  3n« 
r)alt  bem  SBerberben  auSgefejjt  unb  fein  balbiger 
35erbrauaj  tu  empfehlen.  33ei  grüßten  jebod), 
bie  ror)  in  bie  S&üdbjen  geirjan  finb,  geigt  fidt>  ber 
gehobene  Tecfel  aud),  ofme  bafj  bie  ftruefyt  ge* 
fdjöbigt  ift,  bodj  mufs  fid)  ber  $edel  bei  biefen 
nieberbrüden  lafjen,  tyut  er  bieS  nidjt,  fo  ift  bei 
bem  3ulöt$en  ber  93ücr}fen  ein  Sßerfeljen  gefcr)ef)en. 

.Äenjiget  «fttuflfit.  2Ran  riifjre  250  ©r. 
3uder  mit  15  Gigelb  red)t  flaumig,  bann  me» 
lire  man  180  ©r.  2Jcel)l  unb  ben  ©dmee  ber  15 
(Simeijj  redjt  leidet  barunter  unb  bade  baoon  auf 
einem  gebutterten  ©leer)  $wei  IängIia>oieredige 
.(hidjen  bei  mittlerer  §i|je,  beftreiaje  ben  einen 
baoon  mit  folgenbem  Greme,  lege  ben  anbern 
bariiber,  rolle  baS  ©anje  roie  eine  Papierrolle 
auf  unb  fdmeibe  it)n  ju  fingerbiden  ©Reiben. 

6  r  6  m  e :  1 25  ©r.  93utter  laff e  man  auf  fdb,  madjem 
fteuer  fcrjmelaen,  tlme  125  ©r.  3uder,  baS  ©elbe 
oon  einer  Zitrone  unb  ben  ©aft  oon  3  Zitronen, 
f oroic  4  (Eibotter  r)inju  unb  rüijre  9lHeS  ju  einem 
Gröme. 

itclTcffuidjcn,  ^offlcinif^fr,  mit  <&ffr. 

man  rüf)rt  1  Äilo  erwärmtes  «Dtc^I  mit  250  ©r. 
©utter,  Vi  Citer  lauroarmcr  ÜJcild)  unb  9  (Eiern, 
250  ©r.  gctoafa^enen  Gönnten,  150  ©r.3uder, 


etwas  ©alj,  3iwmt  unb  geflogenem  2JtaciS  an, 
fügt  gulefet  50  ©r.  auf gelöfte  &efe  runju,  Iäfjt  ben 
Teig  2  ©tunben  lang  ger)en,  tbut  iijn  in  einen 
mit  SButter  beftria^enen  Sadfeffel  ober  eine  ftonn, 
läfet  i^n  barin  noa)maI§  aufgeben  unb  bädt  it>n 
1  ©tunbe  lang  bei  mäfjigcr  ^>ibe. 

^efTerßtt^en,  «Äof^fintf^er,  ofine  ^efe. 
300  ©r.  93utter  wirb  ju  ©djaum  gerührt,  40u 
©r.  3uder,  10  gibotter,  250  ©r.  ßorint^en, 
etma§  geflogenen  3iwmt,  Garbamomen  unb  fein= 
ge^adte  eitronenftr)ale,  fowie  120  ©r.  fleht  ge= 
fdjnitteneö  ßitronat,  •/.  fiiter  ©a^ne  unb  1  Pilo 
ÜJtefjl  ^injugemifa^t,  jule^t  nod)  15  ©r.  $iri'd)= 
lumiiau  rani)  barunter  gemengt  unb  ben  $cig 
fofort  in  bem  mit  Butter  beftria>nen  ßeffel  in 
ben  Cfen  geftellt  unb  eine  ©tunbe  lang  gebaden. 

«Äinbßetterob.  250  ©r.  SJce^l,  200  ©r. 
3uder,  125  ©r.  SButter  unb  etwas  ßitronen« 
fatale  werben  mit  einigen  Söffeln  ooll  SRotfytoein 
ju  einer  ÜKaffe  angemaßt,  2  HJlefferrüden  bid 
ausgerollt,  in  SMerede  gefa^nirten,  mit  bider 
weifjglafur  glafirt  unb  auf  Söleajen  jiemlia)  falt 
gebaden. 

>*unber-3wicf>am.  ißon  500  ©r.  9ReljI  unb 
30  ©r.  mit  Md)  aufgelöfter  ßefe  wirb  unter 
£injufugung  ber  nötigen  ÜJKld)  ein  ^efenfrüd 
angefe^t,  weites  man  aufgeben  lä|t ;  bann  fügt 
man  100  ©r.  ermeidjte  ©utter,  80  ©r.  3udtx, 
etwas  ©alj  unb  geflogenen  SlniS  r)inju,  arbeitet 
bieS  MeS  ju  einem  jiemlid)  feften  Xeig,  madjt 
baoon  einen  langen  ©triejel,  fe^t  biefen  auf  ein 
fd)Wa$  gebuttertes  SBled),  läfjt  ir)n  gäbren,  be» 
ftreidjt  irm  mit  6i  unb  bädt  ben  ©triejel  jiemlid) 
ieife.  9?ad)  bem  DoÜftänbigen  Grfalten  fa^neibet 
man  ifm  in  ©Reiben,  reibt  biefc  mit  3u(*er  unl) 
3immt  ein  unb  rbftet  fte. 

«ytipfcf  oon  Blätterteig.  Wlan  fiebt  600 
©r.  2Jce^l  auf  ein  Äua^enbrcrt,  t^etlt  baSfelbe  in 
3  2!r)eile,  oerlnetet  ben  einen  Xr)eil  3Jltt)l  mit 
Vi  ÄÜo  harter,  fe^r  guter,  in  ©Reiben  jer» 
f(t)nittener  Tafelbutter  unb  üerrityrt  bie  betben 
anbern  Steile  5Jier)I  mit  2  ©ern,  2  Mortem. 
etwaS  ©alj  unb  einem  fnappen  halben  £iter 
©a^ne,  arbeitet  biefen  Sieig  gut  burdj  unb  treibt 
ifjn  ju  einem  #ud)en  auS,  in  beffen  9J(itte  man 
ben  mit  93utter  oermifa^ten  Teig  legt,  über  ben 
man  ben  anbern  Teig  jufammenfc^lägt.  9Zun 
tlopft  man  ben  Teig  leidet  mit  bem  Koflljolj  an, 
brebt  ilm  um  unb  rollt  ibjn,  inbem  man  ein  wenig 
ÜJie^l  unterftäubt,  ju  einer  bünnen  platte  auf 
bann  fdjlägt  man  ben  Teig,  wenn  man  baS  SJiebi 
baoon  gut  abgefegt  Ijat,  wie  ein  33rief«6ouDeti 
^ufammen  unb  mieber^olt  bieS  nodj  2 
bann  rollt  man  ib,n  ju  einem  2  2>cc[jerrüdcn 


Digitized  by  Google 


&ipftl,  2Butt ct. 


ftirföapfel  dnjitmarfKit.  317 


fiarfen  tfudjen  au§,  ben  man  in  breiedige  Stüde 
äerfdjneibet,  und)  ^Belieben  mit  einem  Kaffeelöffel 
Doli  (Hngemadjtem  füllt,  aufammenrollt,  Irumm 
biegt,  mit  gefangenem  (£i  beftreidjt  unb  bei 
mäßiger  «pifce  langfam  buntelgelb  baden  Iäfjt. 

<&ipfef,  SBtfnrr  (f.  auch  „Börnchen"),  eine 
SpejiaIitätber©iener9Bei^bäcIerei,  ift  ein^efen« 
gebäd,  welches  bie  ©eftalt  eines  iporneS  ober 
i)albmonbeS  bat  unb  etwa  25  ©r.  wiegt.  SBci 
ber  trofc  feiner  Seidjtigteit  gewidjtigen  Stolle, 
wttyt  baS  Äxpfcl  im  Liener  fieben  fpielt,  hat 
man  fidj,  nad)  JpabS'  Appetits  «Serifon,  fd)on 
längfl  nach  einem  Srftnber  für  baSfelbe  um« 
gefeben  unb  febretbt  biefe  @bre  bem  löblichen 
ÜReifter  Sßeter  üföenbler  &u ,  ber  bie  gorm  beS 
ÖebädeS  1683  mm  \iobn  auf  ben  türfifd>en 
ipalbmonb  in  Aufnahme  gebracht  habe,  ©rünb» 
ltdje  3orfö)er  haben  injmifcben  flar  gelegt,  bafj 
bie  eljrfamen  Söiener  SBädermeifter  fd)on  am 
SSeu)nad&t§abenb  beS  3at)re§  1227  bem  dürften 
Seopolb  eine  bracht  6r)ipfcn  Dercfjrten.  SDie» 
jelben  »erben  auf  folgenbe  9lrt  bereitet :  750  ©r. 
gewärmtes  SDcebl  mirb  in  einer  Scbüfiel  mit  375 
$r.  crroeirfjter  SButter,  12  Gibottern  unb  einem 
moppen  Viertelliter  Sahne  oermifebt,  wo« 
rauf  man  ben  ieig  mit  einem  Spatel  tüchtig 
burajarbeitet,  etwas  Salj,  65  @r.  Quin  unb 
75  ®r.  aufgelöfte  §efc  r)injufügt,  ben  mit  einem 
roarmen  Sud)  bebedten  ieig  gehörig  aufgeben 
lägt,  bann  ju  einem  bünnen  Äudjen  rollt,  in 
breiedige  Stüde  jjerfebneibet,  mit  einer  ftüfle  oon 
eingemachten  grüßten  ober  einer  anbern  belie* 
bigen  gülle  belegt,  jufammenrollt,  etwas  frumm 
biegt,  mit  @i  beftreidjt,  noch  eine  Söeile  aufgeben 
lägt  unb  auf  einem 3Med)  bei  mäßiger  >>thc  bädt; 
nad)  ^Belieben  lann  man  fte  bann  nod)  mit  einer 
Crangenblütbenwafferglafur  übersehen  unb  fann 
audj  bie  Füllung  ganj  weglaffen. 

—  piencr,  mit  ^Soßn.  »Ufl  375  ©r. 
SRehl,  2  ganjen  Giern  unb  2  Xottern,  30  ©r. 
aufgelöfter  £efe,  40  ©r.  Qüdex,  einer  Sßrife 
Salj,  85  ©r.  erweidjter  SButter  unb  etwas  lauer 
Säurte  macht  man  einen  ziemlich  feften  ieig, 
läßt  ü)n  aufgeben,  fdjlägt  unb  bearbeitet  it)n 
tüa)tig,  treibt  il;n  m  einem  mefferrüdenbiden 
#uct)en  aus,  jerfdr)neibet  benfelben  in  breiedige 
Stüde,  belegt  fte  mit  einer  gülle  oon  9)(olm,  ben 
man  geftofsen  unb  mit  etwas  &onig,  Sahne  unb 
53utter  aufgefoa^t  bat,  rollt  fte  jufammen,  über» 
irteid^t  fte  mit  £i  unb  bädt  fte  auf  einem  33Iea). 

S\\r<fimc\f>  •  glnbefti,  SSaiKrifrfje.  2flan 
fiebt  765  ©r.  gewärmtes  Dcet)l  in  eine  Scbüf|el, 
löft  75  ©r.  fiefe  in  %  Sita  lauer  9JtiU$  auf, 
i^üttet  biefelbe  in  eine  mitten  in  bem  ÜJtehl  ge- 


machte Vertiefung,  läfjt  baS  £efenftüd  aufgeben, 
mifct)t  '/4  $?itcr  füfie  unb  '/i  fiiter  faure  Sahne, 
30  ©r.  3uder,  200  ©r.  gerlaffenc  Söutter,  einen 
I^eelöffel  ooll  Salj,  3  ganje  Gier  unb  3  Dotter 
binju,  bearbeitet  ben  ieig  gehörig  mit  einem 
iKü|rlöffel  unb  fcpgt  it)n,  bis  er  Sölafen  roirft, 
worauf  man  200  ©r.  Gorintljen  barunter  mengt, 
ben  ieig  jubedt  unb  abermals  1  Stunbe  lang 
gefjen  läfet,  bann  ftid}t  man  mit  einem  Soffel 
eigrofje  Stüde  baoon  ab,  formt  biefelben  Iänglia) 
runb,  lä|t  fic  aufgeben  unb  mad)t  in  jebeS  mit 
einem  in  Ijei&er  SButter  getauchten  ÜJieffer  einige 
Heine  Ginfa^nitte,  bamit  fte  beim  93adcn  auf» 
fpringen.  2)ann  bädt  man  fte  in  Ijeifjem  ©^malj 
unb  beftreut  fte  mit  3uder  unb  %mm\,  ober 
man  läfjt  in  einer  flauen,  mit  feft  fcbliefjcnbetn 
5)edel  oerfct)encn  Äafferofle  1  i^ilo  geflärtc 
SButter  mit  !/4  fiiter  SBaffer  jum  Äoa^en  f ommen, 
legt  immer  nur  eine  Heine  ^Injabl  ber  aufge» 
gangenen  Rubeln  jugleia^  hinein,  bedt  fte  ju  unb 
foebt  fte  barin  burdr),  bis  fte  auf  beiben  Seiten 
tjcUbraun  futb,  nimmt  fie  bcrauS  unb  giebt  fie, 
mit  Qu&tz  beftreut,  warm  ju  %\\if. 

<Äir^dpfef.  SDie  Äirfd)äpfet  ftnb  bie  Hebten 
runben,  langgeftielten,  gelben  unb  rotben,  aufeer» 
orbentlicb  bübfd)  auSfebenben,  aber^erb  fd)meden« 
ben  5rüd)te  einer  3lrt  Spfetbaum.  S)er  JBaum 
wä(t)ft  in  Sibirien,  namentlta^  um  bie  ©egenb 
oon  2lftraä)an  wilb  unb  wirb  bei  uns  in  $cutfa> 
lanb,  fowie  in  Gnglanb  unb  92orbamerifa  l^ier 
unb  ba  angepflanzt  um  ber  nieblic^en  (vuid)tc 
willen,  bie  iebodj  rob  gar  nierjt  ju  genießen,  fon« 
bern  r)öd)ftenS  jum  9lufpu^  einer  Obftfd>aIe  ju 
oerwenben  ftnb;  aufeerbem  maebt  man  fte  auf 
oerfdnebene  SBeife  ein  unb  foc^t  fte  ju  einem 
ganj  üortrefflieben  ©elöe.  U.  S.  b.  w. 

itirf(bäpfcf-i«cimpot.  9)ian  tfmt  am  beften, 
wenn  man  bief  eS  6 ompot  womöglicb  mehrere  Sage 
üor  bem  ©ebrauc^  bereitet,  benn  bie  Slepfcldjen 
ftnb  fo  Ijerb,  bafe  fie  längere  Qe\i  bebürfen,  um 
ben  3nder  gebörig  in  ftet)  aufzunehmen.  3Jie  gut 
gepujjten,  oon  ber  93lüthe  unb  bem  bolben  Stiel 
befreiten  werben  in  ben  foebenben  3uder  gelegt, 
nadjbem  man  auf  jebeS  ^tlo  ftrüdjte  etwa  1  ßilo 
500  ©r.  Qudtt  bis  3um  gaben  geläutert  hat ; 
fobalb  bie  9lepfeld)en  beginnen  weich  ju  werben, 
nimmt  man  fte  mit  bem  Schaumlöffel  fofort 
heraus,  ba  fte  feljr  leicht  jerfochen ,  bann  läfjt 
man  ben  3uder  noch  etwas  einbiden  unb  giefct 
i  ihn  !alt  barüber. 

—  ein)tttnad)en.  Wan  fdr)neibet  bie  Stiele 
i  5ur  «pälfte  ab,  fticht  bie  SSlüthe  auS,  wifd)t  bie 
j  Qrüchte  mit  einem  Suche  ab  unb  wiegt  fte.  Huf 
;  iebeS  ßilo  berfelben  flärt  man  1  .Rilo  3uder  unb 
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fodt)t  it)n  jum  ftnrfen  ftabcn,  fluttet  btc  9lepfel= 
eben  hinein,  läfjt  fte  Iangfam  311m  flodjenfommen, 
einmal  auffteben  unb  nimmt  fie  bann  jofort 
lotebcr  IjerauS ,  fo#t  ben  Qudet  nod)  ein  roettig 
ein,  läfjt  il)u  ausfüllen  unb  giefet  ir)n  über  bie 
Sfrud&te.  3^"  ^^ge  barauf  fdjüttet  man  ben 
3uder  ab,  fod)t  ir)n  auf,  fußt  it)n  nad&  bem  (Sr« 
falten  roieber  über  bie  ftrüdjte  unb  roieberr)olt 
baS  Auffteben  nact)  abermals  2  Sagen ,  roobei 
man  bie  ftrüdjtc  einmal  mit  bem  Qvidtt  Quf« 
fieben  läfjt,  fd^neö  IjerauS  bebt,  in  bie  ©läfcr 
legt,  ben  nod)  ettoaS  eingebidten  3uder  falt 
barüber  gicfjt  unb  bann  ftarf  mit  Staufyuder 
beftreut. 

^irfcfidpfcf  in  £fflg  einjumattkn.  3u 

1  #ilo  ßirfdjäpfeln  nimmt  man  ba§  gleidje  ©e= 
nüd)t  3"rfc^»  faft  fiiter  feinen  Söeinefftg  unb 
12  ©r.  ganjen  3immt;  roenn  ber  (Sjftg  mit  bem 
Surfer  unb  3immt  tlargefodjt  unb  abgefdjäumt 
ift,  läjjt  man  bie  fauber  gepufcten  §rüd)te  einmal 
barin  auffieben,  legt  fte  tyerauS,  fodjt  ben  @ffig 
ein  unb  gicfjt  ir)n  nadj  bem  (£rf  alten  barüber; 
nadj  einigen  lagen  fliegt  man  ben  (Sffig  ab, 
fiebet  irjn  mit  nod)  ein  roenig  3uder  roieber 
auf,  läfjt  audj  bie  Aepfeldjen  nod)  einmal  barin 
überroallen,  legt  fte  in  bie  SBüdjfen  unb  fdjüttet 
ben  nod)  eine  furje  3cit  eingebidten  (Sfftg  falt 
barüber. 

— $tte*.  3)ie  bon  bem  Stiel  unb  ber  99lütr)e 
befreiten  Orrüdjte  roerben  in  einer  glafirten  tfaffe» 
rode  mit  laltem  SBafjer  übergoffen,  jugebedt  unb 
über  rafdjem  fteuer  böllig  toeidr)  gefönt,  über 
9iad)t  falt  geftedt  unb  am  folgenben  Sage  buref)» 
gejeirjt.  Silf  jeben  fiiter  Saft  nimmt  man  1  Äilo 
3uder,  fdjlägt  it)n  in  Stüde,  läfjt  üjn  in  bem 
Saft  jcrger)en,  fod)t  bann  93eibeS  rafd)  unter 
häufigem  Umrühren  unb  Abfd&äumen  fo  lange 
ein,  bis  ber  Saft  gallertartig  bom  fiöffel  rutferjt, 
füllt  baS  ©el6e  in  bie  99üd)fen  unb  überbinbet 
biefelben  nad)  bem  CErfalten  mit  SBlafe. 

$UW-&uftauf.  130  ©r.  «Butter  rürjrt  man 
SU  Sdfcaum,  mengt  nadj  unb  nadj  10  Sibotter, 
4  in  2Rild)  gemeinte  nnb  roieber  auSgcbrücfte 
9Hunbbröbd)en,  75  ©r.  geflogene  9)?anbeln,  ba§ 
(Selbe  einer  Zitrone,  180  @r.  3uder  nebft  bem 
Sdjnec  ber  10  ßiroeife  unb  700  ©r.  auSgefteinte, 
mit  3uder  unb  3immt  beftreute  Sauertirfdjen 
pinju  unb  bädt  ben  Auflauf  1  Stunbe  lang  bei 
mäßiger  £i|e. 

—  »oti  /tirftömiis.  1  %L  tfilo  fcfjöne  reife 
Sauerfirjd)en  werben  auSgefteint  unb  mit  750 
©r.  3uder  unter  fleißigem  ltmrüf)rcn  ju  einem 
biden  ÜJiuS  eingefod)t,  ba§  man  in  eine  Scpffe! 
€u§fd)üttet  unb  erfalten  läfjt.  2Bät)renbbem  Oer« 


rürjrt  man  fiiter  Saljne  mit  70  ©r.  <Kef>!. 
75  ©r.  gebrühte  unb  geflofjene  füfje  unb  25  ©r 
bittere  Efanbeln,  fomic  50  ©r.  ©utter  unb  75  ©r. 
3uder  über  bem  §euer  $u  einem  biden  ©rei,  oer= 
mifcrjt  benfelben,  naa^bem  er  auSgelüljlt  ijt,  mit 
8  ©ibottem,  bem  fiirfd>mu§  unb  bem  Sa^nee  ber 
(Simeijje  unb  bädt  ben  Auflauf  in  gebutterter 
fjorm  */4  Stunben  lang. 

itirfa-^etßttels  (f.  „SeignetS")- 

,Ätr(($-|jon00tt$  (f.  „iBonbonS,  ßirfd)^). 

—  ÜJlan  foa^t  500  ©r.  3uder  bis  jum  großf n 
(f.  „3udfer"),  fügt  2  ^löffel  »od  «rrftt. 
faft  unb  einige  Xropfen  ßitronenfaft  ^in^u,  focht 
ben  3uder  bann  jutn  ©ruc^  unb  giefjt  üjn  air 
eine  fa^toaa^  mit  SButter  beftria^ene  Ü^armorplatK 
unb  fd&neibet  ir)n  bann  ju  SBonbonS  oon  bt* 
liebiger  ©rö^e. 

^irf^-^ranb»,  tfngrifd)er.  5  Äito  Sauer« 
firfdjen  roerben  auSgefteint,  bie  Äeme  im  Dörfer 
jerftofeen  unb  fammt  ben  Äirfd)en  in  5  Siter  Dem 
beften  93ranbn  (Gognac)  get^an,  in  einem  fftri« 
nernen  Sopf  6  SBoa^en  fcfi  jugebunbeu  t)ing(= 
[teilt,  bann  mit  1  #ilo  geläutertem  3uder  Der« 
mifa^t,  filtrirt  unb  auf  ftlafaVn  gefüllt,  bie  mar 
erft  einige  SKonate  lang  lagern  läfjt,  beoor  mar. 
ben  IBranbn  in  ©ebraud)  nimmt. 

«Äirf^aröb^en  in  £<$mttf$.  griffe  3m^ 
badfemmeln  »erben  in  bcr3J?itte  berfiänge  na* 
geseilt,  mit  einer  ßirfdjmarmelabe  auf  einer 
Seite  überftri  djen,  beibe  Steile  roteber  auf  einanbe  t 
unb  auf  eine  fladt)e  St^üjfel  gelegt,  3  ganje  ^ier. 
1  Obertaffe  boD  Safjne  ober  9Äildr)  roerben  ge • 
jrf)lagen  unb  auf  bie  3röiebatfftt^nitten  gegofien, 
meiere  naa^  einigen  Minuten  in  ^eijjem  Sa^mal? 
gebaden,  mit  3"tfo  nnb  3»nimt  beftreut  unb 
mit  einer  flirfdjfauce  ferbirt  merben. 

<Äir f($- 68 ttr fotte.  2  fiiter  faure  unb  2  fiit« 
füjje  Äirfa^en  fteint  man  aus,  bämpft  fie  mit 
3uder,  3immt,  (ütronenfa^ole  unb  60  ©r.  friftber 
53utter  unter  öfterem  Umfdjütteln  in  i^rem  Saft 
roeict)  unb  läjjt  fte  au§füt)len.  S)ann  beftreidjt 
man  eine  ^orm  fett  mit  geflärter  ©utter,  fdt>nei' 
bet  ungeröfteten  3»iebad  in  Sterben,  tauebt 
biefe  in  gefdjmoljene  ©utter  unb  geflogenen 
3utfer,  legt  fie  feft  nebeneinanber  in  bie  ftorm 
|o  bafj  ber  33oben  unb  bie  Seiten  berfeuVn 
bamit  auSgeflcibet  ftnb,  fct)tcf)tet  t)ierauf  ab- 
toectjfelnbe  fiagen  oon  #irfct)en  unb  folc^e  fiapen 
oon  3»iebad  barauf,  berft  oben  barüber  eine 
Sd)idjt  ber  3n?iebadjdr)eiben,  träufelt  nod)  etwa* 
Sutter  barauf  unb  beftreut  fte  mit  3»' der,  rw« 
rauf  man  bie  Charlotte  bei  mäßiger  ^i^e  r>ell* 
braun  bädt  unb  bor  bem  Aufgeben  auf  eine 
Sdn'iffel  auÄftürjt. 


Digitized  by  Google 


319 


üirfc6-<Sompof  (f.  auch  ,,*perjfirfrfjen«6om» 
pot").  1  Pilo  fd)öne  frifä)e  Sauerfirfchen  »erben 
Don  ben  Stielen  befreit,  gut  gewafäen  unb  jum 
Abtropfen  in  ein  Sieb  gefebüttet,  währenb  man 
825  ©r.  3ucfer  mit  etwas  SBafjer,  einem  Heineu 
©lafe  Doli  SBeißwein,  fowie  einigen  ©tüdchen 
ganjem  3«nmt  unb  (Sitronenfcöalen  tlar  toc^t. 
3n  biefem  bünnen  l)eifeen  3uder»Sürup  läßt 
man  bie  Pirfchen  langfam  weidjbämpfcn ,  wobei 
man  baS  ©ef äß  öfters  Inn  unb  h«  rüttelt,  nimmt 
bie  Pirfchen  bann  mit  bem  Schaumlöffel  ^erau§, 
ficbet  ben  Saft  noch  etwas  ein  unb  gießt  ihn 
über  bie t$rüd)te,  bie  man  und)  oölligem  (Srtalten 
in  einer  (Sompotfchüffel  anrietet,  nad)bem  man  bie 
3immtftütf(^en  unb  bie  ßitronenfcbalen  ^erau§= 
pelefen  $at.  ÜDcan  fann  auch  ben  in  Stüde  ge« 
iajlagenen  3uder,  «n  wenig  SBaffer  unb  Statt 
nebjt  Sitronenfehale  gleich  mit  ben  Pirfchen  ju» 
jefcen,  biefelben  gut  jugebedt  über  gelinbcm 
§euer  bamit  meid)  bünften,  herausnehmen  unb 
fpäter  mit  bem  eingebidten  Saft  übergießen. 

—  00»  ausgc ft ein t cn  itirfchen.  <Dton  fernt 
1  ßilo  Pirfchen  bejutfam  aus,  jerfiößt  10  bei 
Werne  unb  focht  fte  in  einer  Cbertaffe  Doli  $Baffer 
nebft  etwas  3^mt  unb  etlichen  Stüdd)en  Sirro» 
nenfdjalen  eine  reichliche  */4  Stunbe  lang  auS, 
'eü)t  baS  SBaffer  burd>,  Hart  800  @r.  3uder 
barin,  fd)üttet  bann  bie  Pirfdjen  t)inein  unb  läßt 
fie  bei  gelinber  £ü£e  unter  mehrmaligem  Um* 
idjTDenfcn  eine  furje  3cit  Dämpfen,  t)^bt  fie  mit 
bem  Schaumlöffel  heraus  unb  übergießt  fie  fpäter 
mit  bem  eingefügten  Saft. 

—  auf  fratijöfWe  <Ärf.  S3on  500  ©r. 
großen  unb  fchönen  Pirfdjen  lürjt  man  ben 
Stiel  um  bie  £älfte,  fpült  bie  Früchte  in  frijdjem 
Gaffer  ab,  lrjut  fie  in  eine  Pafferolle  mit  '/•  fiiter 
Gaffer,  125  ©r.  geftoßenem  3uder  unb  einigen 
löffeln  Doli  £>imbeerfaft,  bringt  fie  über  gelinbem 
fteuer  jum  Pochen,  fäjöpft  ben  Sd)aum  ab,  läßt 
bie  ßirfdjen  5  Minuten  unter  mehrmaligem 
l'anftem  Umfchütteln  fodjen,  nimmt  fie  h«au§, 
)iebet  ben  Snrup  nod)  ein  wenig  ein  unb  gießt 
irjn  barüber. 

—  von  gef  rotnneten  /ilrfdjcn.  Wan  toäfdjt 
bie  getroefneten  Pirfchen  gut  ab,  bringt  fte  mit 
laltem  23affer  (auf  1  Pilo  Pirfd>en  beinahe  1  l'iter 
23afjer  unb  300  ©r.  3uder  geregnet),  3uder, 
etwas  ganjem  3intmt  unb  Zitronen*  ober  SIpfel* 
finenfct>ale  langfam  gum  Pochen,  nimmt  fte  aus 
ber  Srütje,  ftebet  biefelbe  etwaS  furj  ein  unb 
idnlttet  fie  über  bie  fruchte,  melche  nach  DöHigem 
(Malten  ein  fehr  angenehmes  Sompot  geben ; 
man  !oa)t  bie  getrodneten  Pirfchen  inbeffen  feiten 
allein,  fonbern  mit  gebadenen  Pflaumen,  ge- 


trodneten flepfeln  ober  SMrnen  jufammen,  benen 
fie  einen  erfrifdjenb  pifanten  33eigefd)mad  Der» 
leihen.  5Jlan  fann  auch  bie  furj  eingefod)te  Sauce 
Don  ben  getrodneten  Pirfchen  mit  einer  Cber- 
taffe DoÜ  fetter  füßer  Sahne  oermifchen  unb  über 
bie  Pirfchen  gießen. 

«Äir^-^oniBot  auf  QoBänbifQt  «Ärf. 
2  fciter  fdt)öne  Sauerfirfchen  roerben  auSgefernt 
unb  mit  350  ©r.  3«cfer,  einer  halben  §Iafchc 
JBein,  etwas  3inimt  unb  Sitronenfchale  fehr 
langfam  weich  gebünflet,  in  einer  flauen  Schale 
erhaben  angerichtet  unb  mit  jierlich  ausge- 
schnittenen, in  Söutter  unb  3uder  gerotteten 
Scheiben  Don  aBeißbrobfrumen  garnirt;  hierauf 
fdjlägt  man  5  eitoeife  ju  feftem  Schnee,  mürU 
benfelbcn  mit  SBaniÜejuder  unb  ftreicht  it)n  über 
baS  Gompot,  ftellt  bie  Schüffei  auf  ein  $led) 
ober  in  eine  Tortenform  auf  3iegelfteine  in 
einen  mäjjig  warmen  Öfen  unb  läfjt  bie  Schnee- 
frufte  f/4  Stunbe  lang  baden,  währenb  man  bie 
Semmelfeheiben  öfters  mit  bem  Äirfehfaft  be- 
gießt. 5)as  ßompot  wirb  bann  fofort  warm  311 
Xifd)  gegeben. 

itirfefi-eoufttüre.  ;H;:t  1  Pilo  füfte  fchwarje 
Äirfchen  nimmt  man  V»  Pilo  Minaretten  unb 
250  ©r.  ipimbeeren,  fernt  bie  Pirfebcn  auS  unb 
focht  MeS  jufammen  mit  750  ©r.  3nder  unter 
fleißigem  Umrühren  unb  Mbfchäumen  fo  lange 
ein,  bis  ein  auf  einen  ieÜer  gefchütteter  tropfen 
beS  SafteS  geleeartig  erftarrt,  worauf  man  bie 
Konfitüre  in  fteineme  Sßüchfen  füllt,  nach  Dölligem 
^rfalten  mit  Staubjudcr  beftreut,  mit  rumge- 
tränftem  Rapier  iiberbedt,  mit  iBlafe  jubinbet 
unb  aufbewahrt,  biefelbe  9lrt  Konfitüre  bereitet 
man  auS  halb  äBeichfeln,  halb  eperjtirfchen  ober 
halb  Mmareflen,  halb  ipimbeeren,  halb  3BeichfeIn, 
halb  £imbeerfaft  u.  f.  w. 

^irffl)  •  $onfttve  (f.  „Gonferoe").  1  Pilo 
auSgefernte  Sauerfirfchen  unb  75  ©r.  auSge= 
lernte,  fehr  reife  3ohanniSbeercn  werben  über 
gelinbem  f^cuer  unter  fortgefe^tem  Umriihren  ju 
einem  bieflichen  Ibrei  eingefoct)t ,  währenb  man 
in  einem  anberen  ©efäße  1  ■/■  3"der  ^um 
'•Bruch  ftebet.  5Dann  rüh^  wan  bie  Pirfchen  rafch 
ju  bem  3nder,  läßt  93eibeS  jufammen  nochmals 
auffochen  unb  gießt  bie  (fonferoe  in  bie  fachen 
tafelförmigen  ©ledjformen  auS. 

.Mirfcß-cirt'me.  1 '/,  Pilo  auSgefernte  füß> 
faure  Pirfchen  werben  mit  */«  Sit"  SBaffer,  in 
bem  man  juoor  bie  ftälfte  ber  jerftoßenen  Perne 
nebft  etwas  3tnttnt  unb  Dielten  */i  Stunbe  lang 
getocht  hat,  fowie  mit  einem  ©las  doH  SBein  unb 
:J75  ©r.  3"der,  an  bem  man  bie  Schale  einer 
Zitrone  abgerieben,  ju  SDJuS  gefoa>t,  burdjgc- 
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ftridjen,  abermals  511m  ©ieben  gebraut  unb  mit 
einem  Gifjlöffcl  ooü  Sßuber,  meinen  man  in  faltem 
Söaffer  glatt  gerührt  fmt,  unter  fleißigem  Um- 
rühren  einige  Minuten  lang  »erfocht.  SJian 
nimmt  hierauf  baS  ©efäfj  oom  Qtuer,  jerquirlt 
6  (Sibotter  in  ein  roenig  SSaffer,  giefjt  naef)  unb 
nach  ben  iHrfc^brei  ju,  rührt  MeS  gut  burch, 
mifdjt  jule^t  ben  fteifgefchlagenen  ©d)nee  ber 
6  (Simeijj  barunter,  füllt  ben  Gräme  in  eine 
©dmle,  läjjt  it)n  falt  werben  uttb  garuirt  ihn  mit 
SBaifct§  unb  Patronen. 

^uftf -(iroquetten  i»  £($mafj.  I1/,  fiiter 
©auerfirfchen  werben  au§gefernt  unb  mit  260 
©r.3uder,  an  bem  man  bie©chale  einer  falben 
Zitrone  abgerieben  hat,  ju  einem  bieten  SBrct  ein* 
gefönt,  mit  875  @r.  geriebener,  in  IButter  ge» 
röfteter  ©emmel,  6  diern  unb  etwas  3inimt 
oermifcht,  auf  einem  mit  geriebener  ©emmel  be» 
ftreuten  Srett  ju  2öürftct)en  geformt,  in  6i,  SJiehl 
unb  Semmel  umgewenbet  unb  in  heifjem  ©chmalj 
gebaden,  worauf  man  fie  warm,  mit  3ucfer  be» 
ftreut,  ferbirt. 

itirfrtK.  SJtan  unterf Reibet  über  400  Oer« 
fchtebene  Arten  biefer  burd)  ßucufluS  auS  Plein* 
afien  eingeführten  ©teinfrucht.  Sarunter  fmb 
j\wei  ftauptfomilien,  nämlich  biejenigen,  bie  oom 
©üfetirfchbaum  unb  biejenigen,  bie  Oom  ©auer* 
tirfchbaum  flammen.  Ser  eigentliche  Urfprung 
beiber  ift  aber  ber  wilbe  Pirfdjbaum.  Sie  ©üfj* 
firfchbäume  finb  burdjweg  lö^er  unb  fräftiger, 
als  bie  ©auerfirfdumume,  fte  unterfcf)eiben  fidj 
oon  biefen  auch  burd)  bie  gröfjtren  unb  faltigeren 
3Mätter.  AIS  bie  beften  Pirfchen  fmb  bie  f)er$* 
Ürfchen  (f.  b.)  ansehen.  Aber  aud)  bie  wilben 
©üfitirfchen  ober  Söogeltirfdjcn  (rothe  unb 
fdnoarje)  werben  ju  ausgezeichneten  Seichten 
oerebelt  —  AuS  ben  fleinen  2öalbtirfd)en  be* 
ftillirt  man  im  ©dnoarjwalbe  unb  in  ber  ©ehweij 
ba§  berühmte  Pirfchwaffer,  wie  man  auch  guten 
Pirfchfaft  unb  Pirfebfnrup  Saraus  erjeugt.  —  Sic 
Hauptrolle  in  ber  Gonbitorei  fpiclt  bie  2Beid)fel* 
tiriche,  eine  ©auertirfche  oon  pifantem  ©efchmact 
uno  grojjem  ©aftreichthum,  bie  fich  }u  allen  ins 
@fa$  faüenben  3weden  am  beften  eignet.  Sic 
unter  bem  tarnen  Cftbeimer«  ober  ©ufchlirfchc 
befannte  Art  ift  befonberS  empfchlenswertr). 

./tirfcß-iiiö.  2  fiiter  auögcfernte  ©auerfirfchen 
werben  mit  bem  oierten  ihrer  Perne  in 
einem  ÜHarmormörfer  geftofjcn,  in  einer  ©dt)üffel 
mit  1  Pilo  in  Sföaffcr  aufgelöftcm  3"der  unb 
V,  Citer  SBaffer  oermengt,  1  ©tunbe  fo  flehen 
gclaffen,  burd)  ein  ^aarftcb  paffirt  unb  in  bie 
©efrierbüchfe  gethan ;  auch  fann  man  ben  ©oft 
oon  3  Zitronen  unb  ein  wenig  9iufj»ßiqueur  bei* 


fügen,  aber  erft  bann,  wenn  bie  SJtaffe  fchon  redji 
fteif  auSgefroren  ift,  ba  burch  ©prit^ufa^  bc5 
AuSfrieren  bebeutenb  erfdjwert  wirb.  3n  Gi= 
mangelung  oon  frijehen  Pirfct}en  nimmt  man 
Pirfchfaft,  oerbünnt  benfelben  mit  SBaffer,  oer= 
mifcht  ihn  mit  einigen  in  ÜZBaffer  gcfiofcenen 
bitteren  «Dcanbeln,  fei^t  AHeS  burch  ««o  iä^t  es 
gefrieren. 

,ftirf<$-$is  mit  ?i>cin.  3u  bem  nach  obiger 
Eingabe  bereiteten,  fehr  feft  gefrorenen  Pirfch'Gris 
gießt  man  nach  unb  nach  /*  £üer  feinen  9tou> 
wein,  läfjt  benfelben  burch  längere»  Stehen  unD 
Abarbeiten  ebenfalls  mit  gefrieren  unb  feroiri 
baS  dis  in  ©läfem 

pirfchen,  ansgclernfe,  cinjumaerjen  in 
6fftg.  Oftheimer  Pirfchen  werben  oorfichtig  au§« 
gefemt  unb  auf  jebeS  Pilo  ber  entfernten  grüäjfc 
500  ©r.  3ucfer  unb  l/4  SUer  feinfter  SBeinefpg 
gerechnet;  bie  ^»älfte  beS  3"cta8  läutert  man  mi: 
bem  €ffig,  giefet  benfelben  fiebenb  über  bie  in 
einer  ©djüffel  befinblichen  Pirfchen  unb  lä^t  fu 
gut  jugebeeft  bis  jum  folgenben  iage  fteheu, 
gie^t  ben  ©aft  ab,  focht  ihn  etwas  ein  unb  fchüttft 
ihn  wieber  über  bie  Früchte.  Am  britten  Zact 
focht  man  ben  ©aft  mit  ber  gurüctgebliebcncn 
jweiten  ^älfte  bc§  3"tto§  (Ulf,  läfet  bie  Pirfchen 
felbft  nebft  einem  ber  aufgeflogenen  Perne 
einige  9J2ale  barin  aufweiten,  nimmt  bie  Pirfchen 
heraus,  legt  fie  in  bie  ßinmacf)egläfer,  fiebet  ben 
©aft  noch  etwas  ein  (bis  jur  tjabenprobe),  gießt 
ihn  nach  bem  AuSfühlen  barüber,  ftreut  ©taub« 
juder  barauf  unb  binbet  bie  ©läfer  mit  ©Iafe  ui. 

^irf^en-^rob,  auf  entfifQe  ,Ärf.  I1/, 
Pilo  ©auerfirfchen  werben  oon  ben  ©tielen  be- 
freit,  gewafchen  unb  fammt  ben  Pemen  im 
ÜJcörfer  jerftampft,  worauf  man  fic  nebft  '/*  ßitcr 
Portwein  unb  565  ©r.  3uder  in  einem  glafirttn 
Jopf  jum  Pochen  bringt,  abjehäumt,  burch  ^n 
©ieb  reibt  unb  in  eine  ^orjeflanform  fchüttei. 
Snjwifchen  fdt)ölt  man  oon  18  5Diunbbröbchen 
bie  Äitibe  ab,  fchneibet  fie  ooal  ju  unb  bäcft  pc 
in  getlärtcr  S3utter  heßbraun,  läfet  fte  abtropfen 
unb  legt  fte  runb  herum  bidjt  nebeneinanber  n 
ben  Pirfchbrei,  ftreut  3"der  unb  3immt  barüber, 
ftcflt  bie  §orm  auf  einem  53acfblech  in  ben  Cfen. 
lä|t  baS  Pirfchenbrob  ,ft  ©tunbe  lang  Iangfam 
burchjichen  unb  giebt  cS  ju  3:ifch- 

—  oon  Hefenteig  ouf  ^8onn0eimfr  jlrt, 
in  ^chntafj  gcBaÄen.  SSon  560  ©r.  «TOet;!, 
200  ©r.  Suttcr,  4  Sottern,  35  ©r.  §efe,  etwar 
©alj,  30  ©r.  3"cfer  unb  '/4  Siter  Wüti)  wirb 
ein  Hefenteig  gemacht.  5?achbem  berfelbe  ge« 
gangen  ift,  werben  fleine  runbe  SBröbchen  ge» 
formt,  auf  ein  33lea)  gefegt,  jugebeeft  unb  noch* 
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mal§  geben  getaifen  unb  gebadcn.  9fadj  bem 
§rlalten  werben  fie  auf  bem  SReibeifen  abgerieben 
unb  fobann  in  Met),  mit  einigen  eiern  unter« 
mengt,  eingetoeietjt;  nadjbem  fie  gut  burd)gemeid)t 
fmb,  »erben  fie  auf  ein  Sieb  jum  Abtropfen 
gelegt  unb  in  beifjemSdmialj  lict/tbraun  gebaden. 
Gbcnfo  werben  1  Äilo  120  ©r.  frifd^c  fdjroarje 
ftirfdjen,  nact)bem  fie  oon  iljren  Stielen  befreit 
fmb,  in  bem  SWörfer  geftofjen,  in  eine  JftifferoHe 
getfjan,  mit  einem  ©tüdd)en  3hnmt  unb  Zitronen« 
iafale  belegt,  mit  V/H  fiiter  SBaffer  übergoffen, 
150  ©r.  58i§cuitbröbdf}en  barunter  gerührt  unb 
langfam  auf  flof/lenfeuer,  bis  bie  #irfct)en  meid) 
fmb,  gefönt.  SDiefe  $irfd)enfauce  wirb  fobann 
öurd)  ein  £aarfieb  geftrierjen,  in  eine  anberc 
Äajjerofle  get^an,  mit  einer  falben  Slafdje  ?Rott)- 
mein  öerbünnt  unb  langfam  gefacht.  2)ann  »er- 
ben bie  Sröbdjen  in  einer  ÜJieI)Ifpeife«Scr)aIe  er« 
baben  angerichtet  unb  mit  ber  #irfct)enfauce 
übergoffen. 

itirfräen,  carmeCirf  e.  Schöne  grofje  9lma« 
reüen  »erben  mit  einem  meinen  $ud)e  abge« 
m\i)t,  am  Stiel  gefaxt  unb  wie  (Srbbeeren, 
pflaumen,  SDßeinbeeren,  9lpfelfinenfd>eiben  u.  f.  ro. 
in  Srudjjuder  getauft  unb  ebenfo  betjanbelt. 

—  -ionfect.  Sttan  entfteine  fdjöne  9lma« 
rellen,judere  fie  gut  ein  unb  Iaffe  fie  jugebeeft einige 
Stunben  lang  ftet)en,  bann  abtropfen  unb  lege 
fie  in  fleine  runbe  tßapterf apfeln,  beftreue  fie  bid 
mit  3uder  unb  betraute  fie  mit  etwas  Äirfetjen* 
geift;  fülle  Sd)Iagfalme  barüber  unb  ftefle  bie 
flauem  «/,  6tunbe  lang  auf  (SiS  ober  über  falteS 
Baffer.  3«  ben  flapfeln  fdjneibe  man  runbe 
5Mätta)en  oon  Rapier  auS,  ftetfe  ein  runbeS  öotj 
t?on  bem  Umfang,  ben  bie  tfapfeln  r)aben  Jollen, 
in  bie  TOte  unb  lege  ben  oorfte^enben  SRanb 
um  baS  fiolj  t)erum,  in  feine  galten. 

itirfajcn  in  Punlt  mit  3ntc$f  jtuftet.  93on 
;tf)önen,  beften  Äirfdjen  Werben  bie  Stiele  in  ber 
Kitte  abgefd)mtten,  bie  grüdjte  abgeroafdfen  unb 
möglid^ft  feft  in  baS  $inmacr)e«©efäjj  eingelegt, 
bann  gießt  man  grucrjtjiuder  faft  bis  jum  Ännbe 
b<§  ©efäfjeS  ^inju,  fet)liefjt  biefcS  unb  fteüt  e§ 
in  einen  flodjtopf  (2Bafferbab)  mit  lauwarmem 
©affer,  fo  bafj  baS  SBaffer  faft  bis  an  ben  5Ranb 
gebt.  StoSfelbe  wirb  jum  Sieben  gebraut  unter 
fojajj  ber  oerbampften  beenge.  9?aeb  einer  falben 
Stunbe  —  oon  SBeginn  beS  SiebenS  ab  — 
nelnne  man  baS  Gtonje  Dom  geuer  weg  unb 
tafle  e§  langfam  erfalten. 

—  ein  ju  m  arö  e n  juin  jöefegen  von  Sorten. 
Kan  ternt  bie  abgeftielten  Sauertirfdjen,  9Ima« 
retten  ober  füfjfauren  #irjd)eii  befjutfam  auS. 
2ami  toct)t  man  (inbem  man  auf  '/,  #ilo  Äirf  ajen 
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etroa  400  ©r.  3ucfer  rennet)  ben  3"c!er  jum 
glug,  fd)üttet  bie  ßirfdjen  hinein  unb  läfet  fie 
unter  öfterem  Slbfdjäumen  einige  2Jcale  mit  auf« 
foa^enf  bann  wirb  2lflcS  in  eine  ©Rüffel  ge« 
fdiürtet  unb  mit  einem  Sogen  Sßapier  jugebedt 
unb  über  ^aa^t  fteben  gelafien.  Öot9enbcn3;age§ 
gie&t  man  51fle8  auf  einen  $>urd)fcf)Iag,  bamit 
ber  3uder  gut  abläuft,  fodjt  ibn  jum  gaben  unb 
giefjt  i^n  l>ei|  über  bie  Äirfa^en.  2)en  brirten 
2!ag  läfjt  man  ben  3«tf"  roieber  ganj  rein  ab- 
laufen unb  todfjt  i^n  jum  ftarfen  gaben,  fdjüttet 
bie  Äirfa^en  roieber  hinein,  läfjt  fie  nod)  einige 
TOale  mit  auffraßen,  fa*)äumt  gut  ab  unb  füllt 
Me§  in  bie  ©läfer,  naa^  bem  Crfalten  ftreut 
man  Staubjuder  barauf  unb  überbinbet  bie 
Öläfer  mit  591afe  ober  Sßergamentpapier. 

>*iirfajen  einjumaapen  in  Pampf  ober 
punfl  (f.  „Äirfa^en  einjumaa^en  in  glafcf)en"). 

—  einjumaifien  in  effflg.  ^icrju  toä()It 
man  befonberä  red)t  grofee  unb  fa^öne  ßirfa^en, 
namentlich  bie  fogenannten  Oft^eimer,  fd)neibet 
bie  Stiele  t)alb  ab  unb  legt  bie  grüßte  in  roeifec 
©läfer,  bie  man  möglia^ft  bidt)t  bis  oben  t)erauf 
füllt;  bann  fod)t  man  feinen  meinen  SBeineffig, 
nimmt  auf  je  1  £iter  beSfelben  600  Ör.  $ut« 
juder,  einige  helfen  unb  etliche  Stüde  fet)r  feinen 
ganjen  3immt,  Iä|t  i^n  nad)  bem  ?luffieben  er- 
falten unb  giefjt  it)n  über  bie  #irfcr)en,  binbet 
bie  ©läfer  feft  ju,  mieber^olt  naa^  8  3:agen 
ba§  2luftoct;cn  unb  falt  SJarübergiefeen  be§ 
6ffig§,  ftreut  Staubjuder  barauf  unb  beroabrt 
bann  bie  mit  931afe  überbunbenen  ßirf(t)en 
gut  auf. 

—  ein jumarfjen  in  5fafd)en  mit  3u*cr. 

I  Wlan  fiebet  f)utjuder  jum  Sreitlauf  ein  unb 
läfjt  iljn  über  9cad^t  erfalten,  füllt  fetjöne  gro|e 
^tmarellen  mit  ben  fernen  ober  auSgefemt  in 
bie  fauber  gereinigten,  oöflig  rrodenen,  toeit« 
r)alfigen  ©la§flafcr)en,  meiere  bi§  an  ben  föanb 
bidt>t  ooH  fein  muffen  unb  übergiefjt  fie  mit 
geläutertem  3uete,  fo  bafe  er  in  gleicher  ^>ö^c 
mit  ben  ßirfctjen  fte^t,  bann  überbinbet  man  bie 
glafd)en  fet)r  feft  mit  9tinb§blafe,  umtoidelt  fie 
mit  ^>eu  unb  fteüt  fie  auf  eine  Unterlage  oon 
£eu  ober  Strol)  in  einen  Äeffel,  legt  autf)  ^>eu 
ober  Stro^  jroifdjen  bie  einjelnen  glafa^en,  ba- 
mit fie  nid)t  aneinanber  flogen  fönnen,  giefjt 
fo  oiet  falte§  SÖaffer  in  ben  fteffel,  tt 
beinafje  bi§  an  ben  ^al^  ber  glafdjen  reid)l, 
bringt  bic§  langfam  jum  Sieben,  läfet  bie  9flafct)en 
'/4  Stunbe  lang  toeben,  im  Äeffet  über  9?acbt 
au§Iüblen,  roifdjt  fie  hierauf  ab,  macfjt  bie  StinbS- 
blafe  lo§  unb  giefjt  ertoärmte§  Golopbonium 
birelt  auf  bie  flirfdjen  unb  bema^rt  fie  auf. 
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«Äirftficn  ctnjumatfien  in  ^faftyen  ofjne 

3uAer.  ©roßc  SlmareHen  werben  Don  bcn 
Stielen  befreit,  nad)  belieben  aud)  ausgelernt 
unb  fammt  bem  auSlaufenben  Saft  in  5lafd)en 
gefüllt,  mit  neuen  pfropfen  üertorft  ober  mit 
iölafe  überfcunben  unb  in  einer  fc^r  großen 
eifernen  tfafferofle  mit  £eu  umgeben,  mit 
Ialtem  Söaffer  augefetjt,  eine  reid)li<|e  SBiertel« 
ftunbe  lang  gelocht,  Dom  §euer  genommen  unb 
bie  ^ad)t  über  aum91uSfür)len  fnngeftcflt.  $mfoI= 
genben^age  trodnet  man  bie  ftlafdjen  fauber  ab, 
oerpid)t  fie  faO§  fie  jugeforft  fmb,  bewahrt  fte 
an  einem  füllen,  troefenen  Orte  auf  unb  ftel)t 
oon  3c»t  gu  3«t  nad),  ob  bie  grüßte  gehörig 
ron  ©oft  bebedt  fmb. 

—  finjumarfien  in  >rart}6ranntwcin. 
2>ie  fd)önften  Cftljeimer  SBeid&feln  werben  aus» 
gelefen,  mit  einem  iudje  abgemifdjt,  ber  Stiel 
ijatb  abgefdjnittcn  unb  bie  ^nuittc  in  weitfyalftge 
©laSflafdjen  cingefct)id^tct;  bann  läutert  man  auf 
jcbeS  #ilo  tfirfdjen  unb  jebeS  l)albe  £iter  33rannt* 
mein  */i  #ilo  Qudtx,  läßt  Um  ausfüllen,  Dermifdjt 
ir)n  mit  bem  93ranntwein,  melier  Dorjüglid) 
guter  Gognac  fein  muß,  tbut  nad)  SBelteben  aud) 
etwas  ganjen  3'mmt  Innju  unb  füllt  ben  fo 
Derfüßten  Sranntmein  über  bie  Örüdjtc,  be- 
ftreut  biefelben  ftarf  mit  Staubjuder,  überbinbet 
fie  feft  mit  99lafe  unb  bewafjrt  fte  on  einem 
!üt)lcn  Orte  auf.  3uweilen  ftreut  man  aud) 
Staubjudcr  fdndjtweife  jwifdjen  bie  f5früd)te  in 
bie  ©läfer,  gießt  feinen  ßognac  barüber,  über-- 
binbet  bie  ©läfcr  feft  mit  93lafe  unb  fod)t  fte, 
mit  faltem  SBaffer  jugefe^t,  in  einem  Äeffel 
ober  Bai  n-uiarie  1  <Stunbc  lang.  3n  grantreid) 
pflegt  man  bie  ßirfdjen  mit  fjalb  abgefdmittenen 
•Stielen  in  bie  ©läfer  $u  tl)un,  mit  gutem  Gognac 

übergießen,  aber  nid)t  bis  jum  Kanbe  anju» 
füllen,  fonbern  2  Ringer  breit  Diaum  }u  laffen ; 
man  oerforft  unb  überbinbet  bie  tYlaicben,  läßt 
bie  $rütf>te  6  bis  8  SSodjen  fo  flennt  unb  füllt 
bann  ben  leer  gebliebenen  SRaum  mit  &taub* 
juefer  aus,  worauf  bie  Öläfcr  wieber  ebenfo  oer= 
waljrt  werben. 

—  ein$uma($fst  in  0rfee.  1  tfilo  3»der 
wirb  mit  '/<  £'iter  £)imbcerfaft  unb  »/<  £i*cr 
3or)anni«beerfaft  flar  getobt  uitb  gut  abgc* 
fdjäumt;  hierauf  legt  man  250  $r.  füße,  auSge* 
fteinte  fdjmarje  Äirfdjcn  unb  cbenfooiel  reife, 
auSgelernte  Slmareflen  ober  9Bcict)fcln  in  bcn 
Söruy,  läßt  Ellies  unter  läufigem  Umrühren 
fodjen,  bis  ber  Saft  geleeartig  erftarrt,  wenn 
man  einen  tropfen  auf  einen  Xeller  fetjit,  füllt 
bie  #irfd)en  fammt  bem  Snrup  in  Steinbüdbfen, 
läßt  fte  ausfüllen,  beftreut  fie  mit  Staubjuder, 


bebedt  fte  mit  Slumpapier  unb  überbinbet  fte  mit 
iölafe;  biefe§  befonberS  mofjlfdjmedenbe  Ginge» 
machte  tinit  fid)  khx  lange. 

itirfaien  einjutnarfien  mit  jfconlg.  Wan 
füllt  ein  fleineS,  fct)r  faubereS  ftäßdjen  bis  oben 
berauf  mit  guten,  frifd)  geppdten,  abgeftielten 
©auertirfa^en,  jwifa^en  bie  man  I)in  unb  wieber 
ctwa§  ganzen  ,Si-intt  einlegen  !ann,  übergießt 
bie  #irfd)en  bann  mit  fo  Diel  jerlaffcnem  £)onig, 
als  ba§  ftäßdjen  aufjune^men  oermag,  fliegt 
ben  2>cdel  feft  Darauf,  wenbet  ba§  §äßd)en  einige 
Wak  um,  legt  e§  in  ben  Heller  unb  läßt  eS  un* 
geöffnet  einige  ÜRonate  lang  flehen,  wobei  man 
e3  ^äufig  einmal  umwenbet.  U.  ß.  b.  Ä. 

—  einpnta^en  mit  3oQannis(rerfaft, 
anf  fngrif^e  ^rt.  Öroße  reife  unb  fa)öne 
^ImareUen  werben  abgcftielt  unb  ausgelernt; 
bann  ftebet  man  auf  jebeS  Äilo  #trfd>en  ba§ 
gleiche  Öewia^t  3"der  mit  einer  falben  Ober« 
taffe  Doli  rotf)em  ober  weißem  3o^anniSbeerfQft 
15  «öeinuten  lang,  fajüttet  bie  ßirfdjen  in  ben 
Sörup  unb  läßt  fte  einige  2Rale  barin  auflösen, 
nimmt  fte  heraus,  übergießt  fte  mit  bem  Sprup, 
wieberI)oIt  bieS  am  folgenben  £age  unb  füOt  fi< 
bann  in  bie  93üa)fen,  beftreut  fie  naa^  bem  @r« 
falten  mit  Staubjudcr  unb  überbinbet  fie  mit 
Rapier. 

—  cinjumadkn  in  flnm  (f.„Äirfa)en  ein« 
^umadjen  in  §ranjbranntwein"),  nur  oerwenbet 
man  an  Stelle  beö  (EognacS  feinen  9tum 

—  e ininrntt^rn,  ungefiod) t.  Scf)r  reife  unb 
große  Sauerürfc^en,  am  beften  Cftr)etmer,  wer- 
ben abgeftielt  unb  fd)id)tweife  mit  Staub^uder, 
Don  bem  man  500  ©r.  auf  1  $üo  Äirfdjen 
red)net,  fowie  einigen  ©tüddjen  ganzem  3immI 
in  weitfmlftge  einmadjgläfer  gefüüt,  mit  $laie 
überbunben  unb  4  bis  6  SQBodjen  lang  in  bie 
Sonne  gefteflt,  wobei  man  fte  mäl^renb  ber  elften 
2öoa^e  täglia)  einmal  auff drittelt;  nad)  ©erlauf 
biefer  3«it  bewahrt  man  fte  an  einem  füllen 
Orte  auf. 

—  etn$umtt(Ofn  mit  ^aniffe  (f.  aud) 
„ÖerjÜrfctje").  9)ian  entfernt  bie  Stiele  unb 
tierne  Don  3  bis  4  £iter  frönen  SauerlirfAen, 
1*d)üttet  bie  ftrüdjte  in  eine  ierrtne,  übergießt 
fte  mit  £itcr  Söeinefftg,  fdjürtelt  fte  einmal 
burd)  unb  läßt  fte  bis  jum  folgenben  Xage^an 
einem  lüblen  Orte  fteljen,  gießt  bann  ben  Saft 
ab,  ftebt  Äilo  geftoßenen  3"^«  «&ct  bit 
^irfdjen  unb  läßt  fie  mobl  jugebedt  abermaH 
einen  2ag  ftcr)en.  hierauf  foc^t  man  ben  Saft 
in  750  <&r.  3udcr,  nimmt  ben  Sd)aum  gut  ab, 
fiebet  bie  ßirfa^cn  barin  '/4  ©tunbc  lang  über 
gelinbem  öeucr,  Ijebt  fte  mit  bem  Sa)aumldifel 
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heraus  unb  füllt  fie  in  bic  ©läfer,  fiebet  ben 
Soft  mit  einer  gellen,  fleingefchnittenen  Schale 
33anifle  bief  ein,  giefet  ihn  nad)  bem  (Walten 
über  bie  Jftrfdjen,  betreut  biefelben  biet  mit 
Staubjuclcr  unb  überbinbet  fte  mit  SBlafe. 

iurfetjen  einjuma^en  mit  Sudler.  'Huf 
1  ftilo  auSgefernte  ffirfet)en  ftö|t  man  750  ®r. 
3uder,  ben  man  fd)ichtweife  jwifchen  bie  grüchte 
in  eine  grofje  tfafferofle  fiebt,  teuere  in  ben  heißen 
Ofen  [teilt  unb,  fobalb  bie  Früchte  heifj  gu  werben 
beginnen,  l)in  unb  t)ft  fdjiebt  unb  umfd)üttelt, 
bamit  fict)  3««*«  utib  ßirfajen  gehörig  oermifchen. 
Wiefel  Umfcf)ürtcln  fc&t  man  fort  (inbem  man 
fortwär)renb  mit  barauf  gebrüdtem  Rapier  ben 
3d)aum  abnimmt),  bis  bie  flirfdjen  weich  finb, 
worauf  man  fie  herausnimmt,  ben  Saft  einlöst 
unb  barüber  gie|t.  9<ach  bem  Srtalten  beftreut 
man  fie  mit  Staubauder  unb  oerwahrt  fie  auf 
gewöhnliche  SQßetfc. 

—  -®U  (f.  *Wl  tfirfehen*"). 

—  gfaftrtt'.  &ierju  oerwenbet  man  in  Qfranj« 
bramttwein  eingemachte  Äirfchen,  bie  man  gut 
abtropfen  unb  troden  werben  läfet,  worauf 
man  fie  mit  einer  ßirfcbwafferglafur  überseht 
(j.  „Ölafuren");  #irfd)wafferglafur  ftellt  man 
der,  inbem  man  etwa  250  ©r.  Staubjudcr 
mit  einigen  löffeln  oofl  £äuterjuder  unb  einem 
l'offel  ooll  tfirfchwaffer  ju  einer  bidpffigen 
Waffe  oerruc)tt,  welche  man  ganj  wenig  über 
bem  $euer  erwärmt,  in  bic  man  bie  $irfcf)en 
eintaucht  unb  auf  ein  Sieb  legt,  um  fie  bann  als 
Seffert  %vl  oerwenben.  —  Cber  man  taudjt  bie 
abgetrodneten  flirfchen  (aud>  frifche,  befonberS 
grefee  unb  fdjöne,  an  benen  man  bie  (Stiele  etwas 
Dettürjt  r)at)  in  fct)aumig  gefd)lagciicS  (fiweifj 
unb  wenbet  fte  bann  oon  allen  Seiten  in  fein^ 
geftofjenem  unb  gefiebtem  3uder  um,  ben  man 
in  einem  flauen  ©efdjirr  ferjr  heifc  gemacht  hat, 
worauf  man  bie  ftrüdjte  auf  einem  Sieb  trorf* 
nen  läfjt. 

—  in  ^rueßf ^naicr  eingctnad)t.  ©utc 
ßirfd)en  werben  abgefiielt,  auSgcftcint  unb  in 
einem  gut  emaiflirten  $opf  mit  Srud)tjuder  be= 
ftoffen,  9?ad)  turjer  3eit  ftellt  man  fte  aufs  geuer 
unb  laffe  fte  gelinbe  fodjen,  bis  bie  #irfd)en  Weier) 
fmb;  nad)  biefem  nimmt  man  fte  mit  bem  Schaum» 
fofiet  heraus,  läfct  fie  abtropfen  unb  füllt  fie  in 
©läfer  ober  löüchfen.  9cun  laffe  man  ben  Saft 
an  ber  Seite  beS  ^euerS  unter  Umrühren  lang* 
)am  oerbampfen,  wobei  eS  oon  93ortr)eil  ift,  wenn 
ein  richtiges  Sluffodjen  oermieben  wirb,  ba  ber  I 
6 aft  bann  heller  bleibt,  fobalb  biefer  bid  genug  1 

giefce  man  ir)n  noer)  heifc  über  bie  ßirfrfjen,  I 
l€Öe  «in  in  Straf  getauftes  $apier  barüber  unb  | 


binbe  fte  fofort  ju.  3"  1  Ätlo  Äirfdjen  nctjme 
man  7s  bis  '/<  £i*er  ^rud)tjuder. 

£ivfQen.£äfe.  9Jcan  fteint  etwa  2«/,  ffilo 
fchone,  recht  reife  Sauertirfehen  aus,  ti)ut  fie  in 
einen  glafirten  Üopf ,  ben  man  feft  jubedt  unb 
ftellt  benfelben  in  ein  ©cfäfi  mit  fiebenbem  23affer, 
wo  man  bie  ^rüdjte  Iangf am  Döflig  weia^  beimpfen 
läfjt.  5)ann  ftreia^t  man  fte  bura)  ein  Sieb,  fügt 
auf  jebeS  Äilo  oon  bem  ftrucrjtbrci  750  ©r.  fein» 
gefiebten  3uefer  unb  einige  ber  aufgefctjlagenen 
unb  blandnrten  ^erne  rjinju  unb  fiebet  unter 
fortbauembem  llmrüfiren  bie  ÜJcaffe  fo  lange  ein, 
bt§  man  ben  Söffe!  rjineintaudjen  tann,  orme  ba§ 
etwas  oon  bem  &rei  baran  Rängen  bleibt,  bann 
rüljrt  man  noet)  etwa  100  ®r.  Staubjuder  r)inein 
unb  gic^t  ben  33rei  in  ftacf)e  9iäpfe,  bic  oorrjer 
mit  Kum  auSgefpült  finb,  bedt  bicfelbeti  gut  ju 
unb  bewahrt  fte  an  einem  trodeneu  Crte  auf, 
bis  man  fte  auäftür^t  unb  als  ^effert  ücrwcitbct. 
3ufa^  Oon  etwas  3ol)anniSbeerfaft  wäljrenb  beS 
ifodjcnS  beförbert  ba§  ©eliren. 

^irf^en  (|u  ^w^ett).  5lu§ge!ernte  Sauer- 
Iirfd)en  auf  ^lafd)cn  gefüllt,  ben  ßirfd)faft  mit 
3uder  auf getodn  unb  etwas  @alicrjlfäure  auf  bie 
51afcf)en  oertljeilt,  bann  betjanbelt  wie  Stadjel» 
beeren  (f.  „Stachelbeeren"). 

—  fanxe,  mit  ^^fttgfatjnc.  3)can  femt 
bie  erforberlid)e  2Renge  oon  etwa  1  £iter  fer)r 
reifen  unb  befonberS  fajönen  Sauerlirfajen  aus, 
beftreut  biefelben  bid)t  mit  3ucfcr  unb  3tmntt 
unb  übergießt  fie  mit  ein  wenig  ÜJtabeira,  Iä^t 
fie  1  bis  2  Stunben  fo  in  einem  jugebedten 
©efäfj  unter  öfterem  Umf Rütteln  ftetjen,  orbnet 
fie  bann  in  einer  tiefen  (ÜlaSfcfjale  unb  bcftreidjt 
fte  mit  einer  bid)tcn,  bergartigen  <Sct)icr)t  oon 
feftgefd)lagener,  gut  mit  3?anillejuder  gewürzter 
Sd)lagfaf)ne. 

 ^djaum.  S5on  6  (Siweifj  fefilägt  mau 

einen  fteifen  Sdjnee,  tt)ut  hierauf  6  Gfelöffcl  ooll 
eingemachte,  fehr  gut  abgetropfte  #irfcf)en,  nebft 
175  ©r.  Staubjucfer  in  eine  Sd)üf}el,  fügt  all» 
mählich,  efjlöffelweife  ben  Schnee  r)in^u  unb 
oerrührt  jeben  Cfelöffel  ooll  minbeftenS  5  9Jii* 
nuten  lang,  fo  bafj  ftch  ber  Schnee  mit  ben#irfcf)en 
unb  3"^r  Döllig  oennifcht.  ^ann  thürmt  man 
SllleS  bergartig  auf  eine  Scfjüffcl,  beftebt  ben 
Sdjaum  mit  Staubjuder,  hält  eine  glühenbe 
5?adfchaufcl  barüber  unb  garnirt  bie  Schüffei 
mit  9J(afronen  ober  SiScuitS  unb  eingemachten 
Äirfchen. 

—  -farfefett*  (f.  „Slprifofen»  Torteletts", 
1  auf  biefelbe  9Irt  bereitet). 

ßtifä-Gfleni.  eine  beliebige  Üftenge  recht 
reifer  f aurer  ßirferjen  reibt  man  mit  einem  fau- 
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beren  £)oIjIöffel  burä)  einen  irbenen  2>ur$frt)lag, 
jo  bafj  nur  bie  Äerne  ^urücfbleiben ,  bie  man 
nebft  einigen  bitteren  «Jflanbeln  in  einem  Dörfer 
ÄcrftöBt  unb  mit  bem  ßirfdjjmuS  oermifdjt,  worauf 
man  fcflcS  jwei  Sage  lang  an  einem  füllen  Orte 
liefen  lä&t.  ftad)  Ablauf  biefer  3eit  wirb  ber 
Saft  gehörig  ausgepreßt,  mieber  einen  Sag  b»n» 
gcftellt,  Aar  Dom  93obenfafc  abgegoffen,  burd) 
einen  fflanellbeutcl  gefeilt,  mit  fleingef djlagencm 
£>urjuder  (auf  1  Äilo  Saft #ilo  3uder)  ein- 
mal aufgeloht,  nochmals  burd)gefeh)t  unb  naä) 
bem  (Srfalten  in  mofjloerforften  unb  Dermalen 
ftlafdjen  an  einem  füllen  Crte  aufbewahrt. 
Einige  Söffe!  Doli  oon  biefer  (Effenj  geben  einer 
tflafdje  Siottjweiu  ober  einer  Sowie  einen  üor* 
\üQl\d)  feinen  SBeigefrfjmad.  U.  fi.  b.  St. 

-Hirfa)-6crcc.  Sebr  reife  fdjmarje  Sauer- 
firfdjen  unb  ebenfooiel  3ofwnniSbecren ,  oon 
icbem  j.  SB.  1  Äilo,  »erben  in  einen  Sopf  ge- 
tfjan,  ben  man  jugebeeft  in  eine  ßafferolte  mit 
SBaffer  fteüt,  jum  fteuer  fefct  unb  lodjen  läfet, 
bis  afler  Saft  aus  ben  §rüd)ten  geflofjen  ift; 
öann  prefjt  man  biefen  Saft  ööflig  auS,  nimmt 
auf  1  #ilo  Saft  750  @r.  3uder,  ftebet  bcibeS 
wfammen,  rüfjrt  ben  Saft  fjäufig  um,  fd)äumt 
ir)n  gut  ab  unb  läfet  if>n  forfjen,  bis  er  in  deinen 
ftloden  Dom  i'öffcl  fällt  unb  ein  ausgeflutteter 
Iropfen  bann  rafd)  erftarrt.  £)aS  ©elee  wirb 
fofort  in  Stein»  ober  ©laSflafdjen  gefüllt 

—  -$cfee  als  peflTerf.  3Jlan  jerftöfjt  125  ©r. 
rotfjc  3ot>anni§becren  unb  7*  ßilo  Sauertirfdjen 
fammt  ben  fernen,  läjjt  fie  •/,  Stunbe  lang  mit 

fiiter  SSaffer  fodjen,  feif)t  ben  Saft  burd)  ein 
Öaarfieb ,  üermüdjt  ujn  mt  45  ©r.  aufgelöfter 
©elatine,  tr)ut  */,  2iter  guten  SRot&mcin,  '/t 
3uder,  an  bem  bie  Sdjale  oon  2  Zitronen  juoor 
abgerieben  worben,  ben  Saft  einer  Zitrone  unb 
etwas  ganjen  3immt  funju,  Hört  baS  ©elee  über 
bem  ^euer  mit  (Eiweifc,  fetyt  eS  burdj  ein  Sud&, 
fliegt  eS  in  bie  ftorm  unb  läjjt  eS  auf  (Eis  ober 
im  Heller  erftarren. 

— Qxamotata  (f.  „©ramolata,  tfiriaV"). 

—  -it reibe.  $ttfflfa)e.  (Etwa  20 Siter fcf)öne 
Saucrfirfdjen  lernt  man  auS,  fluttet  fie,  olmc 
etwas  weiter  hinzufügen,  in  einen  gut  oer= 
ginnten  Äeffel  unb  !od)t  fte  unter  beftänbigem 
Umrühren  mit  einem  ftotyöffel  fo  bid  als  mög- 
Itcf>  ein,  tf)ut  baS  JtirfdjenmuS  in  einen  Stein- 
topf,  läfct  CS  barin  erfüllen,  ftellt  ben  Sopf  am 
f  olgenben  Sage  in  einen  35adofen,  in  bem  einige 
Stunben  oorljcr  S?rob  gebaden  ift  unb  läjjt  iljn 
bis  jum  anberen  borgen  bafelbft,  bamit  baS 
"JJiuS  ooüftänbig  feft  unb  troden  werbe.  9?att)bem 
baSfclbe  gänjlid)  ausgefüllt  ift,  überbinbet  man  | 


ben  Sopf  mit  iBlafe  unb  bewahrt  i^n  an  einem 
warmen  trodenen  Crte  auf.  $iefe  fefte  rjarte 
ßirfäjfreibe  hält  ficr)  auf  foIdr)e  Seife  mehrere 
3a^re  lang  gut  unb  giebt  eine  üortref  flicke  Sauce, 
wenn  man  ein  Stüd  baoon  abjcfjneibet  unb  im 
heifjen  Söaffer  mit  3uder  unb  beliebigem  @e= 
mür$  oerfoa^t 

>':irf(6->iiid)en  oon  25fättcrtcig.  375  ©r. 
Wtifl,  260  ®r.  »utter,  15  ©r.  3uder,  1  ©,  '/. 
t'iter  fette  füfee  Sa^ne  unb  ein  fleineS  ©las  oofi 
Kunt  nebft  einer  ^rife  Salj  wirb  ju  einem  6  ÜJlal 
gejogenen  Blätterteig  gcmad)t.  iDcan  treibt  julefct 
einen  rjalbfingcrbicfen  runben  ihia^en  baoon  au§, 
legt  benfelben  auf  ein  $lcd),  oerfie^t  i^n  mit 
einem  3ianb,  bcftreidöt  i^n  mit  (Ei,  beftreut  il)n 
•iemlia^  bid  mit  gefiofjenem  3wiebad,  belegt  i^n 
bid)t  mit  auSgefentten  Sauerlirfa^en ,  bie  man 
gut  auf  einem  Sieb  abtropfen  Iäfjt,  überftreut 
biefelben  ftarf  mit  3"dcr,  iä^t  ben  Äua^en  bei 
mäjjiger  ^)i|e  •/»  Stunbe  lang  baden,  jerquirlt 
hierauf  3  (£ier  mit  t(4  Siter  faurer  Saf)ne,  ber 
auf  3uder  abgeriebenen  Sd)ale  einer  falben 
Zitrone,  50  ©r.  3uder  unb  ein  wenig  geflogenem 
3immt  sufammen,  giefet  biefe  3)ci)d)ung  über  ben 
balb  gar  gebadenen  tfudjen  unb  bädt  benfelben 
öann  ooUftiinbig  auS. 

—  ß  raun  er ,  auf  Liener  Art.  9?ad)bem 
man  400  ©r.  3ucfer  mit  16  (Eibottern ,  einer 
'JJcefferfpifce  ooll  3^wmt  unb  einer  gefto^enen 
©cwür^nelfe  rea^t  flaumig  gerührt,  mifc^t  man 
nad)  unb  nac^  350  ©r.  mit  etwas  ßitronenfaft 
gefto^ene  iü{je  9)knbeln,  800  ©r.  geriebene 
itemfle-GIwcolabe,  ben  Scb,nee  ber  16  (Eiroeift 
unb  175  ©r.  Wtty  unter  bie  «Waffe,  füllt  fie  in 
eine,  mit  93utter  befttidiene  unb  mit  Otterjl  au§» 
geftäubte  Sortenform,  belegt  ben  $uä)en  mit 
auSgefernten,  ftarf  gepuderten  Sauertirfd^en  unb 
läfet  i^n  eine  Stunbe  lang  baden. 

—  anf  eiiflfi  fcöc  «Ärf.  2Kan  fernt  bie  ihrfcr)en 
auS  unb  fiebert  fie  mit  reict)licr)em  3uder  auf, 
nimmt  bie  tfrüdjte  mit  einem  Schaumlöffel  t>er« 
auS,  läfjt  fie  abtropfen  unb  fiebet  ben  Saft  fe$r 

1  bid  ein;  injwifäjen  bereitet  man  f olgenben  Srig: 
275  ©r.  ÜRefyl  werben  auf  ein  Sßrctt  gefiebt,  mit 
275  ©r.  fefter,  in  Stüde  äerfdmütener  ©utter, 
200  ©r.  gef (gälten  unb  feingefmdten  3Jcanbeln, 
275  ©r.  3uder,  Welmen  man  mit  3  Giern  gut 
uerrüfjrt  bat,  ber  llcingeidmittenen  Schale  unb 
bem  Saft  einer  Zitrone  gut  oermifdjt,  pu  einem 
Ijalbfingerbiden  ßuajcn  ausgerollt,  mit  jiemlia> 
breitem  Dianb  ücrfcfyen,  auf  ein  Sßlect)  gefd(>oben 
unb  bidjt  mit  ben  ßirfajcn  belegt,  mit  3"der 
beftreut  unb  s!4  Stunben  lang  gebaden.  Söenn 
er  auS  bem  Cfcn  genommen  unb  oöllig  ertaltet 
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ift,  üermifdjt  man  bcn  bicf  eingefottenen  Soft  I 
mit  1  bis  2  Cöffel  ooll  Äirfdjmaffer,  giefjt  ü)n 
über  ben  tfudjen  unb  überfiebt  tyn  nod)malS  mit 
ctoaS  3"der. 

iurfdj-iiudjen,  fTatö.  Sine  gejadte  ftodje 
tfudjenform  mit  SJlürbteig  aufgelegt,  oon  ber 
tfirfäfuaVnmaffe  (f.  „JHrfdjfud)en,  Ijod)")  etmaS 
tjinetn  gefüllt  unb  glatt  geftridjen,  bann  ganj  ftar! 
mit  törfdjen  ausgelegt,  aber  nid)t  übereinanber, 
nad)f)er  wieber  2Raffe  barauf  unb  vcdjt  glatt 
barüber  geftrid)en,  befonberS  am  föanbe  ber 
5orm. 

-  in  Dolmen. «/,  Pilo  3uc!er  mit  250  ©r. 
Butter  flaumig  gerührt,  bann  und)  unb  nad) 
20  (Eigelb,  250  @r.  3"cfcrbröfel,  eine  &anb  Doli 
geftofeenen  3immt  unb  '/*  ÄUo  SJietjI  mit  bem 
Srfmee  oon  20  (Eiweiji  hinein  melirt  unb  julefct 
5  Äilo  tfirfdjen  rn'nju  gefd)üttet  unb  mit  ben 
ftänben  gut  untereinanber  gerührt.  2»iefe  ÜWafie 
wirb  in  geftridjene  unb  mit  ©cmmelbröfel  auS* 
tjeitreute  Ütapffudjenformen  gefüllt  unb  gebaclen. 

—  SWan  ftofje  bie  ßirfd)ferne  in 
einem  SJiorfer,  laffe  fic  mit  bem  auSgebriidten 
üirfdjfaft  ftebenb  fjeifs  »erben,  preffe  ben  ©aft 
öurä)  ein  feines  ©ieb ,  oermifdje  itjn  mit  etwas 
^iotljroein,  einem  (Ei  unb  einigen  lottern,  3ucfer 
unb  etwas  füjjer  unb  faurer  ©atjne.  {y 

-  mit  $u£  (f.  „«pfeifen  mit  ©u&"). 
S^anblung  biefelbe,  nur  ftirfdjen  ftatt  Stepfel. 

—  von  Hefenteig.  375  ©r.  erwärmtes 
Kcljl  wirb  in  eine  ©djüffel  geftebt,  in  bie  ÜJiitte 
beweiben  madjt  man  eine  Vertiefung,  giefjt  25  ©r. 
in  %]Jcild)  aufgelöfte  fcefe  hinein,  oerrüfyrt  fic  mit 
einem  Jtyeil  beS  2Ref)leS ,  bedt  bie  ©djüffel  ju 
unb  läfjt  eS  aufgeben.  S)ann  mengt  man  75  ©r. 
3ucfer,  eine  $rife  ©alj,  baS  ©clbe  einer  falben 
Zitrone,  eine^rife  geriebene  SJtuSfatnufj,  2  (Eier, 
3  Ör.  gcftofjene  bittere  Eianbeln,  100  ©r.  Sutter 
■inb  7,  oßiter  lauwarme  $Rild)  f)in$u,  )d)lägt  unb 
bearbeitet  ben  £eig,  bis  er  SBlafen  wirft,  läßt 
tfm  1  otunbe  laug  an  einer  warmen  ©teile  auf« 
gefjen,  fnetet  ifjn  nod)  etmaS  burd),  rollt  üjn  bann 
auf  einem  mit  ÜJlet)l  beftäubten  3Med)  jiemlid) 
uünn  aus ,  biegt  ben  Sianb  etwas  in  bie  ijpöf)« 
unb  tneift  U)n  jiemlia)  ein ,  ftellt  Uni  nod)  eine 
©eile  jum  5lufgef)en  an  ben  Ofen  unb  über« 
iircidjt  if)n  mit  jerlaffcuer  Butler,  hierauf  be» 
'treut  man  if)n  mit  gefto  {jenem  3">iebad ,  belegt 
ijn  febr  bidjt  mit  auSgcf ernten,  abgetropften 
3auertir|"d)en,  überftreut  ifjn  feljr  reidjlidj  mit 
^ueter,  läjjt  ben  ftudjen  in  einem  nidjt  ju  fyeifjen 
Cfen  beinahe  gar  baden,  quirlt  injnjifdjcn  ben 
pon  ben  ^irfd)en  abgetropften  Saft  mit  l/4  Siter 
faurer  ©a§ne,  einem  ganjen  (Ei,  8  (Eibottern  unb 


1 100  ©r.  3ud>r  jufammen,  gießt  bieS  über  ben 
beinahe  fertigen  Äudjen  unb  läßt  ü)n  nad)  10 
Minuten  mit  bem  ©ufj  überbaden.  2Btll  man 
feinen  ©ufj  auf  ben  Jftidjen  madjen,  fo  befheut 
man  tyn,  beoor  er  in  ben  Cfen  fommt,  mit  einem 
©emifd)  oon  geflogenem  3»iebad,  150  ©r. 
3uder,  etmaS  gefiofecnem  3immt  unb  ber  auf 
3uder  abgeriebenen  ©d)ale  einer  Zitrone,  träufelt 
Butter  barüber  unb  lä|t  ben  Äudjen  '/»©tunbc 
lang  baden. 

S\ irrrf)-itumen,  Öorf).  500  ©r.  3uder,  rooüon 
etmaS  jum  Sdjnee  jurüdbleibt,  wirb  mit  250  ©r. 
Butter  fdjaumig  gerührt,  250  ©r.  93röfel,  20  gi« 
gelb  unb  250  ©r.  9Jcef)l  nad)  unb  nao)  barunter 
gerührt,  bann  ben  <5d)nee  oon  20  6iraei§  unb 
250  ©r.  ütterjl  mit  oiel  ©eroürj  barunter,  jule^t 
r>  ßilo  ßirfd}en  ^inju  get^an.  5)iefe  *Dtaffe  wirb 
in  9iapfludjenformen,  meldje  mit  Söulter  geftridjen 
unb  mit  ©emmelbröfel  auSgeftreut  ftnb,  gefüllt. 

—  oon  ^Sürßteig.  S)ie  nadjfte^enb  oier 
oerfdjiebenartigen,  ju  M irfdjludje n  befonberS  ge* 
eigneten  ^ürbteige  müffen  fämmtlid)  rafdj  be» 
arbeitet  (toobei  juerft  ber  3wrfet  allein  mit  ben 
(Hern  berrieben  werben  mu^),  womögiid)  an 
:inem  füllen  Orte  r)ergefiellt  unb  oor  bem  ^uS« 
tollen  7t  Stunbe  lang  ins  tfalte  geflellt  werben- 
1)  1  tfilo  wirb  auf  ein  Sörett  gefd)üttet,  mit 
500  ©r.  in  ©tüddjen  jerppdter,  fe^rlalter  unb 
reajt  aäf)er  93utter,  250  ©r.  3"t!er  (melier  mit 
inem  ©lafe  ooQ  SBeifjmein  gleid)  oerrieben  wirb) 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  fdjneü  jufammen« 
gewirft,  in  ein  %ud)  gefa)Iagen,  in  bcn  Äcüer  ober 
in  eine  Sdniffel  gelegt,  bie  man  in  feljr  falteS 
Gaffer  fieflt. — 2)  500  ©r.  ÜJie^l,  250  ©r.  SButter, 
165  ©r.  3uder,  bie  auf  3uder  abgeriebene 
Bd)a\t  einer  Zitrone,  1  gan$c8  6i,  8  5)otter  unb 

2  tjartgefottene,  burd)  ein  ©ieb  geftridjene  6i= 
botter  werben  nad)  obiger  Angabe  oerarbeitet 
unb  falt  gefteflt.  —  3)  750  ©r.  3)cef)I,  500  ©r. 
Butter,  einige  i'öffel  oofl  ©ab.ne,  100  ©r.  3ucfer, 

3  ganje  6ier,  5  (Sibotter,  unb  eine  Qftefferfpijje 
ooU  ©als  werben  oerarbeitet  unb  */•  ©tunbe 
lang  falt  gcfteUt.  —  4)  500  ©r.  9Kc^t,  350 
©r.  Butter,  2  ganje  Gier,  1  Gibotter,  165  ©r. 
3uder,  baS  ©clbc  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone 
uiengt  man  untereinanber,  fd)lägt  ben  2;eig  in 
ein  iud)  unb  lä^t  ifju  eine  SlÜeile  im  halten 
ruften,  beoor  man  i^n  oerwenbet.  —  (Einen  oon 
biefen  zeigen  rollt  man  ju  einem  bünnen  Äudjen 
auS  unb  legt  il)n  auf  ein  33led),  fneift  einen  jofl» 
hotien  5Ranb  ringS  fterum  in  bie  §öfte  unb  um« 
ajebt  benfelbcn  mit  einem  etwas  breiteren  Rapier« 
l"treifen,benmanmitGiwci|  unb  sJDicftl  äufammen 
tlebt  ober  fe|t  einen  93led)reif  l>crum,  bann  beftreut 
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man  ben  Äudjcn  mit  3wiebad*93röfel,  belegt  ir)n 
btd)t  mit  auSgefteinten,  abgetropften  fauren 
Äirfdjen,  befiebt  biefe  mit  rcichlidjem  3uder  unb 
bädt  ben  $ud)en  eine  halbe  Stunbe  lang  bei 
mäßiger  fti&e,  roorauf  man  einen  ©ufj  oon  65 
©r.  gefd)älten  unb  geftofeenen  ÜJlanbeln,  worunter 
etroaS  bittere  fein  muffen,  5  Siern,  2  geriebenen 
unb  mit  bem  abgetropften  flirfdjfaft,  foroie  einer 
£affe  Doli  Sat)ne  angefeuchteten  Semmeln  unb 
150  ©r.  ftudex  tüchtig  jufammen  quirlt,  über  ben 
Äucfjen  fehüttet  unb  festeren  hierauf  nod)  10 
Minuten  in  ben  Cfen  ftellt.  (Sbenfo  fann  mau 
auc^  bie  SHanbeln  mit  faurer  Sahne,  einigen 
Stent  unb  3uder  öermifer)en,  ober  eine  Schaum* 
mafie  auS  bem  feftgefdjlagenen,  mit  3»der  oer= 
füßten  unb  mit  bem  abgetropften  ffirfdjjaft  rotb 
gefärbten  Scf)nee  oon  10  eiroeijj  über  ben  fluchen 
ftreicr)en,  mit  Staubnuder  beftreuen  unb  einige 
Minuten  lang  im  Cfen  abflammen  laffen. 

^irfd)-/t uefien  mit  Salme.  ^Blätterteig roirb 
jiemlicb  bid  ausgerollt  unb  ein  runber  SBoben 
nebft  einem  fingerbreiten  Kaub  baoon  gefdjnitten, 
roeldjen  man  mit  6icrftreid)e  auf  bem  93oben  bc* 
feftigt  unb  beftreicr)t.  ®ann  rührt  man  65  ©r. 
3uder  unb  etroaS  3imntt  mit  4  Gigelb  fdjaumig, 
oermijcbe  eS  mit  einer  laffe  oofl  faurer  Sahne 
unb  fülle  bie  frälfte  baoon  auf  ben  feiltage  auS» 
gebaefenen  93oben,  lege  bid)t  auSgefernte  Äirfd)en 
barauf,  beftreue  fte  mit  3uder  unb  gicfje  bie 
übrige  2Jcaffe  barauf.  £ann  roirb  ber  ftudjen 
uoflftänbig  auSgebarfen  unb  mit  3"der  unb 
3immt  beftreut. 

—  »oit  £djn»arjörob.  9Jtan  rührt  185  ©r. 
Butter  mit  875  ©r.  3ucfer  ju  Scf)aum,  fügt 
nacr)  unb  nadf)  15  CFiborter,  375  ©r.  geriebene«, 
mit  5Rotr)roein  angefeuchtetes  Sefjroanbrob,  baS 
©elbe  einer  Zitrone,  125  ©r.  fein  gefdjnitteneS 
(vitronat  unb  100  @r.  gebaefte  Sftanbeln,  750 
©r.  fcrjötte,  fauber  gclefene  unb  gcroajcr)ene,  aber 
nirfjt  auSgefernte  Saucrfirfehen,  foroie  ben  feften 
Schnee  oon  5  Crrtoeiß  hinju,  füllt  McS  in  eine 
mit  Butter  beftrid)cne  unb  mit  33rob  auSgcfiebte 
Sonn  unb  bädt  ben  fluchen  1  reicf)litf)c  3tunbe 
lang  bei  mäfjiger  Ipifcc. 

£\xfa)küM  in  §a)mat\.  250  ©r.  ÜJ?cl)l 
roirb  mit  */4  £iter  Iauroarmer  teilet),  35  ©r.  *er« 
laffencr  SBurter,  einem  ganjen  G?i  unb  einem  (*U 
botter,  25  ©r.  3udcr,  etroaS  3immt  unb  bem 
Schnee  oon  einem  (firoeifj  recht  glatt  oerrüfjrt, 
roorauf  man  einen  Üellcr  ooü  fauber  abgeroifebter, 
oon  ben  (Stielen  gepflüdter  J?irfcr)en  barunter 
mtfdjt,  mit  einem  in  heitieS  Sdjmal}  eingetauchten 
Söffe!  fleine  runbe  $ücf)el  ober  ßlöfjdjen  oon 
bem  ieige  abfttcf)t,  in  einer  tfaifcrotlc  mit  r)et^er 


5?urter  auf  beiben  Seiten  hellbraun  bädt  ur5 
mit  3uder  unb  3immt  beftreut  3U  üftfj  giebt. 
3uroeilen  binbet  man  bie  Äirfetjen  auch  büjdjeU 
loeifc  ju  6  bi§  8  Stüd  an  ben  Stielen  jufammen. 
taucht  fie  in  ben  Steig  unb  bädt  fie  bann  in  heifcem 
Scf)malj. 

^irf(0-^ttgcfö«|>f.  500  ©r.  3uder  roirb 
mit  16  Sibortern,  einem  Gfclöffel  oofl  geftofccnem 
3immt,  einer  SJtefferfpifce  ooü  geflogenen  flellen 
unb  bem  ©efben  einer  Zitrone  gut  fdjaumig  oe= 
rü^rt,  roorauf  man  ben  Scf)nee  Don  8  ßiroets 
unb  270  ©r.  geriebene  Semmel  ober  Sdjroarv 
brob  nebft  1  #ilo  500  ©r.  fet)r  reifer  Sauen 
firfdjen  hinju  mifdtjt,  bie  ÜJcaffe  in  eine  gut  %t* 
butterte  unb  mit  Semmel  auSgefiebte  ftugd» 
bupf-  ober  9?apffucr}enform  füflt,  bei  mäßiger 
§i^e  l'/tStunben  lang  langfam  baden  läfet  un5 
ben  Jftrdjen  naef)  einer  Söeile  au§ftürjt. 

ytirfrö-  iimonaoe.  1  .<iilo  fdjöne  Sauer» 
tirfc^en  roerben  oon  Stielen  unb  fernen  befrn:, 
in  eine  Jerrine  gefdr)üttet,  mit  einem  ^oijlön?! 
nod)  gehörig  jerbrüert  unb  mit  3  £iter  fochenbem 
ffiaffer  übergoffen.  6in  %t)ti\  ber  Äerne  fd)lüa: 
man  auf,  legt  fte  mit  in  bie  Jerrine,  bedt  biefeltc 
feft  ju  unb  lägt  Me§  2  bis  3  Srunben  lang 
jiehen,  roorauf  man  bie  f^üffigfeit  filtrirt,  mit 
einem  fiiter  Säuterjuder  ober  mit  einer  beliebigen 
Wenge  geflogenem  3"dH  fotoie  mh  einem  ©Iar- 
chen  9?um  oermifdht  unb  an  einem  fühlen  Orte 
ertalten  läjjt. 

—  fnr  .Äranfte.  3u  1  Siter  2Baffcr  beben 
man  300  ©r.  getroefttete  Sauerfirfchen,  bie  man 
fammt  ben  Pernen  im  Dörfer  jerftampft,  mit 
bem  SBaffer,  ber  fein  abgcfdjalten  Schale  eimr 
halben  Zitrone  unb  einem  6tüddr)en  3innnt  1 
Stunbe  lang  langfam  lochen  Iä§t,  burchfetfc:, 
mit  3"rfcr  oerfüfjt  unb  nacr)  bem  ßrfalten  i- 
einer  §lafd)c  aufbewahrt. 

r.trfdi  -  iiqiu'iir  ober  Si'wfdi  ■  ^\atatia. 
2  Jfilo  Sauertirfchen  roerben  auSgeremt  u^^ 
nebft  ihrem  Saft  in  einen  grofjen  Steintopf  p 
tban ;  bann  fügt  man  nod)  250  ©r.  Himbeeren. 
125  ©r.  abgeftielte  Johannisbeeren,  20  ©r.  unge= 
fdjälte,  grob  geflogene  SJlanbeln,  3  ©r.  Weifen. 
8  ©r.  3immt  unb  ebeniooiel  5JeuStatblüthe  t)in- 
p,  übergießt  MeS  mit  2  Siter  Sranntroein,  beit 
baS  ©efäfe  $u  ober  überbinbet  eS  mit  «lafc,  laft 
eS  3  Söorfjen  lang  an  einem  gleichmäßig  roarmen 
Crte  flehen,  wobei  man  eS  täglich  einmal  auf» 
fdjürtelt,  fe^t  hierauf  750  ©r.  geläuterten  3u<f« 
ju,  filtrirt  ben  Siqueur  unb  jiebt  itjn  auf  Oflafdjen. 
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thut  einige  Äilo  fehr  reife,  etroaS  jerquetf*:. 
Sauertirfchen  in  eine  gro^e  Terrine,  fugt  1 , 
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ibreS  ©eroidjts  reife,  ebenfalls  jerbrüdte  £im* 
beeren  unb  eine  £anboofl  aufgefd)lagene  Äirfd)* 
ferne  binju,  Iäfjt  Silks  unter  öfterem  Umrühren 
8  Sage  lang  fterjen,  fetyt  ben  Saft  hierauf  burd), 
tnifdjt  auf  \e  1  l'iter  Saft  ebenfoüie!  guten  Brannt- 
wein bei,  füllt  ben  ßiqueur  in  eine  grofje  ©laS* 
flafdje,  fdjüttelt  ib>  oft  um,  fefct  it)n  4  2öoa>n 
lang  ber  Sorate  auS,  filtrirt  i|n  unb  jiet)t  ir)n 
auf  glafdjen. 

>;irfdj  -SSarmef ab e.  ÜRan  täfjt  bie  abge* 
fiielten  tfirfdjen  roeid)  foeben  unb  ftreidjt  fic  bann 
burö)  ein  jiemlia)  grobes  £>aarfieb,  bamit  bie  # erne 
jurüdbletben,  roaS  ra)d)er  Don  Starten  getjt  als  baS 
auslernen;  ber  3uder  roirb  in$roifd)en  ju  einem 
biden  Sorup  geläutert  unb  mit  bem  ftrudjtbrei 
unter  unauft)örlid)em  Umrühren  fo  lange  einge» 
fodjt,  bis  bie  9J(armelabe  üom  Söffel  rutfdjt;  auf 
jcbeS  flifo  #irfd)en  rennet  man  250  ©r.  3uder. 

£ixW-&imv<lf€.  Wan  ritytt  375  $r. 
3uder  mit  15  (Hbottern  ^u  Sdjaum,  fügt  baS 
(Selbe  einer  (Sitrone,  300  ©r.  geriebene  (Semmel, 

fiiter  auSgefteinte  Sauertirfd)en  unb  ben 
fteifen  Schnee  ber  15  Siroeifj  ^in^u,  füllt  MeS 
in  eine  mit  SButter  beftridjene  unb  mit  Semmel 
au§geftebte  Sorm,  bädt  bie  Spcife  bei  mäfjiger 
Ötye  1  Stunbe  lang,  ftür^t  fie  auf  eine  Sdjüffel, 
betreut  fie  mit  Sudcx  unb  feröirt  eine  £irfa> 
fauce  baju. 

-  mit  3jtara*4tao.  375  ®r.  Butter  roirb 
gaumig  gerührt,  15  ßibotter,  375  ©r.  3uder, 
auj  bem  man  Dörfer  bie  Sdjale  einer  Zitrone 
abgerieben  r)at,  18  @r.  ßimmt,  185  ©r.  füfje 
unb  2  @r.  bittere,  ungefdjältc,  fein  gebadte  5Pcan= 
öeln  unb  135  ©r.  Scmmclfrume,  bie  man  mit 
vIRaraSd)ino  angefeuchtet  r)at,  nad)  unb  nad) 
tjinju  gerürjrt,  julefct  jiebt  man  ben  Sdjnec  bei 
Ciroeifc  unb  750  ©r.  auSgeferute  Äirfcben  unter 
bie  Waffe,  bädt  biefebe  in  einer  gut  gebutterten 
unb  mit  3roiebad  auSgeftreuten  ^orrn  1  Stunbe 
lang  unb  giebt  fie  o^ne  Sauce  ju  üfcb,. 

—  mit  £> afjncgun .  3  l'iter  auSgeferntc  faitrc 
ßirfdjen  werben  mit  3"der,  3immt  unb  Gitroneu* 
idjale  roie  j\u  Gompot  meid)  gefodjt  unb  mit  bem 
Sajaumlöffet  auf  ein  Sieb  jum  Abtropfen  gc- 
ia^üttet;  einen  3:^eil  ber  ^irfct)fcrne  *erftöjjt  man, 
fodjt  fie  mit  etroaS  Söaifer  */4  Stunbe  lang  aus, 
leibt  biefcS  SBaffer  burcr)  unb  gießt  eS  ju  bem 
ßirfdjiaft,  ben  man  bid  einriebet  unb  nad)  bem 
stalten  mit  %  fiiter  fetter  faurcr  Sabne,  3 
ganjen  Giern  unb  6  Gibottern  oerquirlt  unb . 
über  bie  Äirfdjen  giefjt,  bie  man  gut  bamit  oer-  \ 
mifcrjt  Sine  gebutterte  §orm  legt  mau  mit  in 
Butter  geröfteterSemmelfcbciben  auS,  füllt  bann 
eine  Sage  oon  ber  ßirfer/en-  unb  SG$ne«9Rifd)ung 
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barauf  unb  fär>rt  mit  ben  abroedjfelnben  Sa^ic^ten 
fort,  bi§  bie  gorm  jiemlicb  oofl  ift,  ftreut  3udcr 
barauf  unb  bädt  bie  Speife  1  Stunbe  lang. 

oerrüljrt  15  ganje  Gier  mit  750  ©r.  3uder,  bem 
©elben  einer  Zitrone,  100  ©r.  fügen  unb  4  ©r. 
bitteren  geflogenen  9)tanbeln,  12  ©r.  geflogenem 
3immt  unb  einer  ^rife  geflogenen  helfen  •/, 
Stunbe  lang  unb  mifdjt  3iile^t  450  ©r.  geriebene*, 
altgebadeneSScbroaräbrob  r]inju,tl)ut  eineSa)id)t 
biefer  9J?affe  in  eine  fett  gebutterte  Qtorm,  legt 
eine  Sd)irf)t  au§gefernte  Saucrlirfd)en  barauf, 
überftreut  biefelben  bid  mit  3"der  unb  fäbrt 
mit  biefen  abroccbfelnben  Brob«  unb  ^irfct)Iagcn 
fort,  bi§  bie  ftorm  beinabe  ooü  ift,  ftreut  auf  bie 
oberfte  Brobfct)id)t  3»der,  3immt  unb  Heine 
Butterftüdd)en  unb  bädt  bie  Speife  1  reid)Iicl)e 
Stunbe  lang  bei  mäßiger  ^e. 

,ftirf(fi  -  iJSuö  jnra  ^uVßewoßre«.  £ine 
binrcid)enbe  beenge  fel)r  reifer  Sauerfirfd)cn 
roerbeu  in  einer  großen  JfoffctoBc  ol)ne  roeitere 
3utljaten  ganj  3ertoct)t  unb  bura)  ein  grobes  Sieb 
geftrid)en,  fo  ba|  nur  bie  Äeme  jurüd  bleiben, 
bie  man  3erftößt,  mit  ganj  roenig  SBaffer  jum 
Soeben  bringt,  baSfelbe  burd)  ein  3:uct)  prefet 
unb  ju  ben  Äirfa)en  gie^t,  um  le&tere  bann  unter 
fleißigem  Umrübren  langfam  ui  9Jiu§  eiujufieben 
unb  bann  in  Steintapfe  ju  füllen. 

^wfa-jÄus-^tutfe«.  Gin  guter  Hefenteig 
mirb  *u  einem  bünnen,  nid)t  ju  grofjcm  ,Üud)eu 
aufgerollt,  auf  ein  mit  Butter  beftridjcueS  Blcd) 
gelegt  unb  nact)  bem  Aufgeben  mit  '/«^iter  Äirjd)- 
SJcuS,  ba§  man  mit  4  gangen  (Stern  unb  '/«fiitcr 
Sabne  nebft  bem  nötigen  3uder  öerrübrt  bat, 
bid  beftrieben ;  man  belegt  ben  Äudjen  nun  norb 
mit  Üeinen  Butterftüdcben  unb  lägt  ibn  bei 
mäfjiger  -^i^e  eine  balbc  Stunbe  lang  baden.  — 
(fbenfo  lä)5t  fiel)  ber  Äucbcn  auS  Blätter»  unb 
TOürbteig  bereiten  unb  mit  einem  ©itter  oon 
bemiclben  2eige  oerfeben. 

rärfifi-^iue,  fu&öeu tfriicö,  als  manne 
Sulfaten  $u  ^c^ffpdfen  u.  f.  w.  1  t*iilo 
balb  faure,  balb  fü^c  Wiricbcn  roerben  au«ge« 
fteint  unb  mit  150  ©r.  3uder,  etma^  3immt 
unb  100  ©r.  in  Butter  gerottetem,  geriebenem 
Sdjroanbrob  ober  cbenfoüiel  geröftetcr  Semmel 
ju  Ileus  gefoaH 

^Hff4*'9Pte1  ^ttgnf($er.  Wlan  lieft  unb  roäfdjt 
Vi.  2\kx  abgefticlte,  aber  nid)t  auSgclernte,  recht 
reife  Sauertirfdjcn,  burd)fd)üttct  biefelben  febr 
reirblid)  mit  gcftofjcuem  3uder,  ftellt  fie  in  einer 
Äafferolle  in  ben  Cfen  unb  id)menft  fie  bäufig  bin 
unb  r)cr,  bis  fie  meid)  $u  merben  beginnen,  worauf 
man  fic  auSfdjüttet  unb  ertalten  läfit.  Bon 
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SBTätterteig  rollt  man  einen  großen  mnben  Kudjen 
auS,  fd^neibet  einen2  ftinger  breiten  bfinnen  Strei- 
fen baoon  ab,  ben  man  als  IRanb  um  bie  tyie 
©$üffel  legt  unb  mit  QH  barauf  befeftigt,  faxtet 
hierauf  bie  Kirfdjen  bergartig  in  ber  §orm  auf, 
überftreut  fte  mit  3uder  unb  3immi»  bebedt  fte 
mit  einem  $>edel  oon  bemfelben  ^Blätterteig  unb 
öerbinbet  biefen  $edel  gehörig  burd&  fefteS  %n- 
brüden  mit  bem  Seigranb,  bejheia^t  S)edel  unb 
SRanb  mit  (£i,  mad)t  oben  in  ber  SRitte  be§ 
©cdelS  eine  ganj  Heine  Ceffnung,  fteflt  bie  fo 
oorbereitete  $pie«©d)üffel  1  ©tunbe  lang  in  ben 
Keller  unb  fefct  fie  bann  auf  einem  3iegelfietn  in 
ben  Ofen,  too  ber  $ie  »/4  ©tunben  lang  baden 
mufc. 

jUrft-^ubbiita.  200  ©r.  SBurter  toirb  ju 
©djaum  gerührt,  naa)  unb  nadf)  15  ßibotter, 
750  ©r.  abgefaultes,  in9JWdj  gemeintes  Sflunb- 
brob,  300  @r.  3"der,  ein  gjjlöffel  ooll  3immt, 
bie  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone,  200  ©r. 
geftofjene  OTanbeln,  julefct  1  Kilo  250  @r.  auS- 
gefteinte  ©auerlirfdjen  unb  ben  ©ä)nee  ber  15 
&imeijj  hinein  gcmtfcr)t,  ben  ^ubbing  in  einer 
fett  mit  SButter  ausgeflogenen  unb  mit  Semmel 
beftreuten  gorm  l1/»  ©tunben  lang  gebaden. 

—  mit  $rifS.  3n  ■/,  Siter  fod)enbe  WM) 
rütyrt  man  fo  Diel  mittelfeinen  ©rieS,  bafj  man 
einen  biden  53rei  erhält,  melier  unter  fortgefe&tem 
Umrühren  glatt  gelobt  wirb  unb  feine  Klütnpayn 
$dben  barf,  worauf  mau  tyn  erfalten  läfjt.  9iun 
reibt  man  125  ©r.  SSutter  ju  ©djaum,  tfjut  all» 
mäljlid}  6  (Sibotter,  65  ©r.  geftofiene  SHanbeln, 
80  ©r.  3"der,  baS  ©clbe  einer  Zitrone,  einen 
Kaffeelöffel  ooÖ  geßofienen  3immt,  ben  ©rieS* 
brei,  ben  ©d)nee  oon  6  Siweifj  unb  500  ©r. 
auSgcfteinte  ©auerfirfd)en  baju,  füllt  91llcS  in 
eine  gut  auSgebuttcrte  ftorm  unb  bädt  ben 
^ubbing  1  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  &ifce. 

«Ätr^-IHatttfla  (f.  wKirfa>£iqucur). 

—  -Softer.  Gine  gorm  wirb  mit  93utter 
auSgepinfelt  unb  mit  geflogenem  3wicbad  be« 
ftreut,  worauf  man  1  Kilo  auSgefemte,  reife  unb 
fd)öne  9lmareüen  fym'm  legt,  ftarf  mit  3uder 
unb  3«mmt  beftreut  unb  mit  einer  ©iScuitmaffe 
überftreidjt,  inbem  man  9  (Sibotter  mit  185  ©r. 
3uder  fdjaumig  rürjrt,  baS  ©elbe  unb  ben  ©oft 
einer  Zitrone,  ben  ©$nee  ber  9  (fimeifj  unb  135 
©r.  $uber  barunter  mifajt,  baS  ©anje  über  bie 
Kirfdjen  fdjüttet,  gleidjmäfjig  ausbreitet  unb  bie 
©peije  eine  rciduMdje  ©tunbe  lang  baden  läßt. 

rärfrfj-Saft  i  b  r  i"tirf (fi-Snrup.  ©eb,r reife 
©auerfirfaVn  werben  abgeftielt,  gewajdjen  unb 
fammt  ben  Kernen  in  bem  Dörfer  geflogen,  nad) 
12  ©tunben  ausgepreist,  ben  ©aft  burd)  ein 


Ipaarfteb  gefeilt  3luf  jebeS  Kilo  ©aft  nimmt 
man  750  ©r.  3uder,  läutert  benfelben,  fodjt  tfm 
bis  jum  ftlug,  giefit  ben  ©aft  fjinju,  f$äumt 
üjn  ab,  foa)t  um  jum  fleinen  gaben,  fdjüttet  tr)n 
auS  unb  füllt  imi  nad)  bem  (Srfalten  in  fjlafdjen, 
bie  man  oerfortt,  öerpidjt  unb  an  einem  füllen 
trodenen  Orte  aufbewahrt. 

^irf^-^ttft,  ro^er.  ftaäjbem  bie  Pirfa^cn 
fammt  ben  Kernen  jerftofien  fmb,  Iäfet  man  fk 
24  ©tunben  lang  fielen,  brüdt  ben  ©aft  buri 
ein  feines  unb  rennet  auf  jebeS  Siter  befr 
felben  750  ©r.  9Raffinabe«©taubsuder,  ben  mar 
ju  bem  ©aft  fa^üttet  unb  ©tunben  lang  rea^i 
gut  bamit  oerrityrt'  hierauf  füllt  man  ben  fr 
oerfüjjten  ©aft  in  faubere  ftlafdjen,  läfet  t>u-- 
felben  eine  2Bod)e  lang  ungeftöpfett,  aber  mii 
Rapier  überbunben  an  einem  füllen  Crte  fielen 
unb  fd^üttet  fie  tägli$  einmal  um,  ftltrirl  bm 
©aft  bann  nodjmalS,  giefet  i^n  mieber  in  bie 
Slafdien,  bie  man  gehörig  oerforft  unb  Derpia)! 
unb  bewahrt  itju  fo  auf.  SBill  man  ben  siw* 
faft  o^ne  3uder  ^aben,  fo  füllt  man  ben  fÜtrirttT! 
©aft  in  bie  t5flafdjen,  öerfd^Ite^t  biefelben  m 
Kort  unb  S31afe  unb  loajt  fte  7,  ©tunbe  lana 
im  SEBafferbabe. . 

/tir fa) ■  i"»auce  aus  getroÄnet eit  Surfdxn. 
375  ©r.  berfelben  werben  gewafa^en  unb  im 
Dörfer  jerfto^en,  mit  SBaffer,  6itronenfa)ale, 
3immt  unb  2  äerbrodjenen  3^iebad  xotxdf 
foa^t,  burdj  ein  feines  ©ieb  gefeilt,  mit  einein 
©lafe  SBein,  3"der  unb  bem  ©aft  einer  falben 
Zitrone  aufgeloht  unb  angeria)tet. 

—  aus  <Ätr^  -  ^Sarnterabe.  Wlan  Icü 
einige  £öffel  ooll  fiirja)^iarmelabe  in  SBaffer 
über  gelinbem  fjeuer  auf,  fügt  (Sitronenfa^alt, 
3uder,  3iwmt  unb  einige  geftojjene  bittere 
!)JianbeIn,  fowie  etwas  SBein  ^in$u  unb  ftcb« 
bieS  langfam  gu  einer  fämigen  ©auce,  bie  man 
oor  bem  Aufgeben  burd)  ein  ©ieb  fireidjt. 

«Äir^-^ouffTe.  !•/,  Kilo  ftt)öne  ©aucr= 
firfa^en  werben  ausgelernt,  bie  Kerne  5crfto|cr. 
unb  mit  ein  wenig  $otf)Wetn  ober  9ium  auSgc-- 
fodjt,  bie  §lüffigfett  burajgcfeibt  unb  über  bie 

irfcl)en  gegoffen,  bie  man  mit  800  ©r.  3uder. 
etwas  ganzem  3immt  unb  Gitronenfa^ale  lan$* 
fam  weia^  bünftet.  ^ie  eine  Jpälfte  baoon  ftreidjt 
man  burcr)  ein  ©ieb,  oenübrt  biefeS  ÜJtuS  mit 
75  ©r.  3"der,  ben  mau  mit  8  @ibottcm  unb  2 
ganjen  öiem  ^u  ©djaum  gerührt  bat,  mifebt 
einen  Kaffeelöffel  ooÜ  3iwmt  unb  3  G&lpfffl 
ooll  geriebenen  3wiebad  unb  ben  feftgefa^lagenen 
©a^nee  ber  8  ©iweifj  liinju,  legt  bie  anberr 
§älftc  ber  weid)  gebämpften  Kirfa^en  in  bit 
«oufflöform,  fajüttet  bie  Ü)?affc  barüber,  beftreut 
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fie  bitf  mit  3uder  unb  bädt  baS  Souffle  15  bis 
20  SJtinuten  lang,  worauf  man  es  fofort  ferdtrt. 

£itf4-$txubtt.  lV/.Sittcgute  Sauertirfehen 
roerben  ausgelernt  unb  mit  3"der  unb  3intmt 
fialb  weich  gebünftet,  worauf  man  ben  Saft  ba« 
ßon  abgießt  unb  bie  Sfrüd^tc  auSfüblen  läfjt.  3n» 
t>effen  bereitet  man  einen  feften  Strubelteig  (f. 
„Slpfel-Strubel"  unb  „Strubelteig"),  rollt  unb 
ue!)t  benjelben  gehörig  aus,  beftreidjt  ihn  mit 
jcrlaffener  Butter,  belegt  ihn  mit  ben  Äirfchen, 
überftreut  biefelben  mit  einem  ©emifch  Don  100 
®r.  gejchälten  unb  fein  gehaeften  SDcanbeln,  100 
$r.  3uder,  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  einem 
geriebenen  ÜRunbbrob,  rollt  ben  Strubel  bann 
uifammen,  legt  üjn  febnedenförmig  in  eine  mit 
39utter  beftriehene  $aijerofle,  überpinfelt  ir)n  mit 
Butter  unb  bäcft  ihn  bei  guter  CberbJ&e  fdjön 
fallbraun,  fiürgt  üm  auf  eine  Schüflei,  beftreut 
ifjn  mit  3uder  unb  giebt  ißn  ofjne  Sauce  ober 
mit  einer  auS  bem  Saft  ber  flirfdjen  bereiteten 
Sauce  gu  Sifct). 

—  (f.  „ffirfa>©etee"). 

—  -Snrup  (f.  „tfirfcb-Saft,  eingefochter"). 

—  -jj&arte  fetten.  Stocbbem  man  einen  guten 
Sröfclteig  (f.  b.)  ober  Blätterteig  bereitet  unb 
nia)t  gu  bünn  ausgerollt  r)at,  legt  man  fleine 
lortenförma^en  bamit  auS,  ftreut  auf  ben  Boben 
ctroaS  geflogenen  Stokbad,  legt  einen  l'öffel  ooU 
auSgefteinte,  auf  einem  Siebe  abgetropfte  Sauer- 
liridjen  hinein,  beftreut  fie  reichlich  mit  Sudex, 
ftcllt  bie  formen  auf  ein  Blech  unb  bäcft  bie 
Sarteletten  gar,  toorauf  man  fie  blofj  mit  3uder 
unb  3immt  beftreut  ober  mit  einem  ©ufe  Don 
bem  ifirjdjfaft,  etwas  füfjer  ober  faurer  Sahne, 
3uder,  einem  ganzen  <£i  unb  mebreren  ßibotteru 
überschüttet  unb  noch  eine  SBcile  bamit  über- 
baden läjjt;  auch  mit  abgeriebener  Gitronenfcbalc 
aemürgte  Schaummaffe  eignet  fta)  gut  als  ©ufj 
auf  bie  Sarteletten. 

-HirfaVS orte.  tfilo  2Ker)l  wirb  mit  800 
©r.  in  tieine  Stüdd)en  gerpflücfter  Butter  Der- 
mengt,  bann  macht  man  in  bie  SRitte  beS  9fteblS 
eine  Vertiefung,  in  bie  man  30  ©r.  Qudtx 
fluttet  unb  mit  */«  Sitcr  febr  fetter  Sahne  unb 
etroaS  Salj  gut  oerrü^rt,  worauf  man  baS  ©ange 
ju  einem  X eige  gufammen  wirft.  S)ann  legt  man 
ben  Seig  einige  Stunben  in  ben  ßctler,  roßt  bie 
Öälfte  beSfelben  gu  einem  runben  Sortenblatte 
aus,  beftreut  eS  mit  ettoaS  gerftofjcnem  3toiebad, 
legt  einen  reichlichen  Suppenteller  Doli  auSge» 
1'teinter,  abgetropfter,  mit  3u<fer  unb  3immt  Der» 
mijchter  Sauerfirfcben  barauf,  macht  Don  ber 
anbern  $älfte  beS  SeigeS  ein  ©itter  barüber 
unb  bäcft  bie  Sorte  auf  einem  Blect)  bei  mäßiger 

Otto  aietooum,  ConbitoreUßejtfon. 


£t|je.  $en  Saft  ftebet  man  mit  3ucfer  gu  einem 
biden  Sorup  ein,  Don  bem  man  in  jebe S  ©itter  ber 
auggefühlten  Sorte  ein  wenig  gießt.  21nftatt  beS 
SeiggitterS  fann  man  auch  über  bie 

Sorte  machen,  »eiche  man  in  biefem  ^aUt  ein 
wenig  bider  unb  größer  auSroQt  unb  mit  einem 
2  Ringer  breiten,  in  bie  *>l)t  gebogenen  9tonb 
Derfieht  um  ben  man  beim  Baden  einen  ge» 
butterten  Sßapierftreifen  heftet.  3u  bem  ©ujj 
fchlägt  man  '/4  fiiter  faure  Sahne  mit  bem  abge- 
tropften flirfchfaft,  150  @r.  3uder,  5  bis  6  fci- 
botter,  etwas  abgeriebene  Gitronenfebale  unb 
3immt,  fchüttet  bieS  über  bie  beinahe  halb  fertige 
Sorte  unb  läfjt  fie  DoÜenbS  gar  baden. 

<Hir( aj- \loxt e,  aß gerüßr t  (f.  „SohanniSbeer- 
torte,  abgerührt"),  ßbenfo  behanbclt,  nur  ba|  hier 
frifche  ober  eingemachte  ßirfchen  bagu  genommen 
werben. 

—  oon  "2.Uäf tertrig.  9cachbem  man  eine 
niebrige  Sortenform  mit  Blätterteig  aufgelegt 
hat,  ftreut  man  gefto^enen  3*oiebad  barauf,  be» 
legt  ben  Seig  bidjt  mit  auSgefteinten,  abgetropf- 
ten, mit  3"cfer  Dermifchten  Sauertirfchen,  Iä^t 
bie  Sorte  bei  giemlicher  Jpifce  halb  burchbadeu, 
oerrührt  injwifchen  8  6ibotter  mit  200  ©r.  3uder 
unb  130  ©r.  geftofjenen  SJlanbeln  nebft  bem 
©elben  einer  Zitrone,  mifcht  V4  fiiter  faure  Sahne 
unb  ben  Sajnee  ber  8  ßimcifS  hinSu»  PJß  bieS 
auf  bie  Sorte  unb  bädt  fie  DoÜenbS  gar. 

—  mit  eingemaeßten  itirfeßen.  250  ©r. 
SButter  rühre  man  gu  Schaum,  thue  250  ©r. 
3uder,  4  ßibotter,  8  ganje  6icr  unb  250  ©r. 
fein  geftojjene  ÜWanbeln  hing",  füge  noch  etwas 
abgeriebene  Qitronenfchale,  einen  Sheelbffel  doQ 
3immt,  250  ©r.  geflogenen  unb  burchgefiebten 
3wiebad  unb  enblia^  ^^iitx  eingemachte  Jfirfchcn 
ohne  Saft  barunter,  menge  eS  gut  burdj,  thue 
eS  in  eine  mit  Butter  betriebene  unb  mit  3^" 
bad  beftreute  x$otm  unb  baefe  eS  gut  bura). 

—  von  lülürßteig.  'J.K au  rolle  einen  ftarten 
Boben  aus  »Dhirbteig  (f.  b.  u.  f.  auch  tMitfty 
fuchen  Don  2Jlürbteig"),  Derfieht  ihn  mit  einem 
in  bie  §öhe  eingefniffenen  SRanb  unb  bädt  ihn 
auf  einem  Blech  hellbraun ;  ingwifchen  h^  »o'1 
Don  auSgefemten  Äirfchen,  mit  einem  Sheil  ber 
gerfchlagenen  unb  in  etwas  SBaffer  gefod)ten 
ßerne,  bem  ©elben  einer  halben  Zitrone  unb 
bem  nöthigen  3«cfer  ein  halb  weiches  ßompot 
gefocht,  bie  i?irfdt)eii  auS  bem  Saft  genommen, 
Siefen  noch  ftarf  eingebidt  unb  über  bie  Orrüdjte 
gegoffen.  Sobalb  ledere  Döüig  auSgelühlt  ftnb, 
läfet  man  ben  Saft  ablaufen,  füllt  bie  Äirfa)en 
in  ben  Sortenboben,  macht  ein  ©itter  Don  bünn 
ausgerolltem  Mrbteig  barüber,  beftreicht  ba§- 
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felbe  mit  CH,  uberflreut  baS  ©anje  mit  3ude r  unb 
Iäfct  ba§  ©itter  bei  guter  Oberhtye  hellbraun 
baefen.  3J?an  fann  aber  aud)  bie  #irfcf)en  mit 
Sdwummaffe  überftreidjen,  mit  3"der  befteben 
unb  im  Ofen  abflämmen  laffen. 

«Äirftfi- Sorte  mit  faurcr  $aQne.  (B  rntrb 
ein  OTrbteig  gemalt  (f.  „Mrbteig  ju  Cbftf  uchen 
auf  SBlätterteigarT),  moju  nod)  120  ©r.  3uder 
genommen  wirb,  bann  mirb  berfelbe  2  Keffer» 
rüden  bid  ausgerollt  unb  ein  ©oben  mit  9canb 
gemacht,  ber  93oben  mit  jerbrüdten  Patronen 
ober  SBiScuitS  unb  einigen  fein  geljarften  3Jlan* 
beln  beftreut,  mit  ber  2Jcefferfpijje  tyt  unb  ba 
burtf)fiodjen  unb  bid  mit  auSgelernten  Äirfdjen 
belegt,  mit  einigen  @fjlöffel  ooll  Gitronenjuder 
beftreut  unb  gebaden.  2öenn  bie  Sorte  jur 
£älfte  gebaden  ift,  fo  mirb  folgenber  ©ujj  ba* 
rauf  gegoffen:  3  fiöffel  Doli  9ttehl,  3  fiöffel  Doli 
3uder,  etwas  3immt  unb  @itronenfcbale  werben 
mit  6  ßibottern  unb  einem  Viertelliter  faurer 
©ahne  flaumig  gerührt;  ben  Schnee  ber  6  Gti» 
loeip  leid)t  hinein  melirt  unb  bie  Sorte  fertig 
gebaden,  nachher  fiarf  mit  Staubjuder  beftreut 
ober  glaftrt. 

«ftirfVQwaflfcr,  l&aftttx,  Sehr  reife  Vogel* 
firfdjen  werben  Don  ben  Stielen  befreit  unb  in 
arofjen  93otticr)en  mit  fjöljernen  Stampfen  jer* 
quetfcr>t,  fo  bajj  auch  bie  #erne  tfjeilmeife  mit 
äerftofjen  werben,  worauf  man  bie  SJtaffe  o^ne 
irgenb  einen  SBafferjufat}  in  bie  Raffer  füllt,  bie 
man  ju  7»  öoH  mad)t  unb  jubedt.  $)ie  balb  ein» 
tretenbe  ©äf)rung  bauert  etwa  2  bis  3  SBodjen ; 
fobalb  fte  beenbigt  unb  bie  2Raffe  wieber  ganj 
ruhig  geworben  ift,  bringt  man  ledere  in  einen 
^fftiflirapparat  unb  fetjt  bei  gelinbem  fteuer  bie 
$cftil!atton  fo  lange  fort,  bis  reines  belle*  SBaffer 
ober  Dielmehr  waffertjeDer  farblofer  tfirfcrjbrannt* 
wein  in  bie  Vorlage  übergebt.  SMefeS  ®eftiflat 
wirb  einer  abermaligen  SDeftiflation  unterworfen, 
ba§  Äirfdjwaffer  bann  auf  SM^cn  gejogen  unb 
eine  3eit  lang  gelagert. 

^Hrfd)ttJajTer-£retite.  gftnn  übergießt  75  ©r. 
bittere  ©cafronen  in  einer  Scf)ale  mit  1  fiiqueur* 
gla§  ooü  #irfd)waffer,  in  bem  man  fie  aufweisen 
iäjft;  inäwifctjen  bringt  man  fiiter  füfjeSarjne 
mit  65  ©r.  3«dcr  unb  einem  Stüd  3immt 
langfam  jum  #od)en,  feir}t  fie  unter  fortwähren« 
bem  Umrühren  ju  7  jerquirlten  Ciern,  fd)Iägt 
bie§  jufammen  über  bem  ?5euer  ju  einem  (jr£me 
unb  fluttet  ibn  über  bie  Patronen.  9t*unfcf)lägt 
man fiiter  Schlagfahne  redt)t  gut  aus,  oermiferjt 
biefefte  mit  einem  ©löschen  tfirfchwaffer  unb 
100  ©r.  3»der  unb  fd)iä)tet  biefelbe  bergartig 
auf  bie  (Srfemefajüffel  auf,  bie  man  fofort  feroirt. 


Äirfö.SScin  mit  «onig. 

«ftirfömaflTer-g  te.  1  fiiter  Sahne  wirb  mit 
185  ©r.  3uder  unb  10  Sibottern  über  bem 
fteuer  ju  Gräme  abgerührt,  burch  ein  Sieb  ge» 
goffen  unb  nadt)  bem  (Srfalten  in  bie  ©efrier* 
£>üd)fe  gegoffen;  fobalb  bie  ÜJcaffe  halb  gefroren 
ijt,  giejjt  man  '/•  ßitcr  ßirfchmaffer  hinju,  mifdft 
baSfelbe  gut  mit  bem  ©efrorenen,  fdjliefjt  bie 
Vüchje  unb  läfjt  ba»  (Eis  DoüenbS  frieren. 

/tirfa)-5?ein.  Vogelfirfdjen  ober  aud)  bie 
gewö^nlia^en  fauren  tfirfcr)en  müffen  i etjr  reif  fein 
unb  werben  jerouetfdjt,  o^ne  baf$  bie  Perne  mit 
jermalmt  werben  bürfen.  SWan  fticlt  fte  ab,  lieft 
alle  SBlätter  ^erau§,  jerbrüclt  fte  mit  einer  Keib« 
faile  unb  prefit  ben  Saft  bura)  ein  lud) ;  auf 
iebe§  fiiter  Don  bem  Saft  fe£t  man  1  fiiter 
2öaf|cr  $u,  ebenfo  fa^üttet  man  auf  bie  auSge* 
preßten  Jrefteren  etwaS  SBaffer,  lä^t  eS  24 
Stunben  bnrauf  fte^en,  arbeitet  e§  tüchtig  bura> 
einanber  unb  fei^t  bie  tpüffigfeit  bur^,  um  fte 
ju  ber  Saft«  unb  SBafjermifdfjung  ju  giefjen,  bie 
man  mit  etwas  3«der  oerfü^t,  inbem  man  auf 
jebeS  fiiter  |>Iüf figfeit  125©r.3uder  jufefetunb 
nodjmalS  gut  oerrüB,rt.  9llle§  jufammen  wirb 
nun  in  ein  ftafe  gefüllt,  weld>e«  ganj  oofl  werben, 
rurjig  liegen  unb  gehörig  au§gä^ren  muf;,  wobei 
man  ba§  Spunbloa^  nur  mit  einem  2ycufl=£äpp* 
a^en  bebedi,  bamit  fein  Staub  tjinein  fann.  9laö) 
beenbeter  ©ä^rung  fa^lägt  man  ben  Spunb  $u, 
lä$t  ben  Sföein  3ar;r  im  gafe  liegen,  jte^t  tb.n 
bann  auf  §laf(f)en  unb  lagert  ifm  nor^  eine  3«* 
lang,  benn  jung  hat  er  einen  ftumpfen,  fäkalen 
©ef(hmad  unb  wirb  erft  mit  ber3ett  flar,  feurig 
unb  wohl]*a^medenb.  ÜHmmt  man  faure  Xfirfa^cn 
baju,  bie  metjr  Saft  geben,  fo  mifd^t  man  fein 
ättafjer  baju,  fonbem  nur  auf  jebeS  fiiter  Saft 
125  ©r.  geftofccnen  3«der,  ben  man  gut  mit 
bem  Saft  öerriifjrt. 

—  mit  ^otiig  ttuf  mfO^e  iirf  (S8if^- 
ntaift).  3n  ein  fefte§,  mit  eifernen  iReifen  be« 
fdjlageneS  Xönna^en  füllt  man  reife,  fauber  ge« 
lefene  Sauerfirfa^en  unb  jwar  fo  oiel,  ba^  nur 
etwa  4  biß  6  6m.  leerer  9faum  bleibt;  bann 
übergicfjt  man  bie  Äirfcfjen  langfam  mit  reinem 
weisen  ungefoa^ten  §onig,  of>ne  jebe  iBetmifd^ung 
oon  Söaa^S  unb  füllt  jeben  leeren  Äaum  jwifdjen 
ben  ^irfrfjen  mit  §onig  aus.  Sobalb  bie  oberfte 
Sd^iajt  #irfa)en  mit  §onig  feft  beberft  ift,  fd^lägt 
man  ben  Riedel  feft  auf  baS  ftäfötn,  fpunbet 
cS  ju,  Derbarjt  unb  Derpidjt  ben  Spunb  fowie 
ben  S)edel  unb  womöglich  bie  gan$e  ^[ti^enfeite 
beS  SäfcdjenS,  bamit  bie  fiuft  nirgenbS  3utrirt 
t>at.  2J(an  gräbt  nun  baS  Sfafi  im  «efler  in  (£rbe 
ober  Sanb  ein  unb  läfst  eS  3  Monate  lang  ruhig 
liegen;  währenb  biefer  3«*  Ö^t  bie  ©äh^ng 
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oor  fidj,  wobei  bas  gäfcchen  fer)r  leidet  äerfpringt, 
wenn  cS  nid)t  feft  gearbeitet  unb  mit  eifemen 
Seifen  befcütogen  ift.  9cad)  ©erlauf  biefer  3  2Ro» 
nate  ift  ber  2Bein  ganj  fertig ,  men  öffnet  baS 
$a&  W  Dcn  SBein  burd),  füllt  ihn  auf  f^lafcljcn, 
bie  man  gut  oerfortt  unb  oerfiegelt.  3)ian  fann 
ifm  fo  mehrere  3ahre  aufbewahren  ober  auch 
gleich  in  ©ebraud)  nehmen. 

>u(Te f,  ilpfcf-.  5Jian  jerfchneibet  8  grojie, 
Dom  Kernhaus  befreite,  aber  ungeschälte  Wepfcl 
in  ©tüde  unb  fodt)t  fie  mit  ermaß  ganzem  3immt 
unb  Gitronenfdjale  in  etma  IV»  fiiter  SBaffer 
töflig  weidt),  fo  bafc  fic  ^erfocht  unb  ju  ©aft  auf« 
gelöft  finb,  worauf  man  benfelben  burdtjfeiht  unb 
ein  reichliches  fiiter  baöon  mit  125  ©r.  3udcr 
jiun  Kochen  bringt,  ■/«  Kartoffelmehl  in 
faltem  2Baffer  jerrührt,  ^injufügt,  unter  fort» 
öauembem  Umrühren  bamit  üerfoäjt  unb  in  eine 
fSrorm  fluttet,  ^aäjbem  ber  Riffel  im  Keller 
oöQig  erfaltet  ift,  gamirt  man  i$n,  auf  eine 
Schüffei  geftürjt,  mit  ©chlagfalme. 

—  beeren-,  1  Kilo  Himbeeren,  3oh<mniS» 
beeren,  Preiselbeeren  ober  unreife  Stachelbeeren 
roerben  gelefen,  mit  bem  nöthigen  SBaffer,  Qxmmt 
unb  6itroncnfdt)alen  gerfoajt  unb  burdjgcprejjt; 
1  fiiter  Saft  wirb  herauf  mit  250  @r.  ßutfer 
unb  '/4  fiiter  in  faltem  SBaffer  ober  2Bei|wein 
aufgelöftem  Kartoffelmehl  unter  fleißigem  Um» 
rühren  $u  einem  bieten  93rei  gefocht,  jum  (Sri  alten 
in  einer  nafjgeutadjten  tJorm  ^ingeftellt,  aus» 
geftürjt  unb  mit  gut  üerfüfjter  ©chlagfalme  auf- 
getragen. 9luf  biefelbe  %rt  macht  man  auch  ben 
Äifiel  aus  Kirf djen,  Pflaumen  unb  anberem  Cbft. 

—  fcfiocolaben-.  125  ©r.  gute  (Srwcolabe 
roirb  gerieben  unb  mit  10  ©bottera  nebft 
einigen  Söffein  oofl  3"^er  ju  ©chaum  gerührt; 
ebenfo  fügt  man  nach  unb  nach  eine  Cbertafje 
t>oü  Kartoffelmehl,  in  «/,  Siter  falter  TOa)  auf. 
gelöft ,  hm ju ,  oerbünnt  bie  9ft äffe  mit  einigen 
i'öffeln  ooll  fochenber  Wild)  unb  fchüttet  bann 
McS  in  1  */»  Sitcr  fiebenb  gemachte  3Hilch,  ber« 
rührt  ben  Kiffcl  über  bem  §euer  ju  einem  bieten 
$rei,  fä)üttet  ihn  in  eine  tiefe  ©cr)üffel  unb  gar» 
nirt  ü)n  nach  bem  (Erlalten  mit  rofa  gefärbter 
€d)lagfahne. 

—  ßeifter.  Kilo  Himbeeren ,  Johannis» 
beeren  ober  anbere  beliebige  93eeren  focht  man 
mit  Baffer,  feiht  ben  ©aft  burch,  oon  bem  man 
etwa  1 '/,  fiiter  haben  mu&,  focht  ihn  mit  250  ©r. 
3"der  unb  etwas  3immt  auf,  mifd)t  •/•  Sites  in 
faltem  Söaffer  aufgelöstes  Kartoffelmehl  f)in$i, 
rührt  e§  gut  mit  bem  ©aft  burch  unb  giebt  ben 
«fiel  heife  auf. 

—  SUubef-.  200  ©r.  fuge  unb  12  ©tüd 


bittere  Sttanbeln  roerben  gebrüht,  gefdr)ält ,  ge- 
tieften, mit  V  t  fiiter  Söaffer  oerbünnt  unb  burch» 
gefeiht  worauf  man  bie  9Jlanbelmilch  nochmals 
mit  ben  geflogenen  9)canbeln  oerrührt  unb  burch» 
leiht,  mit  250  @r.  3uder  auffocht,  mit  '/4  fiiter 
in  SBaffer  aufgelöftem  Kartoffelmehl  jju  bidem 
93rei  fiebet  unb  benfelben  nach  bem  ßrftarren 
mit  Sfnichtfaft  feroirt. 

^ÄiflTrf,  mW-.  30  ©tüd  bittere  SWanbeln 
roerben  gebrüht,  geflogen  unb  gefchält,  mit  V/t 
fiiter  heifcer  SJcila)  ober  ©ahne  übergoffen,  juge» 
bedt  fo  eine  ©tunbe  flehen  gelaffen,  roorauf  man 
bie  HRilch  burch  ein  Such  feiht,  mit  3uder  oeriüftt, 
V,  fiiter  in  falter  SWilaj  üerrührtcS  Kartoffelmehl 
hinzufügt  unb  bamit  oerfocht,  man  giebt  ju  biefem- 
Kiffel  nur  3uder. 

—  ^Hufftfcficr.  6in  falteS  ©ericht  ober  eine 
?lrt  üon  ©elee  mit  oerfchiebenem  ©eigcfdjmad, 
tt>elä)e8  aber  ftetä  mit  §ülfe  Don  Kartoffelmehl 
bereitet  wirb. 

puffen  afs  Zavontoxtt.  3n  Ermangelung 
einer  blechernen  Kiffenform  zeichnet  man  auf 
Pappe  ein  Kiffen  auf ,  fdjneibet  bie§  au§  unb 
fertigt  nach  bemfelben  Kapfein  oon  fteifem  Papier, 
bädt  SutterbiScuitmaffc  barin,  fe^t  fie  mit  Sttar» 
melabe  jufammen,  fct>neibet  ba§  oorgejeichnete 
Kiffen  barauS  unb  brüett  e8  mit  ben  ^)änben  gur 
richtigen  gagon.  ^ann  rollt  man  oon  orangen- 
farbigem 9Jcarjipan  eine  ba8  ganje  Kiffen  be» 
bedenbe  platte  au«,  roOt  mit  einem  gerieften 
Otollhol)  juerft  recht  fdjarf  oon  einer  unb  bann 
oon  ber  anberen  ©eite  über  bie  Platte,  fo  bafj 
ein  ©tidmufter  gebilbet  toirb,  flebt  bann  bic 
Platte  auf  ba§  oorher  bünn  mit  Iprifofenmar» 
melabe  beftrichene  Kiffen  recht  üorfidt)tig  barüber, 
fe^t  Srobbeln  an  ben  oier  ©eiten  bc3  Kiffens 
nach  Der  Saröe  an,  ebenfo  bie  ©dc)nur  jur  (Sin* 
faffung  bes  KiffenS,  welche  üon  bünn  gerollten, 
weiften  unb  orangenfarbigen  3Jcarjipan»9iubeln 
gufammen  gebreht  werben  unb  legt  in  bie  SJlitte 
beS  KiffenS  ein  SBouquct  oon  ÜJiarjipanblumen, 
mit  ben  baju  paffenben  auS  formen  gebrüdten 
blättern  oon  hellgrüner  ÜJcarjipanmaffe. 

eftiffWorte.  3«  125  ©r.  ÜJlarsipanmaffe 
fommen  100  @r.  3udcr,  4  Eigelb,  125  ©r. 
©utter,  65  ©r.  ÜJlehl,  65  ©r.  Puber  unb  etwas 
feitronenfchale;  WfleS  ^ufammen  gut  oerrührt  unb 
jitle^t  ben  ©cr)nee  oon  4  Giweift  leicht  hinein 
melirt,  jiemlidt)  falt  gebaden  unb  über  unb  über 
ftarf  mit  SBaniDeglafur  glafirt. 

Sitäxen  (f.  auch  3bflären").  ®inn  ift  fehr 
oft  genöthigt,  nicht  ganj  llare,  burch  fchleimige 
unb  eiweiftartige  ©toffe  getrübte  §lüifig!eiten 
wie  §rud)tfäfte,  aerlaffener  3uder,  gefchmoljene 
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©utter,  Öonig  ober  audj  Siqueure  (wenn  man 
bief  elben  jelber  Ijerfteflen  will)  ju  Haren  ober  ju 
läutern,  waS  entweber  buret;  ein»  ober  mehr- 
maliges Silrrken,  ourd)  Ablagern,  Auffodjen 
unb  äbfd)äumen  allein  ober  burd)  Auff  oe$en  mit 
Giweifj  bewirft  wirb. 
£t&ven  von  ^utfer  (f.  „tbflären"). 

—  von  gUronenfaft  (f.  „Gitronenfaft  $u 
Hären"). 

—  von  ^rutfffäftf»  (f.  aud)  „Gitronenfaft 
ju  flären").  Slfle  3rrud)tfäfte  flärt  man  baburd), 
baji  man  fie  wieberfyolt  aufloht  unb  bann  bura? 
einen  mit  weijjem  Söfdjpapier  ausgelegten  ©las* 
trister  laufen  Iäftt  ober  burd)  ein  in  heilem 

•  SBaffer  auSgefpülteS,  aufgefpannteS  £ud)  feity. 

—  von  fuder.  Um  3uder  ganj  befonberS 
Hat  ju  foa)cn ,  um  ifm  gu  ©etee  oermenben, 
flärt  man  if)n  gleichfalls  mit  Giweifj,  inbem  man 
it)n  in  8tücfe  jerfdjlägt ,  in  Söaffcr  auflöft  unb 
bann  mit  etwas  in  Söaffer  jerquirltem  Giweifj 
(auf  4  bi§  5  Äilo  ßuder  genügt  1  Giweifj ,  31t 
weniger  3uder  genügt  ein  (jalbeS)  öermifdjt,  wo- 
rauf  man  ba§  ©anje  jum  flogen  bringt  unb 
gut  ad)t  geben  mufj,  bafj  ber  3uder  nidjt  plöfc« 
lidt)  f)erau§fd)iefjt.  *Dcan  giefjt  im  Slugenblid,  wo 
ber3u^«in  bieftöfje  fteigt,  etwas  falteS  Söaffer 
I)inju,  ftellt  bie  «afferofle  an  eine  weniger  fjeifje 
©teile  unb  läfjt  ifm  unter  jeweiligem  3ugiefjen 
oon  wenig  faltem  SBaffer  fo  lange  leife  fort- 
fodben,  bis  er  wafferl)ell  ifl  unb  fieb  baS  Giweifj 
auf  ber  Cbetflädje  als  bläuliche  *Dlaffe  aufammen« 
jie^t,  bie  man  mit  bem  ©djaumlöffel  abfd)öpft 
unb  bann  ben  3"der  ourdj  eine  ©eroiette  feif)t. 

«Äfare  ober  "gSacR&rare  (f.  t>.  w.  „HuSbad- 
teig",  f.  b.). 

.Äfasjeug  f38ain§er).  500  @r.  Sufax, 
160  ©r.  33utter,  1  #ilo  mt)\,  8  ©r.  ©almiat 
mit  74  fiiter  SJcild)  ju  einem  feften  Xeig  ange» 
wirft,  in  formen  gebrüdt  unb  wie  2Baffer«!Diar= 
jipan  betyanbelt. 

gteUnbxob.  9luS  250  @r.  2Jcc$l,  250  ©r. 
Sutter,  60  ©r.  3uder,  2  Stottern  unb  einem 
ganzen  Gi  wirb  ein  2eig  gefnetet  unb  meffer« 
rüdenbid  ausgerollt.  9luS  biefem  ieige  werben 
nun  mit  einem  5  Gm.  im  2)ura)meffer  t)abenben 
Au§fte$errunbe$lä$d|en  ausgeflogen  unb  aufs 
99lcdj  gelegt.  2ßär)renb  biefer  3«*  roirb  eine 
SBinomaffe  oon  3  ©djnee,  180  ©r.  feinem 
3uder  unb  ebenfoüiel  mit  ber  ©djale  fein  ge- 
riebenen SJtanbeln  nebft  etwas  3immt  gemacht. 
53on  biefer  ÜJtaffe  wirb  nun  mit  einem  Teelöffel 
auf  jebeS  $lä$c$en  ein  $äufd)en  W\W  ""b 
Iangfam  gebaden. 

—  r»i i> De u t ("dies .  Wan  mirft  einen  2eig  au§  | 


500  ©r.  Wltty,  250  ©r.  ©utter,  150  @r.3uder 
6  ^ibottern  unb  bem  ©elben  einer  ßirrone  unb 
treibt  benf elben  2  ÜHefferrudcn  ftarf  auS,  ftidjt 
mit  einem  9luSfted)er  fleine  Äua^en  auS,  fefet  fie 
auf  ein  ©ledj,  beftreiajt  biefelben  mit  bem  feften 
Schnee  ton  8  ©toeife,  ben  man  mit  500  ©r. 
©taubjuder  unb  500  rollen ,  gefto^enen  9)ian-- 
beln  öermifdjt,  worauf  man  bie  SBröbdjcn  bei 
gelinber  ipi  je  bädt.  (Fbenfo  pflegt  man  ben  6(6nee 
511m  ©eftretdjen  ber  SBröbien  au^er  ben  ÜJian» 
beln  unb  3uder  nod)  mit  140  ©r.  feingef  dmülenem 
Zitronat,  ebenfooiel  canbirter  ^omeranjenfä^alc, 
8  ©r.  geftofjenem  3»wmt  unb  9M!en  ju  mifien, 
inbem  man  MeS  rea^t  gut  oerrü^rt. 

^ifeientörtajen.  250  @r.  ungefa^älte  9)lan» 
beln  werben  fein  geftofjen ,  wobei  man  fte  mit 
giweifi  anfeuchtet  unb  bann  mit  250  ®r.  3uder, 
ber  abgeriebenen  Schale  unb  bem  @aft  oon  einer 
Zitrone,  4  ©r.  3«nmt,  10  ©r.  Gitronat,  65 
©r.  gefrorene  ^afelnüffe  unb  einem  fiöffel  öofl 
Crangenblüt^enwaffer  gut  üermifdjt,  mit  bem 
Schnee  oon  5  Gimeifj  leiert  oerrü^rt  unb  in 
fleinen,  mit  ©urter  beftria>ncn  ©lea^fönnajen 
bei  jiemlia^er  ^iffe  bädt. 

-Mfeinßroö.  250  @r.  wei^e  3Kanbeln  mit 
12  Gigelb  reiben,  mit  500  ©r.  3uder  unb  800 
©r.  ÜRel)l  anwirfen,  oerfa^iebeneS  flcineS  ©ebäd 
baoon  madjen,  trodnen  Iaffen,  mit  Gigelb  an* 
ftrcicfjen  unb  beift  baden. 

—  ^ranfifurter  (f.  „g?ran!furter  fflein« 
brob"). 

Affine  ^ufTäufe  mit  ^ocotabt.  *t>ierju 
wirb  1  Giweifc  mei^r  als  ju  ben  Aufläufen  uon 
Gitronen  genommen  unb  unter  bie  SGRaffe  125 
©r.  erwärmte  unb  glatt  gerührte  G^ocolabe  g^ 
mifd)t. 

—  t»on  gif  rotten.  4  Gimeifj  fommen  in  eint 
8 djüffel  unb  fooiel  Staubjuder  mit  Gitronen* 
gefdbmad  wirb  fnngugerüljri,  bnf;  eS  ein  vemli* 
f efter  $eig  wirb;  ^ieroon  werben  auf  bem  mit 
3uder  beftreuten  lifdj  t^alergrofec  runbe  SBlärter 
unb  biefe  wieber  mit  einem  fleinen  SluSfieayr 
\u  fleinen  ^rän$en  ausgeflogen,  welche  auf  leiebt 
mit  Qudtx  beftreuteS  Rapier  gelegt  unb  fei^r 
Iangfam  gebaden  werben. 

—  oon  drangen.  Serben  wie  bie  Aufläufe 
oon  Gitronen  mit  einem  3ufafc  oon  Orangen» 
311  der  bereitet. 

-M feine  1%\\ttcxU\<\-?*afid<b(n.  9uS  bem 
fünfmal  jufammengefa)Iagenen  ^Blätterteige  wer» 
ben  fleine  ^aftctd)en  gebaden,  welche  aber  enca^ 
me^r  Obcrlji Je  erforbern,  inbem  binnen  5  bis  10 
Minuten  bie  breifingerfwer;  beftria^ene  Oberfläcbc 
rotr)gelb  unb  baS  $aftetct)en  felbft  bla^gelb  ge» 
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baden  fein  fofl.  Sic  fmb  beftimmt,  folgenbe 
Nullung  in  fief>  aufzunehmen,  als: 
Äleinc  Slätterteig-^aftetchen  mit  ge- 
flogener ©ahne. 

—  mit  (Irbbeeren. 
-mit9lpfel-@ei6e. 

—  mit  ÜJcaraSchino»(Sr6me. 

—  mit  Cr6me  pätissifcre. 

9111c  bic  hier  angeführten  Sßaftctchcn  werben 
ober  nicht  mit  3uder  im  Ofen  glafvrt,  fonbern 
f§  loirb  jebeS  einzelne,  nämlich  baS  obere  braune 
3tänba)en,  in  meinen  53ru^ucfer  leicht  getauft 
unb  entroeber  mit  gehadien  grünen  Sßiftajien 
eber  rothem,  grobem  ^ageljucfer  beftreut.  ©ie 
»erben  afle  über  au§gejcf)lagene  lortenbogen 
gelegt  unb  in  flachen  ©Ruffeln  poramibenartig 
angeri^tet. 

Affine  £ngftCd)c  /tu dien  (gaftes). 

Vi  ßitcr  guter  biefer  2  ahne  unb  feinftem  Wehl 
tnrte  man  einen  Xeig,  rolle  if>n  fchr  bünn  auS 
unb  fteche  fleinc  ßud)en  barauS,  bie  man  mit 
einer  ©abel  burchfticht,  bann  fchneD.  unb  sicmlict) 
traun  bädt  unb  mit  frifdjer  Butter  feroirt. 

<Äfei»e %Mf$-V*flttfan  (f.  „(S-möiiniirfjc 
flod)farcc  ju  ^aftetchen").  $amit  Heine  haftet» 
<f)M  gefüllt  unb  heijj  gebaclen. 

«Ätrtw  ;3ran$ö(tfoV  /turnen  (Gateaux 
Fadette).  Wlan  rolle  oon  fiinjerteig  ein  oier- 
e<%3  ©tüd  ^entlief}  ftart  auS,  lege  eS  auf  ba§ 
vMcd)  unb  beftreiche  eS,  nachbem  man  bie  Seiten 
fingerbreit  mit  6i  befinden  hat,  mit  beliebiger 
Warmelabe;  gebe  bann  ein  glcidr)  grofjeS,  aber 
mögliehft  bünn  ausgerolltes  ©tüd  ieig  barauf 
unb  brüde  bie  Stänber  jufammen.  %f)t'\U  eS  nun 
srit  bem  SRüden  eine§  in  $eijjem  Söaffer  er» 
mannten  ÜHcfferS  in  $wei  querfingerbreite,  finger* 
lange  ©tüddjen,  fdjneibe  aber  nicht  buref).  $ann 
bepinfele  man  ben  Äudjen  mit  leichtem  (SimeiB* 
idjnc« ,  beftreue  ihn  mit  §ageljuder,  bade  ilm 
golbgelb  unb  trenne  nach  bem  (grlalten  bie  ein* 
Seinen  ©tüdchen. 

steine  6  enu  e  f  er  finden.  250  ©r.  ©enuef  er- 
maffe  »erben  halb  fingerftarl  auf  einem  mit 
Butter  bünn  gestrichenen  unb  mit  üflet)I  be« 
naubten  Sieche  egal  geftridjen,  an  ber  ©eite 
toirb  etwas  gewöhnlicher  Söafferteig  befeftigt, 
öamit  bie  3ttaffe  nicr)t  oom  Blech  laufen  fann, 
bann  lichtgelb  gebaden,  oom  Blech  loSgefchnitten, 
in  ber  ÜRitte  geseilt,  ber  eine  herumgebreht, 
bünn  mit  <D?armelabe  befinden,  ber  anberc  Z^t'xl 
barauf  geiefct  unb  bie  Oberfläche  mit  Orangen- 
blüthenroafferglafur  überwogen,  bann  fingerlange 
unb  §wci  Ringer  breite  ©lüde  gefchnitten  unb 
ettoaS  abgetrodnet. 


/tfeine  «ÄafBs-^aflefen.  <Dian  nehme  300 
©r.  fchöneS  flalbfleifch,  l)ocft  eS  mit  50  ©r. 
Ochfenmart  unb  9?ierenfert,  einige  ©chalotten, 
^eterfilie,  ©alj  unb  SHuStat,  flögt  eS  in  einem 
s3Jlörfer  fein,  pajfirt  eS  burch  ein  feines  ©ieb, 
rührt  ju  biefer  Qrarce  1  ganjeS  Gi,  etwas  (Sapem, 
2  gehadte  ©arbeiten,  bie  man  oon  ben  ©raten 
entfernt.  9?un  macht  man  oon  gutem  fechStourigem 
Blätterteig  runbe  hafteten,  bie  man  mit  biefer 
ftarce  füllt  unb  im  heifjen  Ofen  bädt. 

/treine  gefüfTte  TfaflttQeu  non  'SSfdtfer- 
tfig.  fcierju  lä|t  man  ben  oberen  Soben  ganj, 
bestreicht  am  unteren  ©oben  belmtfatn  ben  Dianb 
mit  (£i,  füllt  ein  Häufchen  zubereitetes  hafteten« 
fleifd)  in  bie  9Jlitte,  bedt  ben  oberen  ©oben  ba« 
rauf,  brüdt  mit  ber  ftumpfen  ©eite  eines  Heineren 
9Iu§ftecher§  ben  $cdel  an  ba§  ©efüttte,  flicht 
mit  einem  fpifcen  2)cefjer  2  Heine  £öcher  hinein, 
beftreicht  fie  oorher  mit  €i  unb  bädt  fte  im  heifjen 
Ofen  fchön  lichtbraun. 

/t feine  feere  ^afletefien  oon  1\ta 1 1 e rte ig . 
Sin  ©tüd  Blätterteig  rolle  man  in  ber  ©tärfe 
oon  etwa  */s  6m.  aus,  fteche  baoon  mit  einem 
fcharfen  Wu»ücd)er  (oon  etma  5'/,€m.  im  X  urd)= 
meffer)  runbe  platten  au§,  lege  bie  platten  auf 
ein  reines,  mit  ÜBaffer  befeuchtetes  5Med),  aber 
fo,  bajj  bie  oberfte  ©eite  auf  baS  93lecb  ju  liegen 
fommt,  beftreiche  bie  Oberfläche  mit  geflogenem 
<&\,  achte  aber  barauf,  bafi  baS  Si  nicht  an  ben 
ausgestochenen  Seiten  beS  ieigeS  hcru"ter  laufen 
Iann.  3ejjt  nehme  man  einen  fo  oiel  Heineren 
ntnben  ^luSftecher,  ba^  ein  9ianb  oon  etma  1  Cm. 
in  ber  Äunbe  bleibt,  tauche  ben  9lu§ftecher  in 
heiles  SBafjer,  brüde  ihn  bis  über  bie  £älfte  in 
bie  leig-^larten  ein,  fteche  in  bie  ÜHitte  berfelbcn 
mit  ber  ÜHeffcrfpi^e  ein  wenig  ein  unb  bade  bie 
^aftetchen  im  heifeen  Ofen.  3)ann  nehme  man 
mit  einem  fpifjen  Keffer  bie  neinen  platten  her« 
auS,  höhle  oorfichtig  ben  Xeig  aus  ben^aftetchen, 
welche  ie^t  $um  füllen  bereit  fmb,  aus  unb  Oer« 
wahre  bie  Heinen  ©edel,  ßbenfo  Iann  man  bie 
^aftetchen  auf  folgenbe  9lrt  machen:  SWan  flieht 
oon  bünnen  ausgerollten  SBlätterteig»9lbfchnitten 
fleine  runbe  platten  au»,  legt  biefelben  fo  auf 
ein  mit  Söaffer  befeuchtetes  Siech,  ba^  bie  Ober- 
feite auf  baS  Siech  ju  liegen  tommt  unb  beftreiche 
bie  SRänber  mit  SBBaffer.  9(un  flicht  man  oon 
[tarier  ausgerolltem  Xeig  in  berfelben  9tnjahl 
unb  mit  bemfelben  %uSfled)er  platten  auS,  welche 
man  mit  einem  etwa  1  (5m.  Heineren  %u8fte$ft 
auSfticht,  fo  bafe  eS  5Ringe  bilbet,  lege  bie  Äinge 
nun  behutfam  fo  auf  bie  platten,  bafe  bie  Ober« 
feite  ber  3Ringe  auf  bie  platten  ju  liegen  lommt, 
beftreiche  bie  SRinge  oorfichtig  mit  (Si,  fo  bafj 
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nid)t§  bie  ©citen  berührt,  ftedje  in  bie  ÜJZittc  ber 
platten  einige  9Me  mit  ber  «OTeHerfpi^e,  lege 
bie  burd)  ben  fleineren  SluSfteaVr  geworbenen 
3iunbungen  als  Werfet  ber  fßajietdjen  auef)  auf 
baS  Bled),  beftrcidie  fie  ebenfalls  mit  Gi  unb 
bade  MeS  im  fjeifjen  Cfen ;  nur  mufc  man  ba= 
rauf  feben,  bafj  bie  SPafietdjen  gleidjmäfjig  Don 
ber  Öfenfjifce  erfaßt  »erben,  WeSfjclb  man  fie 
mef)r  in  bie  9JHtte  beS  CfenS  ftcüen  mufj. 

^tfrinc  $8ftttbtrß$gett.  250  ©r.  5flanbeln 
mit  Giroeift  fein  gerieben,  375  ©r.  3uder  unter« 
gtmiföt.  S)ie9)ianbeln  muffen  feft  gerieben  wer» 
ben  unb  mit  abgeriebener  Gitronenfd>ale  oermifdjt 
fein.  $ie  ÜRaffe  wirb  auf  Oblaten  geftridrjen, 
mit  gefcr)nittenen  9)ianbeln  beftreut,  in  4  Gm. 
breite  ©treifen  gefdjnitten,  auf  BIed>rinnen  ge» 
legt  unb  im  Cfen  t)cll  gebaden. 

greine  ^Sanbefftn^eii.  70  ©r.  3urfer  mit 
8  ©gelb  fdjaumig  gerührt,  etwas  Gitronenfdiale 
unb  140  @r.  mit  Safme  geriebene  9)2anbeln  ljin$u 
gegeben,  bann  in  mit  Blätterteig  ausgelegte  Heine 
ftörmd)en,  iumelays  je  eine  beliebige  eingefottene 
3rud)t  gelegt  ift,  gefüllt  unb  gebaden. 

Meine  nnbcftörtdkn.  Söon 9lbfäffcn  bon 
Blätterteig  werben  fleine  ftörmdjen  aufgelegt. 
Uhin  werben  120  ©r.  geftfjälte,  mit  Giweife  ge« 
riebene  9Kanbeln  mit  120  ©r.  3uder,  6  lottern 
unb  etwas  Gitronenfa^ale  flaumig  gerüljrt,  bann 
ben  ©dinee  bon  6  Giweijj  unb  75  @r.  9Wcr)I 
leidet  liinein  melirt,  nad)bem  oorljer  in  jebc§ 
Sörma^en  etwas  SRarmelabe  hinein  gefüllt  mürbe ; 
oben  barauf  beftreut  man  fte  mit  gefdmittenen 
Sflanbeln  unb  feinem  3uder  unb  täfjt  fie  bei 
mittlerer  £i&e  baden. 

itfetne  28armerabeßucben.  Dflan  maebt 
Bröfelteig  olme  Gi,  legt  bamtt  fer)r  fleine  ^tonnen 
auS,  füllt  fie  mit  Gingefottenem,  bedt  fie  mit 
Seig,  bädt  fie,  überftreidjt  biefelben  mit  Styri* 
lofenmarmelabe  unb  glafirt  fie  mit  Banilleglafur. 

kleine  ^Soßnforfen.  3n  mit  ÜJlürbteig 
aufgelegte  fleine  Bi§cuitförmtf)en  folgenbe  3Raffe 
gefüllt:  200  ©r.  9flot)n  gebrüht  unb  gerieben, 
bann  200  ©r.  3u<*«,  3'mmt,  Gitronenfdjale, 
<?twa8  bitteres  ÜJlanbelgeroiirj  mit  6  Gigelb 
flaumig  gerührt,  etwas  2Jler)l  unb  65  ©r.  &er« 
laffene  Butter,  etwas  Gitronöl  unb  flulefct  ben 
©cr)nce  oon  8  Giweife  fyinein  gebogen. 

Affine  Vafiftäcn  4  In  Dauphine  (in 
S  tfi  in  a  ßtßadten).  9}?an  bereitet  oon  500  ©r. 
Webl,  250  ©r.  frifdjer  Butter,  4  Gibottern,  30 
©r.  £efe,  ber  nötigen  lauen  9Jtiut)  unb  ©alj 
einen  feinen  Hefenteig.  Gbenfo  bereitet  man  ge« 
wörmlidie  ßodjfaree  für  hafteten.  <£k  Raffte 
be§  Hefenteiges  wirb  nun  feberfielbid  ausgerollt, 


barauS  runbe  ©tüde  in  ber  ©röfee  eines  SBein« 
glafeS  ausgeflogen  unb  biefe  über  ein  mit  SReljl 
beftrcuteS  Blea)  gelegt.  $>iefe  2eigblättd>cn  iwt« 
ben  nun  am  Dianbc  mit  Gi  befinden  unb  in  bie 
2Ritte  ein  £)äufd)en  oon  ber  ftarce  gett>an.  $k 
anbere  Öälfte  beS  Ipefenteigs  wirb  nun  ebenjo 
ausgerollt  unb  ausgeflogen,  biefe  ^lättdjen  über 
bie  anberen  gelegt  unb  aufjen  Ijerum  leidjt  ange ■ 
brüdt,  bann  mit  einem  £udj  5ugebedt  unb  gel)en 
gelaffen,  nadjljer  in  fyeijjem  ©d)mal5  gebaden. 

^feine  ^fTaitmcntortflKn.  Bon  Blätterteig 
fleine  nmbe  platten  auSgeftoct)en,  mit  Gi  b^ 
ftridjen  unb  naa)  bem  Baden  bur^gefdbnitten, 
mit  Pflaumenmus  gefüllt  unb  mit  3uder  bf* 
ftäubt. 

«Äfeitte  $«ffW<  ^affenftorft^iltt.  »«» 

500  ©r.  9tfel)t  ne^me  man  eine  3:af)e  ooll  ©affer, 
einen  fiöffel  ooll  Sßrooenjer-  ober  9?ufeöl,  einen 
gehäuften  £öffel  oott  3uder  unb  einen  rjalha 
Teelöffel  Doli  Garbamomen,  fnete  SUIeS  gut 
bura^,  rolle  ben  Xeig  aus,  lege  i^n  auf  ein  Blfdj, 
ftea^e  i^n  mit  ber  ©abel  unb  bade  ifjn. 

Steint  8.  Unter  500  ©r.  Hefenteig  100  ©i. 
Butter  toie  bei  Blätterteig  eingerollt,  bann  flenn 
S  baoon  fa^onnirt,  mit  Gi  befinden,  gebader 
unb  glaftrt. 

Ä reine  ^piogcCftutben  in  £<Qin«r$.  Ifad 
großen  Oblaten  werben  egale,  oieredige  Stäb 
gefa^nitten;  auf  ein  foId>e*.  roirb  etwas  3tyri!ofen= 
marmelabe  fpulenbid  geflrid^en,  ba§  anbere  genau 
barauf  gelegt,  oon  allen  ©eiten  in  ben  Badtrtc; 
eingftaudit,  in  ^eifeem  Sdjmalj  gebaden  unb  mfc 
3uder  beftreut. 

greine  §txtufatfinQfn  (f.  ,,©(^nedenM) 
2)erfelbe  2eig,  nur  werben  baoon  Heine  runbe 
#ud)en  ausgeflogen,  mit  Gi  befinden  unb  mit 
©treufjel,  welker  mit  BoluS  gefärbt  ift,  beftreut 

^feinr  $ ^eeßaAerfi.  250  ©r.  3uder  wir* 
mit  3  Giern,  etwas  5Hu$fatblütf)e,  bem  OVefben 
einer  Gitrone  unb  einer  SJiefferfpifce  ooQ  €d> 
miaf  gut  oerrül)rt;  bann  mit  500  ©r.  Butt« 
unb  750  ©r.  ÜM)l  311  einem  £eige  raferj  ange 
wirft,  bann  fleine  3>effin8,  als  S,  8,  0,  Brfjdn 
u.  f.  w.  baoon  faoonnirt,  mit  Gi  beflridjen,  in 
£>ageljuder  geworfen  unb  bei  mittlerer  jiijf 
gebaden. 

^reiitc  ^imtnfßrapffn.  370  ©r.  SRfbl 
180  ©r.  Butter,  2  Gibotter,  ein  Gtjlöffel  DoB 
SBaffer,  ein  S?8ffel  ooll  3»wmt,  etwas  ©als  m* 
50  ©r.  3udcr  werben  jufammengefnetet,  bann 
mefferrüdenftarf  ausgerollt,  wie  ju  einer  ^fann= 
fudienlänge,  ebenfo  gefüllt,  übereinanber 
idjlageu  unb  in  oieredige,  5  Gm.  lange  unb  2' . 
Gm.  breite  Ärapfen  gefermitten,  auf  ein  Badblf* 
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gelegt,  mit  (B  betrieben  unb  im  abgefüllten 
Cfen  rotbbraun  gebaden. 
it  feine  Bitnsttftanaett  von  IKfätferteia 

Abfall  Don  ^Blätterteig  roirb  mefferrüdenbid  au«» 
gerollt,  auf  biefen  roirb  ebenfo  bief  eine  3imm** 
iJiafronenmaffe  geftrieben  unb  über  biefe  roieber 
eine  (Siroeifeglafur.  ^er  Xeig  wirb  nun  in  4 
ginger  breite  Streifen  unb  biefe  wieber  in  4 
Ringer  breite  Stangen  egal  gelitten,  auf  ein 
3Medi  gefefct  unb  langfam  gebaefen. 

ii  feiner  itäfefiurQen  von  SSräfterteig,. 
Ser  Blätterteig  roirb  bei  jebeSmaligem  Um- 
iajlagen  mit  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut 
unb  jroei  ^efferrüden  bid  ausgerollt;  e§  roerben 
nun  beT  Sänge  nadj  7  6m.  breite  Streifen  baoon 
gefdmitten  unb  biefe  roieber  querüber  in  8'/,  6m. 
breite  Stüdrben  geteilt,  bie  auf  ein  5Med)  gelegt, 
mit  €i  geftrid>en  unb  mit  ber  ÜJ?efjerfpi|e  Don 
einer  (Stf  e  jur  anberen  leicht  eingef(t)nitten  roerben. 
3n  ein  jebeS  Gtf,  foroie  aud)  in  ber  5Ritte,  roirb 
ein  Heines  oieredigeS  Stüd  Scbroeijerfäfe  gelegt 
unb  ber  ßudjen  bann  jiemHcf)  beifc  gebaefen. 

,Ärei«cs%fttHergeMA.OTitbelieb!gengiu§s 
>lca)ern  fticrjt  man  ^erjen,  Sterne,  JRofetten, 
Blätter,  £>aIbmonbe  u.  f.  ro.  auS,  ftreiebt  biefe 
mit  geflogenem  §i,  roirft  fie  in  §ageljuder  unb 
bädt  fie  jiemlid)  l)ei|. 

£tei>tnbxob  (fehl«).  1  tfilo  gefällte,  gc* 
trodnete  ^Birnen  guter  ©attung  fodje  man  unb, 
nadjbem  man  fte  abgefeilt  bat,  mit  ir)rem  Safte 
7,  tfilo  gerrodnete  3tnetfebgen  unb  läfjt  ben  | 
3ub  einfteben.  S)ie99imen  fdnieibeman  blätterig, 
bie  3roetfcbgen  nae$  ber  Sänge,  bann  ebenfo  1 
ftilo  faftige  geigen,  280  ®r.  Stattein  unb  1  Äilo 
grofte  Dtofinen,  naa^bem  man  oon  Mem  bie 
Stiele  unb  ßerne  jorgfam  entfernt  unb  lefctere 
oorber  geroafdjen  bat,  giebt  man  '/j  IWo  abge* 
V>gene  ganje  unb  150  ©r.  geftiftelte  Wanbeln, 
150  ©r.  £afelnüffe  unb  300  ©r.  SBaUnüffe, 
rein  au§gefud)t  unb  nad)  ber  l'änge  in  4  Steile 
getdmirten,  foroie  150  ©r.  Crangenfdjale  unb 
200  ©r.  Zitronat,  länglid)  gefd^nitten,  bann  2 
Zitronen»  unb  2  ^omeranaenfrfjnlen,  3immt 
unb  Weifen  unb  ■/„  ßtter  3tum  ober  etronS  mebr 
*iirfd)en»  ober  ^firfidjgeift  ober  üPanifleliqueur 
bep  unb  läfjt  e§  jugebedt  über  'Jüntit  flehen. 
3föan  mifer)t  bann  150  ©r.  3"der  baju  unb  ge- 
gangenen 9Wild)brobteig,  ben  man  ju  f leinen 
trödeln  jerreifct  unb  unter  bie  ftrüdjte  fnetet, 
bamit  biefe  gebunben  roerben,  bod)  barf  man  nid)tS 
baoon  feben.  2*on  bemfelbcn  Steige  (1  flilo 
SJtebl)  treibt  man  aud)  ftloden  aus  unb  fd)lägt 
in  biefe  bie  ftxüfyt  ein,  al§  Heine  ober  grofjc 
?aibe  ober  SBeden,  brürft  bie  <?nben  beS  über- 


einanber  gelegten  JeigeS  oben  gut  äufammen 
unb  legt  fie  mit  biefer  Seite  gegen  oben  in  bie 
mitSüdjern  ausgelegten  #örbcf)en  ober  Sa)üffeln, 
bamit  fie  beim  Stürjen  auf  ba§  99leef;  ju  ©oben 
tommt.  Sie  müffen  lange  geben  unb  langfam 
gebaden  »erben ;  oor  unb  nadj  bem  S9aden  be- 
ftreiebt  man  fie  oben  mit  tDiild). 
gtUfcnbxob  (f.o.ro.  ,,^)u^elbrob",  f.  b.). 

—  (f.  „gfruebtbrob"). 

—  orbinärcs.  Wan  fod)t  baju  gebörrte 
93irnen  (Äle^en)  unb  3tt>etfft)gen#  fdjneibet  fie 
ebenfo,  foroie  Seigen,  iRofinen  unb  9?üffe  unb 
befeuchtet  fie  mit  tfirfebgeifi,  roürjt  fie  mit  3immt 
unb  Weifen  unb  mifcfjt  leig  oon  ÜJiilajbrob  ober 
ipnuöbrob  ju. 

Sxtöben  ober  Sitöven  (Wremer).  1  &ito  er= 
roärmteS  üJlebl  roirb  in  eine  grofce  Sdjüffel  ge» 
ftebt,  roorauf  man  in  bie  Witte  be§  2)JebI§  eine 
Vertiefung  mad)t,  850  ©r.  auSgeroafebene,  etroa§ 
erroärmte  Butter  in  biefelbet^ut,  165  ©r.  3"der, 
Vi  Siter  lauroarme  9)?iltt),  2  Kaffeelöffel  Doli 
Salj,  unb  70  ©r.  ^)efe  jufammen  quirlt  unb 
binein  fa^üttet,  <HIIe3  erft  oenübrt  unb  bann  ben 
ieig  gut  burdjarbeitet.  3Kan  Iä^t  ibn  mit  einem 
roarmen  2ud)  bebedt  V/t  Stunben  lang  geben, 
roÜt  ibn  bann  2  Ringer  bid  \u  einem  langen 
Streifen  aus,  ben  man  in  ber  SJcitte  ber  l'ängc 
nacb  mit  bem  Siollbolj  einbrüdt  unb  an  biefer 
Stelle  mit  250  ©r.  Corintben,  85  ©r.  3u<*cr, 
50  ©r.  gefd)nittencn  »JKanbeln  unb  20  ©r.  6itro= 
I  nat  beftreut  unb  übercinanber  feblägt.  hierauf 
biegt  man  ben  Älöben  in  gorm  eines  Spalbmonbcö 
frumm,  maebt  mit  einem  in  ©utter  getaudjten 
Keffer  einige  @infcbnitte  in  bie  Äüdjeite,  läfjt 
ibn  auf  einem  ©leebe  aufgeben,  bepreid)t  ibn  mit 
6i  unb  bädt  ibn  bei  ftarter  ^»ifce  eine  reicbltcbe 
Stunbe  lang. 

^rofler-SJrejefn.  125  ©r.  Wtty,  125  ©r. 
3uder  unb  125  ©r.  fein  geftofjenc  SRanbeln 
Inete  man  mit  4  (Hern  ju  einem  £eig,  maitje 
Heine  ©regeln  baraus,  bie  man  mit  Gibotter  be« 
pinfeit  unb  mit  3udcr  beftreut,  auf  ein  gebuttertes 
«lecb  legt  unb  bei  febr  gelinber  fyfc  bädt.  (Sie 
müffen  an  einem  trodenen  Crte  aufberoabrt 
roerben.) 

—  -Otrauben.  250  ©r.  3Jlebl  50  ©r.  3uder, 
17  ©r.  «utter,  2  Gigelb  unb  17  ©r.  £efe  mit 
TOcbangeroirft,  mit  250  ©r.  SButter  roie  Blätter- 
teig  4  9ttal  gebogen,  bann  eine  grofie  platte  ba- 
oon  auSgeroÜt,  in  24  3lr>eilc  gefebnitten,  jeben 
2b<il  mit  Warmelabe  gefüllt,  ben  unteren  9ianb 
mit  QFi  beftrieben,  $ufammengefd)lagen,  ganj  mit 
6i  angeftria^en,  in  ^cigeljuder  geworfen  unb  ge- 
raden. 
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«SCumwa  ober  £tv&va.  $ie  ruffiföe  Be- 
nennung für  ÜJiooSbeeren  unb  barauS  bereiteten 
Saft,  ©elee,  ÜHarmelabe  u.  f.  m.,  weldje  in  9?ufj» 
lanb  fcr)r  beliebt  finb  (f.  „SWooSbeere"). 

£na|>pftiic$fii.  250  ©r.  9Re$l,  125  @r. 
Butter,  15  ©r.  3uder,  1  Söffel  oofl  Äum  unb 

1  6i  tnete  man  rafd)  ju  einem  ieige,  rolle  iljn 
rcrfjt  bünn  auS  unb  ftedje  (leine  runbe  platten 
bauen  auS,  lege  fte  auf  ein  mit  Sßafcline  be> 
ftrid)eneS  53Ied>,  bcftreidje  fie  mit  SButter,  beftreue 
fie  mit  3«cfer  unb  bade  fie  10  Minuten  lang 
jdjön  lid)tbraun. 

«ftnimeßr  in.  Sin  gemifdjteS  ©etränf,  welches 
man  fjerftellt,  tnbem  man  in  ein  grofseS  f)olje§ 
Siqueur-  ober  ein  fleineS  gefdjliffeneS  JBeinglaS 
etwas  (Sognac  ober  $unfa>§ffenj  unb  cbenfooiel 
9tofen-  ober  fonft  einen  feinen  fiigueur  giefjt,  fo 
bafj  baS  ©lad  jur  £>älfte  ooU  ift;  bann  tljut 
man  ein  oorfidjtig  oom  ©itoeife  getrenntes,  ganj 
frifdjeS  ©botter  ijinju  unb  füllt  baS  ©las  bann 
mit  2KaraSd&ino  ooU.  —  ©emö^nlia^er  tfnide- 
bein  wirb  auS  ein  wenig  Gognac  ober  :Kum, 
gutem,  beliebigem  fiiqueur  unb  einem  in  baS  ©las 
gelegten  (Sibotter  gemalt. 

.9U§  bft  ©anbtimth  oon  $affet)et 
3fnn8brucf  fjattr  eingenommen, 
filefc  ex  fid)  ein  2 u|enb  ei« 
Unb  ein  SJufcenb  Sajntyfe  fommrn. 
iUarfitc  borauS  eine  SRifdjung, 
€d)lütf't  fie  mit  *eb>ßen  ein, 
6eit  biefet  3eit  iicifct  bie  Crfrifäjung 
3n  8on3  Seutfdjlonb  Änidebein." 

itnimerßomcr.  3n  ein  gefdjliffcneS  2Saffcr= 
glas  tr)ut  man  bic  bünn  abgefdjälte  Sdjalc  unb  j 
ben  Saft  oon  einer  falben  (Jitrone,  4  ibeelöffel 
ooE  §imbeer*St)rup,  ein  2BeinglaS  Doli  feinen 
ÜRum,  einen  Xfjeelöffel  oofl  (Surafao,  füllt  baS 
©las  junt  britten  £l)eil  mit  geflogenem  GiS, 
fdjüttelt  \HUc5  mehrmals»  in  2  ©läfern  Inn  unb 
(jer  unb  feroirt  baS  befonberS  in  Slmerita  fct>r 
beliebte  ©etränf. 

^ittüweC- fließen  ober  <Änü>pef-£ort*. 
ÜJcan  oerarbeitet  780  ©r.  <ütel)l,  310  ©r.  Surfer, 
3  i'öffcl  ooU  Sabne,  3  ganje  6ier  unb  6  dotier  ju 
einem  gefdnneibigen  $cig,  marfjt  lauter  bäumen* 
bide  Stollen  wie  ju  kringeln,  jerfdmeibet  fie  in 

2  6m.  grofee  Stüde  unb  bärft  biefclben  in  Ijeifecnt 
Sdjmalj  hellbraun,  worauf  man  fte  ausfüllen 
lä&t.  3njtoifd)en  brüfjt  unb  fdjält  man  310  ©r. 
jüfee  ÜJtanbcln,  jerf  djneibet  fie  in  länglidje  Streifen,  | 
fct>neibct  150  ©r.  Zitronat  in  f leine  ffiürfel,  ebenfo 
112  ©r.  canbirte  SPomcransenfdmle,  ftbjjt  20  ©r.  i 
3immt  unb  10  ©r.  helfen  unb  reibt  bie  Sdjale 
einer  Zitrone  auf  3"der  ab.  Sann  läutert  man  | 


310  ©r.  3uder  mit  einigen  ßöffeln  ooU  »ofen- 
waffer,  tljut  bie  außgebadenen  ieigftüddjen  fotric 
jämmtlid)c  ©ewürje  t?uuu  unb  riilm  ?lHeS  tüdjng 
burd)einanber,  fluttet  es  in  eine  Springform 
unb  läfet  eS  barin  oöUig  ertalten.  9Biü  man 
fpäter  ben  Äanb  ber  &orm  abnehmen,  fo  legt 
man  ein  in  fod)enbe§  SÖaffer  getauftes  Rapier 
barum,  löft  im  inneren  oorfia^tig  mit  einem 
fptyigen  Keffer  ba§  ©ebäd  ringe-  Ijerum  ab  unb 
iebt  ben  Sianb  ber  8orm  ab.  3"lc&t  oerjiert  man 
ben  Pua^en  mit  gewonnenem  3urfft- 
<Äo<0,  öfierreia^ifa^e  ^Benennung  für  Auflauf. 
£9Q-$ax«>  gewö^ntt^e  (f.  „©emd&nliax 

Pod)»$arce"). 

^ofner  ^istntt.  Unter  ben  fteifen  Scbnce 
Don  8  eiroeijj  werben  250  ©r.  Otaubguder, 
65  ©r.  «Puber  unb  65  ©r.  3Refcl  nebft  etoa? 
Jßaniflejuder  redf)t  be^utfam  ^inein  melirt,  bann 
mit  bem  S)reffirfad  auf  Rapier  roie  £öffel«tBü= 
cuit  breffirt,  mit  3"der  beftäubt  unb  langfam 
gebaden. 

-Hofnc r  ^Sresefn.  500  ©r.  guter  Hefenteig 
mit  100  @r.  guter  SButter  breimal  eingerollt,  in 
Streifen  gefdjnitten,  baoon  SBrcjeln  geformt 
etwa§  gäfyren  laffen,  mit  Si  beftridjen  unb  in 
^ageljuder,  melier  mit  3immt  oermifa^t  i%  ge» 
brüdt  unb  mäfeig  ^ei^  gebaden. 

iiörnifOK  ^äftnaa^fs-^Sanbertt.  250  ©r. 
feines  SKe^l,  65  ©r.  SButter,  2  ganje  (Jier  unb 
2  Eigelb  unb  teitronenabgeriebeneS  ju  einem 
trodenen  £eig  qemaa^t.  VRan  rollt  benfelben  auf 
ben  ZM  1 V,  6m.  ftar!  aus,  fH^t  ben  ieig  mit 
einem  v21uSjiea)cr  roie  eine  5ÖianbeI  geformt  aui 
j  unb  bädt  bie  auSgeftod)enen  Ü){anbeln  in  ^eifsem 
5ett.  ©eim  SSaden  rüjjre  man  fte  forttoäbrenö 
mit  bem  Sdjaumlöffel  um,  bade  fie  gelb  au! 
unb  beftreue  fie  banarf)  mit  ßuder  unb  3intmi 
j-umiitiu -?\  ra ö.  9)?an  rü^rt  500  ©r.  3uöcr 
mit  6  ganzen  6icrn  \u  Sa)aum,  mifcfyt  baS  ©eile 
einer  Zitrone,  500  ©r.  gejdjälte,  gröblicb  g«» 
)rf)nittene  unb  geröftete  Ü^anbeln,  fomie  500  @r. 
ÜJieb,!  l)in$u,  treibt  ben  £eig  mefferrüdenbid  aui 
jerfä^neibet  ilm  ju  länglichen  ^robdjen  unb  bädl 
biefclben  auf  mit  Safeline  beftridjenen  SBlec^en 
bei  mäßiger  ^)i^e. 

—  mit  ^ifta^ifn  (f.  „^eqoginbröbc^en"). 
ßbenf  o  jubereitet,  naa^  bem  ©aden  mit  Siprifofen* 
marmelabe,  unter  roela^e  gefd)nittene  '^iftauen 
melirt  werben,  etwas  gefüllt,  fobann  mit  blas* 
I  grüner  ©lafur  glafirt  unb  mit  rotbem  ^agel» 
suder,  welker  mit  fein  gefjadten  ^iftajicn  ta* 
mifa^t  ift,  beftreut. 

Königin •  38unbßifTen  (Boachees  k  1« 
Reine).  125  ©r.  3"der,  90  ©r.  $uber,  ctmaf 
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Sanifle,  ein  menig  *3qI$  unb  6  Qcier  merbcn  tote 
SiSaiit  gearbeitet,  in  eine  gebutterte  fladjc  gorm 
gefüllt,  glatt  geitridjen  unb  bei  gelinber  £i|je  ge» 
baden,  bann  mit  einem  runben  9tu§ftcä)er  aus« 
aefiocfjen  unb  mit  beliebiger  ©lafur  überwogen. 

itönigin-aorte.  Bon  Blätterteig  toirb  ein 
runbet  ©oben  aufgerollt,  nad)  ber  crforberlid&en 
Öröfje  runb  jugeja^nitten ,  runb  fjerum  mit 
gefiridjen,  ein  4  6m.  breiter  Kaub  barüber  ge« 
legt,  leidjt  angebrüdt,  oben  mit  (£i  beftrid>en  unb 
folgenbe  Waffe  in  ben  «oben  gefüllt;  140  @r. 
geflogene  Wanbeln  unb  cbenfooiel  3uder,  nebft 
bem  (Selben  einer  falben  Zitrone  merben  mit 
3  ßibotter  flaumig  gerührt.  *3)ann  toirb  bic 
Sorte  jiemlia)  J)ei|  gebaden;  furj  oor  bem  fjfcrtig« 
baden  beftreut  man  ben  SRanb  mit  ©taubjuder 
unb  läfjt  il)n  im  bei&en  Cfen  fd)ön  glaftren,  bann 
nnrb  bie  innere  Wanbelmaffe  mit  9lpriIofenmar» 
melabe  befinden,  mit  geröfteten  Crangenblüt^en 
überftreut,  mit  3«^r  beftäubt,  nochmals  in  ben 
Ofen  gefteEt,  bis  bie  obere  Waffe  W  fielblid) 
gefärbt  bat  unb  croquaut  getoorben  ift. 

Königin  von  "jPreufien- Sorte.  Wan  rubre 
250  ©r.  Butter  ju  Sd)aum,  gebe  bann  nad) 
unb  nad)  5  ganje  Sier  unb  löffcltoeifc  250  ©r. 
otaubjuder  fomie  250  ©r.  l)alb  Sßuber,  $alb 
DZct)I  nebft  bem  ©elben  einer  Zitrone  ^in$u,  fülle 
bie  ÜJlaffe  in  eine  gebutterte,  mit  Sßapier  auf- 
gelegte %otm  unb  baefe  fie  bei  gelinber  $i&e, 
bann  glaftre  fte  mit  Bamfleglafur. 

^dnigs-^rdbe^en  L  3u  250  @r.  fcfjaumig 
gerührter  Butter  mifcfyt  man  nadj  unb  nadj  4 
ganje  €ter,  100©r.3uder,  800  ©r.  We$I  unb 
etroaS  fette  füjje  ©aljne,  läjjt  ben  2cig  V»  Stunbe 
lang  ru&en,  rollt  il)n  bann  2  Wefjerrüden  ftarf 
au§,  fti$t  runbe  Bröbdjen  baoon  au§,  fcfct  fie 
auf  ein  gebutterte?  Bled),  überfireidjt  fie  mit  6i« 
roetp  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  £>tye. 

—  II.  Wan  todje  %  fiiter  2Beifitoein  mit 
einem  eigrojjcn  Stüd  Butter  unb  ettoaS  Zitronen« 
id)ale  auf,  gebe  bann  140  ©r.  Wc&l  unb  50  ©r. 
3uder  hinein  unb  rüf)re  fo  lange,  bis  bie  Waffe 
fid)  oon  ber  ftafjcrofle  Iöft ;  rüfjre  bann  4  6ier 
unb  8  ßibotter  nad)  unb  und)  barunter,  brefftre 
öaoon  $äufd)en  toie  eine  große  9iujj  auf  ein  ge* 
butterteS  unb  bcme^lteS  Bled) ,  beftreid)e  fie  mit 
6i,  lege  in  bie  Witte  eine  eingemad)te  flirjdje 
unb  laffe  eS  bei  gelinber  £iijfe  baden. 

£önia>-£reme.  1  fiitcr  SBeifjiocin,  6  $i« 
botteT,  2  ganje  Gier,  100  ©r.  3uder,  baS  ©elbc 
einer  Zitrone  unb  ein  fleincS  SBeinglaS  oott  s<HraI 
quirlt  man  gehörig  burdjeinanber,  iciijt  eS  burd) 
ein  £aarfteb  in  eine  paffenbe  6d)üj)el,  fteüt  bie« 
jelbe  auf  eine  tfafjerolle  mit  fiebenbem  Sßaffer, 
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bedt  einen  eifernen  $>edel  barüber,  ben  man  mit 
glüljenben  ^o^f otym  belegt  unb  läjjt  ben  ©röme 
fo  lange  flehen,  bis  er  feft  getoorben  ift;  bann 
giejjt  man  einige  Söffet  ooH  %tal  barüber,  jünbet 
ujn  an  unb  giebt  ben  6r6me  rafö  unb  nodj 
brennenb  ju  iijd). 

^önigs-^tt^ett  L  375  ©r.  Butter  mit  375 
©r.  3ud«,  Zitronen  unb  bitteren  SDtanbeln 
flaumig  gerührt,  bann  6  gan^e  Cf  ier  unb  6  (Si* 
botter  mit  800  @r.  Wtty  unb  80  ©r.  $uber 
naa)  unb  nad)  fjin^ugerüljrt. 

—  IL  Siacfjbem  man  Uilo  Butter  au 
6djaum  gerieben  ^at,  mifd)t  man  unter  fort« 
lüäjjrenbem  Umrühren  15  (Sibotier,  V,  l?ilo 
3udcr,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  100  ©r.  ge« 
idjälte  unb  geftofeene  füjje  unb  25  ©r.  bittere 
Oftanbeln  l)in^u,  f ablägt  bic  9Jiaffe  rea^t  flaumig, 
jie^t  hierauf  noa^  */,  i?ilo  fc^r  feines  SRcljI, 
60  ©r.  fleingefd)nitteneS  (Sitronat,  250  ©r.  ge« 
reinigte  Gorintbeu  unb  ben  6d)nee  ber  ßiraeife 
gut  barunter,  füllt  bie  SWaffe  in  eine  mit  Butter 
geftridjene  länglid)  oieredige  Bledjform  unb  bädt 
ben  ßucfjcn  bei  mäßiger  mikc  eine  reid)lid)e 
Stunbe  lang,  fa^neibet  üni  naa^  bem  Srlalten  in 
Sa^eiben  unb  röftet  bicfelbcn  auf  einem  Biedre 
im  ^eifeen  Cfcn  hellbraun. 

—  in.  ÜHan  treibt  140  ©r.  Butter  mit  4 
lottern  unb  140  ©r.  Qudtx  mit  Orangenjaft 
unb  2  fiöffcl  Doli  :){ um  ab  unb  giebt  70  ©r.  ge« 
fiiftelte  3)]anbeln,  6a^nec  don  4  6imei^,  70  ©r. 
5Ro)inen,  70  ©r.  feingefd)nitteneS  Zitronat  unb 
140  ©r.  aJte^l  baju;  nad?  bem  Baden  mit 
3urtcr  beftreut. 

—  IV.  500  ©r.  Butter  toirb  mit  640  ©r. 
ÜJiebl  rcdjt  fd)aumig  gerührt;  in  einer  anberen 
©d)üffel  merbcn  400  Ör.  3"rfer  mit  20  Eigelb 
unb  4  ganjen  (*iern  ebenfaÖS  fa^aumig  gerührt, 
biefe  2  Waffen  merben  bann  gufnmmen  in  eine 
3djüfjel  oermengt  320  ©r.  Gorint^en,  820  ©r. 
Sultanrofinen,  160  ©r.  Gitronat,  60  ©r. 
Crangenfd)alen,  60  ©r.  geftofjcne  bittere  9)ian« 
betn  unb  2  abgeriebene  (iitmnenidmleu  l;inju 
gerührt,  ftulejft  ben  Sdinc e  oon  20  ßimeifi  leidu 
hinein  melirt.  S)iefe  Üftaffe  wirb  in  2  geftria^ene 
unb  mit  Rapier  ausgelegte  formen  gefüllt  unb 
redjt  langfam  gebaden,  bann  mit  BaniQeglafur 
glaftrt  unb  nad)  bem  @rfalten  gefa^nitten.  ^ie 
Sformcn  muffen  circa  30  (Im.  lang  unb  8  bis  9 
(Sm.  breit  fein. 

—  V.  250  ©r.  Butter  mit  250  @r.  3uder 
flaumig  gerührt,  nad)  unb  nad)  12  (Eigelb  ba$u, 
bann  125  ©r.  föoftnen  unb  ßorintyen  fomie 
125  @r.  ^übtt  unb  125  ©r.  ÜHel&l  nebft  bem 
Sdmee  oon  12  Gimei^  leicht  hinein  melirt  unb 
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in  einer  l)oljcn  langen  3form,  meld)e  mit  ©treu« 
brob  auSgeftreut  ift,  gefüllt  unb  langfam  ge- 
baden. 

^önigs-^udjen,  fei«.  380  ®r.  füfee  unb  20 
©r.  bittere  gefdjälte  Üftanbeln  werben  mit  8  Giern 
im  SReibftein  gerieben  unb  mit  830  ©r.  3u(f  er  unb 
30  Gibottern  in  einer  ©d)üffelred)t  flaumig  ge« 
TÜ^rt;  bann  mifctjt  man  1  Äilo  jerlaffene  SButter, 
V,  geflogene  ©djote  33anifle,  10  ©r.  3«nmt, 
ein  wenig  geftofjene  ÜKuSfatblütr)«  unb  ba§ 
(Selbe  oon  2  Gitronen  binju,  rityrt  SlfleS  mieber 
ganj  gaumig,  tl)ut  löffelweife  350  ©r.  $uber 
binju  unb  melirt  &ulefot  ben  ©djnee  ber  30  Gi« 
weife  red)t  bebutfam  barunter.  9?un  füllt  man 
eine  etwa  7s  6m.  bob*  ©d)id)t  oon  ber  9)iaffe 
in  eine  butterbeftridjene  lange  ftorm  mit  einem 
8  Gm.  fwben  Kaub ,  fteüt  biefe  ftorm  auf  ein 
931e(t)  über  ben  auf  Der  fterbplatte  jier}cnben 
$)reifu| ,  bedt  einen  mit  glübenben  ftoljfoblen 
belegten  $)edel  auf  bie  Sform  unb  legt  cbenfo 
glübenbe  ^oIjfor)tcn  unter  ben  $reifufe.  ©obalb 
bie  erfte  ©d)id)t  SJcaffc  burd)gebaden  ift,  tt)ut 
man  eine  zweite  barauf,  nimmt  einige  ber  unter 
bem  SDreifufe  befinblicrjen  £of)Icn  beroor  unb 
legt  fie  nod)  auf  ben  S)edel,  um  bie  £ifce  oon 
unten  ju  oerminbern  unb  oon  oben  ju  oerftärfen; 
wenn  bie  jweite  Sage  golbgelb  geworben,  trägt 
man  abermal§  eine  neue  auf  unb  fäfjrt  auf  biefe  j 
Slrt  fort,  inbem  man  baS  Breuer  unter  ber  Qform 
immer  fd)mäd)er  mad)t  unb  enblid)  ganj  befeitigt, 
fo  bajj  ber  $edcl  mit  um  fo  mebr  glüfjcnben 
Noblen  belegt  ift,  wobei  man  aufpaffen  mufj,  bafe 
bie  £eigfd)id)t  uidjt  oon  oben  oerbrennt,  fonbem 
ftct§  reitjeitig  mit  einer  neuen  Sage  überftridjen 
werbe.  9cad)  bem  WuSfüblen  ftür^t  man  ben 
ßndjen  au§  ber  ftoxm  unb  überjic^t  ir)n  mit 
einer  erwärmten  9?anille*©lafur. 

—  von  Hefenteig.  man  trjeilt  300  ©r. 
9JM)I  in  2  %f)t\U,  mifdjt  bann  einen  mit  20  ©r. 
Öefe  unb  lauer  ©aljne  ju  einem  biden  SBrei  als 
£>efenftüd,  bedt  it)n  ju  unb  läfet  ir)n  geben,  bann 
riibrtman  50  ©r.  3"der  mit  6  lottern  fdjaumig, 
giebt  etwas  ©alj  unb  50  ©r.  ©utter  r)in$u,  Oer» 
mifd)t  eS  mit  bem  £efenftüd  fowie  bem  übrigen 
ÜHebl  SU  einem  redjt  jarten  £eig.  Sßeim  9Ib= 
arbeiten  auf  bem  ©rette  giebt  man  nod)  Sßanifle* 
jutfer  unb  ©uttanroftnen  barunter  unb  treibt 
Um  bann  runb  baumenbid  au§,  legt  ihn  auf  ein 
geftrid)ene8  Sied)  unb  Iä&t  ir)n  geben,  ftreidjt 
ibn  mit  Gi,  ftreut  geftiftelte  3Ranbeln  barauf 
unb  bädt  U)n;  nad)  bem  93aden  wirb  er  mit 
93anifleglafur  glaftrt. 

—  ftfeitte.  «D?an  rübrt  350  ©r.  Butter  ju 
©d)aum,  fügt  aflmäblid)  8  Gibotter,  300  ©r. 


3uder,  baS  ©elbe  oon  einer  Gitrone,  20  Oir. 
feingeftojjene  bittere  ÜHanbeln,  350  ©r.  Styl 
(löffelweife),  200  ©r.  gereinigte  Gorintyen  unb 
ben  feften  ©d)nee  ber  8  Gimeifj  ^tn^u ,  fireidji 
Heine  £ortenförmdjen  mit  SButter  auS,  füllt  pc 
etwa?  über  bie  §älfte  mit  ber  SKaffe  unb  bäcft 
bie  #ud)en  bei  gelinber  Jpijje  */»  ©tunbc  lang. 

^dnigs-^Säfitreit.  3u  250  ©r.  jur  ©atjne 
geriebener  93utter  wirb  löffelweife  250@r.2)W)l 
unb  250  ©r.  3"der,  nebft  5  Giern  eingerührt, 
50  ©r.  fü&e  unb  6  ©tüd  bittere,  fein  geflogene 
SRanbeln  Ifinjugcfügt,  bieS  MeS  gut  ju  6d)aum 
gerübrt  unb  in  eine  mit  SButter  geftridjene  unb 
mit  geriebenem  3*oiebad  Ieid)t  befrreute  Rapier» 
fapfel  gefüllt,  bei  mäßiger  ^)i^e  gebaden ,  bann 
glafirt  unb  mit  lang  ge|"djnittcnen  ÜHanbtln 
beftreut. 

Königs -^unf(^.  1  £ilo  3udcr  wirb  in 
©tüde  gefdjlagen  unb  in  eine  ierrinc  gelegt, 
worauf  man  1  •/«  fiiter  fd)wad)en  itjeeaufguB 
r)eife  barüber  fdjüttet;  f obalb  ber  3uder  DöDig 
jergangen  ift,  pre^t  man  ben  ©aft  oon  4  Gitro 
nen  unb  4  Äpfelfinen  r)htein,  gie§t  1  glafdje 
feinen  9?t)cinwein,  ebenfooiel  löorbeaur^  Gban,ä 
pagner,  9lraf,  !/10  fiiter  ÜJlaraSdjino  unb  9lnana^ 
©prup  ju,  miftt  9iae§  febr  gut  untereinanber 
unb  fteüt  bie  Terrine  gut  jugebedt  bi§  jum  ®f 
braud)  auf  Gi§. 

5tönigs-5d)ntf < en.  300  ©r.  ©utter  ttirD 
fd)aumig  gerübrt,  9  Giborter,  300  ©r.  3u^r- 
375  ©r.  balb  SBeuen«,  })cdb  ÄartoffclmebU 
50  ©r.  gefdjnitteneS  Gitronat,  50  ©r.  gereinigte 
Gorintben,  ebenfooiel  ©ultanrofincn,  ba8  ©el^ 
einer  Gitrone  unb  ben  ©d)nee  ber  9  Giweife  b^' 
jugefügt,  bie  SWaffe  in  ^apierlapfeln  gefüllt,  bei 
gelinber  $ifce  gebaden,  in  länglid)e  ©tüde  jer« 
tbeilt  unb  mit  beliebiger  ©Iafur  glafirt. 

önigs- Stötten  ( presbener).  3u  ben  joei 
^önig§ftoflcn,  Weldje  feine  SKajeftät  ber  Pöntg 
oon  ©ad)fen  oon  ber  25rc3bener  ©äder«3nnung 
als  SßeibnadjtSgefdjenf  ertjält,  werben  folgenbt 
Materialien  oerwanbt:  10  #ilo  3Dtebl,  4  Pili) 
SButter,  lVi  Äilo  3uder  unb  2  #ilo  Gitronat; 
in  ber  SRofinenftolIe  fmb  au^erbem  nod)  6  Pilo 
ftofinen  unb  in  ber  SJcanbelftotte  2  l?ilo  Wtm* 
beln  (bittere  unb  füfje  $ufammengemengt).  %ui' 
gebaden  wiegt  jebe  ©tolle  18  ßilo  unb  bat  eine 
ßänge  oon  1 ÜJleter. 

^öntgs-t orte  L  55on  aKafronenmaffe  wirb 
auf  Rapier  in  Xortengröfee  ein  bünneS  Slart 
gebaden.  9Zad)bem  baS  Rapier  abgenäht  ift,  bes 
ftreid)t  man  biefe  ©eite  mit  3obanni§beer*®el£e 
unb  giebt  jwei  mit  2J(arronen-Grtme  (f.  b.)  ge* 
füllte  9J?anbeltortenböben  barauf.  3e|t  legt  man 
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auf  bie  Mte  her  Sorte  eine,  oom  !Ranb  3  6m., 
flcinere  Sdjablone  barauf,  beftreidjt  ben  Kaub 
Dom  Cbertljeil  bis  jur  Sdjablone  mit  öimbeer» 
©elee  unb  ftreut  gehobelte  unb  geröftete  §ianbeln 
barüber,  entfernt  bie  Sdjablone,  überfireicfjt  bief  en 
tljeil  mit  SöaniHcglafur,  fprifct  ein  Heines  SRänb» 
$m  barum  unb  belegt  bas  TOtelftüc!  mit 
§rüa)ten. 

<Ädiiigs.$arft  II.  !Dlan  rülirt  250  @r. 
Butter  ju  Sa>um,  fügt  aUmctylid)  250  ©r. 
3uder,  8  eibotter,  80  ©r.  gefdjälte  unb  jcr» 
fto^ene  füfec  unb  20  ©r.  bittere  ÜJcanbeln,  fotoie 
bas  ©elbe  einer  Zitrone  fjinju,  rüljrt  Alles  recfyt 
föaumig  unb  jief)t  250  ©r.  Sßuber,  fotoie  julefct 
ben  Sdjnce  ber  8  Giroeiß  redjt  bef>utfam  unter 
bie  Waffe,  bann  bädt  man  jmei  gleid)  große 
tortenböben  baoon,  beftrcidjt  bcn  einen  mit 
flprifofcnmarmelabe ,  becft  ben  anberen  ©oben 
boriiber,  glaftrt  bie  Sorte  mit  einer  93anille* 
glajur  unb  belegt  fte  mit  eingemachten  t$rrücf)ten. 

—  III.  (£in  Üftürbteigboben  auf  Rapier  ober 
auf  Cblaten  gelegt,  mit  Sofjannisbeermarmelabe 
befhidjen  unb  bann  in  einem  Sortenreif  oon 
folgenbcr  SHaffe  einen  9tanb  f)erum  gefegt: 
65  Gr.  gefönittene  2Jcanbeln  unb  65  ©r.  3utfcr 
mit  (Süoeiß  &u  einer  feften  ÜJtaffe  angeroirft  unb 
16  ©r.  SJcefjl  fjinju ;  bann  £injer=3;ortenmaffe 
(Uiajte  ÜJlaffe)  mit  SRoftnen  unb  Gorintfjen  ge* 
mtfd^t  Innern  gefüllt. 

-nopflYin,  geßarßeties,  in  $<Qtnaf|.  Tlan 
ity'tit  abgeriebene  SJhmbbröbdjen  in  fingerbidc 
Schnitten,  otiiie  biefelben  ganj  burcf$uid)neiben, 
bamit  es  nodj  an  einer  Seite  jufammenfjängt, 
fcorauf  man  eine  üflanbelfülle  aus  250  ©r.  fein 
geftofeencn  ÜJtanbeln,  2  Giern,  2  fdjaumig  ge- 
flogenen Giioeiß,  bas  ©elbe  einer  falben  Zitrone 
unb  165  ©r.  Staubjuder  bereitet  unb  3TDtfdf)eit 
bie  Ginfdjnitte  ftreidjt,  bas  SBröbdjen  äufammen* 
btnbet,  mit  f>eißem  2Bein  übergießt,  abtropfen 
läfct,  in  $eißem  Sdjmals  bäcft  unb  mit  einer 
©einfauce  feroirt. 

<Äörße  mit  gräme  (f.  «Corbeilles  ä  la 
Crewea> 

<Äd(!er-"£ttbbing.  Auf  375  ©r.  3uder  reibt 
man  bie  ©djalen  Don  8  frönen  Apfelfinen  leidjt 
ab,  fdjabt  biefes  Abgeriebene  in  eine  Sdjüffel, 
preßt  ben  Saft  ber  tfrüdjte  rjin;ui,  ftößt  rjicrauf 
oen  übrig  gebliebenen  Qudtx,  rüfjrt  it)n  mit  18 
<>iern  ju  Sdjaum,  u)ut  »/«  fiiter  Saline,  ben 
Crangenjuder  mit  bem  Saft  unb '/« Siter  SBeiß* 
wein  nebft  einer  *Dcefferfpi|je  ootl  Salj  baran, 
fluttet  Aües  in  eine  mit  Sutter  beftrid)ene  unb 
mit  feinem  3ufat  ausgeübte  §orm,  {teilt  bie» 
1'elbe  jugebedt  in  ein  ©efäß  mit  fiebenbem  ÜBaffcr, 


legt  glüljenbe  Äo^ten  auf  ben  £edcl  bes  ÜEBaffer» 
gefäßes  unb  läßt  ifjn  langfam  Stunben  lang 
toeben.  Sobalb  ber  Tübbing  ooflftänbig  feft  ift, 
[teilt  man  tyn  falt,  fiürjt  ifm  auf  eine  Sduiffcl 
unb  feroirt  i&n  mit  einer  2Beinfd)aumfauce. 

itofern,  §Qwäb\föt.  3"  50  ©r.  flaumig 
gerührter  Sutter  mifer^t  man  natt^  unb  nad)  2 
(£ier,  50  ©r.  3udcr,  30  ©r.  geftoßene  9)?anbeln, 
65  ©r.  9)cef)l,  ba§  ©elbe  einer  falben  Zitrone, 
etroaS  3jmmt  unb  eine  Sßrife  helfen,  oerbünnt 
bie  ÜKaffe  mit  fo  Diel  Sat>ne,  baß  fie  roie  ein 
Gierfua^enteig  ift,  bcftrciajt  ba§  Äofemeifen  (eine 
Hrt  ^ippeneifen)  naef;  bem  Grrji^en  mit  Sped, 
gießt  einen  fiöffel  Doli  £eig  hinein,  bäcft  iljn  auf 
beiben  Seiten  fdjön  gelb  unb  biegt  bie  marmeu 
ffofern  bann  über  ein  runbe§  ^)oIj. 

JKOfatfdjeu.  (fine  Art  fleiner  runberlfuc^en, 
meift  au§  Hefenteig,  aber  aua^  häufig  aus  anbern 
Seigen  bereitet  unb  mit  eingemadjten  grüdjten 
unb  2JcarmeIabc  belegt,  roeldje  man  bejonberS  in 
iüöljmen  fc^r  gut  ju  baden  oerfteljt. 

—  I.  40  ©r.  ipefe  mirb  mit  fo  üiel  Saljne 
aufgeloft,  baß  mit  ^injugabe  oon  300  ©r.  2Rel)l 
ein  nid)t  ju  »eicfje§  ^»efenftüd  gefegt  merbeu 
fann.  SlÖä^renbbem  baä  §efenftüd  gerjt,  rü^rt 
man  140  @r.  ©utter  unb  20  ©r.  3uder  ju 
Schaum,  fe^t  noa^  3  Gibotter  unb  3  ganje  ©er 
nebft  einem  fiöffel  doÜ  JHum,  20  ©r.  bitteres 
s3JianbeIgemür3  unb  ehoa§  ü)cu§fatblüt^e  ^inju, 
oerrüljil  biefe  ÜJiaffe  mit  bem  §efenftüd  unter 
rccfjt  ftarfem  Schlagen  fo,  baß  ftdj  ber  Seig  oon 
ber  Sd)üffel  löft,  breffirt  baoon  auf  ein  ganj 
fa^roac^  geftria)ene§  ©lea)  tieine  runbe  §äufd)cn, 
läßt  fie  etroa§  geljen,  beftreic^t  fie  bann  mit  6i 
unb  bädt  biefelbcn  mäßig  ^eiß,  bann  merben  fie 
mit  3immtjuder  beftäubt. 

—  II.  Ecan  rü^rt  140  ©r.  53utter  flaumig, 
rür)rt  5  Sibotter,  1  ganjc§  Gi,  (£itronen)'a^aIe, 
3CRu§fatblütf)c  unb  1  ßöffel  oofl  SRum  baju,  giebt 
20  ©r.  §efe  al«  ßefenfiücf,  %  Siter  mOfi,  ctmas 
Salj  unb  fooiel  Sa^ne  baju,  als  bas  er= 
forbert  unb  fdjlägt  ben  Seig  fel)r  gut  ab,  bi§  er  ftd) 
oom  Cöffel  löft.  ÜJian  nimmt  baoon  Stüde  auf  ba§ 
mit  »utter  bcftria^cne  5ÖIccr>  heraus  unb  brüdt 
biefe  mit  ber  in  gelt  getauften  Öanb  ju  runben 
Dioden  oon  oerfd)iebcner  ©röße  au§einanber. 
*Dtan  beftreid)t  biefelben  nid)t  ganj  bis  an  ben 
9tonb  mit  ber  §üllc,  läßt  fie  normal«  gut  gcfjcii 
unb  bcftreidjt  ben  Seigranb,  e^e  man  fie  in  ben 
Ofen  giebt,  mit  einer  $><ijd)ung  oon  9Jiilcr/, 
Sdjmalj  unb  Giern,  ©ebaden  feW  man  fte  berg» 
artig  mit  ber  ^üfle  medjfelnb  aufeinanber.  3Jlan 
oerroenbet  baju  9hiß»  ober  Hiobnfülle  ober  auri) 
CuartfüIIe  mit  bem  Sdjncc  ber  oertoenbeten 
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gibotter  gemifcfjt  unb  3tDetfdjgenfüfle,  welctje 
man  mit  falben  SJianbeln  belegt. 

gotatfatu  III.  2)can  nimmt  fleine  Stüde 
leig  auf  ba§  33rctt,  brüdt  jebcS  mit  ber  ftanb 
flad),  giebt  einen  (Sfjlöffel  Doli  beliebiger  güfle 
barauf,  f$Iägt  bie  oier  6den  in  ber  2Ritte  ju* 
fammen,  legt  fie  mit  biefer  Seite  gegen  unten 
gemenbet  auf  baö  geftridjene  93lea)  unb  läfet  fie 
getjen,  bann  ftid)t  man  fie  mit  einer  ©abel  an 
unb  befireicr)t  fie  Dor  unb  nad)  bem  93aden  mit 
Butter. 

—  aBgettie0enc.  375  @r.  Butter  wirb 
mit  15  eibottern  ju  Sd)aum  gerührt  (abge« 
trieben),  ebenfo  mifdjt  man  60  ©r.  aufgelöste 
S-Jkef$efe,  etwas  3"der,  einen  Kaffeelöffel  Doli 
©alj,  etwa§  9Jlu§tatblütf)e  unb  ben  ©dmee  Don 
9  Gibottern  ^inju,  verarbeitet  biefc  SHifdumg 
mit  500  ©r.  feinem  ÜHcf)I,  lä§t  ben  Xeig  mit 
einem  warmen  iua^e  bebedt  gehörig  aufgeben, 
beftreut  hierauf  ein  ©led)  mit  Söiefjl,  fefct  mit 
einem  fiöffel  waflnufjgrofje  £>äufd)en  Don  bem 
Xeig  auf  ba§  3Med),  brüdt  fte  mit  ber  £anb  ju 
flcinen  runben  #uä>n,  beftreid)t  fte  mit  @tbotter 
unb  einer  Sülle  Don  Ouarf,  ben  man  mit  OU 
botter,  3"<to  uno  ßorintfjen  Dermifdjt  I>at  unb 
bädt  fie  in  einem  gclinb  warmen  Cfen. 

—  mit  &n\s.  sMan  fcfjlägt  6  Gier  mit  300 
@r.  3ucler  ju  ©djaum,  mifdjt  einen  falben  6fj* 
löffei  Doli  geftofjenen  StniS,  420  ©r.  ÜHcfjl  unb 
eine  2Jcefferfpifce  Doli  ©alj  bei,  rüljrt  Hilles 
längere  3*ü  «4*  ftarf  ab,  fefct  mit  einem  £öffel 
Jöäufdjen  baoon  auf  ein  mit  SBafeline  beftria)ene§ 
ma),  läfjt  fie  eine  ©eile  ftet>en,  brüdt  fie  etwa§ 
breit  unb  bädt  fie  in  einem  au§gctür)lten  Ofen 
blafegelb.  —  Ober  man  jcfjlägt  mit  einem  Sdjnee« 
befen  375  ©r.  Qudtx  mit  nad)  unb  nad)  rjinein» 
gefdjlagenen  10  Giern  rect)t  flaumig,  rüljrt  500 
©r.  ÜNerjl,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  einen 
Söffel  Doli  9Ini§  I)inju  unb  »erfährt  wie  ange* 
geben. 

—  23efgraber,  6  ßiweifj  fdjlägt  man  ju 
feftem  ©djnee,  fdjüttet  345  ©r.  ©taubjuder 
Ijinju  unb  fdjlägt  biefc  2Haffe  unter  langem  unb 
fräftigem  ©djlagen  mit  bem  ©djneebefen  $u  er* 
giebigem  ©djaum,  fügt  ben  ©aft  unb  bie  ge= 
badte  ©d)ale  einer  (Sitroue,  20  ©r.  geflogenen 
3immt  unb  jule&t  345  ©r.  ungefd)älte,  in  feine 
Streifen  gefdjnittene  SJianbeln,  fowie  eine  Keffer» 
fpifce  Doli  SpottaM] e  r)inju,  formt  mit  ben  in  "J.Uc M 
getauften  £)änben  fleine  runbe  J?ud)en  baoon 
unb  bädt  Jie  auf  einem  mit  S3afelinc  beftridjenen 
^Blcd)  bei  leljr  gelinber  2Bärme. 

—  ^dQmif(4e.  21u§  750  ©r.  feinem  ÜJtety, 
CO  ©r.  aufgelöfter  £efe,  6  Giern,  300  ©r.  ©utter 


Äolatförtt,  »litte*. 

unb 5 ,  SHter  lauwarmer  TOd),  fowie  einem  falben 
Söffet  Doli  ©alj  unb  50  ©r.  3uctet  bereitet  man 
einen  fcefenteig,  ben  man  gehörig  fdjlägt,  bis  er 
Olafen  wirft  unb  nad)  bem  9lufger)en  ju  einer 
bleiftiftbiden  platte  auftreibt,  bie  man  $u  flehten 
runben  fluten  auöftid)t.  3)iefe  fluten  Derfteljt 
man  mit  einem  in  bie  be  gebogenen  SRanb,  legt 
|  fie  auf  etnSMed)  unb  beftreidjt  fie  mit  Pflaumen« 
mu8  (^ßowibel)  ober  einer  ÜJtornulabe  au§  ßf» 
trodneten  Pflaumen,  ju  ber  man 1  /,  Äilo  Pflaumen 
in  ind)iid)nn  Saffer  4  Stunben  lang  feqr  larc- 
fam  aufquellt,  worauf  man  fie  auSfemt,  fein  jer- 
,  ^adt  unb  mit  200  ©r.  3uder,  15  ©r.  geflogenem 
I  3i^wt  unb  einer  $rife  geftofeenen  helfen  Der» 
i  m i jd) r.  ^at  man  bie  ^olatfa^en  ^iemlict)  bid  mit 
I  ber  Üflarmelabe  belegt,  fo  ftreut  man  geftifteltf 
3Jcanbeln  unb  3uder  baruber  unb  bädt  fie  naift 
noa^maligem  91ufgel)en  in  einem  rndfeig  Ijeifcrc 
Ofen.  —  Ober:  750  ©r.  2Re$I  wirb  auf  ein 
33rert  geftebt,  mit  einem  Kaffeelöffel  Doli  Salji 
oermifdr)t  unb  mit  185  ©r.  in]©tüddjen  jer» 
Dflüdter  93utter  untermengt;  bjerauf  rübrt  man 
3  Gier,  3  eibotter,  45  ©r.  aufgelofte  ^efe  unb 
einige  Söffel  Doli  füfje  Sar)ne  Darunter,  arbeitet 
ben  %t'\Q  tüd)tig  burrf),  beeft  u)n  mit  einem 
wärmten  %ud)t  ju,  Iä^t  ib,n  aufgeben,  fti$t  mit 
einem  «uSfte^er  runbe  fludjen  baoon  ab,  belegt 
bie  eine  £älfte  berfelben  mit  Kirfdjmarmelabf, 
cingefodjten  ßirfajen,  einer  Ouarf-  ober  SRolm» 
fülle,  ^paumenmu§  u.  bcrgl.,  bedt  bie  übrigen 
$uct)en  Darüber,  beftreidjt  fie  mit  gefd^lagenem 
ei,  lä&t  fte  noa)  eine  2BeiIe  gefcen  unb  bädt  fte 
bann  bei  gelinber  £i&e  auf  einem  mit  99utterbf 
ftria^enen  $Ied)  im  Ofen  ober  in  fjeifsem  ©a^mak 
in  lefcterem  galle  giebt  man  fte  warm  ju  Jif*. 

,Mofatfd)cit  von  ^röfeftttg  L  ©röfelteig 
treibt  man  au§,  ftict)t  gro|e  Äunbungen  ab,  giebr 
(f  ingefottenc§  barauf  unb  feblägt  ben  2eig  twn 
3  Seiten  gegen  bie  ÜJiitte  jufammen,  ben  unge« 
bogenen  ieig  beftreicf)t  man  mit  (£t  unb  fhtut 
3uder  unb  IDknbeln  barauf. 

—  II.  S?on  ©röfelteig  fti(t)t  man  fleine  runbe 
platten  au§,  beftreid)t  fie  bünn  mit  Scbautr, 
ftreut  SRanbeln  mit  3»der  gemifa^t  barauf,  le?t 
fte  auf§  SÖIecr)  unb  mad)t  in  ber  SKitte  einen 
(f  inbrud.  9iact)  bem  S9aden  giebt  man  in  bief«1 
eine  eingelegte  Jlirfdje. 

S\ o f at f dien,  Butter-.  375 ©r.  S3utter  tuirb 
fefjaumig  gerührt,  nact)  unb  nad)  mit  6  ganjen 
ßiern,  3  (Sibottern,  50  ©r.  3uder,  ber  fein  ge; 
t)adten  Schale  einer  falben  Zitrone,  einer  ^3rifc 
Salj  unb  375  ©r.  2)eel)l,  fowie  50  ©r.  aufgelöst 
feefe  gehörig  oermifa^t  unb  berJeiggugebecft  jum 
©er)en  r)ingcfteDt;  naa^bem  er  aufgegangen  ift, 
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flicht  man  mit  einem  £öffel  ipäufdjen  baöon  ab, 
bie  auf  ein  mit  SBafeline  betriebenes  Sie dj  gefegt 
unb  511  runben  flolatfdjen  geformt  werben,  wo- 
rauf man  fie  noefj  etwa«  gehen  läfjt,  mit  ge- 
flogenem (Si  beftreidtjt,  mit  3uder,  gerieften 
Wanbeln  unb  ßorintyen  beftreut  unb  bei  jiem» 
lieber  öihe  bädt. 

MoiaifQtn,  Zitronen-.  $>ie  Sdjale  öon 
2  Sitronen  wirb  auf  875  ©r.  3"der  abgerieben, 
ber  3uder  gerftojjen,  mit  8  gamen  Giern  unb  8  St- 
bottern  gut  üerrüljrt,  mit  375  @r.  tTRe^I  unb  eben» 
iooiel  guter  fefter  Tafelbutter  unb  einer  Sprife  @alj 
ui  einem  gefdjmeibigen  ieige  fdmefl  gemirft,  ben 
man  mefferrüdenftarf  auftreibt  unb  ju  runben 
ttudjen  ausfliegt,  auf  ein  mit  Rapier  belegtes 
SMedj  fefct,  mit  ßimeifc  überöinfelt,  Qudtx  barauf 
itreut  unb  bei  majjiger  Apitje  bädt.  —  6ine  an- 
dere WA  oon  (Zitronen » ft'olatf  d)cn  madjt  man 
auf  folgenbe  91rt:  6  @imeifj  fcfjlägt  man  ju  einem 
feiten  Sctjnee,  ritfjrt  375  ©r.  ©taubjuder  unb 
baS  ©elbe  einer  Zitrone  nebft  875  ©r.  Üttebl 
bebutfam  barunter,  brefftrt  mit  bcmfiöffel  Häuf- 
ten oon  ber  Sttaffe  auf  ein  mit  SPaöier  belegtes 
^leaj  unb  bäcft  fie  bei  gelinber  ipi|fe. 

—  (!•  *§ngliicr)e  tfolatfdjen"). 

—  mit  geßaAettett  U'fTaumen.  Sßon  orbi» 
närem  Jfrolatfdjenteig  ftidjt  man  mnbe  ftlöddjen 
auS,  giebt  gefottene  gebörrte  pflaumen,  fein  ge- 
feilten, mit  3immt3uder  gemif (f)t,  barauf;  bann 
biegt  man  ben  Kaub  auf,  beftreidjt  ifm  nad)  bem 
vi:ifaei)cn  mit  (Ei  unb  ftreut  3uder  barauf. 

—  geröQrfe.  3u  375  ©r.  flaumig  gerte- 
ferner  SButter  rüljrt  man  aflmäblia)  375  ©r. 
3uder,  6  C?ier,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb  eine 
$rife  Sa!};  nad)bem  manMeS  tüdjtig  oerrütyrt 
bat,  mengt  man  540  @r.  Üfteb!  barunter,  breffirt 
mit  einem  Söffe!  ober  $ref jirfad  runbe  §äufdt)en 
auf  ein  mit  SButter  beftric$encS  unb  bemerktes 
$led)  unb  bädt  biefelben  in  einem  gut  gelten 
Ofen. 

—  j&cfcn-.  300  ©r.  SButter  rübrt  man  ju 
oebaum,  tljut  nadj  unb  nadj  6  (fier,  50  ©r. 
aufgelöfte  fcefe,  V«  S?iter  lauwarme  ©arjne,  etwas 
oalg,  75  ©r.  3uder  unb  750  ©r.  erwärmtes 
"JJiebl  r^inju,  f ablägt  ben  £etg  mit  einer  Wü'jr- 
fcule,  bis  er  SBlafen  wirft,  läfjt  ibn  aufgeben,  rollt 
itjn  fingerbid  auf  unb  ftiebt  entweber  tleine  runbe 
Sueben  ober  fdjneibet  §ledcö,en  baöon,  ftreidjt 
eine  ftüüe  oon  üJtarmelabe,  Cuarf,  ©ultanroft- 
nen  ober  Gorintben,  meldje  man  mit  3uder  Oer« 
mtfd)t  unb  mit  9tum  angefeuchtet  bat,  ober  aud) 
eine  ftülle  auS  geflogenen,  mit  6ier  unb  3uder 
»errityrter  ÜHanbeht  barauf,  legt  bie  4  6den 
barüber,  fo  bafj  bie  ftolatföen  runb  werben, 
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Iäfct  fie  noeb  einmal  aufgeben  unb  bädt  fie  bei 
mäßiger  ipifee. 
<Äofat(<feit,  «Äarfsflaber.  9?ad)bem 

man 

375  ©r.  ©utter  abgerührt  bat,  fügt  man  8  <£i« 
botter,  70  @r.  aufgelöfte  £efe,  7  Hßlöffel  öott 
warme  Sabne,  etwas  3J?uSfatblütr)e  unb  einen 
Sbeetöffel  öott  ©alj,  100  ©r.  3uder  unb  baS 
©elbe  einer  falben  Zitrone,  fowie875  ©r.2)ce^l 
unter  f  ortgefefctem  Äußren  binju,  fa)lägt  ben  $etg 
bis  er  SBIafen  wirft,  unb  läfjt  i^n  mit  einem  £udje 
bebe  dt  aufgeben.  ^Isbamt  formt  man  runbe  §äuf- 
d)en  barauS,  bie  man  breit  brüdt,  nochmals  $um 
©eben  ^inftedt,  mit  oerfüjjtem  6iwei&*Scr;nee 
bid  beftreiebt,  mit  3uder  beftebt  unb  in  ber  2Hitte 
mit  einer  eingemachten  ^irfdt)e  ober  ein  wenig 
SRarmelabe  belegt;  man  bädt  fie  bei  geltnbem 
treuer. 

—  linset.  875  ©r.  fcf)aumig  gerührte 
SButter  oetrübrt  man  mit  5  frtfct>en  unb  4  ge« 
fochten,  bura)  ein  ®ieb  geftridjenen  ßibottern, 
150  ©r.  3uder,  420  ©r.  SJlebl  unb  etwas  ge- 
flogenem 93amfle=  ober  Zitronen  juder ;  treibt  ben 
ieig  mefferrüdenbid  auf,  fiid)t  Äolatfcf)en  baoon 
auS,  beftreia^t  fie  mit  (Siweife,  ftreut  3uder  ba- 
rauf unb  bädt  fie  bei  gelinber  ^)i&e. 

—  $8attbef-.  800  ©r.  geflärte  unb  gerür)rte 
^Butter  oermifa)t  man  nacb  unb  nad)  mit  6  6i- 
bottern,  375  ©r.  gebrühten  unb  geflogenen 
5Jcanbeln,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb  500  ©r. 
iUcbi,  treibt  ben  ^eig  fingerbid  ans,  ftidjt  bie 
Äolatfcfjen  mit  einem  5tu§ftedt)er  auS,  beftreicr)t  fie 
mit  6i,  ftreut  3ucfcr  unb  feine  3Wanbelftreifd)en 
barauf  unb  bädt  fte  bei  gelinber  SSärme  gelb. 

—  mit  38arraerabe.  Abgeriebener  ieig, 
wie  bei  ben  „ßolatfdjen  l",  treibt  man  au?, 
jdjneibet  oiereefige  Qleclcben  baoon  ab,  bcftreidjt 
fie  in  ber  Ü)citte  mit  beliebiger  TOarmelabe,  legt 
bie  @den  in  ber  ÜJlitte  jufammen,  brüdt  eine 
balbe  ÜJlanbel  barauf,  beftreicfjt  fie  mit  gi,  ftreut 
*DJanbeln  unb  3uder  barauf  unb  bädt  fie. 

—  von  mürflem  Aefenteig.  ÜJlürbcn  Hefen- 
teig auS  280  ©r.  9Heljl,  140  ©r.  »utter,  4  6i- 
bortem,  20  ©r.  Spefc  unb  etwas  Saf>ne  bereitet, 
treibt  man  fleinfingerbid  auS,  ftirtjt  mit  einem 
^rapfenauSftea^er  runbe  platten  ab  unb  lä^t  fie 
auf  bem  SBledje  ge^en.  ^nbeffen  riiljrt  man  unter 
ben  ©djnee  oon  2  ßiwei^  70  ©r.  3uder  unb 
70  ©r.  geftofcene  DJcanbeln,  ftretdt>t  baoon  auf 
bie  platten,  legt  in  bie  9ttitte  eine  2Bei$fel  unb 
bädt  fie. 

—  von  SSütftfeig  mit  "2Tu h-  ober  o ßn - 
füffe.  JRunbe  ober  oieredige  §ledcn  oon  mürbem 
.(?ud>enteig  9?r.  2  legt  man  aufs  3Med),  giebt  einen 
Söffe!  ooü  Wufe«  ober  aJio^nfüae  auf  iebcS,  f  ablägt 
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ben  Xeig  über,  brüdt  auf  jebe§  in  bic  Mitte  eine 
Ijalbc  ÜJianbel,  beflreidjt  fte  mit  Gi  unb  bädt  fie. 

jtofetMt»  von  SÄnrfteig.  Gütige  ftepfel 
werben  gefdjält,  in  bünne  Spalten  gefdjnitten, 
mit  Vi«  ßttcr  3uderroaffer  gefodjt,  bi§  lein  ©oft 
mcf)r  ift  unb  fie  eine  fäöne  garbe  Reiben,  bann  läjjt 
man  fie  erfalten  unb  DerTÜfjrt  fie  ganj  leicfjt  mit 
Wprifofenmarntclabe.  Saoon  giebt  man  auf 
oieredige  ftledcbcn  Don  TOrbteig,  fernlägt  bie 
4  Gden  jufammen  unb  brüdt  auf  jebe§  in  bie 
ÜKitte  eine  fyalbe  2Ranbel,  mit  Gigelb  beftricfjen 
unb  gebaefen. 

—  von  ^Snrßteifl  mit  £teino6ff.  Eian 
ftid)t  mürben  Kucfjenteig  runb  au§,  giebt  r)al- 
birte  geseilte  Wprilofen,  3roetfd)gen  ober  ent» 
lernte  Kirfd&en  barauf,  betreut  fie  mit 

biegt  ben  Äanb  an  4  Seiten  etruaS  über  bie 
ftrücfjte  auf,  brüeft  eine  t)albe  ÜNanbel  barauf, 
beftreicfjt  fie  mit  Gigclb  unb  bädt  fie. 

—  mit  flulj-  ober  SHofmfülTe.  Von  Ko« 
Iatfdjenteig  I  madjt  man  flcine  Jpaufdjcn  auf 
ba§  mit  Vutter  beftricf)ene  Vlecb,  brüeft  mit 
ber  in  ÜM)I  getauften  Spifce  eine§  Gie§  eine 
Vertiefung  in  jebe§,  giebt  91ufj*  ober  <D?oImfüfle 
mit  £>onig  bereitet  fym'm  unb  brüdt  ben  jeig 
roieber  ättfammen.  9iad)bem  fie  wieber  aufge* 
gangen  fmb,  beftreidjt  man  fte  mit  Gi  unb  frreut 
3uder  unb  3intmt  barauf. 

—  orbindre,  mit  ^lofin-  obtt  3rodf<fi- 
genfuffnng.  DJhm  madjt  ein  bümte»  ^efenftüd 
(dampft)  oon  20  @r.  &efe,  «/„  £iter  Wild), 
ettt>a§  3uder  unb  3Ket)I  unb  läßt  e§  aufgeben. 
Snbeffen  rüt)rt  man  50  ©r.  Butter  mit  2  Gi- 
bottern fdjaumig,  giebt  7to  Citcr  SDtety,  bie  nodj 
nötljige  9ttildj  unb  ba§  ipefenftüd  cjinju,  unb 
roenn  e§  gut  abgefcfylagen  ift,  ben  8cfjnee  oon  2 
Giroeifj.  9luf  bem  mit  Vutter  beftriajenen  ©redt) 
mit  aufgebogenem  SRanb  rollt  man  ben  Xeig  au$, 
giebt  9)cor)n«  ober  3fo etfdjgenfülle  gleidjmäfeig 
barauf  bi§  nat)e  an  ben  SRanb,  ober  belegt  ihn 
bid)t  mit  frifcfjen  ßirjdjcn  ober  mit  auSgefernien 
frtferjen  3iDetfct)gen,  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
ßimntt,  läfit  ir)n  geben,  bädt  i&n  jiemlid)  roarm, 
fcfjneibct  ibn  bann  ju  lleinen  Viereden  unb  be» 
ftäubt  üjn  nochmals  mit  3uder- 

—  mit  ^fTauntcnmub  nnb  gerieftenen 
cSeBRutfen.  Von  orbinärem  Kolatid)cnteig  giebt 
man  löffelroeife  auf  ba§  Vlea),  brüeft  in  jebes 
Sbäufdjen  eine  Vertiefung  unb  füllt  pflaumen« 
Rlltfl  ein;  narf)  bem  ©efyen  beftreidjt  mau  ben 
Seigranb  mit  Vutter,  naef)  bem  Vaden  ebenfalls 
unb  bann  mit  geriebenen  Cebfudjen  beftreut. 

—  mit  ^ffTaumenrnns.  Von  orbinärem 
Kolatfd)enteig  ftidjt  man  runbe  ftledcr)en  au§, 


beftreidjt  fie  bid)t  mit  Pflaumenmus,  frreut 
3immr$uder  unb  ÜHanbeln  barauf  unb  biegt  ben 
Üeig  runb  um  bie  ftülle  in  feinen  galten  auf. 
iiofatfajeu  mit  jRoptncn  nnb  $&an6efn. 

Von  Aolatfa^enteig  nimmt  man  Meine  @tüde  auf 
ba§  Vlea^,  belegt  fie  mit  SRofmen  unb  9Wanbeln 
unb  lä$t  ben  Seig  geljen.  Gt)e  man  fie  in  ben 
Cfen  giebt,  beftreut  man  fte  mit  3"d«  unk 
tropft  aerlaffene  Vutter  barauf. 

—  mit  ^tnm.  185  ®r.  Vutter  roirb  mit 
3  ganjen  Giern  unb  8  Stottern  gut  oerrüljrt, 
worauf  man  135  ©r.  3"rfer,  240  @r.  ÜJlebl 
unb  1  SBeinglaä  DoU  feinen  9lum  t)injufügt,  mit 
einem  l'öff el  runbe  ^äufdjen  auf  Rapier  breffirt, 
mit  3uder  beftreut  unb  bei  gelinber  öitu1  bädt. 

—  £anb-,  «Wan  rüljrt  375  @r.  »utter  mit 

3  ganzen  Giern  unb  3  Sottern  ab,  tfyit  270  ©r. 
3uder,  eine  IJkifc  8alj,  ba§  ©elbe  einer  Gitrone 
unb  875  ©r.  l'ul)!  nad)  unb  midi  hin^u ,  u\ ; 
eigro^e  ^äufa^en  mit  einem  Söffet  auf  ein  mit 
ÜJicbl  beftäubte§  Vled>,  brüeft  bie  öäuf(t)en  ftacb, 
oerrunbet  fie,  beftreicr)t  fie  mit  gefdjlagenem  ^i, 
überftreut  fie  mit  Gorinttjcn,  get)adten  SWanbeln 
unb  3nder  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  V)it;e. 

—  mit  Uöcirfi fcfu  nnb  ^Sanbefn  i S\ arf * ■ 
ßaber).  2öenn  man,  wie  bei  ben  Äolatfd^en  mit 
yiufl*  ober2Jcot)nfüne,  mit  einem  6i  ein  ©rubren 
in  ben  Xeig  gemalt  bat,  giebt  man  3  abgetropfte 
etngefottene  2Scid)feln  t)incin ,  barauf  nad)  bem 
©etjen  einen  Kaffeelöffel  doH  oon  mit  3U(^er 
fdjaumig  gerührten  Giern  unb  ftreut  gefrt)nittene 
3)lanbeln  barauf. 

fiotatffyn  (Liener)  I.  750  ©r.  9)ianbeln 
mit  6  Giern  gerieben,  bann  500  ©r.  93utter  mit 
500  ©r.  3ud fr  nnb  einer  (Eitronenfdt)aIe  fd)aumiti 
gerührt,  9  ganje  Gier  unb  10  Gigelb  nebft  500  ©r. 
9Jiet)l  unb  ben  geriebenen  SWanbeln  bin$ugett)an. 
Äuf  Rapier  brefftrt,  mit  geljadten  ÜJcanbeln  bc» 
ftreut  unb  bei  ni)tuad;er  pi^e  gebaden. 

—  II.  ^ac^bem  man  375  ©r.  Vutter  mit 

4  ganzen  Giern  unb  3  Sottern  fd&aumig  gerührt 
bat,  mifdjt  man  aamätjlia^  185  ©r.  3uder,  ba4 
Weibe  einer  Gttrone,  eine  ^rifc  ©alj,  750  @r. 
Wcljl  unb  einem  gehäuften  Kaffeelöffel  doü 
3immt  binein ,  fteflt  bie  5)(affe  bie  9iadt)t  über 
in  ben  Keller,  fefct  bann  roaflnufegrojjc  ^äufeben 
auf  ein  beftäubteS  Vlcaj,  brüdt  fie  flacf»  unö 
runb,  beftreia)t  fie  mit  ©cbaummaffe,  belegt  fte 
mit  fetngefdjnittenen  2ttanbeln  unb  Sultanroftnen 
unb  bädt  fte  bei  mittelmäßiger  Öi^e. 

ftorbnnp.  9ut  500  ©r.  ÜJiebl,  3  Giern, 
affeelöffel  ooU  8alj  unb  reid)li$  V.  £»er 
foltern  3Baffer  bereitet  man  einen  2eig  unb  rollt 
ifjn  bünn  au§.  ÜJtan  legt  nun  reit)enroeife  fleine 
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runbe  Äugeln  oon  SIeifa>g?arce  barauf ,  fäjtägt 
ben  $eig  barüber  jufammen,  brüdt  irjn  feft  unb 
ftid&t  barauS  fleine  runbe  $aftetdt)en  au§,  bcTfn 
jebe*  fleine  ftarcefugeln  umfdjliejjt.  9Han  legt 
biefetben  in  fiebenbeS  ©a!$toaffer  unb  läfjt  fie 
10  Minuten  foa)en,  $ebt  fie  mit  bem  ©djaum» 
löffel  tyerauS  unb  feroirt  fie  fofort  mit  ©alj  unb 
#ofcenem  Pfeffer.  Die  Ofarce  baju  mad)t  man 
au§  fein  getieftem,  rorjem  SRinbfleifa},  ber  gleiten 
IWenge  ge^adtem  Werenfett,  ©alj,  Pfeffer  unb 
8toiebeln,  ettoaS  outoerifirten  ÜJJajoran  unb  ein 
foenig  SBouiüon;  auet)  au§  gerjadtem,  ror)em 
f?albfleift$,  fein  gefadtem  gering,  gefönten  unb 
Wngefdmittenen  Giern,  ma§  man  nebft  einer  ge= 
Letten  3miebel,  Pfeffer  unb  2Ru§fatnu&  in  reia> 
liö)er  »utter  fa>i$i. 

frtom  (f.  w9lrdjangelfd)e  Äolobfi"). 

<Äofo*ltjii<jes,  £oaünbif$t.  15  Gibotter 
»erben  mit  1  tfilo  125  ©r.3uder  fdmumig  Qe- 
rityrt,  toonaa)  man  ben  ©dmee  ber  Giroeijje,  bie 
abgeriebene  ©djate  Don  2  Zitronen,  foioie  750 
@r.  feines  2ReI>l  leidet  unb  befjutfam  barunter 
melirt,  fleine  ^örmdjen  mit  SButter  beftreidit, 
*ur  Hälfte  mit  ber  9Jcaffe  füllt  unb  bie  ftolombi* 
iutjes  auf  einem  Sied)  bei  mäßiger  £>ifce  bäcft. 

ßommiWxob,  faff^es  (f.  „Salförs  flom« 
mipbrob"). 

*ozbvon£$oco(abemit  gegoltenen  Son- 
(f rt>en-3 nir$ ten.  $ie  ftorm  ju  einem  #orb  ift 
Don  3inn  unb  au§  mehreren  ©rüden  jufammen« 
9<je|t;  man  ftreiebt  bie  gorm  mit  fdjroarjer 
Gacaobutter  aus,  füllt  feine  Gfjocolabe  ein  unb 
to&t  $n  auf  Gi§  ertalten.  «man  füllt  enttoeber 
ben  fbtb  mit  ftrüd&ten  oon  SRaräipan  ober  r)or)I 
Q'goffenen  ftrürrjtcn  in  ©ipaformen  oon  Gon» 
jeroen  gegoffen,  bie  über  natürliche  ftrütr)te  gc 
Sofien  unb  geformt  finb,  man  föminft  unb  malt 
jie  unb  ftedt  SBlätter  oon  Rapier  bajonfeben. 

«äorianber  (f.  „Gorianber"). 

-*ortntr)en-18röba)f  n.  2Jcan  fd&lage  2  Gi= 
J«|  |u  feftem  ©<r)nee  unb  rür)re  nac§  unb  naa) 
250  ©r.  ©taubjuder  hinein,  bann  150  @r.  gut 
gereinigte  Gorintben  nebft  125  ©r.  $5re}fire 
mit  einem  Teelöffel  roallnu&grofje  ©robben 
oarauS,  bie  man  auf  ein  mit  Sßafeline  beftriAenes 
$l«r)  fefet  unb  bei  guter  #ifce  bädt. 

frxßm,  &uffiWt.  3Wan  neunte  9  6i- 
ootter  unb  3  «iroeifc,  fajlage  e8  jufammen  tt>ei&, 
oann  giejje  man  tropfemoeife  ein  grojjeS  ©pifes 
9la8  öofl  SBeingeift  hinein,  tfrne  barauf  2  Söffet 
»oO I  bide  ©at>ne,  1  Styetaffe  (150  @r.)  feinen 
9Hftt  gtaB,  rü^re  «fleS  gut  bura^,  fnete  mit 
S  finen  Siemlia)  biden  $eig, 

rotte  u)n  fletnfingerbid  auö,  ftea)e  neine  runbe 
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1  Oflaben  barauS,  bcfireidje  fie  mit  SButter,  beftreue 
fie  mit  3uder  unb  3imrnt,  lege  fie  auf  ein  Sleaj 
unb  bade  fie. 

«ÄoweWfti,  eine  ^rt  rnffWer  ^feffer- 
ßua)e«.  5)?an  llopfe  mit  einem  SRüfjrlöffet  10  6i- 
botter  unb  5  6ier,  bis  bie  SRaffe  tt:i^  »irb; 
fobann  flopfe  man  750  ©r.  guten  £onig  mit 
einem  falben  i^eelöffel  boll  3ngtoer  butä),  öer= 
menge  biefe§  mit  ben  (£iem,  ^öre  aber  m  t  bem 
Klopfen  nirfit  auf,  bann  fcfjütte  man  allmä^Iid) 
625  ©r.  DJie M  Ijin^t  unb  flopfe  VI  Iii»  juf  ammen 
1  ©tunbe  lang,  t^ue  e§  hierauf  in  Sßapicrformen, 
beftreue  e8  mit  9)lanbeln  unb  bade  e§. 

£xa$'$tnUct  (f.  audj  „6roquant§'0.  5?acr)- 
bem  man  875  ©r.  3"tf«  ^  3  ganzen  Giern 
unb  8  6imeiB  öerrütyrt  ^at,  t^ut  man  500  ©r. 
2ttet)t  unb  375  ©r.  gefcplte  unb  geftiftelte  Ü«an= 
beln  tnnju,  mirft  bie§  ?tlle§  ju  einem  Steige,  ben 
man  bann  1  Stunbe  lang  ru^en  lögt  unb  gu 
fingerlangen  unb  fingerbiden  ©tangen  ausrollt, 
mit  Gibotter  beftreidjt  unb  auf  einem  ©tedje  bei 
mäßiger  öi^e  bädt.  —  Ober  man  fd)mil$t,  ganj 
o^ne  9i>a||er,  unter  ftetem  Umrühren  in  einem 
Reffet  375  ©r.  geftofeenen  3uder,  bermiföt  i^n 
bann  mit  375  ©r.  gefdjälten,  ftiftlia^  gefa^ntttenen 
ober  gehobelten  SJlanbetn,  brüdt  ettoaS  Zitronen» 
faft  barauf  unb  Iäfu  Vi  lies?  ju  einer  bröunlid^en 
OTaffe  jufammenfdfmeljen ,  bie  man  marm  in 
fleine,  mit  SOcanbelöl  auSgeftria^cne  formen  brüdt 
ober  auf  einer  mit  Üftanbelöl  betriebenen  2Kar- 
morplatte  ober  9?Iedt),  mit  einem  ebenfo  beftriebe- 
nen  ftoflrjolge  bleiftiftbid  au» rollt  unb  in  beliebige 
©tüde  fctjneibet.  —  270  ©r.  ©taubjuder  toirb 
mit  875  ©r.  3Jce^t  unb  fooiel  Gibotter  bermiidjt, 
bog  ein  fteifer  £eig  entftet)t,  ben  man  2  ÜJteffer- 
rüden  ftarf  auSrofit  unb  ©terne,  IRinge,  ^>alb- 
monbe  u.  f.  ro.  baoon  au§fticr)t,  eine  Söeile  trod» 
nen  lägt,  bann  mit  Gimeijj  überftreia^t,  mit  3"der 
befiebt  unb  bei  mäßiger  §itic  10  Minuten  lang 
bädt. 

«Ära^-^nrßett.  750  ©r.  SJceljl  toirb  mit 
375  ©r.  Sutter,  185  ©r.  3"<*er,  2  ganzen 
Giern  unb  einem  Softer  unb  bem  ©elben  einer 
Gitrone  rafet)  ju  einem  2eige  Oerarbeitet,  jiemlictj 
btd  au§geroÜt,  mit  geflogenem  Gi  beftritt^en, 
mit  3"tto  unb  ge^adten  feanbeln  überftreut, 
auf  einem  mit  ÜHerjl  beftäubten  33Ied)e  bei  mäßiger 
§ifee  gebaden.  9?aa)  Verlauf  oon  10  Minuten 
äerfefmeibet  man  ben  i?ua^en  in  lange  ©treifen 
unb  bädt  ben  Jhid)en  OoOenbS  gelb  unb  fpröbe. 

iiraaVßorfe  I.  185  ©r.  ?Dleb,l,  185  ©r. 
3uder  unb  ebcnfooiel  gefa^älte  unb  fein  gefto^ene 
9Kanbeln,  185  ©r.  geflärte  S3utter,  ba§  ©elbe 
einer  Gitrone  unb  8  Gitoeiji  »erben  ju  einem 
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steige  berarbeitet,  ben  man  '/«  £nt.  flarf  au§» 
rollt  unb  in  einer  mit  99utter  auSgeftridjenen 
SDWonenform  üon  öersinntem  Äupfer  ober  99led) 
einbrüdt,  tt>ät)renb  man  ein  Stüd  £eig  einem 
platten  ©edel  ober  oielmdjr  SBoben  jurüdbcrjält. 
Ticin  füllt  bie  ftorm  mit  einem  §afelnufjcreme, 
legt  ben  ieigbedel  barüber  unb  bädt  bie  Sorte 
74  Stunben  lang  bei  mäßiger  $ifce.  —  Ober 
man  ma$t  einen  £etg  auS  375  ©r.  ÜJtet)l, 
270  ®r.  3uder,  225  ©r.  geflogenen  füfjen 
SKanbeln,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  8  @iujeif$ 
unb  125  ®r.  jetlaffener  Sutter,  rollt  benf  elben 
ftu  2  bünnen  lortenboben  au8,  bädt  fie  auf 
einem  mit  Sutter  beftria^enen  93Ieä)  bei  madiger 
ipitfe  gelb,  befireid&t  ben  einen  93oben  mit  SDtarme« 
labe,  legt  ben  anberen  barüber  unb  glafirt  biejen 
mit  einer  Sitronenglafur.  —  grtoaS  nnberS  oer« 
fäl)rt  man,  inbem  man  375  ©r.  ßuder  mit  einem 
Kaffeelöffel  ooD  geftofienem  ^itrinit  unb  etwa 
V,  Siter  SBaffer  nar  fodjt,  bann  375  ©r.  ge= 
fdjälte  unb  gefd)nittene  2Ranbeln  Ijinjuffigt  unb 
glänjenb  braun  barin  röftet:  man  beftreiajt  nun 
eine  ÜJWonenform  mit  üflanbelöl,  ffiHl  bic  ÜJiafJc 
hinein,  brüdt  fie  mittelft  einer  Zitrone  gehörig 
in  bie  ftorm  ein,  läfjt  fie  barin  erfalten,  füllt  fie 
mit  irgenb  einem  <£r6me  ober  mit  fefier  Sdjlag* 
fajne,  weld&e  gut  mit  SJaniHe  genutzt  ift  unb 
ftürjt  fie  bann  auf  eine  ©djüffel. 

jU*4-f  cxttU.  SHan  ftcttt  800  @r.  geftiftelte 
9Jtanbeln  in  einem  fladjen  @ef$irr  in  ben  Ofen, 
bamit  fte  gleidjmäfjig  gelb  roerben,  roäljrenb  man 
300  ©r.  geflogenen  3"der  im  ffeffel  o$ne  SBaffer 
fdjmelaen  läjjt,  bann  mifdjt  man  bie  Sttanbeln 
3utn  3«*«,  brüdt  etroaS  Gitronenfaft  Darauf 
unb  giebt  e3  brifc  in  grofje  ober  fleine,  mit  ÜJlan» 
belöl  auSgeftridjene  formen  unb  brüdt  e§  am 
Stoben  unb  feihoärts  mit  einer  falben  Zitrone 
an,  bamit  e«  eine  gleichmäßige  Trufte  bilbet, 
toenn  man  e8  naä)  Erwärmen  ber  formen 
rjerauSgeftürjt  f)at.  ftormen  für  ©riHage,  Körb» 
(f/en  u.  f.  m.  barfteflenb,  finb  mit  Gt)arniren  au§» 
einanber  su  nehmen.  3um  Austreiben  für  93ögen 
u.  f.  ro.  beftreiäjt  man  ein  Söled)  unb  ba§  föott« 
rjolj  mit  SRanbelöl,  ebenfo  ba§  Keffer  jum 
Scrmeiben  ber  fleinfingerbicfen  platte.  9Jtan  läjjt 
bie  ©riflage  bann  am  mannen  Orte  trodnen. 

«ÄraACUtge,  «ÄoAnubiftfe.  375  ©r.  SButier, 
ebenfooiel  3Kerjl,  300  @r.  3udcr,  3  Gibotter, 
3  €|löffel  Doli  faure  Satme  unb  ein  fiöffel  DO0 
geflogenen  &orianber  meiben  flu  einem  $eige 
Dermtfdjt,  au§  bem  man  bünne  Sollen  bretyr,  bie 
man  }u  flringeln  ober  Sörejein  fafonnirt  unb 
bei  mäßiger  £i£e  auf  einem  SBledtje  bädt. 

Gräfte«,  3Jabe»«r.  «Ulan  rityrt  7  Gier  mit 


fträttje  otev  ftttttgef. 

750  ©r.  3uder  ju  Sdjaum,  miföt  750  ©r. 
üfteljl  unb  185  ©r.  geftofjenen  9lni§  t/inju,  roüi 
ben  $eig  ju  fingerlangen  Stängeln,  jerf^neibet 
biefelben  in  8  bi§  9  dm.  lange  Stüde,  ma$t  in 
iebes  2  bi§  3  fönfdjnitte,  biegt  fte  frumm,  legt 
fie  auf  ein  331  cd),  Iä§t  fie  einige  Stunben  lang 
trodnen  unb  bädt  fie  bei  fd)ioaa)er  fytye  gelb. 

^ränjalen  L  5Jon  9  ^artgetoa^ten,  burdj  ein 
Sieb  geftridjenen  Cibottern,  375  ©r.  ©uttex, 
250  ©r.  3uder,  500  ©r.  OKet)l,  bem  ©euxn 
einer  Zitrone  unb  einem  rof;eu  (Ei  mad^e  man 
einen  3:eig,  forme  Heine  jfränje  baüon,  bcftreidji 
fte  mit  6i,  bade  fie  fajön  r)eEgelb  unb  glaftre  fu 
mit  Sknilleglafur. 

—  II.  500  ©r.  SJle^l,  125  ©r.  3uder,  180 
©r.  93utter,  4  ©r.  3immt,  •/„  fiiter  füfee  Sa^ne 
ebenfoüiel  3lnifette  unb  3  6$löffel  ooß  SBap« 
oerarbeite  man  ju  einem  £etge ,  rolle  ir>n  au; 
unb  ftea^e  St rän3djen  baüon  au§ ,  beftreia^e  fie 
mit  ßi,  bejireue  fte  mit  gefttmittenen  SHanbeüi 
unb  ^ageljuder  unb  bade  fte  fdjön  gelb. 

^trrinje  ober  «Ätingef  von  ^ranbteij. 
V,  fiiter  Söaffer  roirb  mit  130  ©r.  ©utter  unf 
80  ©r.  3uder  jum  i?odjen  gebracht,  worauf  man 
150  ©r.  2Hefy  hinein  fajüttet  unb  fo  lange  d<t= 
rüfjrt,  bi§  ftä)  bie  SERaffe  öom  Äcffel  löft,  barauf 
mifcr)t  man  2  ganje  ©er  unb  4  S>otter  hinein 
foroie  ba§  ©elbe  einer  ©itrone,  rollt  bie  9Bam 
auf  einem  mit  3?le^l  betreuten  ©rette  '/» 
bid  au§,  ftia^t  i^n  $u  U einen  runben  Ii  u dien  au§, 
in  beren  2Kitte  man  mit  einem  fleinen  ?lu§fteaj?i 
nochmals  eine  fleine  JRunbung  aßfäfy,  fe|t  fie 
auf  ein  fdjwadj  mit  SButter  gcftrid)ene§  unb  tx« 
me^lteS  33lea),  beftreid)t  fte  mit  gefajlagenem  (ri 
ftreut  ^ageljuder  barüber  unb  bädt  bie  ßränje 
Ijeübrnun. 

itränjc  ober  ^ringet  von  "2,kiofa3cntfia. 

20  ©r.  frifd^e  ^Jre^efe  wirb  in  «/,  fiiter  lauer 
TlWä)  aufgelöft,  bann  fdjüttct  man  fte  in  ein  Ufa 
fä|,  oerrü|rt  fie  mit  ÜRet)l  ju  einem  jiemlia)  frften 
^efenftüd,  betft  c§  ju  unb  fteHt  e§  an  eine  mä§ig 
marme  SteKe.  3n3Wif(t)en  ftebt  man 500  ®xMd\ 
auf  ein  ihta^enbrett,  madjt  in  bie  9Kitte  em< 
Vertiefung,  t^ut  eine  ^rife  Sal^,  10  ©r.  3uder, 
2  fiöffel  Doli  laue  9ftild),  3pO  ©r.  fleingefd^ntnenf 
frtfd)e  Sutter  unb  4  6ier  ^in^u,  nermiftr^t  %M 
fer)r  gut  unb  arbeitet  ben  2eig  fo  lange,  bil  er 
meid)  unb  feljr  gefdt)meibig  ift,  bann  tt)ue  man  ba§ 
aufgegangene  ^jefenftüd  baju,  roirtt  ba§  ©ame 
gehörig  burä)  (etma  10  Minuten)  unb  tyeilt 
eä  in  mehrere  Stüde,  legt  fte  in  eine  ermannte 
Sa^üffel,  bie  man  jubedt  unb  in  ber  man  ben  $eig 
nochmals  aufgeben  läfet.  ^ad>  bem  fnetet  man 
i^n  üon  Beuern,  t^ut  i^n  in  bie  Sa)üffel  juriid 
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unb  toteber^olt  nad)  Berlauf  oon  4  ©tunben 
baS  3)urd)mirlen,  legt  tyn  1  ©tunbe  lang  an 
einen  füllen  Ort  ober  auf  <£i$.  9iun  formt  man 
ben  feftgeworbenen  £eig  ju  einer  ober  mehreren 
ihigeln,  plattet  fie  auf  einem  mit  Butter  beftridje« 
nen  Bled&e  ab,  mad)t  mit  her  £anb  in  bic  9Jcitte 
ein  £od),  baS  man  naä)  unb  nad)  erweitert  unb 
giebt  auf  biefe  Hrt  bem  teige  bie  ©eftatt  eines 
größeren  JfranjeS  ober  mehreren  tleinen  kringeln, 
bie  man  nod)  10  Minuten  lang  jum  $ufgef)en 
t)infteOt,  mit  gefdjlagenem  (Ei  beftreidjt  unb  bei 
$iemlid)er  $ifce,  je  nad)  ü)rer  ©röfje,  ettoa  '/i 
Stunbe  lang  bädt. 

Sxtänie  von  "Sufterteig.  «/,  &\lo 
iFic^f,  ebenfooiel  harter  frifd)er  SButter,  SBaffer 
unb  Sal|  mad)t  man  einen  Blätterteig,  ben  man 
4  bis  6  9RaI  überfragt  unb  ausrollt,  meffer» 
rüdenbid  auftreibt,  in  einjelne,  beinahe  ^anbbreite 
Streifen  oon  beliebiger  Sänge  fdjneibet;  man 
überftretdjt  fie  mit  beliebiger  2Jcarmelabe,  Banifle» 
creme  ober  SJcanbelfufle,  floppt  fie  übertinanber, 
io  bajj  ber  eine  SRanb  be§  ©treifenS  etwas  $eroor= 
fte^t,  legt  fie  franjförmig  jufammen,  brüdt  bie 
£nben  feft  aufeinanber,  beftreidjt  bie  limine  mit 
gefdjlagenem  (Ei,  beftreut  fte  mit  £agel$uder  unb 
bädt  fie  bei  §iemlid)er  £>itje. 

—  geßamen,  oon  <ftefenfeig.  3  Söffet  Doli 
iaure  Salme,  2  gier  unb  30  ©r.  aufgelöste  £efe 
werben  jufammen  gut  Derrür)rt ,  mit  einer  Sßrife 
5ali,  «/,  Äilo  2Jcel>l,  etwas  3uder  unb  375  ©r. 
Butter  ju  einem  Seige  »erarbeitet,  melden  man, 
tüdjtig  gefd)lagen  unb  gefnetet,  an  einem  warmen 
Crte  aufgeben  läjjt.  35ann  arbeitet  man  Um  nodj* 
malS  tüchtig  burd),  tfjeilt  ilm  in  einjelne  eigrofje 
Stüdd)en,  rollt  biefelben  ju  fingerbiden  ©ireifen, 
biegt  fte  franjförmig  jufammen,  beftreiajt  fie  mit 
(Eiweifj,  überftreut  fte  bid  mit  3uder  unb  3immt, 
brüdt  fte  platt,  läfet  fie  auf  einem  gebutterten 
Bledjc  aufgeben  unb  bädt  fie  mäfjig  warm. 

—  gebaeftene,  von  28ürßteig.  575  ©r. 
Sutter  wirb  ju  ©dmum  gerührt,  nad)  unb  nad) 
mit  375  ©r.  3uder,  500  ©r.  Wety,  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  10  bartgetod)ten,  burd)  ein  ©ieb 
gestrichenen  unb  3  rofyen  (Eibottern  oermifdjt. 
flu*  biefem  $eige  formt  man  Heine  Wollen,  brüdt 
bie  (Enben  Rammen,  plattet  fie  etwas  ab,  be- 
fireidjt  fie  mit  gefdjlagenem  (Ei,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  bädt  fie  bei  mafjiger  Jptye. 

—  3  t  a  f  i  eni  fdt  c  ( * . « Couron  nes  italieones »). 
^ränfaVn,  e^enuefer  (f.  „©enuefer  tfräpf» 

rfjen"). 

Si räp fTi uon  i>ef  ent  ci  g .  750 ©r.  gewärmtes 
SKeljl,  ein  Kaffeelöffel  oofl  ©alj,  100  ©r.  Butter, 
6  (Eier,  50  ©r.  £efe,  100  ©r.  gefct)älte  unb  gc- 
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flo|ene  SRanbeln,  baS  ©efbe  einer  Zitrone,  50 
©r.  3«*«/  7«  Siter  lauwarme  ©a$ne  werben 
5u  einem  jiemlid)  jeften  2:eige  jufammengemifäjt, 
biefer  fo  lange  gefduagen,  bis  er  JBlafen  wirft, 
]um  Aufgeben  fjmgeücHt,  bann  nod)malS  burd)> 
gearbeitet,  bünn  aufgetrieben,  ju  J?ud)en  auSge» 
ftodjen,  mit  9)carmclabe  beftridjen,  ju|ammenge= 
fdjiagen,  feft  jugebrüdt,  mit  @i  beftridjen,  mit 
3uder  beftreut,  nodjmalS  getjen  laffen  unb 
bann  gebaden. 

^träpffi,  ^cö weiter  I,  von  iSfdttertcig. 
ÜJtatt  treibt  einen  gewö^nlid)en  Blätterteig  meffer« 
rüdenftarf  aus,  fd)neibet  Heine  runbe  fluten 
oon  beliebiger  ©rö^e  baoon,  belegt  biefetben  mit 
sllprifofenmarmelabe  ober  einer  SDianbelfufle, 
biegt  bie  eine  £älfte  über  bie  anbere  jufammen, 
brüdt  bie  (Snben  feft  übereinanber,  räbert  bie 
Jfräpfn  mit  bem  fiud)enrab  ringS  im  ^alb- 
freiS,  überftreid)t  fie  mit  €i,  beftreut  fte  mit 
3uder  unb  bädt  fie  bei  guter  Ipifce  hellbraun. 

—  £<$wet$er  IL  375  ©r.  9Re$l,  75  ©r. 
3uder,  270  ©r.  Butter,  2  G&löffet  oofl  SBaffer 
unb  4  ß^löffel  oofl  9fum  werben  ju  einem  leige 
oerarbeitet,  legerer  fall  gefteüt,  bann  bfinn  auS= 
gerollt,  mit  einem  2luSftcd)er  Kudjen  auSgeftodjen, 
mit  SJcarmelabe  beftridjen,  jufammengejd)lagen, 
feft  $ugebrüdt,  mit  (Ei  beftridjen,  mit  ^ageljuder 
beftreut  unb  gebaden. 

Kräuter -Bonbons  (f.  „BonbonS,Äräuter- "). 

—  -Printen,  Aad)cncr.  'HuS  500  ©r. 
weitem  KanbiSjuder  unb  7,0  £iter  SBaffer  todjt 
man  einen  Brei,  ben  man  mit  125  ©r.  ae* 
fdjtnoljener  Butter  oermifd)t  unb  mit  750  (Sr. 
9Jce^l,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  50  ©r.  gröblid) 
geflogenen  3)canbeln,  30  ©r.  tiein  gcfdjnittenem 
Gitronat  unb  ebenfooiel  ^omeranjenfajale,  2  ©r. 
geftofjenem  3tmnit,  1  ©r.  geflogenen  Helten 
unb  einer  geriebenen  SJcuSfatnufj  gut  oerrü^rt. 
3ule^t  mifdjt  man  nod)  5  ©r.  in  9?ofenmaffer 
aufgelöste,  gereinigte  ^ottafaje  binju,  läfjt  ben 
ieig  6  ©tunben  lang  ruf)ig  fielen,  wirft  it)n 
bann  unter  £inäuna!)tne  oon  etwas  s2Jcef)l  unb 
3uder  feft  aus,  formt  Ujn  in  länglid)e,  oieredige 
©djeiben  unb  bädt  biefelben  auf  einem  Blcd)  bei 
mäßiger  ^)i^e  eine  Biertelftutibe  lang. 

^rttft-^tu^en.  200  ©r.  mit  etwas  ÜJce^l 
geflogene  3)(anbeln,  ebenfooiel  3wcJw,  800  ©r. 
gefto|ene  Bröfel,  90  ©r.  SJce^l,  etwas  3immt, 
baS  ©etbe  einer  Zitrone  unb  etwas  ^irfct)r)orn= 
jalg  wirb  mit  5  (Eiern  ju  einem  Jeige  angewirft 
unb  511  2  gleiten  «Streifen  ausgerollt;  ber  eine 
baoon  wirb  mit  ^)imbeer=!Karmelabc  beftridjen 
unb  mit  gefjadten  OKanbeln  unb  Crangenfdjale 
beftreut  unb  ber  anbere  ©treifen  baruber  gelegt. 
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Sie  o6erc  tyäfy  wirb  mit  einer  feflen  Giweiß- 
glafur  glafirt,  bann  toirb  ber  ihidjen  in  fd&male 
Streifen  gefa^nitten  unb  auf  einem  mit  Rapier 
belegten  SBIec^  gebaefen. 
^raftmejf  (f.  b.  w.  „©tärfe,  ©tärfemefl"). 

—  .HfubbiBfl.  etwa  »/t  ßi*«  orinqt 
man  mit  300  @r.  Butter  unb  185  ©r.  3«d« 
jura  ÄoäVn,  jerquirlt  300  ®r.  ©tärfemeftf  mit 
etwas  falter  Wilä),  flutte  eS  in  bie  fiebenbe 
ÜRtldj  unb  rubre  eS  über  gelinbem  Qtuer  ju 
einem  fteifen  Brei  ab,  bis  eS  ftdj  Don  bem  @e« 
faß  aMöft,  worauf  man  i$n  auSfdjüttet  unb 
unter  fortwäfcrenbem  Umrühren  ausfüllen  läßt. 
92un  rüljrt  man  tf>n  mit  einer  ftoljfeule  ju 
einer  meinen,  gefdjm  eibigen  ÜRaffe,  bermifa^t  bie= 
felbe  aflmä$Iid)  mit  3  ganjen  (Hern,  12  lottern, 
bem  ©elben  einer  Zitrone,  einer  Sßrife  ©alj  unb 
bem  ©d&nee  ber  12  ßimejß,  füllt  baS  ©anje  in 
eine  mit  SButter  befiridjene,  mit  ©emmel  auSge» 
ftebte  %otm  ober  in  eine  mit  SButter  beftridjene 
©eroiette,  bie  man  nia)t  ju  bidjt  über  ber  2J?affe 
aubinbet,fod&tben$ubbing  beinahe  V/t  ©tunbe 
long  im  SBafferbab,  ftörjt  if>n  auf  eine  ©djüffel 
unb  ferbirt  tlm  mit  <S$aubeau«,  Bifdföof»  ober 
5Kum=Sauce. 

<traßaucr"2acinöf  fßögcn.  10  Giiueifj  fdjlagc 
man  |U  feftem  Schnee,  rityre  500  ©r.  ©taub« 
suder  unb  500  ©r.  trodene  gefcffälte  unb  ge^arfte 
UJJanbcln  barunter  unb  röfte  bie  ÜJlaffc  auf  bem 
fteuer  unter  Äußren  ab,  ftreicf>t  barauf  rafd)  bie 
Waffe  (eftoa  l1/,  Gm.  bief)  auf  10  6m.  breite 
Cblatenftreifen,  fd>neibe  fte  in  2  (Sm.  breite 
Streifen,  lege  fte  auf  gebutterte  gebogene  Söciß» 
blcdje  unb  bade  fie  mäßig  warm. 

—  3fnbbing.  300  ©r.  Butter  rubrt  man  \u 
©djaum,  mifäjt  nadj  unb  nad)  300  ©r.  Sudex, 
8  ganje  (Sier  unb  12  Gibotter,  ^itcr  ©abne, 
750  ©r.  geriebenes,  mit  etwas  SBeißWein  ange» 
feud)teteS  Söeißbrob,  100  ©r.  geljadte  fuße 
SUtanbeln,  1  Teelöffel  boH  geftoßenen  Äümmel, 
ebettfooiel  3intmt,  eine  ^kife  ©alj,  200  ©r. 
©ultanrofinen  unb  julefct  ben  ©d&nee  ber  12 
(Jimeiß  red)t  betjutfam-binju,  füllt  MeS  in  eine 
gebutterte  unb  mit  ©emmel  auSgeftebte  ftorm, 
fod)t  ben  Tübbing  1'/,  ©tunbe  lang  im  SBafjcr« 
babe  unb  giebt  eine  ßfjocolabenfauce  baju. 

5tran-,  mit  ^Sar$tpanmaffr  gefüfff.  500 
©r.  guten  fcefenteig  rode  man  mit  100  ©r. 
guter  Butter  3  Touren  toie  Blätterteig,  beim 
brirten  9ftal  lang  ausgerollt,  mit  berbünnter 
OTarjipanmaffe  beflridjen,  meldte  feljr  ftarf  mit 
Bantlle  bermifd&t  ift,  forme  baoon  eine  SRoHe, 
lege  biefelbe  ju  einem  ßratu,  $ufammen,  bann 
auf  ein  Bleaj  gelegt,  langfam  ge&en  Iafjen,  mit 


di  beflreid&en,  $ciß  hadm  unb  mit  S5ant0eglafur 
glafiren. 

^ranjßuceen  I.  «uf  500  ©r.  guten  fcefen« 
teig  toie  bei  Sßlunberteig  100  ©r.  Butter  ringe* 
jogen,  gefüllt  mit  einer  2Jrif$ung  oon  SRaubdn, 
3uder,  SRoftnen,  <£orim>n,  Orangenfa)ale  unb 
3immt,  bann  $u  einem  tfranj  geioidelt,  auf  ein 
Bied)  gefegt  unb  langfam  geben  Iaffen,  bor  bem 
Baden  mit  ©  beftreid&en  unb  mit  gefdjnittenen 
9ftanbeln  beftreuen,  unb  nad^  bem  Baden  mit 
Orangenblütyentoafferglafur  gla^ren. 

—  II  (f.  „Bürgermeifter-ftranafud^en");  auf 
biefelbe  SBeife  angefertigt,  nur  o$ne  ÜWarjiban' 
füttung,  an  ©teile  beffen  SüHung  bon  JRanbeln, 
3immt,  Äormen,  3uder,  Zitronat  unb  eanbirter 
^3omeransenfa^ale. 

^rapfen  (f.  „ftafd&ing-tfrabfen  unb  ^fanti» 
lua)en",  „9IniS-ffrabfen",  „Wpfel  -  ifrabfen', 
„Bauern -Ärabfen",  wBranbteig=  unb  ©Ia$' 
Zapfen",  „3nbianer",  „TOo^renföpfe",  „SRan* 
bel^rapfen",  „9Wu8fat-i?rapfen"  u.  f.  ».). 

«Ärapftorte.  SIuS  feinftem  Blätterteig  oon 
250  ©r.  Butter  rolle  man  2  runbe  Böben,  lege 
ben  einen  auf  ein  Bled),  überftreidje  i^n  mit 
etwas  gefd^lagenem  ßütoeijj  unb  fe|e  bon  fol* 
genber  3Jcifajung  red^t  regelmäßig  ^)äufa^en  ba» 
rauf,  bis  biefelbe  oerbraua^t  ifi;  lege  ben  anbern 
Boben  barüber  unb  brüde  i^n  um  iebeS  f>auf« 
d^en  etwas  an,  rabelebie^orterunb  ^crumgleid), 
bade  fte  bei  guter  £ifce,  beftebe  fie  mit  3"^fr 
unb  feroire  fte  bann  Dalb.  2Wifd^ung:  125  ©r. 
Oa^fenmarf,  4  $artgefoa)te  €ier#  6  SWafronen, 
6  BiScuitS,  2  mittelgroße,  jerfajnittene  unb  ju 
Gompot  gefönte  ?lepfel,  SIfleS  in  einem  SReibftem 
fein  gerieben  unb  bann  in  einer  ©dEjüffel  mit  2 
ßplöffeln  bofl  3"*r,  60  ©r.  fein  gefa^nittenem 
Zitronat  unb  etwas  3intmt  gut  berrü^rt 

/traufe-itaff anien.  2)ura>afftrte  Äafianien 
I  werben  mit  Banifleäuder  fo  angewirft,  baß  man 
biefe  3Raffe  Ieia^t  ju  Äugeln  formen  !ann,  bann 
in  ßfiocolabenfonbants  getauft  unb  in  Äraujt« 
S^ocolabe  gerollt. 

itraufcmiiije,  panjiger  (f.  „SJanjiget 
/fraufeminje"). 

>trait5geaadlenes.  Watt  ma$t  einen  Xeig 
aus  375  ©r.  SJiefjl,  100  ©r.  Butter,  3  ganjen 
6iem,  3  Sibottern,  einigen  ßöffeln  boll  ffiein 
ober  ©alme,  welche  man  mit  100  ©r.  3udtr 
betrügt,  wirft  babon  einen  Jeig,  treibt  benfetten 
mefferrüdenbid  aus,  jerfa)neibet  ifjn  mit  bem 
£hiä)enrabe  in  fingerlange  unb  2  Ringer  breite 
©treifen,  bäcft  fte  unter  fortgefefctem  Rütteln  ber 
ßafferofle  in  Reißern  ©a^malj  unb  betreut  fte 
mit  3uder  unb  3immt 
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&raui&u$cn.  Elan  üerwiegt  fauber  ge« 
mafdjenen  Spinat  mit  ^eterftlte,  bämpft  2  fein 
öeröriegte  3miebeln  in  125  ©r.  ©utter  gelb, 
oerrührt  ben  (Spinat  mit  ben  3toiebeln  gut  auf 
ötm  §euer,  bi§  er  troden  ift,  giefjt  bann  ben 
Spinat  in  eine  ©djüffel,  faty  ihn,  reibt  etwa* 
^JtoSfatnufj  barauf,  öerrührt  Um  mit  6  gangen 
Giern  unb  «/4  fiiter  ©ahne,  füüt  bieje  9JMfchung 
auf  ein  mit  Blätterteig  ausgelegte«  JortenbleöX 
bfjtreut  fie  mit  125  ©r.  fein  gefdmittenen  ©ped» 
toürfeln,  bädt  fte  f$ön  im  heifcn  Ofen  unb  fer« 
otrt  ben  Kudjcn  rea^t  warm. 

£ttuiboTn.  375  @r.  ©t.  ©utter  wirb  mit 
225  @r.  ©taubjuder  flaumig  gerührt,  bann 
melrrt  man  etwas  ©anille  unb  900  (Mr.  Wtty 
drunter,  behanbelt  bie  TOaffc  wie  Sttürbteig« 
tfränje,  nur  bafj  fytx  bie  %l)t\\t  in  S»  unb  $örn« 
djenform  gebaden  werben. 

^ringcruott^fätterf  eia,  (f.  aud^Äränae"). 

—  Butter-  (f.  „©ulter-Kringel"). 

—  gefallene.  750  ©r.  9Wcl)l  wirb  mit  185 
Ör.  3uder  unb  bem  ©elben  oon  2  Zitronen  Oer- 
mtfe^t  unb  auf  bem  Kuchenbrett  aufgehäuft;  man 
maa>  in  bie  SHitte  eine  Vertiefung,  fdmeibe  185 
<&r.  ©utter  hinein,  tljue  12  ganje  Gier,  8  6t» 
botter,  einen  Kaffeelöffel  öoH  ©alj,  1'/,  2Öein» 
glofi  ooll  feinen  3lra!  baran,  »erarbeitet  SlfleS 
gehörig  ju  einem  Seige,  bis  berfetbe  fta)  toon 
srett  unb  fcänben  löft,  breitet  it)n  fingerbid  auf 
einem  mit  3Jce$I  beftreuten  ©rett  aus,  bedt  ü)n 
mit  einem  I ud)e  gu  unb  fieflt  iljn  bis  jum  näd)ften 
Sage  in  ben  Keller.  Äm  folgenben  borgen 
fafaeibet  man  ü)n  in  Streifen,  rollt  biefelben 
nmb,  formt  fte  jju  Kringeln,  legt  fte  in  ftebenbeS 
Baffer,  bis  fte  in  bie  $ö$e  fommen,  nimmt  fie 
mit  bem  ©ä)aumlöffel  fyerauS,  legt  fte  auf  ein 
Such,  trodnet  fie  behutfam  ab,  bejtreidjt  fie  mit 
getylageuem  6i  unb  bädt  fte  auf  einem  ©led) 
im  hrifcen  Ofen;  fte  gehen  ftarf  auf  unb  werben 
naa)  bem  ©aden  mit  3uder  unb  3"iimt  beftreut. 

—  gesottene  (f.  „©efottene  Kringel"). 

—  gefottene,  auf  rüffle  <Ärt.  750  ©r. 
SRtifl  wirb  mit  lauem  SBaffer  ju  einem  feften 
Xtige  öerrührt,  3  ©er,  75  ©r.  £efe,  150  ©r. 
^ntter  unb  ettoaS  ©alj  r)ingu  gefügt,  bann  läfjt 
man  ben  ieig  aufgehen,  formt  Kringeln  barauS 
unb  läjjt  biefe  nochmals  aufgeben,  er)e  man  fie 
in§  ftebenbe  SBaffer  wirft.  ©obalb  fte  oben 
färninunen,  nimmt  man  fte  heraus,  beftreidt)t  fte 
■ät  ©,  fitreut  Kümmel  unb  ©alj  barauf  unb 
fadt  fte  auf  einem  ©Iedje. 

—  oon  gewoflnrichettt^efenfeig.  750  ©r. 
Wtjl  rührt  man  mit  75  ©r.  fcefe,  7  giern  unb 
7. 2iter  warmer  SRilcr)  an,  lä§t  ben  ieig  auf« 
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gehen,  üermifd&t  ihn  mit  185  ©r.  3"^r,  875 
©r.  ©utter,  einer  $rife  ©als,  fowie  noch  750  ©r. 
«Dte&l,  was  man  bei  bem  ©erarbeiten  beS  XeigeS 
naa)  unb  naa)  l)u\\u  fügt.  Sann  wirb  ber  ieig 
nicht  5U  bünn  auSgeroÜt,  mit  200  ©r.  3uder, 
375  ©r.  gereinigten  (£orinu)en  unb  10  ©r. 
3immt  überjrreut,  »orftdjtig  jufammtngerollt, 
ju  einem  Kringel  ober  ^albmonb  geformt,  ben 
man  auf  bem  SBlect)  aufgeben  lä^t,  mit  ©utter 
beftrciajt  unb  */t  ©tunben  lang  bei  aiemlia^cr 
%\$t  bädt. 

i'iringer,  gewunbener  (f.  „©ewunbener 
Kringel"). 

—  ans  «Äartofferntrßf,  T&nff\fa)e.  50  ©r. 

3uder,  etwas  ©alj,  175  ©r.  ©utter  unb  *jt  fiiter 
Wlxla)  Ioa)e  man  auf,  fä)ütte  unter  beftänbigem 
Umrühren  3  öou*e  iaffen  (=  450  ©r.)  Kartoffel« 
me^l  hinein,  ne^me  barauf  ben  $eig  00m  ^euer 
ab,  rü^re  ihn  lalt,  fa^Iage  naa)  unb  nadj  6  6ier 
hinein,  bis  er  fo  bünn  wirb,  ban  man  Kringel 
formen  lann,  welape  auf  einer  mitSRehlbeftäubten 
©eroiette  gerollt  werben  müffen,  fe§e  fte  auf  ein 
©Ieaj  unb  bade  fie. 

—  mit  3Mn.  9lu8  IV,  Kilo  ÜHehl,  75  ©r. 
ipefc  unb  '/t  -'tcr  lauwarmer  SOTild)  fe^t  man 
ein  ^efenftüd  an,  üermifcht  baSjelbe  naa)  bem 
Aufgehen  mit  275  ©r.  ©utter,  185  ©r.  3uder, 
etwa«  ©alj  unb  5  (Stern,  lä|t  ben  ieig  oon 
Beuern  aufgehen,  bearbeitet  ihn  gehörig,  treibt 
ihn  bleiftiftbid  aus,  jerfchneibet  ihn  in  8  t$\na,n 
breite,  jicntlict)  lange  Streifen,  beftreid^t  ihn  mit 
Ü)?ohn,  bei  gebrodjen,  geflogen,  mit  ßuder  unb 
JKofenwaffer  angemacht  ift,  fa^lägt  bie  ©treifen 
barüber  jufammen,  formt  fte  ju  Kringeln,  bädt 
fte  auf  einem  ©led)  unb  übersieht  fie  mit  einer 
Drangenblüthenwafferglafur. 

—  ^9dnifa)er.  I1/,  Kilo  gewärmtes  ©pelj» 
mehl  wirb  mit  «/4  fiiter  lauwarmer  SDtfldj  in  75 
©r.  ^efe  oerrührt;  nad)bem  baS  ^efenftüd  ge« 
hörig  aufgegangen  ift,  mif#t  man  150  ©r. 
3uder,  250  ©r.  ©utter,  5  Gibotter,  *L  fiiter 
lauwarm  gemalte  faure  ©ahne,  1  Kaffeelöffel 
ooll  ©alj  unb  ebenfooiel  geflogenen  3immthinju, 
wirft  ben  J  cig  tüd)tig  burd/einanber,  lä^t  ihn 
aufgehen,  formt  ü)n  ju  einem  grofjen  Kringel 
ober  mehreren  tteinen,  läfjt  fie  nochmals  gehen, 
überftreia^t  fte  mit  6i  unb  bädt  fte. 

—  mit  Safran,  ^ufftfaler.  2Han  fluttet 
oon  2  Kilo  erwärmtem  ÜReht  bie  ^älfte  in  eine 
grofje  ©Rüffel,  gie^t  */4  fiiter  lauwarme  TOd) 
mit  100  ©r.  aufgelöfter  §>efe  baran,  tr)ut  jwei 
^ßrifen  geflogenen  ©afran  linju,  f 0  bafj  bie  WlWd) 
gelb  gefärbt  wirb,  oerrührt  bieS  ju  einem  lodern 
2eig,  überftreut  ihn  mit  ÜHehl,  bedt  ihn  ju  unb 
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neben,  ^tnerifaniüfccr. 


läfct  it)n  gehen.  3njtDt[(^cn  rührt  man  375  ©r. 
58uttcr  ju  ©dmum,  mifcht  fle  bann  mit  200  ©r. 
3uder,  bem  ©elben  einet  Zitrone,  etmaS  ßarba» 
momen,  10  @r.  bitteren  unb  100  ©r.  füfjen 
Manbeln,  3  (Siern,  200  ©r.  gereinigten  6orinu)en 
unb  cbenfobiel  Koftnen  ju  bem  3>ig,  fügt  unter 
gehörigem  Shtrchfneten  bie  anbere  #älfte  beS 
Mehls  h'nju,  läfjt  HlleS  nochmals  aufgeben, 
formt  barauS  einen  großen  Kringel,  ftellt  ihn 
auf  einem  gebutterten  93led) '/« ©tunbe  lang  bor 
ben  Ofen,  beftreid)t  ihn  mit  (£i,  belegt  Um  mit 
Äofinen,  freut  3uder  unb  gehadte  Manbeln 
barauf  unb  bäcft  ihn  bei  mäßiger  &ifce  eine  halbe 
©tunbe  lang. 

^ronprinj-^orte  (f.  „Manbelmaffe,  ©abe» 
rifdje'0-  §ierbon  werben  2  Singer  bide  SBlätter 
lidt)tbraun  unb  ettoaS  croquant  gebaden ;  ebenfo 
wirb  bon  Meringuemaffe  ein  ebenfo  grofjeS 
runbe«  S31att  auf  ein  mit  ^Butter  beftria)enc§ 
9Blect)  aufgeftrichen,  mit  Qudex  beftäubt  unb  im 
falten  Cfen  croquant  gebaefen.  $)ann  toirb  ein 
Manbelblatt  gut  mit  Aprifofenmarmelabe  über- 
ftrichen,  ba§  Meringueblatt  barüber  gelegt,  biefeS 
mit  Malagacräme  (f.  „SSiScuittorte  mit  Malaga» 
cröme")  gut  übertrieben  unb  über  biefeS  baS 
gmtite  Manbelblatt  gelegt.  $)ie  Sorte  mirb  in 
ber  9tunbe  egal  jugefchnitten,  fä)ön  bid  mit 
Gitronenglafur  überwogen  unb  mit  grüßten  be« 
legt. 

itrüuuf-gonfcct  L  500  ©r.  tfrümel,  125 
@r.  »utter,  65  ©r.  3uder,  4  ©r.  ©almiaf,  <£i« 
tronenfdjale,  bittere  Manbeln  unb  3"nmt  mit 
etmaS  Milch  ju  einem  auSrotlbaren  ieige  an« 
gemirft,  $effinS  baöon  ausgeflogen,  mit  gi  be» 
ftridjen  unb  gebaden. 

—  II.  500  ©r.  tfrümel,  130  ©r.  93uttcr, 
70  ©r.  3uder,  4  ©r.  ©almiaf,  bittere  Manbeln, 
3immt,  bellen,  Gitronöl  unb  fo  öiel  6ier,  biß  es 
I)ält;  bann  ©djnörtel  turnen  fagonnirt  unb 
Steffins  ausgeflogen,  nach  bem  Söaden  mit  6i» 
meifiglafur  glafirt  unb  in  farbigen  3«der  ge- 
brüdt  ober  mit  ©prifcglafur  gamirt. 

^rümef-^orte.  125  ©r.  3uder  mit  6 
gelb  fdpiumig  gerührt,  etmaS  ©almiaf,  3immt 
unb  750  ©r.  mit  Milch  angerührte  tfrümel  hinju 
unb  ben  ©<hnee  bon  6  Giroeifj  leicht  hinein  melirt. 

^rammftuef  en.  255  ®r.  3uder  mirb  mit 
2  (Eiern  flaumig  gerührt,  225  ©r.  Mehl  nebft 
etmaS  (Sarbamomen  unb  Zitrone  barunter  ge< 
rührt,  bann  aufgerollt,  mit  einem  ©lartauSftecher 
3Mätter  ausgeflogen,  auf  geftrichene  unb  be= 
mebttc  Bleche  gefegt,  nach  bem  ©aden  über  ein 
3colIhoIj  gelegt,  mit  föofenmafferglafur  fllafirt 
unb  mit  bunter  Nonpareille  beftreut 


^uö^eii,  franjöfifaj  Gätean,  engfifd)  Cake. 
Gin  fdjon  fett  ben  ölteften  3«ten  auä  Wfi, 
93utter,  ©er,  Wlilä)  unb  anberen  ÜWaterialicr 
^crgeftellteS  Sadmerl,  mela)e§  in  ber  t>erj$ic 
benften  SBeife  berettet  mirb ;  man  oerfertigt  baßon 
flad>e  ober  breite,  tunbe  unb  edige,  auf  einem 
©lec^  unb  $o&e,  in  formen  gebadene  Stutyn, 
bann  tljeilt  man  fte  natb,  ben  öerfätebenen  baju 
oermenbeten  Seigen  in  foldje  au§  ^efen-,  ©utter«, 
ÜJiürb-  ober  abgebrühten  Seig  u.  f.  ebenfo 
nad)  bem  oerfdnebenen  Selag  unb  Füllungen  in 
Cbft-,  3uder«,  ©treu^el»,  »ofmen«,  SKanbel«, 
ÜJco$n«,  Duarf-,  ^äfe-ßuehen  unb  bergi.;  ober 
aud)  nurf)  ben  befonberS  hinzugefügten  ©enürjen, 
femer  hat  man  auch  in  SButter  ober  ©chmalige' 
badene  buchen,  mie  ^Jfann«  unb  ©pri|Iuö>n, 
fotoie  auch  bie  mit  6<haummaffe  beftrichenenunb 
gefpri^ten  buchen,  bie  fogenannten@(haumhia>n 
—  e§  maltet  eben  eine  berartige  SRannigfalrigtrit 
in  ber  ©ereitnngSroeife  ob,  ba|  feine  befonberfn 
Siegeln  hierbei  angegeben  merben  fönnen,  als  t\< 
bereits  imlOormort  refp.  ben  „Allgemeinen  Soi« 
bemerfungen"  ermähnten,  nämlioh  bie,  ftets  mir 
bie  beften  Materialien  baju  anjutoenben,  mit 
feines,  ööflig  trodeneS  unb  filetS  gut  gefiebte? 
sJJcehl,  bie  befte,  möglirhft  frifche  SButter,  eben= 
folche  6ier,  ben  feinften  3uder,  frifd^e  Milch  ober 
©at)ne;  gut  gemafchene,  gclefene  unb  oöflig  ob« 
getroefnete  Siofinen  unb  Korinthen,  ftetS  bie  befte 
unb  frifche  §efe  u.  f.  m.  ^at  man  auch  bei  $er; 
menbung  ber  beften  3uthatcn  etmaS  mehr  Su«« 
gaben  als  bei  bem  ßinfauf  Don  meniger  guten, 
fo  hat  man  bafür  befto  größere  Chancen  jubi 
©elingen  beS  Meuchens.  Mit  ber  Slnfdjaffung  mit 
guter  Materialien  allein  ift  e§  jebodt)  nicht  g^ 
than,  fonbem  man  mufe  e§  auch  berftehen, 
ben  fo  oerfchieben  angemenbeten  ©eftanbtheilen 
ben  gröfjten  töufcen  ju  Riehen,  baher  auch  Wan 
afle  Angaben  ber  oerirtj i ebenen  iRc^ept c  befolgen, 
ba  ba§  ©elingen  eines  SBacfmerfS  oft  oon  gam 
geringfügigen  fingen  abhängt;  auch  gehört  gam 
befonbere  ©auberfeit  bei  Bereitung  beS  2eige4 
unb  richtige  ©ehanblung  beS  CfenS  ba§u,  benr 
bie  meiften  Je  neben  bedangen  eine  gemäße 
iQ'x^t,  anbere,  mie  j.  53.  bie  bon  Blätterteig,  einen 
ziemlich  heilen  Ofen,  mieber  anbere  blofe  eine 
ganj  gelinbe  Söärme,  mie  auch  in  ben  fo  unenMid) 
Dielen  #uchen-9fegepten  ganj  genau  angegeben  ifi 

—  ^weriftanif^er.  3n  */4  fiiter  Milch 
man  45  ©r.  £efe  auf,  thut  100  ©r.  SButter, 
etmaS  ©alj,  5  <£tcr  unb  etma  I«/,  ftilo  Mehl  hmn, 
fo  baBeingefchmeibiger^eigentfteht,  arbeitet  um 
gehörig  burcheinanber,  legt  ihn  in  eine  gemärmn 
©d)üf|el,  worauf  man  ihn  3ugebccfi  2  ©tunben 
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lang  aufgeben  laut;  nad)  Verlauf  biefer  3eit 
mad)t  man  lautet  fleine,  fingerbide,  aufgerollte 
#uä)cn  barauS,  legt  fie  auf  ein  gebuttertes  93led), 
beftreidjt  fte  mit  Sutter,  läfct  fje  bei  guter  §ifce 

©runbe  lang  baden  unb  giebt  fie  »arm  ju 
5r)ec  ober  Kaffee. 

/turt) en,  IBanerifajer.  375  @r.  98utter  wirb 
ju  Sa)aum  gerührt,  naaj  unb  nacr)  mit  6  ganjen 
(Hern  unb  6  Gibottern,  150  @r.  3uder  unb 
375  @r.  !Dter)l  Dermifdft  gule|t  50  @r.  $efe  in 

fitter  lauer  ÜRildj  aufgelöfi,  r)injugetf)an  unb 
mit  ber  Sttafle  $u  einem  leisten  X eig  oerarbeitet, 
ben  man  auf  ein  mit  SButter  befrrtd)eueS  unb 
mit  einem  9tanb  DerfeljeneS  ßud)enbled)  auS« 
breitet,  gehörig  gehen  läßt,  mit  geflogenem  Gi 
überpinfelt,  mit  gefjadten  2Jtanbeln  unb  Sudex 
beftreut  unb  bei  mäßiger  §i{je  hellbraun  bädt. 

—  ferner  (f.  „99crner  fluäjen"). 

—  23ranbcn6urger.  9kd)bem  man  oon  750 
®r.  etwas  erwärmtem  ÜKc^l  unb  50  @r.  in 
Wild)  aufgelöfter  $efe  ein  £efenftüd  angefefct, 
läjjt  man  baSfelbe  aufgeben  unb  oerarbeitet  es 
bann  mit »/,  fiiter  lauer  Safyte,  75  ©r.  3ud*er, 
3  fiöffeln  boll  SRum,  250  ©r.  jcrlaffener  SButter, 
einer  Sßrife  Salj  unb  6  Giern  nebft  bem  nod) 
erforberlidjen  5ERe^I  ju  einem  aiemlid)  feften,  aber 
rea^t  glatten  Teig,  ben  man  ju  einem  bäumen« 
ftarlen  tfudjen  ausrollt,  aufgeben  läfet,  reiflich 
mit  getlärter  Sutter  beftreidjt,  mit  3uder  unb 
■jinunt  beftreut,  nochmals  mit  Söutter  überträu- 
felt unb  fcr)ön  hellbraun  bädt 

—  3Jr<mnf<$ioetger.  50  ©r.  #cfe  wirb  mit 
V,ßiter  lauwarmer  2Rildj  aufgelöst  unb  mit  einem 
ßilo  gewärmtem  9ReI)I  $u  einem  ^efenftüd  an- 
gelegt, mäfyrenb  baSfelbe  aufgebt,  rührt  man 
300  ©r.  SButter  \u  ©djaum,  tt)ut  nad)  unb  nad) 
10  Gibotter,  40  ©r.  gefajälte  unb  geftofjene,  halb 
jü&e,  halb  bittere  ÜHanbeln,  150  ©r.  3uder, 
enoaS  Sali  100  ©r.  gemafd)ene  IRofiuen  unb 
ebenfooiel  Gorinthen  fyuwi,  oerarbeitet  bieS  mit 
bem  gegangenen  £efenftüd  ju  einem  Teig,  ftreidjt 
biefen  auf  ein  gebuttertes  Sied),  läjjt  i|n  auf» 
gehen,  beftreia^t  Um  mit  SÖutter,  ftreut  3uder 
barauf  unb  bädt  if>n  bei  gelinber  £nfee. 

—  6ngfi(ö)cr  (f.  «Cakes»  unb  „Gnglifcher 
fluten"). 

—  dngCifd)«  (f.  „Gnglifcher  fluchen"). 

—  ^ranßfurfet  (f.  „grantfurter  Äuchen"). 

—  ^TdH5öpftt)ft  (f.„§ranjöftfd)er  Äuchen", 
«Gäteau  ä  la  ChantilJy»,  iGäleau  ä  la  Dau- 
phine-,  «Gäteau  fourröt,  aGäteaux  de 
Nantes»,  «Gäteau  de  Pithiviers»,  «Gäteau 
Savarin»). 

—  5raitjöflf^er(i.„5ran3öfifd)erffud)en"). 
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«Staden,  ^frtiBitrger  (f.  „fcreib.  #uä)en"). 

—  g<6t«$fer  (f.  „Raubes"). 

—  von  gebörrU«  $mttffotn.  ®urre 
3wetfehgen  werben  weich  gefocht,  auSgeficint,  ju 
einem  ©rei  gerührt,  mit  3uder,  3»mmt  unb  ge» 
hadter  Girronenfchale  gut  oerrührt,  in  eine  mit 
Blätterteig  ausgelegte  Tortenform  gefüllt,  mit 
grob  geflogenen  9)lanbeln,  geriebenem  2Bei^ 
brob  unb  einigen  fleinen  Stüda^en  S8utter  bc« 
ftreut,  in  mitteujeifeem  Ofen  gebaden  unb  mit 
3uder  unb  3iwmt  beftreut. 

—  gcf)a6cncr  (f.  „©efabener  ihid^en"). 

—  mit  gerateten  $xü$tm.  %u  Äudjen 
wirb  ebenfalls  oon  93röfel-  ober  3)7ürbteig  auf- 
gerollt unb  gebaden.  Unterbeffen  wirb  ein  Teller 
Doli  Grbbeeren,  ein  Teller  Doli  Himbeeren,  ein 
Teller  Doli  rotye  unb  ein  Teller  Doli  weifje  Jo- 
hannisbeeren rein  burdjfudjt,  abgeppüdt,  ju« 
fammen  in  eine  Terrine  gefyan  unb  mit  *jt0  Citer 
deinem  Säuterjuder  übergoffen,  burajemanber 
gezwungen  unb  einige  Stunben  lang  ins  GiS 
geftellt.  Äurj  oor  bem  9lnria)ten  wirb  bie  Ge- 
lange in  ben  ßuäjen  gefüllt  unb  egal  auSein» 
anber  geftrieben. 

—  genfer  (f.  „©enfer  Äud)en"). 

—  öofarner  (f.  „©larner  ftudjen"). 
Mäunwk  (}it  geriebenem  itnfcftiidicn). 

125  ©r.  3uder,  1  6i,  50  ©r.  Sutter  unb  ÜKilcb, 
jufammen  oerrü^rt,  bann  auf  ben  mit  geriebenem 
Ääfc  beftreuten  i?udjen  gegoffen. 

^n^en,  ftattUtet.  SKan  rü^rt  375  ©r. 
53utter  ju  8dwum,  fügt  unter  ftarfem  JRü^ren 
nad)  unb  nadj  375  ©r.  3uder,  9  Gibotter,  450 
©r.  ÜHebl,  100  ©r.  gefdjälte  unb  gefto^ene  füfec 
unb  25  ©r.  bittere  ^anbeln,  unb  jule^t  ben 
iScb,nee  ber  9  Giweifj  ^in$u,  ftreia^t  ben  Teig 
auf  ein  gebuttertes  33led),  beftreut  i^n  mit  ßnder 
unb  geljadtcn  2Ranbeln  unb  lä^t  ilw  bei  madiger 
-S>  i  i ;  c  hellbraun  baden.  Sobalb  ber  ffud>en  aus 
bem  Ofen  fommt,  jerfcb,neibet  man  ilm  in  läng» 
licb,e,  Dicredige  ©tüde  unb  bewahrt  biefelben  in 
einer  93led)büd)fe  auf. 

—  ^amßnrger  (f.  „Hamburger  ßudjen'O. 

—  ^atmouerfc^er  (j.  „«pannoo.  buchen")- 

—  ^artauer  (f.  „£artauer  Äudjcn'O« 

—  ^ar$et  (f.  „^arjer  udjen"). 

—  oon  ^erstirf^eit  mit  "gtobtorttu- 
mafft.  ^luSgeternte,  reajt  reife  ^erätirfchen 
fommen,  wie  bei  bem  ,,3ohanniSbeerfudben  mit 
©iScuit",  jwifd)en  eine  ©robtortenmaffe  unb 
werben  auf  biefelbe  ?lrt  gebaden. 

—  £offänbif<$e  (f.  „§oüänbifcb.e  Äudjen"). 

—  «Äontßurger  (f.  „|>omburger  Äud^en"). 

—  j)mt&eriiä8rtger(i.„£unbcrti.  Äudjen";. 
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£is4en<  SrWrr  (f.  „Stifter  ud&en"). 

—  ^tafieniWer  (f.  „3talienifa>er  #uo>n"). 

—  I leine  ä  la  St.  Clond.  750  ©r.  3uder 
wirb  mit  27  (Eibottern  unb  6  ganjen  (Eiern  ju 
6eb,aum  gerührt,  worauf  man  875  ©r.  gejiofeene 
füfje  SHanbeln  unb  baS  ©elbe  öon  2  Zitronen 
ijinju  fügt  SlDeS  rcdt)t  lange  mit  einem  ©d&nee- 
befen  fcbtägt,  f$tic&licl>  1  tfilo  Sflebl  barunter 
mifcljt  unb  fleine  runbe  #ua>n  auS  ber  Sttafje 
auf  ein  mit  SBafelinc  beftrid^eneS  93Iedr)  brefftrt, 
mit  ge^adten  fltfanbeln  beftreut  unb  bei  mäßiger 
£ifce  bädt. 

—  arein e  mitrße.  «man  reibt  bie  ©cr)ale  bon 
2  fleinen  ©fronen  auf  300  ©r.  3u<fer  ab,  ftöfjt 
ben  3utfor,  rül)rt  ihn  mit  8  (Eibortern  redit 
flaumig,  rinjrt  300  @r.  9HebJ  nacb,  unb  na<r) 
barunter  unb  fliegt  ben  ©d&nee  oon  5  (Eiweijj, 
fowie  jule|t  300  ©r.  jierlaffene  «Butter  bebutfam 
barunter,  ftreid&t  bie  HJlaffe  nid)t  ju  bünn  auf 
ein  gebuttertes  SBledj  unb  bädt  ben  Äudjen  $efl* 
braun.  ftad&bem  er  ausgefüllt  ift,  ftidjt  man 
fleine  runbe  #ucf)en  babon  aus  ober  ftneibet 
fleine  «Streifen  baüon,  befrreia)t  fie  mit  91bri« 
fofenmarmelabe  unb  überjiebj  fie  mit  bünner 
€irronengIafur. 

—  Meine  fufce.  750  ©r.  99utter  roirb  flau- 
mig gerührt  unb  nadj  unb  narr)  mit  5  ganjen 
(Eiern,  5  (Eibortern,  750  ©r.  ßuder  unb  fo  biel 
«DiebJ  bermifdjt,  bafj  ein  jiemlid)  f efter  Jeig  ent* 
ftefjt,  ben  man  mit  ber  |)anb  ju  fleinen  runben 
Äudjen  formt,  meldte  man  auf  einem  93leä>  lang« 
fam,  aber  reer)t  braun  bacfen  läfet. 

—  <£fitf  Wer.  750  ©r.  3uder  mirb  mit  bem 
©elben  einer  (Zitrone  unb  12  Giern  red)t  flaumig 
gerührt,  worauf  man  löffeltoeife  750  ©r.  Sßuber 
unb  750  ©r.  geflärte  SButter  r)injufügt,  bie 
Waffe  in  eine  gebutterte  unb  bemeblte  fjform 
füllt  unb  bei  guter  £ifce  eine  reia)Hef)e  ©tunbe 
lang  baden  Iäfjt,  bann  mit  SkniHeglafur  glafirt. 

—  $Saitän*er.  ÜJtan  rü^rt  375  ©r.  Sutter 
3U  ©djaum,  fügt  nach,  unb  nad)  5  (Eier,  200  ©r. 
3ucfer,  875  ©r.  gefto&ene  Eianbeln,  baS  ©elbe 
unb  ben  ©aft  einer  Zitrone,  fowie  500  ©r. 
fDtebl  binju,  fnetet  Me§  ju  einem  steige,  treibt 
iljn  2  SDtefferrücfen  ftarf  auS,  ftidjt  ifyn  ju  fleinen 
runben  ffud)en  au§ ,  fe|t  biefelben  auf  ein  ge» 
butterteS  93Iecr),  überftreid&t  fte  mit  geflogenem 
(Ei  unb  bädt  fie  bei  jiemlidjer  £>ifce. 

—  aus  SSürMeia.  mit  Spiritus.  125  ©r. 
^Butter  fdjaumig  gerührt ,  t|ue  62  ©r.  3uder, 
1  (Ei,  V,  SBeinglaS  boll  ©birituS  unb  fo  oiel 
9ftel)I  b,inju,  bafj  man  ben  £eig  au§rollen  fann, 
bann  beliebig  ausgeflogen  unb  jiemlidj  roarm 
gebaden. 


filieren  mit  ^ä)aum. 

«Äugelt,  #flfriesfättbi|V$er.  375  ©r.  SRebl 
250  ©r.  SButter,  75  ©r.  3uder,  ba«  ©elbe  einer 
Zitrone,  9  Iwrtgefod&te,  bureb,  ein  ©ieb  geftric$ene 
(Eibotter  unb  etwa»  ©alj  merben  gu  einem  I e ige 
getoirft,  jiemlia)  ftarf  ausgerollt,  mit  einem  9luS* 
ftedjer  ju  runben  Äud&en  ausgeflogen  unb  biefe 
auf  einem  gebutterten  SBlect)  bei  mäßiger  £i£e 
beÜbraun  gebaden,  bann  mit  flbrifofenm armelabe 
befinden  unb  mit  bünner  SBafferglafur  plafirt. 

—  von  ^ofentamcr)r.  2Kan  rii^rt  6  5)otter 
mit  250  ©r.  3uder  unb  bem  ©aft  einer  throne 
ober  3  fiöffel  ooll  9tum  unb  Sanillejuder,  giebt 
ben  ©d^nee  ber  6  (Eiroeijj  unb  180  ©r.  SPolenta« 
rne^l  ^inju.  3Kan  bädt  eS  in  einem  mit  SButter 
auSgeftrid)enen  Xortenreife,  beftreut  ben  fluten 
noa^f  »arm  mit  Söanillejuder,  burä)fd)neibet  ibn 
erfaltet  unb  füllt  i$n  mit  «brifofenmarmelabe. 

—  ^ortugieflfi^er.  375  ©r.  geflärte  93utter 
wirb  ju  ©a^aum  gerieben ,  allmäblia)  mit  ber 
abgeriebenen  ©djale  einer  ßitrone,  875  ®r. 
3uder,  18  (Eibottera  unb  185  ©r.  gefd^älten 
unb  geflogenen  ÜKanbeln  oerrü^rt,  fa)lie^lii  mit 
bem  feften  ©a^nee  ber  18  (Eitoeifj  unb  800  ©r. 
3J2er)i  Ieia^t  bermengt.  2Ran  füllt  bie  Diaffe  in 
ein  flaues,  mit  Sutter  geftriddeneS  urf)cttbit\t 
baS  mit  einem  2  Ringer  breiten  9tanb  bergen 
ift,  preist  i^n  glatt  unb  bädt  üjn  bei  gelinber 
§i|e  1  ©tunbe  lang  fel)r  langfam,  worauf  man 
il)u  mit  3uder  beftreut. 

—  -"^ufoer.  §alb  SBeinfteinfäure ,  ^alb 
Patron. 

—  £d#r<$er.  man  pebt  750  ©r.  3He$l  in 
eine  ©Düffel,  mad^t  in  bie  ÜJcitte  eine  SJertiefung, 
giefjt  75  ©r.  in  lauer  3Nilcb,  aufgelöfte  §efe 
binein,  berrü^rt  fie  mit  einem  2$eil  be§  ÜJicblc* 
unb  Iä^t  eS  an  einem  warmen  Orte  aufgeben. 
2Bä^renbbem  rü&rt  man  375  ©r.  ©utter  ju 
©cbaum,  giebt  nacb  unb  nadj  9  6ier  unb  9  Dotter, 
100  ©r.  3uder  nebft  50  ©r.  SBamüeauder  unb 
eine  ^rife  ©alj  baju,  tljnt  baS  «ilUeS  ju  bem 
aufgegangenen  ^efenjiüd,  mifa^t  noc^  etwa§ 
laumarme  H$e  ©abne  baju  unb  berarbeitet  bie 
ÜRaffc  bura^  tüchtiges  ©erlagen  §u  einem  jarten 
blafigen  lein,  ben  man  juicm  noa)  mit  200  ©r. 
gereinigten  ßorint^en  unb  ebenfobiel  ©ultan» 
rofmen  bermifeb^t;  man  füllt  i^n  in  eine  banb« 
bobe  Tortenform,  lä^t  i^n  nocbmalS  aufgeben, 
überftreidjt  il)n  mit  ©,  beftreut  it)n  mit  Sudtx 
unb  gebadten  *JD?anbcIn  unb  bädt  i^n  1  ©tunbe 
lang  bei  guter  Jpifce. 

—  mit  S aWitt.  125  ©r. Butter  rü^re  man 
mit  62  ©r.  3uder  flaumig,  füge  250  ©r.  Ml 
nebft  einem  6i  unb  ctroaS  SGßaffcr  baju,  ftreiä)e 
eS  bünn  auf  ein  gebutterte?  3Med)  unb  bade  rt; 
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^tieften,  ^d^otttfc^cr. 

bamt  be jtreic$t  man  ben  Äucfjen  mit  SRarmelabe, 
überAietjt  U)n  mit  ©djaum,  f^ncibet  ifm  in 
(Streifen,  beftöubt  it)n  mit  3uder  unb  flämmt 
ihn  ab. 

£iu$«,  §Qotüfött.  560  @r.  SButter  wirb 
ju  6d)aum  gerührt,  worauf  man  750  ©r.  3uder, 
750  ©r.  Sttefjl,  1  fefjlöffel  Doli  geftojjenen  3immt, 
etwas  geflogenen  3ngmer  nebft  einigen  Coffein 
doO  9RUa)  fjinpnifcfjt ,  ben  T eig  7«  6m.  ftarf 
ausrollt,  \u  flehten  runben  flucf)en  auSftid&t  unb 
bei  mittlerer  fcijje  bädt. 

—  £<$»etjet.  3Jian  rüfjrt  375  ©r.  S3utter 
flaumig,  tt)ut  narf)  unb  nadj  7  feibotter,  375  ©r. 
3uder,  10  ©r.  3immt,  375  ©r.  2Rel)l  unb  p 
le$t  ben  Sdmee  ber  7  feimeifj  leidjt  t)inju,  [treibt 
bie  SJlaffe  auf  ein  gebuttertes  SBlea) ,  (teilt  e8  in 
einen  mäfjig  ^eipen  Ofen,  nimmt  eS  nad>  % 
Stunbe  mieber  tjerauS ,  madjt  mit  bem  #ucf)cn» 
rabe  fteine  fdpäge  feinfdjnitte ,  fireut  Qudtx 
barauf  unb  läfet  ifjn  ooflenbs  braun  baden. 

—  Sartariftfer.  3lu§  %  fiiter  füfjer  Sat)nef 
5  Giern,  5  fefclöffel  Doli  ÜRebl,  etwas  getjadter 
fcitronenfdjale  unb  einer  $rife  6alj  quirlt  man 
einen  jiemlidj  biden  Teig  jufammen  unb  bädt 
in  einer  größeren  runben  feierfudjenpfanne  biete 
#ud)en  baoon.  3namiftf)en  quellt  man  300  ©r. 
Reil  in  1 7,  fiiter  3JliIa)  mit  etwas  6ala  unb 
3uder  ju  einem  biden  SBrei  aus ,  läfjt  ihn  er« 
falten  unb  Dermifdjt  it)n  mit  500  ©r.  gut  ge- 
reinigten  feorintrjen  ober  ©uttanrofinen.  9?un 
beftreidjt  man  eine  glatte  runbe  Tortenform  mit 
Butter,  fireut  fie  mit  geriebener  Semmel  aus, 
legt  einen  ber  tfudjen  fynein,  barauf  eine  ©d)id)t 
Don  bem  SReiS,  mieber  einen  Äuajen  unb  fo  fort, 
bis  bie  ftorm,  meldje  bie  ©röfje  ber  feierfueben* 
Pfanne  t)aben  mufj,  §u  */4  gefüllt  ift ;  bie  oberftc 
Sa)id)t  mufj  mieber  ein  tfudjen  bilben.  3Jtan 
üerquirlt  fiiter  Satjne  mit  9  feiern,  50  ©r. 
3uder  unb  ettoa§  3'wmt ,  giefct  bieS  über  ben 
ßudjen  unb  bädt  icjn  1  ©tunbe  lang  bei  mittlerer 
fcifce.  SBenn  biefer  Äudjen  marm  gegeffen  werben 
ioll,  giebt  man  eine  Söeinfauce  baju. 

—  menet.  375  @r.  SButter  wirb  mit  15  fei- 
bottern  ju  ©d)aum  gerüt)rt,  worauf  man  200  ©r. 
3ucfer,  einen  Inappen  Kaffeelöffel  Doli  ©alj, 
375  @r.  SRet/l,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  100  ©r. 
uiBe,  20  ©r.  bittere  fein  gefto&ene  TOanbeln 
unb  60  ©r.  in  lauer  SJttld)  aufgelöste  £cf e  f)in*u» 
ntifdjt.  ^lle§  fet)r  gut  oerarbeitet  unb  aule&t  ben 
ncijenSajnee  ber  15  feimeifj  nebft  noü)  375  ©r. 
Ml  barunter  jiet)r,  ben  Teig  in  eine  runbe  ge- 
butterte $orm  füllt,  ftarf  aufgeben  Iäfjt  unb 
1  ctunbe  lang  langfam  bädt. 

—  Wtsiabtutt.  SRan  fiebt  375  ©r.  9Rer>I 
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auf  ein  ©rett,  überfrreut  baSfelbe  mit  200  ©r. 
in  ©tüdd^en  jerpflüdter  Söutter,  fügt  2  6ier  unb 
3  £öffel  ooü  3at)ite  ba)u  unb  fnetet  Mt%  ju 
einem  feften  Teig,  treibt  it)n  mefferrüdenftarf  ju 
einem  runben  IBoben  aus  unb  fneift  einen  Staub 
ringä  t)erum.  3njwifa)en  röftet  man  7  Gjjloffet 
ooa  5KebI  in  150  ©r.  »utter  beHgelb,  läfet  eS 
ausfüllen,  ftreic^t  t§  über  ben  Soben,  bei t reut 
benfelben  ftarf  mit  3uder  unb  3iwmt  unb  bädt 
it)n  r)eflgelb  bei  gelinber  fitye. 

^ü(t)ef£r)cn,  ge0rüt)te  (f.  „©ebrüt)te  ßüctjel» 
ajen"X 

$tWtlupi  (f.  w©ugelbopf-). 
^iigeftluyf  (f.  „©ugel^upf"). 

—  Jr««adftfa)cr.  500  ®r.  ÜHet)l  wirb  ju 
einer  ©rube  auf  ben  SBacftifct)  geftria^en,  in  biefe 
250  ©r.  üort)er  geftt)meibig  gemadjte  Sutter  ge- 
pflüdt,  100  ©r.  3utf«/  2  ganje  Gier  unb  6  gi« 
gelb,  1  Cbertaffe  oofl  6at)ne,  50  ©r.  in  «DUlaj 
aufgelöfte  #efe,  2  efelbffel  Doli  Orangenjuder, 
2  e&löffel  ooü  Wabeira  ober  «rat  unb  1  $rife 
@alj  getban;  bie§  Wt%  wirb  mit  ber  #anb  ju 
einem  blajigen  Teige  gut  oerarbeitet,  julc^t  mit 
200  ©r.  (»ultanrofinen  unb  100  ©r.  geftojjenen 
TOanbeln,  wobei  einige  bittere  fein  muffen,  Der» 
mifrfjt,  in  bie  gut  mit  93uttcr  auögcftridjene  unb 
mit  !D?c^l  beftäubte  fjorm  gefüllt  unb  naefj  bem 
Wufgeljen  gebaden;  bann  mit  SJaniUe»  ober 
Orangenmaftcrglafur  glafirt. 

—  ^ofnif^er.  750  ©r.  ÜJlet)!  wirb  auf  bem 
59adtifcf)  au  einer  ©rube  geftridjen,  mit  500  ©r. 
gefa^meibiger  IButter,  10  ganjen  feiern,  1  ©laö 
ooll  ÜKabeira,  100  ©r.  3uder  unb  Zitronen« 
gefa^mad,  1  ©r.  in  etwas  fytifym  SBaffer  auf- 
gelöster 6afran  unb  mit  bem  Stampfl  (^)efen* 
ftüd)  Don  50  ®r.  ^efe  unb  einer  $rife  Sal j  mit 
ber  §anb  ju  einem  blajigen  Teige  oerarbeitet. 
3n  biefen  lommen  200  ©r.  Sultanrofmen, 
200  ©r.  ^orintben  unb  125  ©r.  gef$nittene£ 
Zitronat,  fowte  20  ©r.  geftofeene  bittere  9)can» 
beln.  3n  mitlButter  au§geftricf)ene  unb  mit  2)lel)l 
beftäubte  formen  gefüllt,  geben  laffen  unb  ge- 
baden. 

—  ^äöiftftfer.  500  ©r.  93utter  wirb  rea^t 
f(t)aumig  gerührt,  mit  10  feigelb  unb  6  ganzen 
feiern,  100  @r.  3«tfw  mit  feitronengejdjmad, 
etwas  ©als,  %  £iter  «milaj,  625  ©r.  feinem 
9)iebl  unb  50  ©r.  in  9Kild)  aufgelöfter  ^efe  Der- 
rüt)rt,  bann  75  ©r.  geftofjene  3)lanbeln  unb 
20  ©r.  geftofeene  bittere  ÜWanbeln,  60  ©r.  feitro- 
nat  unb  julefct  ben  @cr>nee  ber  10  feiweife  leidjt 
binem  melirt,  in  mit  Söutter  geftri^ene  unb  mit 
Oflebl  beftäubte  formen  gept,  gerben  laffen  unb 
gebaden. 
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-Su fcöi aße  ober  itu  Ccßam,  ^Hufftfcfie.  9lu§  [ 
etroa§  9J?ehl  unb  80  ©r.  in  lauer  Mild)  auf» 
gelöfter  Jpefe  toirb  ein  ^efenftüd  gefegt,  baSfelbe 
an  einem  warmen  Ort  jum  Aufgehen  gcftellt, 
bann  noch  ctroa  900  @r.  SJlehl,  375  ©r.  SButter, 
ettoaS  ©alj  unb  5  Gier  hinzugefügt,  ben  £eig 
tüchtig  burchgearbeitet  unb  nod)mal§  gehen  laffen. 
3njtDifd)en  fod)t  man  9iei§  mit  ©affer  unb 
^Butter  ju  einem  bieten  SBrei,  f  dachtet  benfelbcn  I 
nad)  bem  Grf  alten  hügelartig  auf  einer  gebutterten 
^fanne  auf,  befireid)t  ihn  ring§  mit  SButter  unb 
läfjt  ilm  im  Ofen  baden  unb  toieber  ausfüllen. 
Wufjerbem  bereitet  man  eine  §ifd)farce,  inbem 
man  1  ßilo  ^ect)t  oon  ftaut  unb  ©raten  befreit 
in  ©tücte  fdjneibet,  in  einer  tfafferofle  mit  93utter, 
gehadten  Stoiebeln  unb  einer  §anb  oofl  $iü 
brät,  fleinfdjneibet  unb  mit  bem  JReiäbrei  Der* 
mihfit.  9cun  rollt  man  au§  bem  öefenteig  einen 
großen  fingerbiden  fl udjen,  legt  ihn  auf  ein  mit 
SButter  überfuid)ene§  SBadbledj,  bestreicht  bie  eine 
Hälfte  bc3  ßüfycM  mit  einer  ©d)id)t  oon  ber 
§arce,  bann  mit  gifdj  oermengtem  9tei§brei,  be« 
legt  biefe  mit  fiad)§  ober  beliebigem  anberem 
ftifd),  ftreicr)t  ben  9feft  ber  ftarce  barauf,  fchlägt 
bie  anbere  Hälfte  beäieigeS  barüber  jufammen, 
brüeft  bie  9iänber  fefl  aneinanber,  giebt  ber 
Jhtlcbad  eine  längliche  oieredige  x$oxm,  über» 
ftreidt)t  fie  mit  Gi,  ftreut  geriebene?  Söeifjbrob 
barauf  unb  läjjt  fie  1  ©tunbe  lang  braun  baden. 

£ut\tfö,  $tuf(Wer.  ffulttfd)  ifl  öa3  rufftfdr)e 
Cfterbrob,  ein  großes  runbeätBrob  oon^efenteig, 
auf  ber  Oberfläche  mit  einem  flreuj  oon  £eig  Der» 
Stert,  mit  Gi  befind} en,  mit  3ud>r,  Stofinen  unb 
SRanbeln  beftreut.  9Jcan  macht  einen  £eig  Don  2 
tfilo  ertoärmtcm  üttcljl,  1  i'itcr  lauer  ÜJiild)  unb 
100  ©r.  £efe  an;  toenn  berfelbe  aufgegangen ifi, 
t^ut  man  8  Gibotter,  3  ganje  Gier,  350  ©r.  99utter, 
200  ©r.  3uder,  fiöffel  Doli  ©alj,  2  ©r.  ge* 
ftofjenen  unb  mit  einem  falben  2Bemgla§  Doli 
3tum  angefeuchteter  ©afran,  200  ©r.  gelefenc 
SRofinen  unb  150  ©r.  geftofjene  9Jcanbeln  hinju 
unb  läfjt  ihn  abcrmaB  2'/,  ©tunben  lang  gehen, 
bann  formt  man  ben  Jhilitfd),  macht  auf  ber 
Cbcrfeite  ein  tfreuj  oon  £eig,  (teilt  ilm  nod)  eine 
Söeile  jum  ©ehen  an  ben  Ofen,  beftreidjt  ü)n  mit 
^i,  Derjiert  ihn  mitföofinenunb  ganzen  SBanbeln, 
überftreut  ir)n  mit  geftofjcnem  3^icöad,  $ageW 
juder,  gehadten  *Dianbeln  unb  Gorinthen,  toorauf 
man  il)n  bei  gleichmäßiger  §ifce  hellbraun  bädt. 

S[\\ miucE  ober  <Aar6e.  ©er  aud)  in  ber 
Äonbitorei  ju  einigen  SBarftoerfforten  unb  jur 
fiiqueurerjeugungbenu^teÄümmelfame  r)at  einen 
getoürjigaromatif  d)en,  tuärmenben  ©efdjmad  unb 
balfamartigen  ©erud).  ÜHan  fd)reibt  if>m  mögen«  [ 
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1  ftärfenbe  Gigenfdjaft  §u.  3m  nörblid)en  Europa 
|  als  2öie]'engetüäd)§  milb  oorlommenb,  toirb  er 
jumeift  bod)  auf  ^Ibern  gejogen,  befonber§  in 
^ranfen  bei  Samberg  unb  SSürjburg  unb  in  bei 
©egenb  Don  ^)alle  unb  (Srfurt. 

£ünmet-Qxwtn,  ^^weijer.  >/t  fiiter 
©a^ne  toirb  mit  9  Söffe!  ooll  ÜRe&l  ju  einem 
breiartigen  Xeige  oerrüljrt,  ju  bem  man  ©alj, 
einen  fiöffel  Doli  geftofeenen  Äümmel  unb  90  ©r. 
jerlaffene  93utter  tijut;  bann  beftreidjt  man  ein 
ermärmteS  Srejeleifen  mit  ©pedfdjmarte,  nimmt 
ju  jeber  IBrejel  einen  fiöffel  boll  Jeig,  fdjließt 
baö  ßifen  unb  bädt  bieSrejel  auf  beiben  ©eiten 
über  offenem  %tutt. 

—  -$röb<$eit.  Tlan  fnetet  750  ©r.  SRetf 
mit  100  ©r.  SButtcr,  2  ganzen  Giern,  2  lottern, 
einer  Sßrife  ©alj  unb  80  ©r.  in  lauer  3Rild)  auf - 
gemeierte  ^efe  ju  einem  Ieid)ten  Xeige,  arbeitet 
i^n  gehörig  burd),  läfjt  ilju  jugebedt  aufgeben, 
ormt  barau§  fleine  langlidje  SBröbdjen,  (teüt  bie* 
elben  nod)maI§  jum  ^ufge^en  marm,  überfireid)t 
fte  mit  6i,  beftreut  fie  mit  gerefenem  unb  ge* 
mafd)enem  jhimmel,  toorauf  man  fie  auf  einem 
S9Ied)  bei  orbentüd)cr  ^i^e  20  bi§  25  SWinuten 
lang  bädt. 

—  .£xävfäen.  400  ©r.  9Rety,  120  @r. 
Butter,  V,  fiiter  ©a^ne,  32  ©r.  $efe,  8  Wörter 
unb  eine  $rife  ©alj  merben  auf  bem  ftud)en* 
breite  jn  einem  icige  geluetet;  nad)  bem  roirb 
er  baumenbid  au§geroQt,  >u  fleineu  länglichen 
ihäpfdjen  au§geftod)en,  biefe  mit  gefdjlagenem 
Gi  beftric^en,  mit  Ifümmel  unb  ©alj  beftreut, 
^um  Aufgehen  auf  ein  931ed)  gefe|t  unb  bei  guter 
i£n&c  gebaden. 

^ummef-^raDfern  $nm  ^ee  von  ^efen- 
fetg  t  %  fiiter  SOcehl,  etwaä  ©als  unb  150 
©r.  Söurter  rollt  man  mit  bem  SRoflhol^e  unter* 
einanber,  bann  meid)t  man  20  ©r.  §efe  mit.  6 
6 jjlöffeln  Doü  SDtild),  fomie  2  Gier  unb  2  Softer 
auf,  giebt  e§  baju  unb  mirft  bamit  einen  £cig 
pfammen,  treibt  il)n  au§  unb  lä|t  i^n  jufammen« 
gelegt  mit  einem  Xud)e  bebedt  eine  halbe  ©tunbe 
liegen,  treibt  ihn  bann  nod)mal§  au§,  ftid)t  be- 
liebige formen  ab,  Iäftt  fie  gehen,  bcflrciajt  fie 
oor  bem  ©aden  mit  Gi  unb  ftreut  ©alj  unb 
ihimmel  barauf. 

—  anbercr  <Ärt  II.  ÜJcan  mad)t  ben  Xeig 
oon  4/J0  fiiter  5DtehI,  50  ©r.  SButter,  »/..  ^iter 
©ahne,  10  ©r.  &efe,  etroa§  ©alj  unb  Piumtnel. 
^aoon  fleine  ihapfeln  auSgeftochcn,  in  bie  ÜJlitte 
ein  ©riibd)en  gebrüdt  unb  legt  in  biefe«  nad) 
bem  ©chen  ein  ©tüddjen  Butter,  um  biefe§  be* 
ftreid)t  man  fie  mit  Gi  unb  ftreut  ©alj  unb 
|  Äümmel  barauf. 
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jÄfimmef-^ringff  (f.  q.  „tfringel").  $?iter 
DJhl<§  wirb  mit  150  ©r.  SJutter  $um  flogen  ge- 
braut, worauf  man  250  ©r.  2Jtel)l  hinein  rityrt, 
bis  ber  teig  ftc3^  oom  ©efäfc  löft.  $5ann  Oer» 
mifa)t  man  ii: n  mit  2  ßiern  unb  6  lottern  nebft 
cttDüs  ©alj,  formt  if)n  auf  einem  mit  SReljl  be* 
fireuten  SBrert  flringeln,  fefct  fie  auf  ein  ge» 
butterteS  unb  bemcpeS  SBledr),  beflreidEjt  Tie  mit 
(Ei,  ftreut  Hümmel  unb  ©aty  barauf  unb  bädt 
)\t  bei  fiarter  £u)e. 

itüm  mef- jta<$en,  feiner  L  500  @r.  Sßutter 
rityrt  man  ju  ©djaum,  mifdfjt  uad)  unb  narf)  18 
ganje  gier,  500  ©r.  3"«*«,  125  ®r.  geftofjenen 
Kümmel  unb  666  ©r.  3Jte$I  ^inju,  füllt  ben  teig 
in  eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgefi ebte  Korten* 
iorm  unb  bädt  ben  fluten  bei  mäßiger  £ifce 

—  II.  75  ©r.aufgelöjle  £efe  wirb  mit  3  ganzen 
Giern,  3  gibottern,  etwas  ©ala,  200  ©r.  ge* 
Ilörter  SButter,  fowie  940  ©r.  SRefyl  ju  einem 
gcfdjmeibigen  teige  tüdjtig  oerarbeitet,  auf  einem 
mit  9Jk$l  beftreuten  SBrett  ju  fleinen  länglidjen 
#ua>n  geformt  unb  biefe  auf  ein  93le$  jum 
Slufge&en  gefegt.  9?adjbem  fie  genügenb  aufge- 
gangen ftnb,  beftreidjt  man  fie  mit  «i,  ftia^t  fie 
mjljrmais  mit  einer  ©abel,  beftreut  fie  mit 
ftümmel,  ©alj  unb  99utterflöddjen,  bädt  fie  bei 
jiemlidjer  $ifce  hellgelb  unb  befireicfjt  fie  bann 
nodjmalS  mit  93utter.  Ober :  SJcan  treibt  einen 
größeren  runben  #ud)en  fingerbid  aus,  läfjt  i&n 
aufgeben,  überftreidjt  ir)n  mit  (?i  unb  ftreut 
Hümmel  unb  ©alj  barauf ;  auä)  mad)t  man  naaj 
belieben  einen  ©ufj  oon  faurer  ©a$nc  unb 
Giern  barüber  unb  bädt  u)n  bei  jiemlia^er  &i$e. 

—  III  (f.  „©aljftangen,  Seliger").  S3on 
bemfelben  steige  ooale  J?ud>en  gemalt,  etwas 
geben  Iaffen,  mit  CEi  bcftrcidt)en  unb  mit  #ümmcl 
unb  ©alj  beftreuen. 

^»mttief-.ÄnöW.  Elan  bereitet  einen  feften 
leig,  inbem  man  50  ©r.  aufgelöste  §efe  mit  4 
Giern,  4  (Sibottern,  einer  falben  taf|e  oofl  lauer 
Saline,  einer  ^Jrife  ©alj,  250  ©r.  jerlaffener 
Butter  unb  einem  Pilo  erwärmtem  Üftel)!  Oer« 
riifjrt;  nadjbem  biefer  teig  gut  geflogen  morben 
ijt,  bis  er  Olafen  wirft,  formt  man  Um  ,ju  (leinen 
runben  tfudjen,  legt  fie  auf  ein  gebuttertes  SBled), 
brüdt  fte  ettoaS  breit,  läfjt  fie  gelten,  überpinfelt 
fie  mit  @,  beftreut  fie  mit  Äümmel  unb  ©alj. 
ftidr>t  mehrmals  mit  ber  ÜHefferfpi&e  hinein  unb 
belegt  fie  mit  SButterftüddjen,  worauf  man  fie  in 
einem  jiemlid)  beißen  Ofen  hellbraun  bädt. 

—  -Xiqueur.  2  Siter  ©ranntwein  wirb  mit 
150  ©r.  tfümmelforner  unb  500  ©r.  geflogenem 
flanbiSjuder  14  tage  lang  an  einen  warmen 

Otto  »tetboum,  Conbttoteußerjfon. 
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Ort  geftelit,  bis  ber  3uder  fid&  triftig  aufgetöft 
fmt,  worauf  man  ben  ©ranntmein  filtrirt  unb 
in  3rIofdt>en  füllt.  Ober:  2Wan  löft  15  tropfen 
tfümmelöl,  1  tropfen  ftena^elöl,  1  tropfen 
3immtöl  in  16  ©r.  Spiritus  auf,  öermifd&t  ben» 
felben  bann  mit  2  Siter  gutem  Branntwein  unb 
375  ©r.  geläutertem  3udet,  filtrirt  unb  jie$t 
ben  fiiqueur  auf  Ofafd)en. 

^ümmef-^tangett.  9Kan  fnetet  500  ©r.  ge- 
wärmtes ÜHet)l,  250  ©r.  auSgewafa>ne  Jöutter, 
32  ©r.  f)efe,  bie  man  in  einem  SBeingtaS  oofl 
lauer  3Jiilaj  aufgelöft  ^at,  unb  etwas  Saig  gut 
bura^einanber,  fölägt  ben  teig  rea)t  rüstig,  lägt 
il;n  furje  3eit  aufgeben,  formt  i$n  ju  fingerbiden, 
12  6m.  langen  ©fangen,  beftreidjt  fie  mit  Qri, 
überftreut  fie  mit  Äümmel  unb  ©alj,  lägt  fie 
no$  ein  wenig  aufgeben  unb  bädt  fie  bei  mäjjiger 
^)i^e  tjellbraun. 

«ftnrftt$.  ?lm  geeigneten  jur  3ubereiiung 
als  ©peife  fmb  ber  grüne  fpanifdje  ÜKelonen« 
IKirbiS,  ber  grojje  türfenbunb,  ber  Söalparaifo», 
ber  brafilianifdje  unb  ber  C^io=ihirbiS.  3n  Gng» 
Ianb  fe^r  beliebt  ift  ber  9ttarf.tfürbiS,  mit  18  bis 
24  6m.  langen  grüßten,  wela^e  man  oor  tyrer 
öölligen  JRcife  geniest.  6r  eignet  fid)  audt),  in 
3uder  eingemadjt  (f.  „Kürbis  ein^umaa^en  auf 
englifdje  %xt"),  fer)r  gut  ju  einem  ebenfo  billigen 
als  wo^lfa^medenben  tortenbetag. 

Kürbis  einjnma^cn  auf  engfif^e  M. 
^arf-iWrbiffe  werben  gefa^ält,  auSgepu^t  unb 
in  oicredige  ©tüde  gefdjnitten,  ju  jebem  Äilo 
berfetben  tt)ut  man  500  ©r.  ©taubjuder,  bie 
©djale  unb  ben  ©oft  oon  2  Zitronen  unb  30 
©r.  geftofjenen  3ngmer,  fa^üttet  SllleS  in  einen 
9kpf  unb  iaf;t  es  gugebedt  bis  jum  folgenben 
tage  flehen.  Tann  gief?t  man  ben  ©aft  ab, 
bringt  tyn  jum  Äodjen,  tf)ut  bie  ÄürbiSftüde 
binein  unb  fiebet  fie  fo  lange,  bis  fie  ganj  burdö« 
fia^tig  werben;  audj  foa^t  man  fie  fe^r  häufig 
unter  fleißigem  Stühren  $u  einer  biden,  burd^» 
fictjtigen  2Harmelabe  unb  bewahrt  fie  in  ©rein» 
töpfen  auf. 

—  einjuitttt^eit  mit  ^attiffe.  95can  ftbält 
unb  pujjt  ben  Kürbis,  fa^neibet  i^n  in  oieredige 
©rüde,  übergießt  fie  mit  €ffig  unb  lägt  fie  fo 
12  ©tunben  lang  ftet)en;  am  folgenben  tage 
fiebet  man  auf  je  1  Äilo  ßürbiS  1  tfilo  3«tl« 
in  einem  fjalben  Siter  CEffig  flar,  fa^äumt  gut  ab, 
tbut  bie  ÄürbiSftüde  nebft  einer  Ijalbcn  ©d^ote 
33aniHe  hinein,  loa^t  bie  ©tüde  bis  fie  buraV 
fia^tig  ausfegen,  legt  fie  in  bie  ©läfer,  übergießt 
fie  mit  bem  bidlidj  eingetoa^ten  erfalteten  ßffig, 
fdt)üttet  ©taubjuder  barauf,  binbet  bie  Süa^fcn 
gut  in  unb  bewahrt  fie  auf. 
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Lacrimae  Christi. 


<äürßis,  geßatftener,  afs^aSeßffpeif?.  6in 

gejdjälter  unb  »om  #ernl)au§  befreiter  #ütbi§ 
wirb  in  ©tüde  aertfjeüt,  in  fiebenbem  SBafier 
weidj  gefönt,  auf  einem  Stordjfajlag  abgetropft 
unb  burety  ein  feines  ©ieb  gerieben;  hierauf  rityrt 
man  185  ©r.  93utter  ju  ©djaum,  mifd>t  9  (£ier, 
bie  feingeljadte  ©dfmle  einer  throne,  375  @r. 
in  ©aljne  geweifte  <Semmel,ben  burd)gefiria)€nen 
tfurbiS,  100  ©r.  3"der,  etwa*  ©alj,  135  @r. 
feingetyadte  füfee  nebfi  einigen  bitteren  ÜJtanbeln, 
200  @r.  gereinigte  6orintf|en  unb  einen  gehäuften 
Kaffeelöffel  ooÜ  3»mm*  unb  bäeft  biefe 
ÜJlaffe  IV,  ©tunben  lang  in  einer  gut  gebutterten 

—  -iutdjen.  ^cr  grfebälte  unb  gefdmittene 
Kürbis  wirb  in  Saffer  tt?eict)gefo<r)t,  auSgebrüdft, 
burd&  ein  ©ieb  gerieben  unb  mit  2Rild&  ober 
©at)ne  unb  etwas  ©alj  unb  3«dfer  ju  einem 
biefen  99rei  berrüljrt,  ben  man  in  einer  ©Rüffel 
ausfüllen  Iä^t ;  naajbem  bie§  gefa>I)en,  mif  ajt 
man  6  ©er,  200  ©r.  gefd&älte  unb  geflogene 
füfce  unb  einige  bittere  HRanbeln,  ba§  ©elbe  einer 
großen  Zitrone,  50  ©r.  3ucfer  unb  einen  Cöffel 
ooll  3iww*  barunter,  ftreidjt  biefe  9Jtif$ung  bid 
auf  einen  ausgerollten  #ud&en  oon  §efen-  ober 
«Blatterteig  unb  bädt  ben  J?ua)en  */4  ©tunben 
lang  bei  mäßiger  §>i|fe. 

Mit (tcr-üuiOro.  750  ©r.  Steher  rityrt  man 
SU  ©djaum,  tr>ut  375  ©r.  3uder,  375  ©r.  ge- 
flogene SRanbeln  unb  750  @r.  ÜReljl  löffelmeijc 
fjinju,  rüljrt  $Itle3  nod&  eine  lange  Qnt  red&t 
flaumig,  ftreidjt  bie  üflaffe  bann  ftngerbid  auf 
ein  gebuttertes  93lea),  bäcft  ben  fluten  bei  mäßiger  ] 


£ifec  hellbraun  unb  beftreut  i$n  naaj  bem  dr« 
falten  mit  3«der. 
«ÄBlitmi  (f.  o.  w.  „2Rai9"). 
|tuni$er  &\erku$en.  Sine  ©uppenleüe 
OoU  9Hil4  3  Gier,  5  G&löffel  ooH  3uder  unb 
eine  S^rife  ©alj  gut  oerrü&rt.  $)iefe  SJiaffe  wirb 
au§  einem  £öpf$cn  mit  langer  ©d&nauje  in 
bünnen  ©trafen  Iangfara  oon  &o$  oben  frei§* 
förmig  in  $eifje§  Qreti  (wie  man  $um  $fann« 
hia>nbaden  $at)  gegoffen,  bann  mit  3immtjuder 
beftreut. 

gntatltbe*,  $ri*<$if$e.  gin  in  ©riea^en- 
lanb  fcljr  beliebtet  *8admert  bereitet  man  foU 
genbermafeen:  2Rau  rüljrt  750  ©r.  Butter  ju 
Sdjaum,  fügt  na$  unb  nad)  löffelmeife  750  ©r. 
3uder  unb  1  #ilo  875  ©r.  9He$l  ^inju,  biSbaS 
©anje  einen  biefen,  fteifen  $eig  bilbet,  auS  bem 
man  tfugcln  oon  ber  ©röfec  einer  Wufj  mad)t. 
©ie  werben  auf  ein  mit  mei|em  Rapier  bebedic« 
99led&  breitgebriiett,  jiemlia)  weit  auSeinanber 
gelegt,  bei  ganj  gelinber  SSärme  gebaden,  bürfen 
aber  niefct  gelb  werben,  fonbern  muffen  weife 
bleiben.  «Halbem  fie  au3  bem  Ofen  genommen 
ftnb,  beftreut  man  fie  reidjltdj  mit  3«der. 

<Ä1MS  tft  eine  Ärt  hinfüid&er  ©auerbninnen, 
ben  man  fe^r  etnfao}  babura)  fyerfteflt,  bafe  man 
mty,  Cbft  ober  »üben  mit  SBaffer  amnaö)t 
unb  bie  2Rafie  bura>  3ufa^  oon  Sauerteig  jur 
@ä|rung  bringt.  9ia#bera  bie  Qfuiffigfeit  M 
getlart  $at,  tft  fie  o^ne  SBeitereS  trinttar.  3cuff en 
unb  ^ßolen  fdfjmärmen  für  biefen  fauetlid^en 
irant,  beutfdje  3«ngen  fönnen  fid^  tnbepen 
1  ferner  baran  gewönnen.  (Äppetit-fiejifon,) 


Cerne  tntt  «odlen!  5in  f$ief  ©eHölt 

fin>i  vvnM       M  M  Ä       mjjuif  nn       C  i'i      Vi  ■  %-  i-       ■  *  ■  j  fl  1 

xicurTcn  uno  i^cauicn  fotoert  inc^i. 


£a$$''%a$ti$tn.  llebrig  gebliebenen  ge- 
fochten  8aa)§  (auf  20  $afteta>n  »/,  »lo  »fe) 
fäubert  man  oon  £aut  unb  ©raten,  jerpflütft 
i^n  in  fleine  ©tüdajen,  beträufelt  biefe  mit 
Gitronenfaft  unb  füllt  fie  in  bie  oor^er  gebadfe» 
nen  unb  noa)  ^ei^en  93Iötterteig«^aftetd)en. 

Lacrimae  Christi,  bie  foftbaren  unb  föft* 
liefen  „J^ränen  bc§  £errn",  fontmen  in  4  ber» 
f  djiebenen  ©orten  bor.  3)ie  einzig  ea)ten  Lacrimae, 
naä)  bem  JHofler  auf  bem  5?orfprung  be§  SkfubS 
benannt  unb  naa>  aBil^elm  f)amm  „oiellet^t  ber 
einige  lüsctn  >jtaiten9,  oer  oone  2öioer]rreu  in 
bie  erfte  SRangtlaffe  gehört",  bilben  eine  äußerft 


feurige,  »ürj^afte  unb  tool)lfd)medenbe  t^Iüfftg« 
fert  oon  lieblidj  ^earot^er  garte  unb  bentbai 
milbeftem  ?ßar^im,  »erben  aber  mir  in  fe^r  ge» 
ringet  Cuantität  gewonnen  unb  faura  jemalv  m 
ben  £ranbel  gebraut.  ^ er  XI)ränemoem  bH 
^)anbel#  ift  oielrae^c  ein  bernftrinfarbrger,  gleidj« 
fafl§  rjortrefflicfier  unb  bouqnetretdjec  SJhi^Iat 
bie  Lacrimae  Christi  detla  Somma,  bie  auf 
bem  Oft-  unb  Worbwcitao&ang  ber  «Somma » 
eine§  ^ergriidcnS  norblid^  Dom  Berater  bei 
95ulfanS,  in  größerer  Wenge  pxobuyrt  »erben, 
brüte  ©orte  bilben  bie  Lacrimae  Christi 
l  eitr  rvtim,  unb  bie  »irrte  ©orte  bu 
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Lacrimae  Christi  greco  paglia,  ein  gelber 
SJcuSfat  Don  befonberer  2Bürje  unb  fteinljeit,  bic 
beibe  am  ftufje  bc§  SefuüS,  bis  nad)  (£afteua» 
mare  r)in  unb  barübet  t)inauS  aus  ©reco»9teb» 
faft  gesogen  »erben.  (9(ad)  £>abs'  Appetit» 
Serjfon.) 

£*kti%eu-&ont<m  (f.  „©ummi-Sonbon"). 
&enau  fo,  nur  anftatt  ©ummi,  Sairifcen. 

iömntcr.  ©emötjnlidjc,  nidjt  ju  leiste  SiS» 
cuitmaffe  fällt  man  in  irbene,  gut  mit  Sutter 
auSgeftridiene  unb  mit  ÜReljl  beftäubte  ^formen 
oon  ber  ©eftalt  eines  liegenben  SammeS,  roeldje 
aus  2  feilen  befielen.  3)ie  formen  binbet  man 
fejt  lammen,  [teilt  fie  auf  ein  Sied)  unb  läfjt 
bic  5Raffc  Iangfam  barin  baden;  bann  fprifct 
man  tynen  SBoIIe  oon  ©d)aummaffe,  fefct  fie  auf 
einen  StScuitrafen ,  melden  man  mit  ©prifc» 
glafur  beftreidjt  unb  mit  grünem  £ageläuder 
beftreut,  ftedt  tynen  einen  Äopf  oon  Tragant 
ein,  fprifct  üjnen  ftufjfpifcen  Don  ©lafur  fotoie 
ein  rottjeS  £alsbanb  um  ben  £aIS,  ebenfo  ein 
grünes  flränjdjen  auf  ben  #opf  unb  giebt  tynen 
aud)  eine  Qfa^ne  ober  ftlagge  bei. 

iängridje  £n$tn  mit  Raffte -Mme. 
4  ßöffel  Doli  Sutter  mit  8  Söffet  coli  Wild)  auf» 
gelodjt  unb  mit  12  Söffel  Doli  ÜWc^l  fdjnell  ab» 
geröftet,  bann  2  (5ier  hinein  gerührt  unb  auf  ben 
mit  ElebJ  beftäubten  SBacftifrf;  in  24  (Streifen 
Don  6  (Sm.  Sänge  ausgerollt,  auf  ein  Sied)  ge» 
legt  unb  gebaefen.  2  Söffe!  ooÜ  t)eijje  Sutter  unb 
42  @r.  9J(efjI  oerrüt)re  man  gut,  giefce  »/•  Siter 
ftarfen  Äaffee  mit  3  fiöffel  oofl  ©atjne  unb 
thoaS  Qudtx  t)inju  unb  riitjre  eS  ju  6reme 
ab.  3eben  ßudjen  fefmeibe  man  nun  ber  Sänge 
nad)  in  bie  $älfte,  befireid)e  jebe$älfte  mit  bem 
tfaffee-Sreme  unb  lege  fie  paarioeife  jufammen. 
Unterbeffen  ncb,me  man  250  ©r.  3ucfer,  giejje 
V4ßiter  ftarfen  Kaffee  ju,  ftelle  eS  in  einem  fleinen 
tff  ffel  aufs  3r«uer  unb  !od)e  eS  fo  lange,  bis  ber 
3u(fer  Qfaben  jict)!,  tablire  bieS  mit  einem  ©patel 
bis  fid)  oben  eine  Trufte  bilbet,  brüde  ben  ©aft 
tiner  falben  (Zitrone  Ii  in  ein  unb  taudje  Jeben 
•Suaden  in  biejen  Qudtx,  lege  fie  auf  ein  ©itter 
unb  laffe  fie  im  offenen  Ofen  abtrodnen. 

-läutern  bes  Buffers  (f.  „3uder"). 

Lait  de  poule.  2  (Sfjlöffel  Doli  feingeftofcenen 
3uder  mit  1  Eigelb  m  bem  baju  bestimmten 
«las  redjt  flaumig  rüfjren,  bann  8  e&löffel 
öoO  9him  baju  gießen  unb  unter  beftänbigem 
^ü^ren  baS  ®IaS  mit  ljeifjer  9J?ild)  tofl  ffiflen. 

^«nbttumt.  9Ran  t^ut  in  1  Siter  guten 
«ejtattin  bie  bünn  abgeftf)älte  6d)ale  oon 
2  Zitronen,  lä^t  biefeS  gut  jugebeeft  einige 
@hmben  lang  jier/en,  gieft  ben  Jöein  bura), 


»erfü^t  i^n  mit  150  ©r.  3«^cr  unb  fteflt  i^n 
fall,  um  tyn  bann  beliebig  in  ©ebraua)  ju 
nehmen. 

Langaes  de  Chats  I  (^anenjungen). 

250  ©r.  m%  250  ©r.  3uder,  75  ©r.  Orangen» 
jutfer,  3  ganje  6ier.  3)ic  Gier  mit  bem  3"dcr 
redjt  fd)aumig  gerührt,  bann  baS  ÜKe^l  r^ingu, 
gut  burdjgerüljrt,  auf  ein  mit  Safeline  geftridjc» 
neS  ^lecl]  in  gönn  oon  ßa$en&ungen  gefpri^t, 
hellgelb  gebaefen,  ab gefd)nitten  unb  gerabe  gelegt. 

—  II.  Unter  ben  ©djnee  oon  4  Üüoeifj  rü^re 
125  @r.  3«tfer,  mooon  bie  ^älfte  ©anifle» 
juder  ift,  125  ©r.  9Ke^I  unb  •/„  Siter  ©a^ne 
barunter,  brefftre  mit  bem  S)reffirfad  SiScuitS 
toie  3uderbröbd)en  auf  931edt)e,  bie  mit  Safeline 
geftridjen  finb,  bade  fie  im  Reiften  Cfen,  löfe 
ie  üom  5Meä)  ab  unb  feroirt  fie.  ©ie  follen 
d>ön  IjeHgelb  unb  rccfjt  croquant  fein. 

—  III.  132  ©r.  ©taub&uder  unb  etroaS 
Vanille  roirb  mit  '/•  Siter  ungeja^lagener  ©a^ne 
angerührt,  bann  ben  ©ct)nee  oon  3  O'-itueif; 
unb  100  ©r.  3Jle^l  Ieid)t  hinein  melirt,  auf 
mit  Safeline  gefiria^ene  Sleaje  wie  SiScuits 
breffirt.  Seim  Saden  rnüffen  fie  einen  braunen 
ftanb  betommen. 

^außenßeimer,  ein  meiner  ^Ijeinliejie,  ber 
jroar  mit  ber  Siebf rauenmild)  unb  bem  ©djarladj» 
berger  nid)t  in  bie  ©fronten  treten  fann,  aber 
tro$  feiner  etmaS  ^eroorfted)enben  ©äure  als 
£ijd)wcin  fcr)r  gefugt  ift. 

<£au6öütxen-cftü<$er.  750  ©r.  SKe^l,  375 
@r.  3udcr,  375  ©r.  Sutter,  ettoaS  3immt  unb 
©emürpelten  oerarbeite  man  mit  ettoaS  Waffer 
ju  einem  2eig.  5Rolle  i^n  ftart '/»  6m.  bid  aus, 
fted)e  mit  einem  SluSjiedjer  fleine^urfui;  barauS 
unb  bade  fie  f$ön  gelb,  roorauf  man  fie  mit 
Sanilleglafur  glaftrt. 

cicfiensucrräitgcrungs-eriilr  jur  ?^ie- 
berßerftelTung  6er  inen ftöfidjcn  Acfunbfictt. 
5)iefeS  Kejept  ift  (nad)  Sifier)  unter  ben  papieren 
beS  fa)tt?ebifd)en  S)ottor8  ©eSner  gefunben  roor» 
ben,  berfelbe  ift  im  104. 3(«jre  an  einem  ©rurje 
oom  Sßferbe  geftorben,  aüe  feine  31noertt)anbten 
erreichten  ein  i)ol)eS  vÄlter,  feine  2Huttcr  108 
3a^re,  ©ro^oatcr  107  3af)re,  Sater  110  3a^re. 
Son  biefem  ©ijir  net)me  man  8  tropfen. 

Serfertigung  beS  eiijirS.  •/,  Unje  oom 
beften  »loe,  V.  Uiije  3itnoer«Slöur3eI,  Unje 
€n3ian»2Burjel,  */.  Unje  ©afran,  */•  Unje  meinen 
*Ht)abarbcr,  */•  Unje  meinen  Serdjenfdjtoamm, 
*/t  Unje  meinen  oenetianijdjen  Xt)eriaf,  ÄlleS 
fein  geflogen,  giefee  einen  falben  ©tof  feinen 
gransbranntroein  barauf,  lafje  eS  9  Sage  auf 
bem  Ofen  fteljen,  bann  abgießen  unb  roieber 
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einen  falben  Stof  aufgießen,  bann  wieber  flehen 
laffen  unb  buret)  einen  gilj  Hären. 

SJiefeS  eiirjr  ift  ein  probates  «mittel  bei  allen 
Berfchleimungen  be§  «DcagenS  unb  ber  ©ebärme 
unb  füt>rt  gelinbe  ab,  beförbert  ben  Appetit  unb 
reinigt  ba§  ©tut.  GS  ftnb  babei  Prantheiten  an» 
geführt,  bie  baS  Glirjr  heilt.  1  Un$c  =  3V/4  @r. 

£e0«ft«M>  ^JaneriWe.  375  ©r.  3uder 
wirb  mit  8  ganjen  Giern  gaumig  gerührt,  bann 
250  @r.  gehobelte  £afelnüffe  unb  375  ©r. 
Bröfel  nebft  etwas  gcftofjenem  3"iwtt  unb  Gar« 
bamomen^injugefügt.S5onbie|er3^afie6äuf^en 
breffirt  unb  nach  bem  Baden  weife  glafirt,  mit 
ge^aeften  «Dianbein  unb  ^ageljuder  beftreut. 

leßcr-iörtrf) fit.  «Ulan  legt  f leine  ftörmchen 
mit  Blätterteig  auS,  oerrührt  125  ©r.  rohe,  mit 
Söaffer  geriebenen  «manbcln  mit  125  ©r.3uder 
unb  Gitronenfaft,  füHt  bief  e  «Dcaffe  in  bie  görm* 
d)en,  ftreidjt  Sdjaummaffe  barüber,  beftäubt  fie 
mit  3"der  unb  bädt  fie  20  Minuten  lang  im 
halb  abgefüllten  Cfen. 

^cöftuale»,  aud)  ^feflferftujflett  genannt, 
eine  «Jlrt  länglicher,  oierediger,  ^entlief)  bünner 
Puchen  au§  Wlety  unb  £onig  ober  «Die^I  unb 
3nder  mit  3uthaten  üon  ©ewürjen  unb  «Dean* 
beln  gebaden  unb  DorjugSweife  als  2öeit)nachtS« 
ledereien  beliebt.  GS  giebt  weijje  unb  braune 
Scbfudjen,  Don  benen  bie  Nürnberger  bie  bc= 
fanntefien  ftnb  unb  ben  meiften  «Jtuf  beftfcen. 
$ie  Bafeler  £ebfuct)en  finb  eine  «JJcittelforte 
jwifdjen  ben  braunen  unb  roeifjen  unb  finb  jum 
Jfjeil  feiner  als  bie  Nürnberger,  namentlich  was 
bie  fo  Dorjüglid)en  fiederli  anbetrifft,  aufjerbem 
haben  aber  noct)  befonberS  %t)0tn,  ^anjig, 
Braunfrfjweig,  Erlangen,  Ulm,  Cffenbaet),  £aflc, 
«JJulSni|,  Breslau,  SJiegnijj  u.  f.  id.  einen  grofjen 
föuf  wegen  it)rer  £ebtud)en,  bie  weit  unb  breit 
üerfenbet  werben.  Unter  ben  franjöfifchen  ftnb 
bie  Don  «JiheimS  unb  Berbun  bie  beften. 

—  g&afefff,  oidU.  «Ulan  fiebet  5  Pilo  $onig 
auf,  rüt)rt  Um  bann  bte  er  beinahe  auSgcfühlt 
ift,  Dermifdjt  ihn  mit  2  Pilo  unb  500  ©r.  2ttehl, 
nebft  120  ©r.  $ottafd)e,  läfct  bie  ÜJlaffe  flehen, 
bis  fie  aufgebt,  fügt  nod)  2  Pilo  500  ©r.  SJccljl, 
500  ©r.  gefdinittene  «ücanbeln,  120  ©r.  SlniS, 
75  ©r.  geflogene  helfen,  25  ©r.  geflogenen 
Pfeffer  unb  60  ©r.  Gorianber  ^inju,  arbeitet 
ben  2eig  tüchtig  burcheinanber,  brüdt  it)n  in  bie 
mit  «Dcehl  beftäubte  gorm,  bädt  bie  Puchen  bei 
mäßiger  £ifce,  befreit  fte  Dom  «Deel)!  unb  glafirt  fie. 

—  IBafckr,  gewö^nti^e  Granne.  3  Pilo 
£onig  läfjt  man  auffochen,  bis  er  fteigt,  fchüttet 
i|n  bann  in  eine  Sdjüfjel  aus  unb  rüt>rt  it)n  fo 
lange  um,  bis  er  nur  nod)  lauwarm  ift,  fo  bafj 


man  ben  Ringer  bequem  hinein  tauten  fann, 
ohne  ftet)  ju  Derbrennen;  bann  mifcht  man  1  Pik 
500  ©r.  «üle^l  unb  72  ©r.  ^ottafa^e  barunter. 
länt  ben  leuj  fteben,  bis  er  in  bie  £öbe  gebt 
hierauf  rühre  man  norfj  1  Pilo  500  ©r.  «Dieb: 
hin^u,  wirft  «ÄlleS  tüd)tig  burcheinanber,  brüdt 
ben  $eig  in  gormen,  bie  mit  «Dkhl  ausgeraubt 
ftnb,  nimmt  fie  aus  ben  gormen,  legt  fte  auf  ehr 
mit  9JM)1  beftäubteS  53Iedt)  unb  bädt  fie  bei  flarf er 
■vuiu\  Tann  dürftet  man  aüeS  lUetjl  baoon  ab, 
beftreidjt  bie  Oberfläche  mit  ju  gaben  gefönten: 
3uder  unb  läfjt  bie  ©lafur  trodnen.  Sluc^  fann 
man  btefem  fiebfua^cn  nach  bem  Aufgehen  10  & 
botter,  350  ©r.  3uder  unb  ba§  ©elbe  einer 
Sirrone  hinzugeben. 

^cDßudini,  £3afet<r  (AcwürjRuaien). 
2Siter§onig,  l«/,Ätlo  3"der  wirb  mit »/.  £Uei 
«milch  jur  «Perle  gefocht,  66  ©r.  «^ottafche,  «JRehl, 
©ewürj  unb  «manbeln. 

—  ISafefer,  tot^e.  «Rachbem  man  1  Pilo 
■ponig  aufgetocht  unb  bis  pm  lJlu»tübIcn  gerührt 
hat,  thut  man  1  Pilo  «mehl  unb  30  ©r.  $ottaja>: 
hinju,  läfjt  ben  £eig  aufgehen,  wirft  4  (HeT, 
25  ©r.  geflogene  «Weifen,  40  ©r.  Salj,  15  ©r. 
Pfeffer  unb  60  ©r.  geftofccnen  3ngwer  hinein, 
worauf  man  bie  Puchen  wie  oben  angegeben  bei 
mäßiger  £>ifce  bädt. 

—  "^afefer,  wei^c.  1  Pilo  gefchälte  lang= 
gefchnittene  «Dcanbeln  werben  im  Cfen  hellgelb 
geröftet;  hierauf  rühre  man  1  Pilo  3«der  mit 
20  Gibottern  %\x  Schaum,  fchlägt  bie  20  ©weit 
ju  fteifem  Schnee,  mifcht  biefen  nebft  ben  «J)can= 
beln  hinju,  sieht  1  Pilo  250  ©r.  «Dcehl  barunter, 
trägt  bie  9Kaffe  fingerbid  auf  mit  Butter  be« 
ftrichene,  länglich  Dieredige  ffilechformen  auf, 
überftreut  fte  mit  3"dcr  unb  fleingefchnittenen; 
Zitronat,  bädt  bie  Puchen  bei  mäßiger  ^ifce  u^ 
glafirt  fte  mit  2äuter$uder. 

—  ferner.  «JJian  erhi^t  1  Pilo  200  ©r. 
§onig,  mifcht  1  Pilo  250  ©r.  jum  gaben  ge-- 
fochten  3"der,  1  Pilo  geflogenen  3nder,  bie  fein 
gehadte  Schale  Don  4  Zitronen,  120  ©r.  3»nnnt 
15  ©r.  geflogene  helfen,  78  ©r.  aufgelöste  ^ott« 
afche  unb  '/<  £Üer  SBaffer  h»nju,  rührt  jule^t 
recht  fchnetl  3  Pilo  500  ©r.  9)cehl  barunter, 
wirft  ben  £eig  gehörig  burch,  treibt  ihn  meffer- 
rüdenftarf  auf,  jertheilt  ihn  in  länglich  Dieredige 
Stüde,  bädt  bicfelben  auf  einem  gebutterten 
Blech  unb  glafirt  fie  bann  mit  £äuter$uder. 

 35isc«tt.  2  Pilo  3uder  wirb  mit  40 

Giern  ju  bidem  Schaum  gerührt,  250  ©t. 
Hein  gefdjnitteneß  Zitronat,  ebenfoDiel  eanbirte 
«^omcranäenfd;alen  unb  ba§  ©elbe  Don  2  (Kitro* 
nen  nebft  2  Pilo  «Dlehl  jugemifcht,  bie  2Ra|K 
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fofort  1  6m.  btcf  auf  länglidt)  üieredige  Oblaten 
gefWa>n,  etwas  troefnen  Iaffen  unb  bei  gclinber 
£i$e  gebaden. 
£tb  6 u töcn,  6 raune  (f.  „SBraune  ßebl udi en" ). 

—  3ranjöfifrfk  (f.  „frans-  fiebfudjen"). 

—  5ranjöf\fcöc  I.  1  #ilo  §onig  wirb  ge« 
foebt,  gefebäumt,  Dom  5 euer  genommen,  mit 
1  Pilo  gefiofjenem  3"*«  öerrübrt,  noajmalS 
mit  bemjelben  aufgeholt  unb  über  1  ßilo  ÜJcebl 
in  eine  ©djüffel  auSgefdjüttet,  worauf  man  30 
0c.  in  Spiritus  aufgelöfte  Sßottafcbe  tjinjufügt, 
benJeig  aufgeben  läjjt,  400  ©r.  fü|e  unb  100@r. 
bittere,  mit  etwas  Orangenblütbcnwa  ff  er  geriebene 
ÜHanbeln,  baS  ©elbe  oon  6  Zitronen,  20  ©r. 
Garbamomen,  30  @r.  3immt,  12  @r.  helfen, 
30@r.2lni§,  750  ©r.  Zitronat;  ebenfooiel  can» 
bhte  ^omeranjenf analen,  15  ©r.  meinen  Pfeffer, 
500  ©r.  füfje  gebadfte  2RanbcIn  unb  noa?  1  fiilo 
8Dle|1  barunter  mifa^t,  ben  ieig  gut  tnetet, 
24  Stunben  lang  ftetjen  läfjt,  ju  ntnben  £eb» 
hieben  formt,  mit  Zi  beftreiebt  unb  fet>r  langfam 
bädt.  2)ann  werben  bie  tfudjen  gut  abgefegt, 
mit  Üäuter^uder  glafirt  unb  abgetrednet. 

—  3ran}öftfc$e  II.  1  i?ilo  §onig,  1  ffilc 
3uder,  */4  £iter  Wild)  jur  $erle  getoajt,  ©e* 
rüürj,  Wanbeln,  Zitronat,  ctroaS  ^3ottafd)e  unb 
3almiat  hinein,  baS  nötige  ÜRe^I  baju  unb  in 
nmber  Ororm  gebaden. 

—  Qtaflxeu  btxfttttn  (f.  „©lafiren  ber 
2eb!u<ben"). 

—  <lüt<&fx.  333  ©r.  3urfer,  14  Zigelb 
unb  2  ganje  gier  fdjaumig  gerüfjrt,  500  ©r. 
5)ief)I,  oiel  ©emürj  unb  Wanbeln  auf  Cblaten 
geftriajen,  ctroaS  troduen  Iaffen  unb  gebaden. 

—  (£Saftrottftt).  500  ©r.  mit  Ziweife  ge- 
riebene Wanbeln  nebft  700  ©r.  3"<te  auf  bem 
5euer  etwas  abgeröftet,  ein  wenig  Söaffer,  Webl 
unb  Staubjuder  binju,  auf  Oblaten  geftridjen, 
beftäubt  unb  a(f>adm. 

—  Nürnberger,  ßraune.  2  Citer  £onig 
mirb  mit  500  ©r.  3uder  bis  jur  ^3crlc  gefodjt, 
com  fteuer  genommen,  umgerührt  unb  mit  2 
Pilo  3Jter)t  S"  *tn«m  3:cigc  angemaßt,  ben  man 
12  Stunben  lang  binfieW ;  bann  werben  1  #ilo 
gefdjälte  Wanbeln  ber  £änge  nadj  in  Streifen 
gef$nitten,  mit  500  ©r.  3"cf«  gelblieb  geröjtet 
unb  unter  ben  £eig  gemengt,  ebeufo  250  ©r. 
fleingefdjnitteneS  Zitronat,  250  ©r.  canbirte 
^cmeranjenfcbalen,  4  ©r.  Weifen,  bie  geljatfte 
Schale  oon  2  Zitronen,  120  ©r.  3immt,  15  ©r. 
Garbamomen  unb  jwei  fe^r  ftarle  Wefferfpikn 
poü  ^ottafaje,  bie  man  in  4  ßöffel  ooU  tfirfa> 
roaffer  aufgelöst  bot.  Wad)bem  man  Ellies  rafet) 
unb  gut  burdjeinanber  gearbeitet  t)at,  rollt  man 
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ben  £eig  2  Wcfferrüden  bid  au§,  brüdt  tyn  in 
bie  Iänglia>üieredigen  formen,  nimmt  fie  aus 
ben  formen  berauS,  belegt  ftc  mit  Zitronat,  läjjt 
fie  über  Wadjt  im  2Barmen  auf  einem  mit  Wefjl 
beftäubten  SBled)  liegen  unb  bädt  fie  bei  jiemlicber 
ipifce.  Wacbbem  fic  gebaden  finb,  beftreiebt  man 
fte  mit  Sonbantglafur  ober  mit  einer  ©Iafur 
au§  3«cte#  ber  bis  gu  ßaramel  gefönt,  mit  faltem 
Gaffer  aufgelöft  unb  mit  etwas  getod)ter  Hau 
toffelftörfe  oermifd^t  ift.  3Ran  tann  fte  aueb  in 
fodjenbeS  Söaffer  tauten,  worin  ein  wenig  Or- 
leans aufgelöft  ift,  ober  mit  einer  fiöfung  oon 
©ummi  arabicum  beftreieben.  —  Ober:  2  fiiter 
£onig  wirb  mit  2  flilo  3ucfer  etwa  */4  Stunbe 
lang  langfam  gctodr)t  unb  fo  lange  oerrübrt,  bis 
bie  l'iiiduaig  nur  noa)  lauwarm  ift ;  bann  icht 
man  750  ©r.  im  Ofen  beügelb  gerötetes  3Jcebl, 
750  ©r.  gefebnittene,  gelblicb  geröftete  3)canbeln, 
125  ©r.  tleingefrbnittene,  canbirte  Orangen» 
fcbale,  125  ©r.  (Jitronat,  15  @r.  geftofeenen 
3intmt,  6  ©r.  Weifen,  ebenfooiel  ßarbamomen 
unb  4  ©r.  weifen  Pfeffer  nebft  30  ©r.  in  SRofen* 
waffer  aufgelöfte  5pottafdr)e  ^ingu,  wirft  MeS  ju 
einem  nidn  ju  feften  ^eige  aus,  la[;t  ibn  äber 
Warbt  an  einem  warmen  Orte  fteben,  rollt  ibn  am 
folgenben  borgen  aus,  brüdt  il)n  in  mit  ÜJcebl 
beftreute  formen,  legt  bie  ßueben  bann  auS  ben 
formen  auf  ein  bemeblteS  931ecb,  läfjt  fie  einige 
Stunben  lang  ruben,  f chxt  baS  üftebl  baoon  ab 
unb  bädt  fie  bei  mäßiger  vitje.  92ad)  bem  ^aden 
fegt  man  baS  ÜJcebl  nocbmalS  ab  unb  überlebt 
bie  £ebfud)en  mit  einer  ber  oben  angegebenen 
©lafuren. 

<£e6ftu($tn,  -Kürn Berget,  weifie  I.  20  ^ier 
werben  mit  1  ililo  3uder  red)t  flaumig  gerührt, 
mit  500  ©r.  gebadten  unb  geröfteten  fü|en  3Jtan» 
beln,  20  ©r.  3immt,  10  ©r.  geftoBcnen  Weifen,  8 
©r.  (Sarbamomen,  einer  geriebenen  5JcuSfatnufi, 
bem  ©elben  oon  2  Zitronen,  1 50  ©r.  gebadtem  Zi- 
tronat, ebenfooiel  canbirter  Crangenfcbale,  6  ©r. 
Ummoniaf  unb  1  flilo  ÜJlebl  oermifebt,  bie  ÜJlaffe 
auf  längliäVüieredige  Cblatentafeln  geftrieben, 
mit  einem  ©t^eib^en  Zitronat  in  ber  Witte  be» 
legt,  mit  ©taubjuder  beftäubt,  etwas  trodnen 
Iaffen  unb  bei  mittelmäßiger  §i^e  gebaden. 

—  II.  1  Äilo  3uder  rübrt  man  mit  6  ganjen 
6icm  unb  6  lottern  rec^t  gut  fdjaumig,  tbut 
250  ©r.  gefebälte,  länglid)  gefebnittene  ÜRanbeln, 
36  ©r.>3immt,  15  ©r.  Weifen,  bie  feingebadte 
©djale  Oon  2  Zitronen,  120  ©r.  fleingejcbnitteneS 
Zitronat  unb  ebenfooiel  canbirte  ^omeranjen* 
fcbale  nebft  4  SJcefferfpifeen  ooü  5(Jottaf^e  btn$u, 
jule^t  ben  ©ebnee  oon  6  ZimeiB,  ben  Saft  einer 
Zitrone  unb  fo  oiel  SJtebl,  als  man  bebarf,  um 
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ben  2eig  fefl  genug  &um  Aufrollen  ju  machen. 
$)ann  ffreic^t  man  ben  Xeig  auf  Oblaten  ober 
treibt  tyn  auf  unb  fc&neibet  Üm  in  Iänglidj-oier- 
eefige  Kuchen,  bie  man  auf  einem  mit  Bafeline 
bejrridjenen  5Blce$  bei  gleicher  £ifce  bädt. 

^f5lttdjen,  SJÄntflerger,  toet&e  DL 
16  (£ier  »erben  mit  1  Kilo  fein  gefiebtem 
3uder  ftarf  gefdjlagen,  mit  16  @r.  3immt, 
4  @r.  geftofjenen  helfen,  4  @r.  (Sarbamomen, 
150  @r.  fleingcfdjnittenem  (Sirronat,  ebenfooiel 
canbirter  ?)3omeranjeufd>aIe  recf>t  gut  oerrüf)rt, 
nierauf  1  Kilo  SWeljl  unb  16  ©r.  gereinigte,  in 
Wofenwaffer  aufgelöfte  SJJottafdje  f)inju,  äulefct 

1  Kilo  gröblicb  gefyadte,  etwa§  gelblidj  geröftete 
95canbeln  jugefejjt,  bie  SWaffe  auf  Cblaten  ge« 
ftrieb/n,  etwas  trodnen  Iaffen  unb  auf  einem 
Sölcd)  bei  gelinber  £ibe  langfam  gebaden. 

—  IV.  875  ©r.  3u«*er  mit  23  gigelb  flau- 
mig gerührt,  250  ©r.  Zitronat,  750  ©r.  $elmdte 
SRanbeln,  2  Gitronenfd&alen,  32  ©r.  3immt  unb 
etwaS  helfen  baju,  bann  ben  ©djnee  oon  15  (Ei« 
meiB  mit  750  ©r.  9Jcef)l  leitet  hinein  melirt  nebft 

2  5Jiefferfpi^en  ooD  SPottafdje,  bann  auf  Cblaten 
geftridjen,  etwas  troefnen  Iaffen  unb  langfam  ge« 
baden. 

ic&Rufßcn,  (*)  (feit  Bart  er.  1  Kilo  £onig 
wirb  $eifj  gemad)t,  100  ©r.  Butter  barin  ge- 
fdjmoljen  unb  BcibcS  mit  1  Kilo  ÜRe^I  Dcrrül)rt ; 
fobalb  ber  £eig  gehörig  abgefüllt  ift,  fügt  man 
16  ©r.  in  Dtofenwaffer  aufgelöfte  ^ottafdje  Ijin- 
*u  unb  Iäjjt  ben  $eig  einige  $age  lang  fo  flehen, 
fnetet  Hm  bann  tüchtig  burd),  oermifcfjt  ibn  mit  6 
©r.  geftofjenen  Weifen,  bem  ©elben  Don  2  Zitronen 
unb  80  ©r.  geftofjenen  *Dcanbctn  nebft  60  ©r. 
fleingefdjnittenem  Zitronat,  treibt  bie  3Jeaffe  auf 
einem  mit  9flef)l  beftäubten  Bacfbrett  bünn  au§, 
fdjneibet  fie  in  längliaVoieredige  iafeln  unb 
bädt  fie  auf  einem  gebutterten  Bled). 

—  0ffeii0ae0frf  weifce.  Bon  24  CFiern  wirb 
baS  Söeifje  ju  febr  fteifem  ©rf)nee  geflogen 
unb  mit  ben  24  (Sibottern,  1  Kilo  3»tf«#  250 
©r.  fleingefdmittenem  Zitronat,  ebenfooiel  can- 
birter Sßomcranjenfefjale,  1  Kilo  gefdjälten,  in 
©tfjeibdjen  gefajnittenen  unb  etwas '  gerotteten 
«Dianbeln,  32  ©r.  3immt,  6  ©r.  geftofjenen 
Weifen,  500  ©r.  Kartoffelmehl  unb  ebenfooiel 
2Beijenftärfe  üermiidjt,  worauf  man  bie  SJcaffc 
1  (5m.  bid  auf  Iänglia>oieredige  Oblaten  frreity, 
mit  bünnen  ^itronatfäjeiben  unb  SRttttbefa  be= 
legt,  etwas  trodnen  läfjt  unb  auf  einem  Sied) 
bei  gelinber  £ifce  bädt. 

—  ^iflfliic«.  man  fd)Iägi  8  ßiwcifj  gu 
©cbaum,  oerrüfjrt  benfelben  mit  500  ®r.  ©taub» 
juder,  miftf)t  nad>  unb  nact)  140  ©r.  fein  ge» 


fdjnitteneS  Zitronat,  ebenfooiel  ge^adte  canbirte 
Orangenfdjale,  32  ©r.  3immt,  8  ©r.  Wellen, 
eine  fein  geriebene  ÜJcuSfatnufj  unb  500  @r.  gc 
jdjälte,  in  ©rreifa^cn  gefa^nittene  unb  gelblia)  ge* 
röftete  Slcanbeln  ^inju,  ftreiajt  bie  SÄaffe  finge:- 
bid  auf  Oblaten,  legt  biefelben  auf  Siecke,  t\t 
mit  Rapier  bebedt  finb,  beftreut  bie  fiebtuajen  mit 
länglich  gefdmittenen  ^iftajien  unb  bädt  fie  hi 
einem  au«0efür)ltcn  Ofen.  3)ie  fiebfudjen  muffen 
ganj  weife  bleiben,  baljer  mehr  trodnen  al§  baden, 
bann  fofort  in  beliebig  grofje  6tüde  gefchnitten. 

^efiltta)en,  Kernet  I.  1  Kilo  feonig  ton* 
mit  1  Kilo  3uder  gefönt  unb  bie  SRiföirag  fo 
lange  gerührt,  bi§  fte  lauwarm  geworben  ijt, 
bann  t§ut  man  1  Kilo  gefdjnittene  9)canbeln, 
30  ©r.  in  Stral  aufgelöfte  <Pottafd>c,  16©r.g^ 
ftofjenen  3«wmt,  ebenfobiel  (Sarbamomen  unb 
geftofjene  Weifen,  24  geftofeene  weifee  ^feffet« 
förner,  1  geriebene  37cu§fatnu§  unb  1  Kilo  bi? 
1  Kilo  250  ©r.  9bggenme^l  binju,  fo  bafe  ein 
lodercr,  aber  niajt  ju  bünner  ieig  entfielt,  ben 
man  eine  Wadfjt  im  ©armen  aufgeben  läfet,  bann 
4  ©tunben  lang  in  einen  luftigen  Keller  Pellt, 
ju  fingerbiden,  länglict)  -otereef igen  ober  runben 
Kuchen  formt,  in  einem  nidjt  ju  ^ei^en  Ofen 
bädt  unb  mit  einem  ©ufi  auS  ©taubjuder,  ßi« 
wei^  unb  Gitronenfaft  beftreiajt. 

—  U.  2  Kilo  £onig  wirb  mit  5  Kilo  3uder 
geläutert,  oom  §euer  genommen,  bi§  jum  San« 
werben  gerührt  unb  mit  3  Kilo  9ioggenmel)I  nebfi 
80  ©r.  in  Branntwein  aufgelöster  $ottafche  Der« 
mifa)t,  worauf  man  1  Kilo  Iänglid)  gefd>nittene 
Üttanbeln,  32  ©r.  3immt,  12  @r.  Wellen,  8  ©r 
geftofeenen  Piment,  12  ©r.  ©temani«,  eben= 
joöiel  Garbamomen  unb  geftofjene  9Jcu§fatnuf;* 
blüthe,  fomie  2  geriebene  ÜftuSfatnüffe  jufe|i, 
ben  Scia,  gut  burajfnetet,  formt,  bädt  unb  ne 
oben  glafirt. 

^eßfuirbcit,  weihe.  2  Kilo  3uder  mit  40 
ganjen  öiern  unb  10  (Sibottern  flaumig  geriu^rl, 
l1/»  Kilo  gelwdte  unb  geröftete  SWanbeln,  280 
©r.  Zitronat  unb  125  ©r.  Crangenfdfrale  nebh 
2Kilo9Rehl  unb  etwas  Slmmoniaf  hinein  gerüljrt, 
auf  Oblaten  geftrieben,  getrodnet  unb  gebaden. 

—  3ucßf  r-.  10  6ier  werben  mit  1  Kilo  3ud<: 
red)t  flaumig  gerührt  unb  mit  60  ©r.  flein  g^ 
fchnittenem  Zitronat,  ebenfooiel  ^omeranjen» 
fcbale,  250  ®r.  ge^adten  9)tanbeln,  30  ©r. 
3immt,  4  ©r.  Weifen,  bem  ©elben  oon  2  <£« 
tronen,  2  SWefferfpifeen  ooll  ^ortafe^e  unb  1  Kür 
9)cef)l  oermengt,  hierauf  nimmt  man  ben  £ciq 
auf  ein  Brett,  rollt  ilm  2  ©cefferrüden  ftarf  au;, 
fcft,neibet  ib,n  xa  £ebfud)en  oon  beliebiger  ®»Bf 
läfst  biefelben  über  Wac$t  in  einem  warmen  3iimm r 
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auf  einem  mit  2Jcef)l  beftreuten  ör  ett  liegen  unb  I 
bädt  fie  auf  einem  mit  (Bptd  beftria)enen  33leä)  | 
bei  jiemlicber  £ifce. 

cteeiert-^uflferf.  Sftan  rü^rt  100  ©r.  3uder 
mit  2  dibotternre^t  gut  unb  giebt  nadj  unb  nad) 
'/„fiiter  falten  §onig,  bann  jiemlidj  oiel  3nnmt, 
Öeroürjnelfen  unb  €)rangengerue$  unb  julefet  fo 
Biel  Wltty  baju,  baft  es  ein  ^iemlirf)  fefter  Xeig 
oirb,  ben  man  austreibt,  flein  ausflickt  unb  mit 
6i»ei|  beftria)en  auf  bem  mit  SBafeiine  ge- 
itrichenen  23leco  iienüiÄ  warm  aber  nicbt  lanne 
Heft 

XeAerfi,  Jisis-.  9Han  erftfct  3  Äilo  fconig, 
üerriüjrt  u>  bann  mit  500  ©r.  3adti,  120  @r. 
3tmmt,  8  ©r.  gejiojjenen  helfen,  24  ©r.  ge» 
Wienern  2lni«  32  &>v.  aufgelöfter  s4k ttnj rf)e  unb 

3  #ilo  500  ©r.  2Hel)l,  wirft  Elles  gut  bura> 
räianber,  treibt  ben  Xeig  mefferrürfenftar!  aus, 
föneibet  ü)n  p  Eederli  unb  bäcft  biefelben  auf 
einem  mit  3Reljl  beftreuten  ©leä)  bei  mäßiger 
$i|e;  man  glafirt  fie  mit  Säuterjucler  ober  auf- 
gelöftcm  ©ummi  arabicum. 

—  Saferer  (f.  „SBafeler  Cederli"). 
ieÄerfi,  ferner  1  4  Äilo  fconig  mirfc 

mit  1 2her  SSei&wein  anfgcfoaX  oom  Qfeuer  ge- 
nommen unb  bi§  £um  fiaumerben  gerührt ;  hier- 
auf §erquirtt  man  4  Sier  in  7,  Shier  SBaffer, 
mifdjt  b«  auf  3"der  abgeriebene  ©djale  oon  4 
Zitronen,  750  ©r.  fleingefdjnittenem  fcitronat, 

4  Äilo  3uder,  60  ©r.  grob  geflogenen  3immt 
unb  30  ©r.  helfen  hin^u,  oermengt  211IeS  mit 
bem  §onig,  rü^rt  julefct  5  St'üo  2Jie^l  barunter, 
wirft  ben  Xeig  gut  buräjeinanber,  rollt  ifm  $u 
bünnen  Äue$en  auS,  aerföneibet  üjn  m  länglia> 
oieretfigen  fleinen  tafeln  unb  bäcft  biefelben  auf 
einem  mit  3Jte$l  betreuten  99Iea% 

—  IL  2Ran  fefct  2  Äilo  §onig,  ebenfooiel 
geläuterten  3«der,  16  @c.  grobgeftofeenen  3immt, 
250  ©r.  nein  gebadteS  6itronat,  baS  ©elbe 
oon  6  Zitronen,  8  ©r.  geftofcenc  helfen  gut 
burdjeinanber  gemifdjt  über  baS  gfeuer,  läfjt  bie 
Stoffe  unter  fortbauernbem  Umrühren  jum 
tfoajen  tormnen,  giefjtbaim '/« fitter  !Wrfcf>rDaffer 
f)inju,  fluttet  MtS  aus  unb  lägt  eS  in  einer 
6$üfjel  erfüllen.  Wun  fügt  man  S  Äilo  2ReI)l 
unb  500  ®r.  ©taubjuefer  $inju,  Oerarbeitet  bie 
2Raft«  $u  einem  nidjt  ju  feften  Xeig,  rollt  ben» 
l'elben  auS  unb  fa^neibet  u>  ju  Keinen,  länglia^- 
öiereefigen  äua>n,  bie  man  bei  mittlerer  &ifce 
bädt  unb  mit  fiäuterauder  glaftrt. 

—  HL  SDRan  ettoärmt  1  Sites  £onig,  Oer- 
mijdjt  ü>n  mit  500  ©r.  geflogenem  3uder,  ber 
feinge^aeften  6a^ale  oon  4  Zitronen,  einer  Sßrife 
geilo^ener  2RuSlatbIürr)e  nnb  2  Coffein  ooü 
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I  ^iria^majfer,  worauf  man  fo  oiel  Wltffl  ^inju> 
wirft,  bis  man  ben  Xeig  mefferrudenftarf  aus- 
roden fann;  bann  fä)neibet  man  benfelben  $u 
Secferli  oon  beliebiger  ©rö&e,  bäcft  fie  auf  einem 
mit  SDictf  betreuten  ©leaj  unb  glafirt  fie  mit 
l'äuterjucfeT. 

<£eAerft,  Qhocotaben-.  1  fiilo  geflogener 
3ucfer  wirb  mit  ebenfooiel  ungefdjätten  gefrorenen 
ÜJcanbeln  unb  einigen  Coffein  OoII  SBaffer  aufs 
Breuer  gefteflt ,  f  obalb  ber  3utte  oöllig  gef  a)moljen 
ift,  u)ut  man  120  ©r.  femgefiojjenen  3innnt, 
200  ©r.  geriebene  6t)ocolabe  unb  bie  flein  ge- 
Ijacfte  Sdjale  oon  6  Zitronen  §iiqu,  oerrü^rt 
5lüe8  einige  «ugcnblide  über  bem  geuer,  bis  ber 
Xeig  naü  genug  ift,  ba|  er  }ufantmenplt,  rollt 
benjelben  auf  bem  Äud)enbrett  mit  fo  wenig  sDlet)i 
wie  möglid)  1  6m.  bid  aus,  ftidjt  Sederli  in 
formen  ab  ober  ^erfd^neibet  fie,  fejjt  jie  auf  ein 
mit  Söafeline  bcftria^eneS  93lea),  bädt  fie  bei  ge- 
linber  Mi^e  unb  glafirt  fie  mit  (Siweijiglajur. 

—  zitronen-.  1  Äilo  ©taubjuder,  ebenfo» 
oiel  Wcbi,  bie  auf  3uder  abgeriebene  (&djale  unb 
ber  ©oft  oon  6  Zitronen,  jowie  6  jd)aumig  ge- 
rührte ©weiB  werben  ju  einem  Xeig  oerarbeitet, 
ben  man  2  ÜHefjerrücfen  ftarf  auSroÜt,  m  formen 
brüdt,  auf  ein  mit  3ßajeline  beftrictjeneS  Söioct) 
legt  unb  bei  mäßiger  §>i|e  bädt,  worauf  man  fie 
mit  giweifjglafur  glafirt. 

^edterti,  bünnc  L  1  Siter  §onig  wirb  mit 
'/«  fiiter  IBaffer  aufs  geuer  gefegt,  gut  abge» 
fd)äumt  unb,  jobalb  er  $um  R  odien  gefommen, 
mit  1  Pilo  3uder,  30  ©r.  3immt,  120  ©r.  ge- 
f)adtem  Zitronat,  bem  ©elben  oon  4  Zitronen 
unb  1  Äilo  250  ©r.  üRetf  oerrü^rt.  5)ann  läfct 
man  ben  Xeig  einige  ©tunben  lang  jugebedt 
fielen,  treibt  ilm  febr  bünn  aus  unb  f ttjneibet  it)n 
m  Secferli  oon  beliebiger  ©röfje,  bie  man  auf  mit 
ißafeltnc  beftrid^cne  SÖledje  legt,  über  9iaä)t  t)in- 
ftettt,  früh  bädt  unb  mit  Sauterjuder  glafirt. 

—  IL  1  Siter  $ontg  bringt  man  mit  1  fiiter 
2öaffer,  500  ©r.  3«*<r,  ber  feingehadten  @d)ale 
oon  4  Zitronen  unb  60  ©r.  gtfto&enem  3imwt 
§um  Äocben  unb  rüljrt  bann  jo  oiel  2JW)l  ^inju, 
bis  ber  Xeig  fia)  oon  bertfafferolleablofi.  5Jao)- 
bem  ber  Xeig  oom  geuer  genommen  unb  unter 
fortwä^renbem  Umrühren  ausgefüllt  ift,  ftreut 
man  500  ©r.  3«d«  auf  ben  SBacfiifdj,  wirft 
bie  SRaffe  barauf  burd),  rollt  fte  fe^r  bünn  aus, 
jebneibet  fie  in  fiederli,  lä$t  biefelben  über  £«$t 
auf  einem  mit  SBafeline  beftriajenen  99led)  flehen, 
bädt  fie  unb  glafirt  jie  mit  ßäuterauder. 

^**etCi,  ^affCnnl-  L  1  Äilo  S>afelnüffe 
werben  mit  einem  Xuä)  gut  abgerieben  unb  mit 
750  ©r.  ungeföälten  TOanbeln  nebp  2  Äüo 
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3ucfer  jufammen  red^t  fein  geflofjen,  btc  ge^adte 
©djale  üon  2  Zitronen,  16äufieifem©dmce  ge* 
fd&lagene  ©weifj  unb  8  Söffcl  öofl  tfirfajwaffer 
binju  gemiftfjt,  9lfleS  gut  burdjeinanber  gcwirlt, 
mit  febr  wenig  *Dieljl  mefferrücfenbicf  ausgerollt, 
Sederli  baoon  gcfdjnitten  unb  auf  mit  Stofeltne 
geftridjenen  SBlec^en  bei  gelinber  Jpifce  gebaden, 
worauf  man  fie  mit  ßiweifi  unb  3uder  ober 
aufgelöstem  ©ummi  glaftrt. 

<i etterft,  «Ättfefnti^  II.  500@r.£afelnüffe 
werben  troefen  geröftet,  auf  einem  ftarten  ©rabt* 
fteb  fo  lange  gerieben,  bis  ftdj  bie  £aut  ablöft; 
bann  ftöjjt  man  fte  fein,  üermifd&t  fie  mit  500  ®r. 
3uder  unb  bem  ©dmee  oon  8  Gimeifi,  roßt  ben 
Xeig  2  WJefjerrüdcn  bid  aus,  fdjneibet  üjn  ju 
Sederli  unb  bädt  fte  bei  ganj  fdjunirfjcr  £>ifce  auf 
einem  mit  Söafeline  beftridjenen  ©ledj. 

—  III.  500  @r.  oon  ber  ©djale  befreite 
£>afelnuf$terne  unb  500  ©r.  gefällte  SJlanbeln 
werben  geftojjen  unb  babei  mit  etwas  (Eiweiß 
angefeua^tet;  hierauf  fefct  man  1  #ilo  500  ©r. 
geflogenen  3"der  mit  einigen  fiöffcln  Doli  2Baf|er 
über  baS  %tmt,  bis  ber  3»der  oöflig  vergangen 
ift,  tfjut  bie  fcafclnüfie,  üflanbeln  unb  16  ©r. 
3immt  f)inju,  Oerrüljrt  2WeS  fe$r  gut,  rollt  bie 
HJtaffe  mit  fel>r  wenig  Sfleljl  1  (Sm.  bid  au§, 
ftidjt  bie  fiederli  ab,  böeft  fte  auf  einem  mit  Safe* 
line  beftridjenen  39led)  unb  glaftrt  fte. 

—  IV.  600  ©r.  $afelnußferne  unb  400  ©r. 
URanbeln  ftofjt  man  jufammen  im  SRörfer,  Oer* 
mifdjt  fte  mit  einem  iio  ©taubjuder,  ber  fein 
gebadten  ©ajale  oon  2  Zitronen,  140  ©r.  9Jief)I 
unb  bem  ©dmee  oon  16  (Siweifj,  wirft  Ellies  gut 
burdjemanber,  rollt  ben  Jeig  mefferrüdenbid 
auS,  jerfajneibet  il)n  unb  bäcft  bie  fiederli  auf 
einem  mit  3kfeline  geftridjenen  93Ied)e,  worauf 
man  fte  glaftrt. 

<£t(fterri,  £ans- 1.  2  ffilo  £onig  wirb  ein* 
mal  aufgefaßt  unb  gerührt,  bis  er  nur  noa)  lau* 
warm  ift;  injwifdjen  oermifdjt  man  2  $üo  2J?ebl 
mit  1  ffilo  250  ©r.  3uder,  200  ©r.  3immt, 
500  ©r.  grob  getjadten  9JtanbeIn,  150  ©r.  ge» 
badtem  Zitronat,  4  Üttefferfpijjen  ooD  geflogenen 
Welten,  ebenfooiel  3Haci3  unb  6  Gfelöffel  ooU 
ffirfd&waffer,  giefjt  ben  £onig  ^inju,  arbeitet  ben 
£eig  auf  einem  mit  3Jtel>l  beftäubten  S3rett  gut 
burc^einanber,  rollt  i!)n  1  6m.  bid  aus,  fdmeibet 
Um  in  ©lüde  unb  bädt  bie  fiederli  auf  einem 
mit93afeline  beftridjenen  99Iedf)  bei  mittelmäßiger 

—  II.  SJlan  bringt «/,  fiiter  tfirfdjmaffer  jum 
©ieben,  fügt  2  fiiter  &onig  tynva,  ben  man  2 
SJtol  auflösen  Iä|t  unb  gut  abfdjäumt,  nimmt 
it)n  oom  $euer,  rü^rt  2  #ilo  3uder,  1  Äilo  500 


©r.  gejiofjene  ERanbeln,  500  ©r.  feingefajnittencS 
ßttronat  unb  ebenfooiel  canbirte  Sßomeranjen* 
fatale,  180  ©r.  3immt,  30  ©r.  geftofeene  Welten 
unb  5  tftlo  2Jcel)l  btnein,  wirft  ben  5eig  gehörig 
bttret),  treibt  itjn  auS,  jerfdmeibet  iljn  ju  fied erl:, 
bädt  biefelben  auf  einem  mit  Safeline  beftricr)enen 
Slea)  unb  glaftrt  fte. 

<£cdUrtt,  ^rfif^-.  250  ®r.  gefto&ene  ÜJlan« 
beln,  ebenfooiel  ©taubjuder  als  aud)  ebenfooiel 
9Jle^l,  bie  feingebadte  ©d^ale  Oon  2  Zitronen 
unb  6  (Sier  werben  ju  einem  Xcigc  oerarbeitet, 
ausgerollt,  ju  Sederti  gef(t)nttten  ober  auSge* 
floaten  unb  auf  einem  bemeblten  SBledt)  gebaden. 

—  ^Sageit-.  1  fiiter  $ontg  wirb  |ctB  ge* 
maä^t,  oom  geuer  genommen  unb  mit  250  ©r. 
3uder,  8  ©r.  3»ntmt,  8  ©r.  geftoßenem  3ngwer, 
2  Ifieelöffel  OoQ  geflogenem  ^IniS,  250  ®r.  ge* 
fa^nittenen  SRanbeln,  •/„  fiiter  Äirfa^waffer  unb 

1  ff ilo  250  ©r.  Wltty  |u  einem  2:eige  oermifa^t, 
ben  man  tü$tig  bura^wirft,  ausrollt,  \\i  fiederlt 
fdmeibet  unb  auf  einem  mit  üfle^l  beftäubten 
S3Ied;e  bädt. 

—  SSanbcf-.  1  ffilo  ungefa^älte,  geftofeene 
ÜRanbeln,  1  ffito  3"der,  bie  feingebadte  6a)ale 
oon  2  Zitronen,  8  ©r.  3intmt,  eine  gerieben« 
9Hu§fatnufe,  4  ©r.  Weifen,  1  tfilo  250  ©r. 
-Ute !i I  unb  14  @ier  werben  gut  oermifddt,  \n  einem 
bünnen  ßuajen  ausgerollt,  gefd^nitten  ober  mit 
einem  HuSftedjer  auSgeftoajen  unb  bei  mittlerer 
£>ifce  auf  einem  mit  TOet)I  betäubten  ©lea)  ge* 
baden. 

—  ^auöfiajimen-.  500  ©r.  ungefebälte 
ÜJianbeln  werben  fein  gebadt,  500  ©r.  3"der 
mit  4  ©ern  unb  12  ßibottem  ju  ©a^aum  ge* 
rübrt,  8  ©r.  3intwt  2  geriebene  SRuSfarnüfte 
unb  bie  fetyr  flein  gefa^nittene  ©ä^ale  oon  jwei 
Zitronen  nebft  ben  IRanbeln  unb  125  ©r.2KeI)l 
nciA)  unb  na$  jugemifa^t,  ben  ieig  1  6m.  bid 
ausgetrieben,  gefdmirten  unb  auf  einem  mit 
93afeline  beftri(|enen  93leä)  gebaden,  bann  mit 
giweißglafur  glaftrt. 

—  Statten-.  ÜJ?an  foä^t  4  ßilo  ^)onig  mit 

2  tfilo  500  ©r.  3uder  jum  ftlug,  tt)ut  120  @r. 
3immt,  30  ©r.  geftofeene  Welten,  250  ©r.  ge* 
badteS  Zitronat,  1  ffilo  500  ©r.  in  ©treifa^en 
gejebnittene  9Jtanbeln,  bie  ©ajale  oon  2  (Zitronen, 
4  Äilo  500  ©r.  2ttebl  unb  32  ©r.  aufgelöfte 
^ottafdje  b«"äu'  toirtt  ben  Scig  gut  burebein* 
anber,  waljt  ibn  1  dm.  bid  aus,  jerfebneibet  wn 
jtt  fiederli,  bädt  fte  bei  mäßiger  §i^e  unb  glaftrt 
fte  mit  fiäuterjuder. 

—  Quitten-.  3Jlan  febält  fcr>r  reife Ouitten, 

gneibet  bie  Perne  ^erauS,  ftebet  bann  bie 
uitten  mit  etwas  SBaffcr  febr  weia)  unb  reibt 
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fie  burd^  ein  öaarfteb;  ju  1  Äilo  Ouittenmarf 
fot^t  man  1  Ätlo  3uder  mit  einigen  löffeln  coli 
23affet  $u  einem  biden  ©tjrup,  öermifd^t  biefen 
beiß  mit  bem  Warf  unb  mirft  nod)  250  ©r.  ge» 
ftofeenen  Quän  nebfi  ber  feingetyadten  ©djalc 
ton  2  Zitronen  barunter,  hierauf  rollt  man  ben 
leig  auf  ber  mit  3^*  beftreuten  Warmor» 
Hatte  f/i  Sm.  bid  au§,  ftidjt  mit  einem  SluSftedjer 
bic  fiederli  ab  unb  trocfnet  fte  im  2Bärme*Cfen. 

icaurft,  roeißc.  9lu§  2  .Uilo  9Jiel)i,  ebenfo* 
öiel  3udcr,  2  geriebenen  2Jlu§fatnüffen,  60  ©r. 
3immt,  25  ©r.  geftofjenen  helfen,  ber  feinge* 
badten  ©djale  oon  10  Zitronen  unb  bem  feften 
3amee  Don  10  (Bimeifj  wirb  ein  £eig  gemirtt, 
mefferrüdenbid  ausgemalt,  ju  fiederli  gefdjnitten 
unb  biefe  auf  einem  mit  Safeline  beftridjenen 
5Mfd)  gebaefen  unb  mit  (?imeif$glafur  glafirt. 

-leere  "•Pafleten,  I feine  (f.  „kleine  leere 
Wen*). 

iexätcs  ^ammerß .  Wan  fc^Iage  5  Giroeife 
ju  rerr)t  feftem  ©djnee  unb  melire  bann  250  ©r. 
Staubjucfer  nebft  etma§  Gitronenfaft  Ieidjt  ba» 
runter,  brefftre  mit  bem  $)refftrfacf  auf  ein  mit 
Safeline  geftria)ene§  53ledj  oerfdnebene  35efftn«, 
beftreue  fie  mit  buntem  3uder  unb  Iaffe  fte  mefyr 
trodnen  al§  baden. 

Zäpfatt fLwQtM  von  (ßefettf etg.  420  ©r. 
Butter  fdjaumig  gerührt  unb  bann  14  Gigelb 
nadj  unb  nad)  baut  gerührt,  Sbenfo  roerben 
425  ©r.  abgezogene  Wanbeln  fein  gerieben  unb 
mit  280  ©r.  3"*«  unb'  6  ganjen  eiern  abge* 
riiljrt;  beibe  Waffen  merben  bannjufammen  ge* 
tfan  unb  mit  50  ©r.  £efc  (in  Wildj  aufgelöst), 
etoa*  Wu§Tatblün>,  ©aTj,  einem  ©lafe  üoü" 
l'fabeira  unb  bem  abgeriebenen  ©elben  oon  einer 
Zitrone  gut  oerrüfjrt.  Siefe  2Raffe  roirb  hierauf 
m  eine  gut  mit  53utter  au§geftrid)ene  unb  mit 
BW}1  beftäubte  fjorm  gefüllt,  ?uim  ©efjen  marm 
cufteßt,  eine  ©tunbe  lang  Iangfam  gebaden  unb 
mit  Crangenblütf)entt>af)ergla)ur  glafirt. 

—  Verdien.  200  ©r.  ©taubjuder  roirb  mit 
<fitüeij$,  etmaS  Qimmt  unb  einem  Kröpfen  6i* 
irenöl  ju  einer  bidflüffigen  Waffe  einfach  Oer- 
riü)rt  (nicf)t  flaumig  rürjren).  £ann  merben 
100  ©r.  mit  bem  SBiegemeffer  nur  einige  Wal e 
^urdjjdmittene  rorje  Wanbcln  lu'nju  gerührt.  SDiefc 
SBtacflc  mirb  in  12  mit  ^Blätterteig  ausgelegte 
tletne,  gejadte  93t3cuitförmd)en,  in  meiere  man 
«ta>a§  fefte  fcimbeennarmelabe  gegeben  fyat, 
pjridjmäfcig  gefüllt,  bann  einen  formalen  Streifen 
Blätterteig  barüber  gelegt  unb  jiemlid)  falt  ge- 
baefen; toenn  bie  Waffe  richtig  befyanbelt  ift  refp. 
&ie  Cfentji^c  gut  getroffen  ift,  müffen  fte  oben 
föön  retfjen. 

Ctto  Sierboum,  Gonbitorei.fiesifon. 


£<Wü<*  $atiftani<n  (f.  „©abrangen, 
Ceipjiger"). 

—  StoKtn.  2Bie  „§alIoren?ud)en",  nur  ben 
2eig  bebeutenb  fefter  Ijalten,  125  ©r.  Gitto» 
nat  baju  geben  unb  ©tollen  baoon  machen,  bann 
auf  ein  5Med)  gefegt,  nur  einige  Minuten  lang 
gelten  laffen  unb  Iangfam  baden,  bann  mtt93utter 
beftreidjen  unb  mit  3uder  beftreuen. 

<ii^fenatteT  SSarjiD««.  1«/,  ^ilo  3uder 
mirb  mit  11  6iem  gut  fa^aumta  gerührt,  bann 
7I0  fiiter  föofenroaffer,  8  ©r.  ^irfcfjrjornfala  unb 
l1/,  ßilo  Weljl  ^inju  get^an  unb  ju  einem  $eige 
auSgemirft,  melden  man  etma  4  Wefferriiden  bid 
ausrollt,  bann  mit  beliebigen  9lu§fted)ern  (etma 
5  dm.  im  SMtrtfjmcffer  Ijaltenb)  Äinge,  f)alb- 
monbe,  Öerjen  u.  f.  m.  baoon  aulgeftod^en,  mit 
einem  unten  gejadten  bleiernen  3n?ider  mefyr« 
mal§  eingefniffen,  auf  Fretter  gelegt  unb  roie 
2BaffermarBiüan  trodnen  laffen.  9?ad)bem  bie- 
felben  mie  2Baffermar$ipan  gebaden  finb,  merben 
jie  mit  CEiroeifjglafur,  melier  JKofenmaffer  juge« 
fe&t  ip,  glafirt,  getroefnet  unb  rotj)  unb  grün  be» 
malt.  SBenn  btefer  Warjipan  richtig  getrodnet 
ift,  befommt  er  einen  fer)r  frönen  gu§;  aud) 
färbt  man  öfter  bie  (fflftt  be§  % eige§  mit  93oIu8 
rot^. 

jLieöesöpfef,  Sfarabiesäpfef,  comnfen. 

2)er  £iebe§apfel  ift  bie  grucfyt  einer  jum  ©e» 
fdr)Iecr)t  ber  ^aö)tft^atten  gehörigen  ^flanje,  mirb 
jiemlicr)  gro^,  fiet)t  glän jenb  rot$  unb  faft  bura^- 
ftdr>tig  au§.  Wan  benu^t  biefe  im  ©üben  fyei» 
mifa^e  Srua^t  oon  angenehm  fäuerlia^em  ©e= 
fc^mad  namentlia)  ju  ©aucen ;  am  oerbreitetften 
ift  tr)r  ©ebraua^  in  Italien,  ©panien,  ©übfranN 
reta^,  Gnglanb  unb  Wmertfa,  bod)  beginnt  man 
fte  feit  einiger  3«*  aua^  in  £eutfd)Ianb  p  fa^ä^en 
unb  fleißig  in  ber  feinen  Äüa^e  unb  (Jonbitorei 
^um  Einlegen  oermenben. 

<iie0esö>fer  mit  ^uAer,  auf  atnerißa= 
nifa)e  Jirt.  SDic  fleincn  rotr)en  ober  gelben  %o> 
maten,  roenn  fie  reif,  aber  nodj  jiemlic^  feft  finb, 
finb  r)ierju  am  geeigneten.  9)ian  fdt>ält  fte,  ftidjt 
fie  mit  einer  grofjen  S^abel,  fodt)t  fte  be^utfam 
'/.  ©tunbe  lang  in  bem  geläuterten  3uder  (auf 
jebe§  Äilo  grürfjtc  1  ftifo  3"der  geregnet),  ben 
man  mit  bem  ©oft  oon  3  Zitronen  unb  einem 
©tüdd^en  3ngmer  fodjt,  nimmt  bie  $omaten 
bann  IjerauS  unb  ftellt  fte  einige  ©tunben  lang 
in  bie  ©onne,  bcoor  man  fte  in  bie  93ütt)fen  legt. 
55en  3u^«r  fiebet  man  mit  einem  etma§  fa^au« 
mig  geflogenen  ßimei^  unb  öfterem  9lb« 
ia^äumen  ein  unb  giefet  ir)n  ausgefüllt  über  bie 
^rüa)te,  bie  man  mit  ©taubjuder  beftreut,  mit 
©lafe  überbinbet  unb  aufbema^rt 
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ötcartifccr  bomben. 


cücßesäpfcf  mit  3ucfier  etttjuraacöen. 

Bon  mittelgroßen  unb  fleinen,  redjt  hochrotben, 
aber  noch  feften  grüßten  wiegt  man  auf  jebeS  Äilo 
berfelben  1  Äilo  3"der  ab,  legt  bie  ftriidjte  auf 
ein  $aarfteb  unb  brüt)t  fte  mit  fiebenbem  SBaffer, 
worauf  man  bie  ©dr)ale  behutfam  baoon  abzieht. 
$er  3uder  wirb  §ur  $erle  gelobt,  bie  Siebes» 
äpfel  nebft  einigen  ©Reiben  eingemachtem  3ng» 
wer  I)ineingett)an,  einmal  aufgefod&t  unb  fogleicf) 
mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen,  wo- 
rauf man  fte  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen  unb 
MuSlühlen  legt.  £)er  Qudtt  wirb  injwifchen 
wieber  $um  flodjen  gebracht,  bie  ^rächte  nodt> 
malS  barin  überwallt  unb  wieber  auf  baS  ©ieb 
gelegt,  Worauf  man  ben  3uder  noch  3  Minuten 
lang  lochen  läßt  unb  nach  bem  ßrfalten  hinein 
tbut ;  am  folgenben  Üage  fchüttet  man  ben  3udcr 
ab,  focht  ihn  auf,  legt  bie  fruchte  auf  einen  Mo- 
ment hinein,  hebt  fie  ^txau^,  tr)ut  fie  in  bie 
©läfer,  läßt  ben  3utfer  etwas  einbiden,  gießt 
it)n  Darüber,  beftreut  fte  nach  bem  (Erfüllen  mit 
©taubjuder,  binbet  bie  ©läfer  ju  unb  bewahrt 
fte  auf. 

£ic0es0ruf($m.  Man  rolle  Mürbteig  fehr 
bünn  an»  unb  fchneibe  ihn  ju  oieredigen,  etwa 
16  6m.  großen  ©tüddjen  unb  beftreicht  fte  auch 
aanj  bünn  mit  Marmelabe.  Biege  nun  bie  üier 
3pifeen  in  ber  Mitte  aneinanber,  brüefe  fte  ein 
wenig  an,  lege  bie  93riefcr>en  auf  ein  Blect)  unb 
bade  fte  bei  mittlerer  n>  i  t ;  c ;  bann  werben  fte  nach 
bem  Srtalten  mit  gonbantS  •  ©lafur  überwogen 
unb  ein  ©tüdchen  oon  einer  eingemachten  &age= 
butte  barauf  gelegt. 

<iie0<5erECdritng5 -"^unfeh.  Huf  32  ©r. 
feinen  Ütjee  gießt  man  1  Siter  fodtjenbeS  SÖaffer, 
läßt  eS  5  Minuten  lang  jiehen,  gießt  eS  bann 
fogleicr)  Don  ben  Blättern  ab  unb  fluttet  ben 
Z$ce  in  eine  Terrine;  hierauf  reibt  man  auf 
3  Äilo  3«rfer  bie  ©crjale  oon  2  ßitronen  ab, 
f<f>lägt  ben  3uder  in  ©tüde,  läutert  ihn  mit 
1  Siter  SBaffer,  fügt  2  flcingefchnittcne  Banifle* 
fdjoten  unb  30  ©r.  getrodnetc  Orangenblüthen 
hinju,  nimmt  ben  3uder  oom  fteuer,  bedt  ihn 
ju ,  läßt  bie  Banifle  unb  Orangenblüthen  eine 
reichliche  ©tunbe  lang  barin,  bis  ber  3uder 
oöllig  erfaltet  ift,  feiht  ihn  burch  unb  trjnt  ihn 
ebenfalls  in  bie  ierrtne.  9iun  gießt  man  2  2öein* 
gläfer  coli  Maraschino,  ben  ausgepreßten  ©oft 
oon  10  Slpfelftnen,  4  glafehen  Mofelmetn,  4 
ftlafdjen  Meboc,  2  ftlajehen  Mabcira  unb  2 
^laichen  9lraf  h"iSu»  läßt  bie  Mifdjung  fiebenb 
beiß  werben,  aber  nicht  lochen  unb  feroirt  ben 
$unfch  heiß  ober  läßt  ihn  erft  erfalten,  woburd) 
fein  feines  tonta  noch  ™¥  W  ©eltung  fommt. 


<£ie6e$grü6a)eit  I.  Man  rolle  Blätterteig 
mefferrüdenbid  aus  unb  fchneibe  12  Sßlättchen 
Oon  4  6m.  $urdjmeffer  barauS,  lege  fte  auf  ein 
leicht  mit  2öaffer  beftricheneS  Blech  unb  beftreiche 
fte  mit  geflogenem  (vi.  5)ann  werben  12  anbete 
folcher  $läl t djen  mit  einem  etwas  fleineren  v3u§» 
}kd)a  ausgeflogen  unb  genau  über  bie  erfteren 
gelegt  unb  wieber  befinden  unb  enbltch  ober» 
malS  12  Heinere  Sßlättchen,  bie  bann  mit  einem 
um  12  Millimeter  fleineren  9luSftecher  burch* 
brochen  werben  unb  fo  nur  9üngelcr)en  bilben, 
welche  man  genau  in  bie  Mitte  über  bie  anbereu 
^lättchen  legt  unb  beftreicht,  wonach  man  fte  bei 
(tarier  £ifce  etwa  8  Minuten  lang  ladtn  läßt, 
fte  aber  nach  etwa  5  bis  6  Minuten ,  wenn  fte 
fdjon  in  bie  §öt)e  gegangen  ftnb,  an  bie  Münbung 
beS  OfenS  jieht,  ftarf  mit  3uder  beftreut  unb 
wieber  in  ben  Ofen  fcBjebt,  fo  baß  ber  3uder 
fchmiljt  unb  fte  glafirt.  DRacr)  einigem  SluSfühlen 
nimmt  man  fte  bann  oom  Siech  unb  giebt  in 
baS  oben  befmblidje  ©rübchen  eine  eingemachte 
J?irfcr)e  ober  Hagebutte. 

—  IL,  ©anj  Heine,  hö$fanS  thalergroße 
Blätterteigpaftetcr/en  werben  mit  3ohanmSbeei* 
©eI6e  gefüllt  unb  eine  eingemachte  Jnrfdje  barauf 
gelegt. 

Äicßeö-itrnpfcßcn.  Blätterteig  treibt  man 
2  Meff errüden  bid  aus,  bann  werben  mit 
einem  glatten  ober  gerippten  WuSftecher  runfee 
^lahdjen  auSgeftochen,  auf  ein  mit  äBaffer  be- 
feuchtetes Blech  gelegt  unb  bis  auf  ein  formale* 
Slänbchen  bünn  mit  Hprifofemnarmelabe  be* 
ftrichen,  worauf  man  baS  9tänbcf)en  behutfam 
mit  6i  bepinfelt  unb  ein  ©itter  auS  fchmakti 
$eigftreifen  barüber  legt;  man  fe^t  nun  einen 
Xeigranb  oon  ber  Breite  eines  Zentimeters  barunt, 
ftreicht  aud)  biefen  mit  6i ,  beftreut  baS  ©anje 
mit  3uder  unb  bädt  eS  hellgelb. 

^ie0<s-^e«fn  if.  „^erjaginbröbehen",  f.  b.l 

^ießfrauennttfd).  Beißwein  aus  bem  ehe* 
maligen  fiiebfrauentlofter  unb  bem  ftapu$ine:- 
garten  in  SSormS.  6in  ausgezeichnetes  jea>* 
berühmtes  ©ewächS,  bem  bie  6r|eugniffe  $weier 
anberer  ©ärten,  beS  „2ug=inS-2anb"  unb  be* 
„^atterlochS"  nahe  fommen. 

iieaniljer  3om ßeu.  (148  ©t.)  Bon  5 fiilo 
Öonigteig,  1  ^ilo  3uder,  1  Rilo  Mehl,  75  @r. 
Patron,  10  ßiern,  100  ©r.  gemifchtem  ©ewürj 
unb  bem  ©elben  oon  2  Zitronen  wirb  ein  icig 
gemacht,  berfelbe  in  flehte,  runbe  hor)e  ?luS» 
fteä)er,  refpeltio  [tonn dien  halb  ooQ  gebrüeft, 
folgenbc  Füllung  barauf  geftrichen,  bie  anbete 
£mlfte  Steig  barauf  gebrüdt  unb  gebaden,  bann 
oben  unb  an  ben  ©citen  recht  ftarf  mit  ßhocolaben* 
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glafur  glafirt.  Füllung:  Unter  875  ©r.  ff. 
^anbelmaffe  250  ©r.  fein  gefdmitteueS  O-irro» 
nai  gerührt. 

<£tft9ttf.  9?on  ÜJtafronenmafie  mit  bem 
'Sreffirfad  auf  Rapier  tieine  ^piäfccrjen  brejftrt 
(in  ber  ©röfee  eines  SünfpfennigftüdS)  unb  gtoar 
in  t>crf  ergebenem  ©ejdjmad  alS:  Zitronen«,  33a« 
nfllf,  $>imbeer»  unb  Ctbocotabengefcbmad,  naa? 
bem  fßaefen  auf  eine  nafcgemad)tc  Xofcl  gelegt 
unb  boublirt. 

 }&Tt\t tu.  200  ©r.  3uder  roirb  mit  2 

ganjen  (liern  etwa?  oerrüt)rt,  bann  mit  400  ©r. 
SReljl,  130  ©r.  Butter  unb  etmaS  flttild)  foroie 
etwa«  9Bolu§  31t  einem  feften  ieig  gemirft,  ganj 
fleine  ©rejeln  baöon  gemalt,  ettoaS  trodnen 
lafien,  bann  2  2M  mit  Gigelb  geftridjen  unb 
Ijerjj  gebaden. 

<iime«abf.  <Hu§  SBaffer,  3uder  unb  Gitro* 
nenfaft  ^ergcftcOt  unb  nadj  ber  Simone  genannt, 
bie  wir  Tunbroeg  Zitrone  gu  nennen  getooljnt 
fmb.  S)ura)  3ufafc  fon  anberen  fjrud^tfäftcn  jur 
einfachen  Simonabe  erhält  man  bie  #rrfa>,  Jun- 
ker«, 3or)anni8beci>Simonaben  u.f.ro.,  mä^renb 
V\t  ©raufelimonabe  (franjöftjö)  Limonade  ga- 
zeuse)  burd)  3mprägnirung  ber  einfachen  Simo» 
nabe  mit  #or)lenfäure  ^ergefteflt  ttürb.  £ic 
Simonabe  tturbe  juerft  in  Italien  bereitet,  bort 
t)on  1620  an  öffentlich  feil  geboten  unb  fnm  oon 
ba  aus  m  ganj  ©üb-(£uropa  in  lufnafmte.  $ie 
Simonaben  röhrten  in  ftolge  irjreS  ©äuregebalieS 
burftlöfcr)eub  unb  erfrifdjenb  unb  ü)ren  ©cfcfymad 
fanb,  »ie  §abS  in  feinem  $ppeh^8«Seriton  er- 
}äf)lt,  fd)on  ju  Anfang  be§  18.  3al)rljunbert§ 
ber  Äommerjienratf)  fyaul  3afob  SRarperger  fo 
Dortref  fiter),  berfj  er  allen  GrrnfteS  ben  53orfcr)Iag 
madjte,  fie  ben  angqea^ten  ©äften  als  Sifjein» 
»ein  auf autifdjen  unb  bamtt  weiterer  Jrunfen- 
t>ftt  einen  Stiegel  üorjufd&ieben.  3n  neuerer  3eit 
ift  bie  Simonabe  ettoaS  bura)  bie  Drangcabe 
in  ben  Iphttergrunb  gebrängt  »orben,  bie  mit 
flpfelfinenfaft  bereitet,  milber  fdmiedt  unb  ir)rc§ 
geringen  ©äuregetyalteS  megen  aua)  bem  SKagen 
juträglidjer  ifl 

—  ^epiet-  (f.  „Slpfeltranf  unb  flpfelroaffeT"). 

—  Apfefftnen-  (f.  „Stpfelfmen-Stmonabe"). 

—  2Sro  mßeer-.  3n  ein  @la§  frifd&eS  SBaffer 
n)utman  einen  (Sjjlöffel  Doli  SBrombecrfaft  (f.  b.). 

—  Zitronen-  (f.  „Gitronen-Simonabe''). 
— 5Ran  reibt  bie  ©analen  oon  6  Gitro» 

neu  auf  375  ©r.  3uder  ab,  )a)abt  ben  3uder  in 
eine  ©d)üf)el,  prefet  ben  ©oft  ber  ©trone  barauf, 
läutert  ben  übrigen  3«der  in  *f4  Siter  Söafjcr, 
la&t  ifm  ausfüllen,  giefct  ben  3uder«©t;rup  511 
fcem  Gitronenjiicfer,  reibt  Me§  burd>  ein  £aar» 


)icb,  fipttet  eS  in  bie  ©efrierbüajfe  unb  lä^t  c§ 
gefrieren. 

«iintwabe,  #rb0eet-  (f.  „CFrbbeer^Baffer''). 

—  -liiTfrr,  ober  ^iwonoben-^wrnp.  SBon 
6  frönen  Zitronen  reibt  man  bie  gelbe  Sdjale 
auf  3uder  ab,  fod&t  1'/»  Äilo  feinen  §utjuder 
jum  ftarfen  ^flug  ober  fc§mad)en  53rua) ,  mifa^t 
ben  abgeriebenen  Gitronenjuder  unb  ben  ©aft 
oon  18  Zitronen  barunter,  öerrü^rt  Me§  tüajtig 
über  bem  tyuex,  orme  ba^  ber  3nder  mieber 
fod)en  barf,  feibt  ben  ©nrup  burd),  füllt  i^n  naa) 
bem  (£rfalten  in  ^lafc^en  unb  nimmt  naa)  bem 
©ebraud)  einen  (^Iöffcl  oofl  baoon  ju  einem 
©lafe  lalten  SBaffer. 

—  ^a^eßutten-.  ©er)r  reife  §agebutien 
roerben  im  ©pät^erbft  gepflüdt,  oon  ben  fernen 
befreit,  an  fiuft  unb  ©onne  getrodnet;  auf  1  Siter 
getrodnete  Hagebutten  gießt  man  4  l'iter  SBaffer, 
Ut|i  SBeibeS  äufammen  '/»  ©tunbe  lang  foa^en, 
fei^t  ba§  SBaffcr  bann  burdd  ein  %ua)  unb  oet« 
füfst  eS  narf)  ^Belieben  mit  3nder. 

—  Äimßccr-  (f.  ,,^imbeer=£imonabe'0. 

—  zofyaunisUrc-  (f.  „3o^anni§becr»£imo. 
nabe"). 

—  ^itrfaV  (f.  „fiirf(^=2imonabe'0. 

—  monfßrenbe  ober  Limonade  gazeirae. 

2J?an  öermifdjt  60  ©r.  ju  ^ßuloer  geriebene 
Gitronfäure  mit  40  ©r.  boppeltfo^Ienfaurem 
Patron  unb  500  ©r.  3"dcr,  oon  roeld^er 
^ifa^ung  man  einen  Teelöffel  boll  auf  •/«  Siter 
SBaffer  ober  gemafferten  Söei^radn  nimmt. 

—  "SfreifceCflee*-.  3Kan  oermifa)t  1  Shcr 
^reifeclbeerjaft  mit  4  Siter  faltem  SÖaffer  unb, 
falls  ber  ©aft  o$ne  3«dcr  cingefotten  roorben 
ift,  mit  750  ©r.  geftojjencm  3utffr,  mobura^ 
man  eine  fet)r  erfrija^enbe  Simonabe  erhält. 

 T$utvtx.  2Jian  ftöfet  1  IHIo  3uder,  auf 

bem  man  bie  ©djale  oon  6  Zitronen  abgerieben 
hat,  mifd)t  ben  geflogenen  3«dcr  mit  bem  ©aft 
oon  10  Zitronen  jii  einem  fteifen  Srei,  er^i^t 
benfelben  über  bem  §euer,  bis  er  flüffig  wirb, 
obne  $a  foa)en,  gie^t  it)n  in  flapfeln  oon  fteifem 
Rapier  ober  in  flaaje  ^Iedr)fapfeln  unb  Iä^t  it>n 
barin  ftarr  merben.  ©obalb  er  Oöllig  fyaxt  ift, 
löft  man  iljn  au§  ben  Äapfcln,  jerftölt  it)n  im 
5Dlörfer,  ftebt  ir)n  bura^  unb  bema!)rt  i^n  in 
einer  gut  oerforften  ©IaSbüa^fe  ober  in  ffeinen 
©a)ac5teln  auf.  3ur  foerfteüung  oon  Simonabe 
löft  man  60  ©r.  beä  $uIoerS  in  «/4  Siter  faltem 
SCBaffer  auf. 

—  £ia<$eC6w-.  3«  2  Siter  SBajfcr  mifd)t 
man  */4  Siter  ©taayfbeerfaft  unb  500  ©r.  3"der. 

—  ^eifaen-,  1  ©laö  ooll  SBaffer  mirb  mit 
einem  (Hilöffel  oott  S3eilchen-©ijrup  unb  ettoa§ 
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3ucfcr  gut  bermtföt,  was  ein  fe^r  angenehme« 
©etränf  giebt. 

&  i  ra  on  a  b  e,  »arme.  3n  1  fiitcr  ^cifu-ö  2Baff  er 
prefjt  man  bcn  ©oft  Don  4  (Zitronen,  t^ut  400 
©r.  3"der  ^inju  unb  feifjt  bic  Simonabc  burd). 

—  2&etn-.  3n  2  Siter  SDßaffer  nimmt  man 
ebenfoDiel  flflofelwein  unb  750  @r.  3*"***»  wf 
bcm  bic  Sdjale  öon  3  Zitronen  abgerieben  ift, 
fowie  ben  Saft  Don  6  Zitronen. 

-Simone  bei  fit  eine  Slbart  ber  (Fitrone.  Sie 
ift  Heiner  unb  glattfdjaliger  als  biefe,  irjr  Saft 
ift  griinlidjgelb  unb  ungemein  fauer.  Örifd^  wirb 
ftc  niefy  Derfanbt.  93on  ir>r  lommt  bas  2Bort 
Simonabe. 

Simonen  mit  £u<fter  eitt^nfcgeit.  3mei 
$ufcenb  Simonen  werben  gewogen  unb  ba§ 
doppelte  üjreS  ©ewidjteS  an  Suder  baju  ge* 
nommen;  man  !odt)t  bie  Qrüdjte  in  breimal  gc« 
wed/feltcm  SBaffer.  bis  fte  weid)  genug  ftnb,  bafj 
man  fie  leidjt  mit  einer  92abel  burdjftcdjcn  fann, 
troefnet  fie  ab,  aerfdweibet  fie  in  bünne  Scheiben, 
aus  benen  man  bic  tferne  forgfältig  entfernt  unb 
legt  fie  in  eine  Sd)üffel.  55ann  fiebet  man  ben 
3uder  ju  einem  Haren  Sörup,  inbem  man  auf 
je  1  #ilo  250  ©r.  3uclcr Siter  SBaffer  jufcfct, 
giefetben  Sörup  fodjenb  über  bie  Simonenfcbeiben 
unb  läfjt  fie  2  Sage  fo  fielen;  bann  fdnittet  man 
bie  örüdjte  fammt  bcm  3"tfcr  in  eine  ÄafferoHe, 
fiebet  ftc  '/*  Stunbe  lang,  tlmt  fie  in  Stein» 
töpfe,  f fürtet  nad)  bcm  6rf alten  Staubjudcr 
barauf,  überbinbet  fte  mit  SBIafc  unb  bewahrt 
fte  an  einem  fübjen  trodenen  Crte  auf. 

<£tn$<r  <Äpf t tfyt ift  (f.  „Npfelfpeife,  Sinjer"). 

—  ^ädierci.  SöonSinjcr  Stangelnmaffe  Heine 
Saibdjcn  breffirt,  runb  mit  §afelnufj,  länglidj 
mit     SBaflnufj  belegt. 

—  2$rob.  Sattere  Sinjcrmaffe  wirb  in 
ßaneS  gebaden,  mit  Gt  beftridjen,  gejd)nitten 
unb  mit  93aniHejuder  beftreut. 

—  3Sröba)fit.  250  ©r.  füjje  Üftanbeln  wer- 
ben gebrüht,  gefdt)ölt  unb  gefto|en,  mit  160  ©r. 
flaumig  gerührter  93uttcr,  250  ©r.  3uder,  bcm 
©etben  einer  Zitrone,  einem  ßaffeelöffel  Doli 
3immt  unb  jmei  Giern  ju  einem  Üeige  Dermtfdjt, 
lefcterer  mefferrüdenbid  ausgerollt ,  mit  einem 
WuSftedjer  auSgcftodicn,  mit  @i  befinden  unb 
auf  einem  93Ied)  gebaden. 

—  gonfeci.  192  Ör.  SButter,  95  0r.  3udcr, 
145  ©r.  geftofiene  2)canbeln,  3iwmt  unb  192  ©r. 
9Jie$l,  £etg  baoon  gemalt  unb  in  mit  SButter 
geftria>ne  gönnten  gebrüdt. 

—  «Äcr  jen.  33on  OTrbteig  fiia)t  man  £>cr$cn 
oon  6  (5m.  Surdjmeffer  aus,  beftreicfyt  fic  mit 
6i  unb  legt  auf  bie  SRittc  berfelben  Don  bcm» 


8iwjcr  TOöffe  (toci  jjc). 

fclbcn  $eig  auSgeftodjene  SRinge  Don  3  Gm. 
&urd)mefier,  beftreicr>t  biefe  normale  mit  £i 
unb  badt  fie  bei  mäßiger  Mine.  3>ann  breffirt 
man  burd)  eine  £ütc  bide  95anifleglafur  übet 
bie  SÜinge  unb  füllt  bic  2ftitte  mit  Äprifofen« 
marmclabc  auS. 
<£injer  giotatfQen  (f.  „flolatfdjcn,  Sinjer"). 

—  itrapfen.  500  ©r.  SSuttcr  wirb  fd)autnig 
gerührt,  6  Gibotter,  140  ©r.  3uder  unb  600  ©r. 
-Otdii  nad)  unb  nadj  hinein  gemifa^t  unb  tieim- 
runbe  ^udjen  barauS  geformt,  biefe  fefct  man 
auf  ein  gebuttertes  SBIedt),  maajt  eine  SBertiefung 
in  jebcS  berfelben,  in  meldte  man  ÜJiarmelabf 
füllt,  überftretdt)t  fte  mit  gefcfjlagenem  GimeiB, 
beftebt  fie  mit  3uder  unb  badt  fic  fctjncU. 

—  iiuo)cn.  375  ©r.  gebrühte  unb  gefdt>altc 
ÜJianbeln  ftöfjt  man  mit  ein  roenig  Söaffer  rca)t 
fein,  rü^rt  ebenfoDiel  ^Butter  ju  Schaum,  fügt 
aÜmäb,lic^  375  ©r.  3uder,  bic  ajJanbeln,  5  (her 
unb  2  Söffel  Doli  3immt  ^inju  unb  roirtt  biefe« 
mit  375  ©r.  9He^l  ju  einem  3:eigc  auß.  tiefer, 
tljeilt  man  in  jmei  gleite  Steile,  treibt  bicfetbcit 
ju  jwei  runben.  1  (im.  biden  >c u djn;  aus,  über- 
ftreiä^t  ben  einen  mit  beliebiger  iDtarmelabe,  beeft 
ben  anberen  barüber,  bepinfelt  ib,n  mit  gefragt' 
nem  Gi  unb  bädt  ben  #ucb,en  bei  mäßiger  fejt 

—  «fttttt)«t  (wei^e).  6inc  flache  §orm, 
meldte  au  bcn  Siänbcm  gejadt  ift,  wirb  mit 
2Rürbteig  ausgelegt,  mit  feimbeerm armelabe  be« 
ftria)eu  unb  folgenbe  SDlafje  hinein  gefüllt:  12^ 
©r.  mit  Giwei^  geriebene  2Wanbeln  werben  nü 
125  ©r.  3udcr  unb  bcm  erforberlic^en  6irceii> 
fdjaumig  gerührt,  bann  etwas  ÜHe^l,  6irronen< 
fatale,  Garbamomen,  Ü^uSIatblüt^e  unb  125  &r 
ßorint^cn  nebft  bem  Sdjnee  Don  8  Giwei^  leicbJ 
b,inein  melirt.  fWacb,  bem  Grialten  wirb  ber 
Jhidjen  mit  Sc^aummaffe,  meldje  mit  Crangen» 
fatale  Derfe^t  ift,  befinden,  mit  SJlanbcln  unb 
3uder  beftreut  unb  abgepämmt. 

—  «Auwelt  (Liener).  65  ©r.  TOanbeln  mit 
1  ßiweife  gerieben,  125  ©r.  mittelfeinen  3uder 
mit  bem  baju  nötigen  Giwei^  flaumig  gerührt, 
bic  3JlattbcIn,  fowie  65  ©r.  (Sorintljen,  ^itromn« 
fatale  unb  ÜJlustatblütlje  bamit  Dermengt  unb 
ben  Schnee  Don  4  Giweijj  leicht  hinein  gejogen, 
in  eine  ^Japicrfapfel  gefüllt  unb  gebaden,  bann 
mit  SBinbmaffe  überfiridjen,  abgepämmt  unb 
warm  in  Streifen  gefdmitten. 

—  ^Sa(fe  (\vc\Ut\.  125  ©r.  SBntter  mit 
125  ©r.  3«tlcr  flaumig  gerührt,  65  ©r.  mü 
Giwei^  geriebene  2)ianbeln  binju,  bann  125  Öl 
^uber  mit  bcm  Schnee  Don  8  6imci|  leiebt  hinein 
gerührt ;  biefe  ÜJiaffc  fann  gu  Korten  unb  Sdjnitttn 
oerwenbet  werben. 
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£ttt}ef  mürbe  tSifdjunfl.  Merrjanb  tu  ine«, 
mürbe§  ©ebäd,  al§ :  ooale  Diinge,  S,  fieine  99re« 
jcln,  aüerhanb  ©d)nörfel  u.  f. m.;  ebenfo  fd)neibci 
man  ben  ausgerollten  2eig  mit  bem  ßueben* 
räbdjen  breiedig,  länglich,  ju  oerfdjobenen  93icr- 
(den  u.  f.  w. ;  aud)  fticr)t  man  bie  bfliebigften 
$effm§  baoon  aus,  als  9iofetten,  Sterne,  tfranje 
u.  f.  w.,  beftreut  bicfelbcn  mit  £>ageljuder,  SRan* 
beln  unb  bergl.  ober  belegt  fie  mit  SJcanbeln,  Gi* 
tronat  ober  Korinthen;  ebenso  bä(ft  man  einen 
Ihiii  baoon  nur  mit  (Ii  beftricr)en,  einen  anbern 
Jheil  glaftrt  man  mit  oerfdjiebenen  ©lafuren, 
aua)  boublirt  man  je  2  3^eÜe  mit  ÜHarmelabe 
ober  ©elöe. 

«Xiiiier  ^i«fle  L  3*on  190  ©r.  SButtcr, 
100  ©r.  3ucfer,  300  ©r.  9flebl,  etwas  3immt, 
helfen,  3  Eigelb  unb  etwas  6ocbeni0e  wirb  ein 
idg  angewirft,  fieine  SRinge  baoon  gemacht,  ge= 
baden  unb  mit  33aniüeglafur  glafirt. 

—  IL  500  ©r.  loirb  mit  250  @r. 

SButter,  ebenfooiel  Qudex  unb  16  Gibottern  rafdj 
mit  ben  £>änben  (3uder  unb  Eigelb  juerft  gut 
Derrür/rt)  ju  einem  steige  ^ufammen  gefnetet, 
wobei  man  fid)  in  tHdt)t  nehmen  mufj,  bafj  bie 
Sutter  nicht  toarm  wirb.  5)ann  wirb  ber  Xeig 
eine  3ett  lang  falt  gefteHt,  '/»  btcf  auSge* 
rollt,  mit  einem  runben  9lu§ftedjer  ausgeflogen, 
meiere  man  bann  nochmals  mit  einem  Heineren 
Vlu§fted^er  au§[tid)t,  überftreicht  bann  bie  auf  ein 
mit  9J?ef)t  beftäubteS  33leaj  gelegten  föinge  mit 
gefajlagenem  Gi,  beftebt  fie  mit  Staubjuder  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  £ijfe.  SBenn  fie  au§  bem 
Ofm  fommen,  oerjiert  man  fie  mit  Sdjaum= 
maffe,  inbem  man  baoon  burdj  einen  2)reffirfad 
ober  Sprite  perlen  ober  tupfen  barauf  breffirt, 
mit  Staubjuder  beftreut  unb  bie  Diinge  im 
Reißen  Cfen  ganj  furje  $ät  abflämmen  läfjt, 
worauf  man  fie  nadj  bem  Grfalten  bann  noch 
mit  3or)anni§beer=©elee  Ocrjiert. 

i  in  je  r  Scßncmcn.  $Ran  ftict)t  bünn  auSge* 
roüten  SHürbteig  mit  einem  runben  9luSfted)er 
con  6  Gm.  2)urcbmeffer  auS.  S5ann  roUt  man 
bleiftiftfiarte  Dioden,  legt  fie  in  Sdjnedenform 
auf  ben  mit  Gi  bestrichenen  ©oben,  beftreiajt 
biefe  mit  Gi  unb  bädt  fie.  $ann  fpritjt  man 
burch  eine  Sfötc  bide  Gitronenglafur  über  bie 
IRingc  unb  füllt  ebenfalls  burd)  eine  2)üte  bie 
■Dcitte  mit  Slprifofenmarmelabe  auS. 

i\n\cx  $$n\tteu  I.  9IuS  fiinjer  fingen» 
teig  II  treibt  man  lange,  etroa  8  6m.  breite 
platten  auS,  bie  man  mit  ftpritofenmarmelabe 
beftreiajt  unb  mit  bünnen,  gerollten  Streifen  oon 
bem  nämlichen  steige  gitterartig  überfliegt,  einen 
JRanb  herum  fefct,  melden  man  mit  gebutterten 


Ißapierfireifen  rings  Ijerum  einfaßt,  mit  gefd)Ia= 
genem  Gt  überpinfelt,  mit  3«der  beftäubt  unb 
auf  einem  mit  afterjl  beftäubten  SBIect)  gelblich 
bädt.  5Hacf)  bem  S3aden  wirb  baS  Rapier  abge= 
löft  unb  jeber  ber  ßua>n  in  2  Ringer  breite 
Streifen  geferjnirten. 

Äinjer  £»rf)nitten  II.  JÄbteigboben  ge= 
baden,  mit  Warmelabe  beftria^en  unb  ein  leidster 
gebadener  ©nnbboben  barauf,  bann  glafirt  unb 
in  fctjmale  Streifen  gefa^nitten. 

4 tujer  Spiljen.  U;on  9J?ürbteig  fitdt)t  man 
mit  einem  runben  $u§ftedjer  fieine  iööben  au§, 
bepreid;t  cin§  um§  anbere  mit  6i  unb  bädt  fie ; 
bann  fefet  man  biefelben  fo  mit  Slprifofenmarme* 
labe  gufammen,  ba&  ber  mit  (Si  beftriajene  3:t>cil 
ben  ©oben  bilbet,  überftreiajt  ben  oberen  irjeil 
bie  eine  Seite  mit  Wprifofen«,  bie  anbere  Seite 
mit  £imbeer*@el6e  unb  ftrcidjt  bann  bünne  Sßa* 
niüeglafur  barüber. 

—  ^tangern.  60  ©r.  99utter,  60  ©r.  Stteljl, 
30  ©r.  3udcr,  30  ©r.  toeijje  gefto^ene  3)?aubelnf 
3immt  unb  (£itronenfd)aIc  al§  ©efer^mad,  bann 
tieine  Stangeln  baoon  breffirt,  mit  (£i  beftridjen 
unb  gebaden. 

—  ^abreiten.  200  ©r.  IKanbeln  »erben 
mit  6ier  fein  gerieben  unb  mit  200  ©r.  3ucf«* 
150  ©r.  SButter,  50  ©r.  feinge^adtem  Zitronat, 
bem  ©elben  einer  Zitrone,  200  ©r.  5ReI)l  unb 
2  Giern  rajef)  jufammen  geroirft,  ettoa§  falt  ge- 
fteHt, bünn  ausgerollt,  mit  einem  runben  9lu§« 
ftedjer  ausgeflogen  unb  bei  mäßiger  ^)i^c  ge= 
baden.  S)ann  je  2  mit  beliebigem  ©eltie  ju=  • 
jammen  gefegt,  mit  ditronenglafur  glafirt  unb 
mit  einer  eingemachten  Äirfaje  belegt. 

—  ea r t ef e 1 1  eu.  S3on  fiinjer  %e\%  treibt  man 
bie  größere  C?ölfte  etwa  '/i  €nt.  bid  au§,  ftidjt 
Xarteletten  oon  beliebiger  ©röfie  baoon  au§, 
überftrcid)t  fie  mit  einer  ÜJcarmelabe,  rollt  ben 
tReft  beä  feiges  ju  bünnen  Stäbchen  ober 
Streifen,  mit  benen  bie  Sarteletten  überkochten 
werben,  mad)t  einen  Sianb  herum,  fafet  benfelben 
mit^Japierftreifen  ein,  überpinfelt  bie  Törtchen  mit 
6i,  befiebt  fie  mit  3nder  unb  bädt  fie  bei  mittlerer 
£)ifce,  worauf  man  bie  Sßapierftreifen  abnimmt. 

—  Vaxtttttttn,  wei^e.  800  ©r.  SButter 
wirb  im  Schaum  gerieben  unb  mit  18  Gibottern, 
150  ©r.  geflogenen  3Hanbeln,  300  ©r.  3uder, 
bem  ©elben  einer  halben  Zitrone,  9  ju  Sdjnee 
gefchlagenen  ßimei^  unb  300  Ör.  DJcebl  nad) 
unb  nach  öerrürjrt,  worauf  man  bie  SDcaffe  in 
tieine,  mit93utter  beftrichene  iortenförmchen  füllt, 
langfam  bei  mäßiger  ^i^c  bädt,  bie  2örta)en 
au§  ber  %oxm  ftürjt,  mit  S3aniüeglafur  überjiebt 
unb  mit  gehadten  9Kanbcln  beftreut. 
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Singet  Zotit  IV. 


£in%tt  750  ©r.  9fle§l  wirb  mit 

ebenfooiel  gcjdjälten  unb  geftofjenen  SHanbeln, 
bemfelben  ©etoidjt  3"der,  9  ganjen  ©ern,  einem 
gehäuften  Sfjlöffel  ooll  gefio&enem  3immt,  einer 
«Diefferfpifce  Doli  helfen,  ebenfooiel  geflogenen 
darbamomen,  bem  ©elben  einer  gro&en  Zitrone, 
750  ©r.  harter,  in  ©tüde  gefd)nittener  93utter 
unb  ertonS  ©alj  ju  einem  £etge  ücrmifd)t,  ben 
man  bi§  &um  ©ebraud)  falt  fteM. 

—  §eig,  aßflririeBeiter.  375  @r.  ©utter 
wirb  &u  ©d&aum  gerührt,  mit  15  ©bottern,  375 
@r.  3"der,  ebenjooiel  feingeftofjenen  ÜHanbeln, 
bem  ©elben  unb  bem  Saft  einer  grofjen  Zitrone 
ttebft  875  ©r.  5Re^l  nad)  unb  nadj  üermi)et)t. 

jtinjer  '2örf  dkn  I.  Singer  Seig  mirb  auf 
bem  mit  3"der  beftreuten  93adtifd)  mefferrüden* 
bid  ausgetrieben  unb  bann  über  ftdt)  jufammen» 
gerollt;  au§  biefer  SRofle  toerben  mit  einem 
febarfen  fltteffer  mefferrüdenbide  ©Reiben  ge* 
fefmitten,  roooon  bie  £älfte  auf  ba«  SBadbletf) 
gelegt  wirb,  in  bie  2)?itte  einer  jeben  ©d)etbe 
fommt  ertoa«  ©ngemadjte«,  fie  toerben  bann  mit 
ber  anbern  ©dr)eibe  bebedt,  mit  ©  beftridt)en  unb 
falt  gebaden;  nadf)  bem  93aden,  fo  lange  bie 
2örtd)en  nodt)  marm  finb,  toerben  fie  mit  einem 
paffenben  runben  9lu§ftcef)er  au§gefiodt)en  unb 
mit  3llder  beftreut. 

—  II.  UnteT  Sinjer  £ortenmaffe  Üfoftnen  unb 
<£orintf)en  gemixt,  in  ftörmdjen  gefüllt,  nad) 
bem  ©aden  mit  3foJjanni§beermarmelabe  be* 
ftrtdjen,  oon  ©djaummaffe  ein  ©itter  barüber 
gefprifct  unb  abgedämmt. 

—  HL  150  ©r.  SButter  mirb  mit  185  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  nad)  unb  nad)  9 
©gelb  mit  ettoaS  ©tronenfdjale  unb  100  ©r. 
gebadten  Sftanbeln  binjugegeben  unb  julejjt  ben 
©d)nee  ber  9  ©toeifj  tiebft  150  ®r.  9Hel)l  leidjt 
binein  melirt.  $>a§  ©anje  füllt  man  bann  in 
auf  Rapier  gelegte  Keife  (oon  5  bi§  6  6m.  ®ura> 
meffer)  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  Jpifce;  bann 
fdmeibet  man  fie  berau«,  tfjeilt  fte  oonetnanber, 
füllt  fie  mit  ^imbeergetee  unb  glafirt  fte  mit 
tßanifleglafiir. 

—  IV.  Singer  5eig  rolle  man  ftarf  meffer= 
rudenbid  au«,  ftccfye  baoon  (leine  ffudjen  au« 
unb  lege  fte  über  Rapier  auf  ein  SBlecr),  flippe  fte 
bie  unb  ba  mit  einer  5ftefferfptye  unb  beftreidje 
fte  mit  geflogenem  ©,  beftäubc  fte  mit  3«der 
unb  bade  fte  jicmlid)  (alt.  Xann  legt  man  immer 
brei  übereinander,  inbem  man  beliebiges  ©el£e 
ober  ÜKarmelabe  bagmifa^en  fireidjt  unb  beftreut 
fte  oben  mit  3uder. 

£in$er  fdrtt  I.  (18  ©t.)  250  ©r.  5?utter, 
250  ©r.  2)tet)l,  70  ©r.  3uder  unb  ba§  ©etbe  | 


einer  falben  Zitrone  mirb  ju  einem  Xeige  ange« 
loirft,  bie  &älfte  be§  ieige§  in  fleine  ftörmdjen 
gebrüdt,  bann  3obanni«beermarmelabe  barau' 
geftria>n  unb  bie  anbere  Wülfte  mit  ber  ©tern= 
büüe  barauf  gefpribt. 

<£ln&er  §0ttt  II.  1 00  ©r.  3uder  mit  1  ganjen 
©  unb  1  ©gelb  oerrübrt,  bann  mit  ©trone, 
3immt,  200  ©r.  Sütebl  unb  100  ©r.  SButter  ange* 
roirft,  12  Heine  runbe  35öben  auSgeftocbcn,  auf 
ein  SBledj  gefefct,  ben  föanb  mit  ©  beftridjen  unb, 
wie  bei  lßaftetd)en,  12  gleiche  runbe  SBöben. 
meldte  in  ber  SWitte  mit  einem  Heilten  runben 
WuSftedjer  auSgeftod^en  fmb,  boTÜber  gelegt,  mit 
3oljannifibecrmarmclabe  gefüllt,  2  ©rreifen  %e\§ 
über'S  Sfrmi  barüber  gekgt,  mit  ©  beftriajeti, 
einen  King  barum  gefegt  unb  gebaden. 

<iin$et  %$xte  I.  875  0r.  ÜKebl,  875  (St. 
33utter,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  100  @r. 
3uder  mit  ©mei§  anwirfen,  2  SBöben  baoon 
augrollen,  mit  3ol)anni§beermarmelabe  füllen, 
ein  ©itter  barüber  unb  ein  3lanb  barum,  mit 
©gelb  ftretcr)en  unb  im  SRing  ^erfe  baden. 

—  II.  160  ©r.  geftofjene  SWanbeln,  mobei 
ettoaS  bittere  babei  finb,  unb  320  ®r.  Girrtet 
nebft  250  ©r.  3"der  fdjaumig  rühren,  bann 
6  €igelb,  ©rronenfdjale,  3immt,  WuSfatbhlnlt, 
^arbamomen  unb  250  ©r.  9Dtel)l  nebft  bem 
©ajnee  oon  6  ©meh3  leidet  hinein  meliren;  b«"* 
oon  bie  £>älfte  ber  9Tiaffe  in  eine  geftridjene  unt 
bemc^Ite  3?orm  füllen,  Oblate  barauf  legen  uni^ 
3obanni§beermarmelabe  barauf  ftreid&en,  bann 
bie  anbere  £älfte  ber  ÜRaffe  barauf  füllen  mrt 
langfam  baden. 

—  IH.  $u§  einem  Sinjer  teige  treibt  mar 
einen  etioa  fingcrftarlen  2ort«nboben  au$,  ber 
man  mit  eingemai^ten  ßirfdjen  belegt  ober  mi5 
9lprifofenmarmelabe  überftreidjt;  oon  bem  übri' 
gen  Steige  rollt  man  runbe  ©taugen  oon  ber 
&ide  eines  «einen  frmgerS,  flicht  biefelben  treuj* 
meije  ju  einem  ©itter  über  bie  Jorte,  fe^t  einen 
ieigranb  um  biefelbe,  bepinfelt  ba§  ©itter  m 
ben  5Ranb  ber  lorte  mit  ©,  befcjligt  ring«  ^ennr 
einen  gebutterten  tpopierftreifen  unb  feftt  einer. 
53ieo)reif  barum,  bädt  bie  Sorte  *L  #htnber 
lang  bei  mäßiger  §i^e  unb  beftäubt  fte  jule^ 
mit  3uder. 

—  IV.  375  ©r.  2flebl,  ebenfooiel  fü^e  unb 
40  ©r.  bittere  geriebene  Üftanbeln,  875  ©i 
3udcr,  300  ©r.  friidje  Sutter,  3  ro^e  unb  * 
bartgefoebte,  burdr)paffirte  ©bottcr,  ba«  ©eltn 
einer  Zitrone  unb  '/„  Siter  feiner  S?um  merben 
ju  einem  £eige  oermtfebt,  ben  man  oor  bem  S^er« 
arbeiten  eine  ©tunbe  lang  falt  fteflt  urtb  bann 

!  ju  3  platten  ausrollt,  bie  man  mit  9lprifoien- 
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marmelabe  beftrcicfjt  unb  aufeinanber  legt,  mit 
6i  bepinselt,  mit  3ucter  beftreut  unb  bei  mäßiger 
Öi^e  eine  tjolbc  Stunbe  lang  bädt. 

«Ximjer  forte  V.  3n  780  ©r.  üttehl  fchneibet 
man  625  ©r.  frifdje,  rec^t  harte  SBurter,  nimmt 
ebenfooiel  3uder,  fomie  baSfelbe  ©ewicr)t  unge> 
jchälte,  geriebene  9J(anbeln,  2  ganje  6ier  unb 
6  Sorter,  ba§  ©elbe  oon  2  Zitronen,  5  ©r.  ge* 
fiofcene  Helten,  10  ©r.  feingeftofjcnen  3immt  unb 
eine  geriebene  üttusfatnufj  baju,  wirft  Vi  1k»  rafcf) 
\\i  einem  £eige,  fteUt  benfelben  eine  3*it  lang  an 
einen  füllen  Ort,  treibt  bie  größere  £älfte  ju 
einem  runben  Sortenboben  au$,  ben  man  mit 
eingemachten  Johannisbeeren  überftrricht,  macht 
au§  bem  übrigen  Jeige  ein  ©itter  barüber,  fefct 
einen  JHanb  barum,  befeftigt  ringS  herum  einen 
gebutterten  Sßapierftreifen,  fe&t  einen  Sortenreif 
barum,  bepinfelt  ba«,  ©anje  mit  CH,  beftäubtbie 
iorte  mit  Qufax  unb  bäcft  fie. 

—  reichte  $SafTf.  125  ®r.  9flanbeln  mit 
2  eiern  gerieben,  125  ©r.  Statt«  mit  125  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bie  9)ianbeln  hinein  ge» 
geben  unb  nach  unb  nach  6  Eigelb,  (Sirronen- 
Ichale  unb  125  ©r.  ÜRe^l  hinjugerührt,  ^ulefct 
ben  Schnee  oon  6  föweijj  leicf)t  tjinein  melirt. 
S8on  biefer  TOaf^c  in  Üortenreifen  brei  SBöben 
aebaden,  mit  beliebiger  ÜJcarmelabe  gefüllt  unb 
mit  (Eitronengtafur  glafirt. 

—  frfjnicr.  100  ©r.  Sttanbeln,  wobei  einige 
bittere  finb,  mit  2  6iern  fein  gerieben,  125  ©r. 
Butter  unb  125  ©r.  Qudtx  flaumig  gerührt, 
bie  *Dcanbeln  h'njw  nebft  3  (Hern  unb  125  ©r. 
WtijL  SJcan  füllt  oon  biefer  «Waffe  2  SBöben  ab, 
befrrei(ht  fte  mit  3ohanni§beermarmelobe,  macht 
barüber  ein  ©itter  unb  Sianb  oon  berfelben  Stoffe, 
fetft  einen  ^apierftreifen  unb  Xortenreif  barum, 
beftreüht  bie  Sorte  mit  6i  unb  bädt  fie  fehön  gelb. 

—  »tt  verriebenen  ^WUTunge*.  *öcan 
wirft  Don  950  ©r.  2Kehl,  780  ©r.  frifcr)er  harter 
Sutter,  ebenfooiel  geftofjencn  üftanbeln,  unter 
benen  25  ©r.  bittere  finb,  fowie  oon  bem 
gleichen  ©emieht  3u<tor  5  hartgefottenen  unb 
5  rohen  gibottern,  bem  ©elben  oon  2  ©itronen 
12  @r.  3immt  unb  einer  $rife  Salj  ehren  2eig, 
ftellt  ü)n  1  Stunbe  lang  auf  dn§,  treibt  ihn  7, 
Gm.  ftarf  auf  unb  fchneibet  6  grofje  iortenböben 
barauS,  bie  man  auf  ein  53lecf)  legt  unb  bei 
mäßiger  $ifce  */,  Stunbe  lang  baden  lafjt.  $5ann 
beftreicht  man  jeben  ber  5ortenböbcn  auf  einer 
ceite  mit  irgenb  einer  SKarmelabe ,  am  beften 
jeben  mit  oerfdnebener,  fefct  fie  übereinanber  unb 
glafirt  bie  Oberfläche  fomie  ben  9tanb  ber  Sorte 
mit  einer  beliebigen  Orangen-,  Zitronen-  ober 
Sanifleglafur,  »eiche  man  etwas  ertoärmt  hat. 


iionefer  jöroo  (f.  „Sinjer  buchen,  weifte"). 
Siefelbe  2Raffe  in  Sßapierfapfeln  gebaefen,  glafirt 
unb  in  Streifen  gefdmiiten. 

4 ippih-  bezeichnet  man  ben  au§  ßinben- 
blüthenhonig  bereiteten  meinen  9Jlctb- 

(4.iqueirr-'23or)nen.  sJ.Uit  9lrai«©efchmad  in 
^Jtaber  gegoffene  lohnen  werben  mit  Qihocolabe 
wie  ^ralinö  überwogen. 

 Bonbons.  vDian  füüt  einen  ober  mehrere 

höljerne  haften,  bie  etwa  75  6m.  lang,  40  6m. 
breit  unb  5  dm.  hoch  finb  (toelche  gut  gefügt 
finb  unb  unten  jroei  eingefebooene  eingeleimte 
Reiften  haben,  bamit  bie  ftifce  fie  nicht  auS- 
einanbertreiben  fann),  mit  fcbjr  feinem  unb  trode» 
nem  Sßuber,  welcher  oor  feiner  erftmaligen  53er« 
menbung  minbeftenS  6  SBochen  lang  auf  bem 
irodVnfchranf  ausgebreitet  ftehen  mu^,  lodert  ü)n 
mit  einem  $rahtbefen  auf,  ftreicht  bie  Oberfläche 
beSfelben  mit  einem  IMneal  oöllig  glatt  unb  brüelt 
einen  au§  ©op5  gefchnittenen  Stempel,  ber  bie 
3form  ber  SSonbonS  beftimmen  foll,  hinein;  bie 
iinbriiefe  muffen  ganj  gleich  tief  unb  in  gleich  8?" 
ringer  Entfernung  oon  einanber  angebracht  wer» 
ben.  hierauf  bringt  man/^affinabejuefer  mit 
ettoaS  SBaffer  in  eine  tupferne  Ä'afferolle,  bebedt 
biefelbe,  wenn  fich  ber  3uder  aufgelöft  hat,  mit 
einem  fupfemen  iedel  (baburdj  ift  man  be§ 
^lbroafchcn§  an  ber  Seite  ber  tfafferoüe  enthoben, 
ba  burch  bie  SBafferbämpfe  biefelbe  rein  bleibt), 
focht  bann  ben  3uder  bis  ntm  ftarten  graben, 
färbt  tbn  mit  irgenb  einer  unfcr)äblichen  Sarbe, 
nimmt  ihn  oom  treuer,  fchüttet  auf  jebeS  Vi  ßilo 
3uder  2  bi§  3  Gfelöffel  Doli  feinen  fiiqueur  hinein 
unb  läfet  5lllc§  noch  einmal  aufwallen,  tr)ut  einen 
Shril  be§  3"^r^  ^  «tn  ^fännchen ,  ba§  mit 
einem  langen  Schnabel  nerfehen  tft  unb  läfet  bie 
2){affe  behutfam  in  bie  burch  ben  Stempel  in 
ben  $uber  eingebrüdten  Vertiefungen  ^ie|en 
ober  man  bebient  fich  riiteS  Trichters,  Welver 
unten  eine  Meine  Oeffnung  hat,  bie  mit  einem 
Stod  oerfdjloffcn  ift.  SBeim  (Singie^en  jieht  man 
biefen  Stod  mit  ber  einen  £anb  in  bie  §öhe, 
mährenb  bie  anbere  ben  Trichter  hält.  3)ann  be- 
liebt man  bie  eingegoffenen  59onbon§  mit  einer 
bünnen  ^uberfdjicht  unb  ftellt  ben  haften  über 
^cacht  in  ben  Srodenfchrant.  %m  folgenben  Xage 
werben  bie  SBonbonS  hfrau§  genommen,  bie  §war 
oon  oben  unb  unten  erftant  ftnb,  im  3nnem 
aber  flüfftg  bleiben;  man  lehrt  fie  bann  mit 
einem  geberwebel  ab  unb  hüllt  fte  in  farbige« 
Rapier. 

—  -confect.  ^ier^u  werben  bie  Stempel  wie 
©uchftaben,  ^Irabe^ten  u.  bergl  oon  ©opö  au*- 
gefchnitten  unb  auf  ber  Üiüdfeite  berfelben  ein 
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gtquestf^tatttna,  faltet. 


Städ  ©r;p§  ober  $ort  befeftigt.  Siefelben  brüdt 
man  in  ben  troctenen  $uber  unb  giefjt  fic  mit 
beliebigem  £iqueur  ein.  9iadjbem  biefe  mit  einem 
^eberroebet  Dom  $uber  gut  gereinigt  finb,  garnirt 
man  fie  rcdjt  gefd)madDofl  unb  canbirt  biefelben. 

<£iqueur-§reme  L 165  ©r.  Butler  unb  8  6i« 
botter  roerben  $u  bidem  Sdjaum  gerübrt,  %L  fiiter 
beifje  ©afme  bamit  Dermifcfjt  unb  Alle§  über  ge= 
linbem  Scuer  langsam  ju  einem  (£reme  abgerührt, 
ben  man  mit  25  ©r.  aufgclöfter  Spaufenblafe  Der« 
mengt  unb  burdj  ein  £)aarfieb  [treibt.  2Ran  [teilt 
ba§  ©efä|  mit  bem  Greine  bann  auf  Gi§,  rü^rt 
ifjn  beftänbig,  bi§  er  ju  erftarren  beginnt,  tbut 
ein  £iqueurglä§d)en  oofl  9Jtara§d)ino ,  sJhij$», 
Söanide-  ober  fonft  einen  feinen  Siqueur  binjju, 
füllt  ifjn  in  eine  mit  5Jianbelöl  ausgetriebene 
ftorm,  Iäfjt  ir)n  auf  ßi§  feft  roerben  unb  ftür^t 
ifjn  sulefct  auf  eine  Sdjale. 

—  II.  1  Citer  fette  faure  Saf)ne  roirb  iti 
<5ajaum  gefd)lagen,  Derfüfjt  unb,  nadjbem  berfelbe 
fc^r  fteif  ift,  4  @f}löff  cl  Doli  Söaniüc»  ober  irgenb 
einen  anberen  feinen  Siqueur  rnnju  gegoffen, 
worauf  man  ben  (körne  fofort  in  einer  Schale 
ober  in  ©läfern  feroirt. 

-itqueur  •  ßreme  -^onPons.  üftan  fodjt 
3ucfer  jum  93rud)  unb  gteftt  fo  Diel  Sarmc  baju, 
bafj  ber  3uder  feine  richtige  ftabenprobe  ^at, 
bann  gießt  man  ben  3uder  in  ben  5j$uber,  roo 
bie  beliebigen  formen  eingebrüdt  ftnb,  beftebt  fie 
mit  ^Juber  unb  läfjt  fic  einige  Stuuben  lang  im 
Xrodenfcbranf,  brefjt  fie  um  unb  Iäfjt  fie  bi§  $um 
anberen  Sage  fielen ;  bann  überfliegt  man  fte 
mit  §onbant§  ober  (SouDertüre. 

iiquenre  unb  ^atafias.  Sie  feinfteu, 
burdj  SeftiHation  Ijergeftellten  Siqueure  erhält 
man  au§  ©anjig,  93re§Iau,  Berlin,  Stettin, 
ftamburg,  Wannrjeim,  SBien,  trieft,  Wmfterbam, 
Italien,  SBorbeauj,  SßoriS  unb  2Beftinbien;  bie 
^ejejpte  jur  ^Bereitung  ber  berübmtefteu  unter 
ibnen  fmb  öielfadr)  noef)  ^iabrifge^eimni^,  aud) 
laffen  fidt)  bie  au§länbifcr)en  Siqueure  nid)t  gut 
nadjaljmen,  rocil  bie  baju  gebrausten  S^üdtjtc 
ober  anbere  53eftanbtr)eile  bei  un-3  nid)t  ju  r)aben 
fmb.  Söill  man  ftd)  felbft  einen  guten,  recfjt 
trinlbaren  ßiqueur  fjerfteflen ,  ber  bura)  Sagern 
noa)  aufjerorbentlidj  gewinnt,  fo  ift  ba§  einfädle 
unb  leiste  93erfabren  ber  @r,traction  ober  3n* 
fufion  ju  empfehlen,  inbem  man  bie  ©eroürje, 
Tjrücfyte,  SBurjeln  u.  bergt,  längere  3eit  in  febr 
gutem,  feinem  unb  reinem  33rannttoein  jieben 
lafjt,  ben  ©ranntroein  hierauf  mit  ber  nötigen 
ÜJlenge  3uderförup  Dermifdjt,  filtrirt  unb  auf 
öfafdjen  jiebt.  (©iefje  bie  betreff enben  Oiejepte.) 
Sie  über  grüßten  unb  SBlütyen  abgezogenen 


ober  mit  ftrudjtfäften  gemifdjten  Siqueure  netmt 
man  DtatafiaS,  bie  feinen  fraryöfifcben,  f efcr  füfeen 
unb  ba^er  etmaS  fdjroerflüffigen  Stqueure  fjeifcw 
Cremes  ober  Huiles,  roie  5.  35.  Cr6me  de  ?a- 
nille,  Creme  de  Barbados,  Creme  de  cafe, 
de  cannelle,  de  chocolat,  Huile  de  rose  u.  f.  n>. 

«Xtqtteut  -  %\s.  9Kan  fajlägt  8  Gibotter 
mit  185  ©r.  3utfer  ju  Sa^aum,  gie^it  allma^lid) 
•/t  Siter  füfse  Sa^ne  r)inju,  rür)rt  bie  SKijajung 
über  gelinbem  ^euer  ju  einem  biden  Sreme  ab, 
nimmt  üjn  Dom  %t\xtx,  fdjlägt  ir)n  bi§  jum  6r» 
falten,  mifd>t  ein  SGßeingla§  Doli  üttaraSc$uu\ 
^ufj«£iqueur,  Parfait  amonr,  JRofen«,  flirfaV, 
Srbbeer«  ober  fonft  einen  beliebigen  fer)r  feinen 
Ißiqueur  barunter,  füllt  %fle§  in  bie  ©efrierbüajic 
unb  lägt  e§  unter  fleißigem  Abarbeiten  gefrieien. 

—  -c^<re«.  750  ©r.  3uder  roirb  mit  7,  fiitex 
SBaffer  unb  einem  falben  jerquirlten  €iroei|  ju 
einem  burd)fta^tigen  gellen  ©orup  geläutert,  ben 
man  burd)  ein  %ud)  in  eine  Terrine  feir)t  und 
noct)  I)eifj  mit  90  ©r.  aufgelöfter  unb  buraV 
paffirter  ^aufenblafe  Dermifa)t;  roenn  93eibe3 
faft  gänslic^  ausgefüllt  ift,  giefjt  man  fiiier 
üon  irgenb  einem  feinen Siqueur,  roie  ©olbroaffer. 
S8arbabo§s6reme,6rbbeer=fiiqueur,9^u^£iqueur 
u.  bergl.  ^inju,  Dermifd;t  iljn  gut  mit  ber  übrigen 
2Jtaffe,  füüt  biefefte  in  eine  mit  Etanbelöl  au§« 
geftric^ene  fjorm  unb  lägt  ba§  ©elee  auf  bem 
(£i§  erftarren. 

—  -Aimflccreit.  $)en  eine  Himbeere  bar- 
ftellenben  Stempel  brüdt  man  in  ^uber  unb  Der- 
fä^rt  ganj  fo  roie  bei  £iqueur-93onbon§  (f.  b.). 
nur  bafj  man  anftatt  fiiqueur  $imbeerfaft  r)inju« 
giegt  unb  ben  3uder  etroaä  mit  ^ocbeniOe  rotb 
färbt.  9?a<r)  bem  6anbiren  (f.  b.)  flebt  man  an 
iebe  Himbeere  mit  ©ummi  ein  grünes  93lätta)en. 

—  -Koffer- ®i$tuit.  m  »ralgeftiiud 
fleine  £öffel«S9i§cuit§  in  ^5uber  gegoffen,  bann 
genau  roie  Siqueur-^anbeln  bebanbelt. 

—  •^Sattbeftt.  TO  9lrafgefd)mad  gegoffene 
2RanbcIn  roerben  mit  oerfebiebenfarbiger  (b«ü^ 
blau,  orangcngelb,  roty,  braun)  roarmer  SSinb- 
maffe  überjogen  unb  gut  trodnen  laffen;  bann 
roirb  ein  fteifer  ©orftenpinfel  in  beliebige  8?arbf 
gebrüdt  unb  mit  einem  Stödcrjen  fo  barübt-: 
gefahren,  bog  bie  SDtanbeln  alle  fd;ön  befpri|! 
merben. 

 Tübbing,  Raffer.  D'Zacbbem  man  juerft 

90  ©r.  ©elatine  in  einem  Siter  SBaffer  aufgelojf, 
flar  gefodjt  unb  bura^gefei^t  t^at,  fügt  man 
310  ©r.  3uder,  an  bem  man  bie  Schale  ehta 
^Ipf elfine  abgerieben,  nebp  bem  Saft  berfelben 
unb  J/4  Siter  SBeifjroein  $u  bem  Stanb  unb  läßt 
AlleS  Rammen  noa^mal§  auffoa^en,  nimmt  bu 
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fflajfe  üomfteuer,  oermifdjt  fie  mit  15  flaumig 
gejdjlagenen  Gibottern,  fc^rägt  ba§  ©anje  bi§ 
jum  Grfalten ,  rü&rt  */4  8lafdjen  SßaniHe-  ober 
§ljoeoiaben*£iqueur  bnrunter,  färbt  bie  ÜJiaffe 
mit  einigen  Söffein  öoll  ftimbeer-  ober  J&rföjaft, 
fluttet  fie  in  eine  mit  $tanbelöl  bcftridfjenc  unb 
mU3"tf<r  au§gefiebte  $orm,  läßt  fie  auf  Gi3 
erjtarren,  [türjt  ben  Tübbing  unb  giebt  ©djlag« 
ja^ne,  bie  mit  33anifte  geroürjt  ift,  baju. 

iisfion.  SBet^roein  au§  bem  Üajotbale  in 
ber  $roöinj  Gftramabura.  G§  giebt  2  ©orten ; 
bie  eine,  ber  gewöhnliche  Stebon,  ift  ein  fetner 
DtuStatroein,  ober  nur  ganj  feiten  ju  haben;  bie 
anbere,  ber  GarcaoefloS  ober  Galcaoella,  ift  ein 
feiner  fiiqueurroein,  ber  bei  unS  gerne  ben  tarnen 
©eijjer  ^ßortroein  annimmt. 

Mffet'&lscuit  I.  500  @r.  3«cfcr  mit  14 
Giern  erft  röarm,  bann  falt  gefdjlagen,  nadjfjer 
500  @r.  Üttebl  leidet  hinein  melirt,  auf  Rapier 
brejfirt,  ftarf  beftäubt  unb  Iangfnm  gebaefen. 

—  II.  375  ©r.  3uder  mit  8  ganjen  Giern 
unb  6  Gißelb  erft  »arm,  bann  falt  gejcblagen, 
bann  etroaS  Gitronöl  unb  375  @r.  Wehl  leicht 
hinein  melirt,  auf  Rapier  breffirt,  beftäubt  unb 
gebaden. 

—  III.  Unter  ben  ©ct)nee  öon  7  Giroeifc  10 
Pigelb  unb  250  ©r.  3ucfer  gerührt,  bann  250 
<8r.  9Kcr)l  leicht  hinein  melirt  unb  fo  behanbelt 
mie  93i§cuitftengel. 

£ot$rtiifli(<$e  $aMUn&  „©alerten,  fioth« 
ringifaje"). 

^ttcca-^itgen.  2*on  SBinbbeutelmaffe  ganj 
Heine  $aufc$en  breffirt,  mit  2kniHecr6me  gefüllt 
unb  mit  Garamel  überwogen. 

iucca- £pcifc\  (Einen  grofjen  SSMnbbeutel 
mit  tfafieecröme  füllen  unb  mit  fleinen  £ucca= 
Slugen  gamiren. 

«inftfeiit.  Unter  ben  feßen  ©cijnee  oon  5 
(Htueiji  roerben  200  ©r.  mittelfeinen  3«^cr, 
ettoaS  Vanille  unb  50  ©r.  geriebene  Gbocolabe 
leicht  hinein  melirt,  baoon  auf  ein  mit  93afeline 
Seftri4enc§  93Ic<h  üerfdjiebene  Steffins  breffirt,  mit 
buntem  3ucfer  beftreut  unb  in  einem  fet)r  mäfjig 
mannen  Ofen  mdir  getrodnet  als  gebaden. 

iüneburfler  JTtringef.  6  bartgefoebte  unb 
fet>r  fein  geroiegte  Gier  roerben  mit  500  ©r.  93ut= 
ter,  375  ©r.  3uder,  500  ©r.  9Het)I,  etroai  ©alj 
unb  SaniHejuder  ju  einem  Teige  geroirtt,  Heine 
$rejeln  baoon  gemalt,  mit  verquirltem  Giroeijj 
unb  3uder  beftrid)en  unb  tidjtbraun  gebaden. 

<ittttir0er  itueben  (f.  „#ud)en,  Süttid^ct"). 

clmtf^-^afte.  875  ©r.  SButter  mit  ebenfo» 
fiel  3uder  recht  flaumig  gerührt,  15  Gigelb 
nach  unb  nadt)  barunter  gerührt,  bann  16  ©r. 

Ctto  Siettxtum,  Gcmbitorefcfieriton. 


recht  fein  geriebenen  ^Immoniaf,  8  ©r.  üerfdjie« 
bene§  ©eroün,  8  ©r.  ©oba  unb  8'/,  #üo  ÜHebl 
nebft  2  Äilo  Gorintben  unb  375  ©r.  gefa^nittene 
Crangenfa^ale  b^u  gerührt  unb  jule&t  ben 
Sdjnee  ber  15  Giroeifj  leidet  hinein  melirt;  bic 
2flaffe  in  eine  grofje  gebutterte  unb  mit  Sßapicr  au§* 
gelegte  Tortenform  gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

^nnWeott-.Äitifleii.  250  ©r.  %W  roirb 
mit  250  ©r.  S9utter  ju  einem  Sieige  gefnetet, 
bann  fügt  man  200  ©r.  Qüdtr  (mit  3  Giern 
Derrüfjrt),  125  ©r.  Gönnten,  60  ©r.  gröblid) 
gebadte,  canbirte  Crangenfdjate,  12  ©r.  r)alb 
Hümmel,  fiaffi  9lni§  ^inju  unb  oerrü^rt  bieS  mit 
V4  5?iter  2Kila^,  roela^e  mit  einem  i^eelöffel  ooü 
©oba  aufgefod)t  roorben  ift,  ju  einem  elaftifdjcn 
leige,  fülle  i|n  in  eine  gebutterte  unb  mit  SBröfel 
au§geftreute  gorm  unb  Iafje  ibn  bei  mäßiger 
Jpi^e  etroa  1  Stunbe  lang  baden. 

iooner  /tudjett.  500  ©r.  3uder  roirb  mit 
16  ganjen  Giern  unb  6  Gibottern  (roeldje  aüe 
nad)  unb  uart)  bi"$ugefügt  roerben)  mit  ber 
<2d(jneerutf)e  rea)t  flaumig  gefa^Iagen,  bann  ge» 
badte  alte  grüßte  (etroa  250  ©r.),  3immt,  Gi« 
tronenfdjalc  unb  jule^t  500  ©r.  2Heljl  r)in^u 
gerührt,  in  eine  mit  SButter  beftria^>ene  ftoxm  gc= 
füllt,  mit  gebadten  ÜHanbeln  unb  Gorintfyen  be» 
ftreut  unb  gebaden. 

c£i>ta  oon  (£roquanf.  53on  600  ©r.  gut  ge» 
roafd^enen,  fein  gefa^nittenen  unb  auf  Sieben  im 
SBärmefdjrant  gut  abgetrodneten,  fdjönen  meinen 
2Kanbeln  bereite  man  mit  600  ©r.  feingeftofjenem 
JRaffinabejuder  unb  bem  ©oft  einer  Gitrone 
einen  red)t  bellgelben  Groquant,  briidc  benfelben 
in  eine  geölte,  oon  33leclj  geftanjte  §orm  (baä 
^oftament  berfelben  ift  angefc^t  unb  mit  ber 
l'ora  jufammenbängenb),  inbem  man  bie  Sorm 
auf  bie  roarme  9)tarmorplatte  legt,  ben  Groquant 
feft  bineinbrüdt,  »a§  fia^  ^erau§bröngt,  ab« 
fa^neibet  unb  bie  Ijalbe  £t)ra  auf  ber  geölten 
üjiarmorplatte  liegen  lä^t.  ©obalb  nun  ber  Gro« 
quant  auS  ber  §orm  herausgenommen  ift,  mufj 
bie  anbere  ^älfte  in  berfelben  gorm  geformt  unb 
berauSgenommen  roerben,  bann  roirb  bie  erft 
geformte,  oben  mit  roeijjem  Garamel  beftria^en 
'  unb  bie  anbere  Hälfte  fo  barauf  gellebt,  bat;  bie 
gugen  ganj  oerbedt  roerben,  wobei  man  oor 
allen  fingen  barauf  aalten  mu^,  ba|  bie  Sora 
;  ntc^t  fd^ief  ftebt.  2)ie  fünf  ©aiten  berfiora,  foroie 
,  überhaupt  fämmtlia^e  Serjierungen  oon  Garamel 
roerben  mit  bem  Söffel  auf  bie  SJcarmorplatte  ge« 
goften  unb  bann  angefefct.  ^ ie  knöpfe  beä  bura^ 
bie  £pra  gebenben  ©tabeS  roerben  ebenfaflä  oon 
Garamel  gegoffen.  ^er  obere  ber  Snra 
roirb  mit  gefponnenem  Sufax  negiert,  über 
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toeldjen  ein  QrotiQ  bon  Corbeerblättern  (Don  cor« 
melirten  eingcmadjten  9lngelifa«Staubenblättern 
gestritten  ober  auS  (Earamelblättern  [oon  Sinn- 
formen] 5ufammengefteflt)  gefdjlungen  toirb.  3)er 
untere  toirb  mit  einer  frönen  Tragant- 
93orbüre  ocrjiert. 


<£«ra  afe  5fa?onf  ort e .  9lu8  einer  mit  9tpri« 
f  ofenmarmelabc  juf  ammengef  efcten  SBiener  ftapfel 
jduieibe  man  nadj  einer  3eicünung  auf  bünner 
$appe  redjt  fdmrffantig  bie  §orm  einer  £ura 
aus  unb  oerjicre  fie  bann  in  ät)nlictjcr  9Betfe  toie 
fc'üra  oon  (Eroquant. 


\yici|tfticpo|i  ift  lajroer  ertuitßtn, 
SDirb  etflommen,  ntd)t  eifprungen. 


"2Sacartmen  (f.  „TOarronen"). 

Macedolne.  Gine  ÜJtifd&fpeife  auS  oerfc&ie« 
benen  Slrien  oon  grüßten,  roeldje  äuoor  jebeS 
für  ftdt)  allein  blander!  toorben  finb. 

—  »0«  ^rußten,  £ierju  nimmt  man  alle 
Birten  oon  §rüd)ten.  toeldje  bie  3abre8jeit  gerabe 
bietet,  mie  %.  93.  ftirfdjen,  ©tad)el«  unb  SobanniS* 
beeren,  flprifofen  u.  f.  to.,  ober  Mepfel,  93irnen, 
^firftdje,  Cuitten,  SBeintrauben,  Pflaumen, 
SlnanaS,  Hagebutten  u.  bergt.,  fdjält  unb  jer« 
fdjneibet  bie  größeren  ober  pufct  unb  toäfdjt  bie 
flehten  Cbftforten  nur,  blancr)irt  iebe  9lrt  für 
ftet),  ober  bie  weiteren  jufammen  unb  bie  i)ä> 
teren  jufammen  mit  fyxdtx,  SBaffcr  unb  ein 
toenig  (Mtronenfcfjale,  nadf)  93elieben  aud)  in 
£äuter&uder,  auf  bem  man  juoor  ein  toenig  (Ei* 
tronenfa)aIc  abgerieben  bat  rooju  bie  Trauben 
unb  Seeren  nur  lurjer  Minuten  bebürfen,  unb 
orbnet  bie  ftrüd&te  nadj  bem  (Halten  in  gut 
paffenber  3ufammenfteQung  nadj  ben  oerfd)ie= 
benen  Qfarben  auf  eine  (Eompotfdjale.  $)en  Saft 
oon  ben  Srüdjten  fiebet  man  $ufammen  in  einer 

afferoDe  geleeartig  ein  unb  fdjüttet  ü)n  über  bie 
Macädoine,  toeld&e  talt  geftcHt  unb  bann  al§ 
fe^r  angenehmes  unb  fein  auSfe^enbeS  fcompot 
feroirt  toirb. 

—  oon  3f rügten  in  Qttet.  &ierju  nimmt 
man  eine  glatte,  siemlidj  f)ol)e,  runbe  SbipptU 
form,  bie  man  in  geflogenes  €is  eingräbt  unb 
in  toeld&e  eine  jtoeite,  ettoaS  Heinere  §orm  ein« 
gelängt  werben  tarnt,  beren  innerer  SRaum  eben» 
falls  mit  geflogenem  GiS  gefüllt  toirb.  9iun  be- 
reitetman  ein  f  e|r  burdfjftd&tigeS  9lnanaSgel6e,  füEt 
mit  biefem  püffigen  ©elee  bie  größere,  tn§  die 
eingegrabene  ^orm  unb  läfjt  eS  gebörig  ftarr 
toerben ;  hierauf  nimmt  man  ba§  GiS  auS  ber 
inneren  eingehängten  f leinen  ftorm,  füllt  fte  fclmefl 
mit  »armem  SBaffer  an  unb  Ijebt  fte  bcrauS. 
55er  innere  baburdt)  leer  getoorbene  Kaum  toirb 
nun  mit  frönen,  fel)r  frifd&en  ©artenerbbeeren, 


toeifeen  unb  rotten  Himbeeren,  rotten  unb  meinen 
3obanni§beertrauben  Iranjförmig  belegt,  unb 
biefe  EeerenfaWen  jebeS  mit  ©eI6e  über« 
goffen,  ba§  man  oor  bem  Ginlegen  einer  neuen 
©d^iebt  erftarren  läftt.  S)ie  oberfte  ©djia^t  rotrb 
oon  bem  Qbcttt  gebilbet,  bie  Qrorm  mit  einem 
Hertel  belegt,  auf  ben  gefiofjeneS  6i§  fommi, 
toorauf  man  bie  ftortn  mehrere  ©tunben  lang 
fo  fter)en  läßt,  bann  rafrt)  in  toarmeS  SBaffer 
taudit,  abtüijdjt  unb  auf  eine  ©d)ale  au§fhiru. 

^Sad$  ober  ^SusttatSrntQe.  Unter  biefem 
Tanten  toirb  ba§  ©etoürj  oerftanben,  ba§  aus 
ber  getrodneten  grud&tbülle  ber  eckten  ©luStat^ 
nut}  beftebt  Öerucr)  unb  ©cfa^mad  ät)nelt  bem 
ber  ÜJcuSfatnujj,  ift  aber  feiner,  mitber,  aroma» 
ti)dt)cr.  SHerl^eicben  ber  ®üte  ber  9Jiuäfatblütti 
ftnb :  orangengelbes  9luS|eben,  fräftiger  ©erui, 
3ät,igleit,  SBicgfamfeit  unb  Celgebatt.  Wtof 
Hd&e,  braune  unb  fcr)toärjlid^e  ÜKuSfatblütbc  iji 
oon  oiel  geringerer  Oualttät.  ^ie  meifte  SBaan 
flammt  oon  ben  ?ERoIutlen  unb  lommt  über 
fcollanb ;  neucrbingS  führen  aua^  Ctlinbien  unb 
Sübamerifa  auS.  —  ^auptgrunbfaj»  bei  Söer« 
toenbung  ber  2Jcu8fatblütt)c  ju  95adhoer!en  muß 
immer  Sparfamfeit  fein,  ba  fd^on  ein  geringe 
3uoiel  bei  ü)rem  ausgeprägten  ©efa^mad  ftörenb 
toirft. 

USacronen  (f.  „3Ratronen"). 

^Sabnra.  gin  feuriger  fü^er  SBcin,  na<S> 
ber  gleia)namigen  atlantifd^en  3nfcl  benannt. 
S)ie  befte  6orte,  ÜJialmfer)  genannt,  ein  t)b4il 
iü^er,  bocr)geiftiger  £iqueurtoein,  toäa^ft  nur  an 
ber  ©übtüfte  ber  Snfel  auf  einem  engbegrenjtfn 
©ebiete,  roo  er  auS  ber  griednfaVn  SWaloa^er» 
traube  gewonnen  mirb.  Xa  er  6  ,Vibre  junt  Döllen 
^lufireifen  brandjt  unb  roeil  bie  beften  Sagen  ber 
Äfrone  Portugals  gehören,  ifl  er  im  ^anbe! 
fe^r  feiten.  S)em  3Jialmfeo  gegenüber  ftebt  8U 
oer  SBein  beS  ^anbelS  ber  fogenantrte  trodent 
ober  2)ro  •  9ftabeira,  ein  tief  bemfteinfarbenfr 
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SSein  mit  beinabe  golbigem  Stimmer,  beffen 
3uder  fid)  größtenteils  in  SUfobol  oerwanbelt 
bat,  unb  ber  bafjer  neben  bem  eigentbümlidjen 
3Bürjgei^matf  ein  leifeS,  äußerft  angenetjmeS 
3 teeren  auf  ber  3"nge  unb  im  ©aumen  erzeugt. 

ber  3ugenb  rjat  ber  $rü»2Rabeira  eine  ge» 
miffe  §erbbeit  unb  Strenge,  bie  tyn  jutn  fofor» 
ligen  ©enuß  ungeeignet  mad)t,  er  erfjält  baber 
regelmäßig  einen  größeren  ©pritjufafc,  ber  jeinen 
Ullfobolgebalt  auf  16  bis  20°/,  fteigert  unb  wirb 
•uir  fdjnefleren  3«»tigung  in  tyeijbare  SHagajine 
gelagert,  ober  man  läßt  i^n  eine  ©pajierfabrt 
rtacb  Söeftinbien  madjen,  woburd)  er  nicfjt  nur 
an  ÜJJilbe,  fonbern  aud)  an  £>anbelSwertb  außer» 
orbentli^  gerahmt,  ba  bie]er  gereifte  Üflabeira 
Dber  Vino  de  roda  mm«,  brei»  unb  fogar  oier- 
fadt)  böber  Bqafyt  wirb,  al§  ber  ungereifte.  Sie 
Dorsiiglicb^cn  ©orten  be§  SJrn-Ecabeira  finb  ber 
©ercial  unb  berSoal,  bie  fcbänblicbfte,  aber  Oer» 
breitetfte  ©orte,  wie  eS  im  SlppetitSsSerifon  t>on 
£abS  fet)r  riebtig  fjeißt,  ift  ber  fogenannte  Gib» 
9J(abeira,  ber  in  ÜReuftabt,  9Jiagbcburg,  Hamburg 
unb  Stettin  gewerbsmäßig  auS  altem  Weißwein 
mit  ©pritmfafe,  Wußfdjalenejrtract  unb  GanbiS 
erjeugt  toirb.  3n  granfreidj  oerfertigt  man  eine 
gleidt)  eble  ©orte  aus  Giber  mit  feonig,  unb  in 
Xmerffa  bat  man  gar  „edjten"  ^Jiabeira  auS 
Öopfenabfub  mit  ©dimefelfäure,  £onig  unb  3«» 
maica=3Rum  tyergeftetlt.  9lnlaß  p  folgen  tetif= 
ltüf)en  9kcbar)mungen  mar  allerbingS  oorbanben, 
Da  bie  SBeinprobultion  3^abeirn§  obncrjin  f$on 
ieit  1840  immer  geringer  geworben,  feit  1852 
in  ^rolge  ber  Sßerljeerung  bureb  ben  Trauben» 
pilj  oollftänbig  ftodte  unb  erft  feit  1858  ßanj 
aUmdrjlict)  mieber  geftiegen  ift.  dnjtoiföen  bot 
ftd)  nun  ber  Ganarien»©ect  unter  ber  flagge 
beS  5J?abcira  unb  be§  Srjerrn  unter  eigenem 
tarnen  eingebürgert;  e8  wirb  baber  bem  üfla* 
beira  fdjmer  werben,  baS  Derlorcnc  Terrain  ju* 
nid  ju  erobern,  felbft  wenn  bie  3nfel  ibn  in 
3utunft  wieber  in  ber  alten  ©ütc  unb  ÜJienge 
probujiren  follte.  9118  CueOc  für  cct)tcn  alten 
Üftabeira  giebt  §abS  bie  SBeinfirma  £orenj 
ftarmS  u.  ©öbne  in  £übed  an. 

3Sabeint-Bavaroise  ober  Creme  ä  la 
Bavaroise  mit  "^Saoeira.  SRait  reibt  bie 
Sd)ale  Don  2  großen  Zitronen  auf  525  0r. 
3uder  ab,  ftößt  beu  3w<to/  oermifebt  ibn  mit  4 
ganjen  Giern  unb  8  Gibottern,  bem  ©aft  oon 
2  Gttroncn  unb  einer  falben  ftlafebe  Üttabeira, 
l'd)lagt  biefe  ÜJiil'cfjung  über  gelinbem  gciier  $u 
einem  bieffebaumigen  Greme,  mengt  60  ©r.  auf* 
(iclöfte  ©elatine  binm  unb  fteflt  baS  ©efäß  auf 
W,  wo  man  ben  Greme  oerrfibrt,  bis  er  m 


ftoden  beginnt,  £ann  i^iebt  man  einen  reicblidjen 
batben  Siter  gut  ausgeflogene  ©djlagfafjne 
Darunter,  füllt  ben  Greme  in  eine  mit  2)canbelöl 
ausgetriebene  gorrn  unb  fteüt  ibn  auf  Gi§. 

33abfira-2Jmis,  gnflfiC<$f .  375  @r.  3Kebi, 
225  ©r.  frifebe,  in  ©tücteben  jerpflüefte  ©utter, 
135  ©r.  3"d<ff  ba8  ©elbe  einer  Zitrone,  ein 
tnaDper  Teelöffel  Doli  geftoßener  3ngwer,  20  ©r. 
geftoßener  ihimmel,  eine  ^Jrife  3){u§fatnuß  unb 
eine  SBrffe  ©alj,  fowie  3  Gier  unb  ein  SBeinglaS 
ooll  IRabeira  werben  gut  untereinanber  gemifebt, 
ju  einem  Ieier)ten  Jeige  oerrübrt  unb  biefer  in 
gebutterten  Üortenförmdjen  '/<  ©tunbe  lang  bei 
jiemlidjer  fei^e  gebaden. 

—  -^ttlf.  312  @r.  ©utter  mit  375  ©r. 
3uefer  flaumig  gerübrt,  bann  nad)  unb  nacb  7 
Gigelb,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  5  ©r.  9lmmo* 
niaf,  eine  Söenigfeit  Mcf)  unb  500  ©r.  3Jce^l 
binm  gerübrt,  jule^t  ben  feften  ©djnee  oon  7 
Giweiß  leidet  binein  melirt  unb  in  einer  Sorten- 
form gebaden,  bann  ©taubjuder  mit  3Jiabeira 
ju  ©Iafur  angerübrt,  biejelbe  etwas  erwärmt 
unb  bamit  glafirt. 

—  -^ttle,  fngfif^er.  10  ganje  Gier  wer» 
ben  äu  ©dmum  gefcblageu,  worauf  man  nad) 
unb  nad)  360  ©r.  ©taubjuder,  860  ©r.  9)?ebl, 
250  ©r.  jerlaffene,  aber  nict>t  ^eiße  Butter,  fowie 
ba§  ©elbe  einer  Zitrone  barunter  rür)rt  unb 
einen  9lugenblicf,  beoor  bie  5Haffe  in  bie  Storni 
fommt,  2  ^Refferfpi^en  ooll  boppelt  foblenfaureS 
Patron  baju  mifcfjt  unb  ben  $uef)en  1  ©tunbe 
lang  bei  mäßiger  £>ifce  barft.  £er  Äua^en  beißt 
in  Gnglanb  bc^bnlb  i)}iabeira=ffucr)en,  weil  er 
meiften§  $u  3Kabeira  gegeffen  wirb. 

 greint  (f.  aud)  „3J?abeira«Bavaroise"). 

7»  t^mfebe  3J?abeira  oerrü^rt  man  mit  12  Gi» 
bottern  unb  375  ©r.  3uder  nebft  bem  ©aft  unb 
ber  ©rfjale  einer  Gitrone,  fajlägt  bie§  9lfle§  über 
gelinbem  fteuer  faft  bis  jum  Soeben,  riir)rt  1'/, 
Gßlöffel  ooa  ©tärtcmel)!  in  SSaffer  glatt,  tl)ut 
cS  ju  bem  Greme  unb  fcjjt  baS  Umrübren  über 
bem  5cuer  fo  lange  fort,  bis  bie  2)iaffc  einmal 
aufgefoebt  ^at.  hierauf  nimmt  man  fie  oom 
3eucr,  jiebt  ben  fteifen  ©d)nce  ber  8  Giweiß 
barunter,  füllt  ben  Greme  in  eine  ©InSfcfjale  unb 
läßt  ifm  im  halten  fteif  werben.  ÜJian  feroirt 
beu  Greme  mit  llcinen  s-i?iScuitS. 

 ^efee.  470  ©r.  ^utjuder  wirb  mit  reia> 

lieben  V/t  ^»tcr  Söafjcr  geläutert  unb  ju  einem 
Haren  ©nrup  oerlodjt,  ben  man  burcb)eibt  unb 
lauwarm  mit  55  ©r.  aufgelöfter  ^aufenblafe 
unb  einer  5lafd)e  SDJabcira  oermifegt,  worauf 
man  Ellies  in  eine  mit  ÜJlanbelöI  beftrief)ene  %oxm 
füllt  unb  auf  GiS  erftarren  läßt. 
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3Ragfcaletten'$ii$eit  IV. 


"2Sabeira-itruflcn  in  £a)raafj.  93on  einem  | 
^ufcenb  frifdjgebadener  SDlunbbröbdjen  reibt  man 
bie  braune  SRinbe  ab  unb  aerfdjneibet  bie  ©robben 
in  gleichgroße,  ooale  ©d)nitten,  bie  man  neben« 
einanber  auf  eine  flache  ©d)üffcl  legt  unb  mit 
ÜHabeira  übergießt,  bis  fie  ganj  bamit  burdjjogen 
finb ;  hierauf  werben  fic  in  gefd)lagene§  Gi  ge* 
taucht,  in  geftoßenen  fußen  Patronen  umge- 
wenbet  unb  in  heißem  ©d)malj  auf  beiben  ©eiten 
jdjön  hellbraun  gebaden.  9tachbem  fie  auf  einem 
l'öfchpajner  ober  ©itter  entfettet  worben,  be* 
ftreidt)t  man  fie  auf  einer  ©eile  mit  Slprifofen« 
marmelabe  unb  richtet  fie  Iranjförmig  an,  um 
fie  noa)  warm  ju  feroiren. 

—  .^iiobing,  £ng  CUrner.  240  @r.  «Butter 
wirb  ju  ©d)aum  gerührt,  worauf  man  löffei* 
weife  185  @r.  3uä*er,  ebenfoöiel  SRehl,  6  Gier, 
fomie  200  @r.  gcfdjnitteneS  Zitronat  hmjumifdjt, 
eine  ftorm  mit  SButter  au§ftreia)t,  auf  bem  93oben 
mit  einem  ©tem  Don  Gitronenfcbciben  belegt,  bie 
'Dtafie  hinein  füllt  unb  1'/,  ©tunbe  lang  im 
Söafferbabe  focht.  SBeim  Anrichten  ftürjt  man 
ben  Tübbing  unb  feroirt  ihn,  mit  3udcr  beftreut, 
$u  SJlabeira. 

—  -"2*ubbing  mit  USarmefabe.  SBlätter* 
texg  treibt  man  fchr  bünn  aui,  fdjneibct  ihn  in 
8d)eiben  nach  ber  ©röße  ber  leicht  mit  SButter 
beftrichenen  ^ßubbingform,  bie  man  beilüden  miß, 
legt  auf  ben  33oben  eine  2cigfa)cibe,  beftreicht 
biefelbe  mit  Styrilofenmarmclabe,  beeft  einen 
^weiten  Üeigboben  barauf,  ben  man  mit  lpim= 
beermarmelabe  beftreicht  unb  fährt  mit  bem  Gin= 
legen  folaj  abwechfelnber  $eige  unb  2)farmelaben« 
ichichten  fort,  bi§  bie  ftorm  bi§  ju  %L  gefüllt  ift. 
9)can  bädt  ben  Tübbing  faft  1'/,  ©tunbe  lang 
bei  mäßiger  &ifce  unb  feroirt  il)n  mit  3udcr  be= 
(täubt. 

Madeleine  I.  200  ©r.  3uder  toirb  mit  2 
Giern  flaumig  gefdjlagen,  125  ©r.  5)(chl  mit 
ber  ©chneeruttje  barunter  gerührt,  noch  1  Ginnb 
ctroa§  Crangenblüthenwaffer  hinju  gemengt  unb  ! 
juleju"  100  ©r.  ^erlaffene  unb  giemlidj  crfaltete 
Butter  hinein  gerührt,  bie  DJcaffe  in  gebutterte 
unb  mit  9)M)l  beftäubte  Ü)iufchelförmdjen  gefüllt 
unb  ziemlich  heiß  gebaden. 

—  II.  125  ©r.  5?utter  mit  125  ©r.  3uder 
jehaumig  rühren,  bann  125  ©r.  mit  2  Giern 
fein  geriebenen  SJcanbetn  nebft  etwa§  S3anifle= 
Sreme  unb  20  ©r.  tyibcr  hinuigcrührt,  in  mit 
Würbteig  auflegte  fjörm^cn  gefüllt  unb  ge* 
baclen. 

—  parisienne.  125  ©r.  SButter  mit  125 
©r.  Sudex  irfjaumig  rühren,  bann  Vanille  unb 
125  ©r.  mit  2  Giern  fein  geriebenen  3)canbcln 


|  unb  etwa§  ißuber  hinju  unb  in  mufchclartigen 
formen  heiß  gebaden. 
Madeleines  mit  ginnt.  250  ©r.  3u£fer, 

toooon  70  ©r.  Orangenjuder,  mit  6  Gigelb  unb 
1  ganzen  Gi  recht  flaumig  rühren,  nachher  200 
©r.  jerlaff  enc  Butter,  ebenfoöiel  9ttehl,  einige  £öff  el 
ooH  Äum  unb  Orangenwaffer  unb  jule^t  ben 
©chnee  oon  6  Giweiß  barunter  mengen,  in  Förm- 
chen füllen  unb  langfam  baden.  (24  ©tuet) 

"SSagbafenen  -  jpftb.  185  ©r.  geftoßenc 
ÜHanbeln  werben  mit  300  ©r.  3uder  unb  1 8 
Gibottern  ju  ©cbaum  gerührt,  bann  fchlögt  man 
9  Giweiß  ju  feftem  ©chnee  unb  jieht  benfelben 
nebft  30  ©r.  93cehl  unter  bie  SJcaffe,  füllt  bic= 
felbe  in  Sßaöieriapieln,  beftreut  fie  mit  gehadten 
"Dfanbeln  unb  bädt  fie  bei  gclinber  ipifce.  ÜRad^ 
bem  ba§  9?rob  au§  ben  ffapfeln  genommen  ifi, 
übersieht  man  e§  mit  einer  etwas  »arm  gc= 
machten  Gitroncnglafur  unb  äertheilt  e§  in  ein- 
jelne  ©chnitten. 

^ngbafnunt-itnrfint  I.  150  ©r.  3ncler 
wirb  mit  2  ganjen  Client  unb  6  Stottern  erft 
warm,  bann  fall  gefchtagen,  bann  etwas  Zitronen- 
jchale  unb  150  ©r.  3J?ct)l  leicht  hinein  melirt  unb 
julefct  120  ©r.  erwärmte  93utter  hinein  gegoffen, 
in  eine  mit  SJcürbteig  aufgelegte  unb  mit  be= 
liebiger  ÜJiarmelabe  beftrichene  Qform  gefüllt, 
langfam  gebaden,  mit  Crangenblüthenwaffer* 
fllafur  glafirt  unb  mit  gehobelten  unb  geröfleten 
sJ)canbeln  beftreut. 

—  II.  160  ©r.  3uder  mit  6  Gigelb  flaumig 
gerührt,  16  ©r.  halb  füße,  h^b  bittere  ERanbeln 
hinju,  bann  160  ©r.  halb  $uber,  halb  !D?el>l  unb 
ben  ©ajnec  oon  6  (Eiweiß  leidjt  hinein  melirt 
unb  juleju"  160  ©r.  jerlaffcne  Butter  barunter 
gerührt,  in  eine  runbe  gc^adte  5^lechform  gefüllt 
unb  nach  bem  IBaden  mitCrangeublüthenwaffer« 
glafur  glafirt. 

—  III.  3n  500  ©r.  3uder  werben  24  Gigelb 
hinein  gerührt,  bann  in  einem  Äeffel  auf  bem 
Öfcucr  erft  warm ,  bann  f alt  gefct)lagen ,  bann 
250  ©r.  Sßuber  unb  250  ©r.  9)cebl,  fowie  30  ®r. 
bittere  geftoßene  ÜJianbeln  unb  2  Gitronenf dualen 
leicht  hinein  gerührt,  aulcfct  250  ©r.  jeriaffene 
33uttev  hinjugerührt.  3n  oier  runbe,  flache,  etwa? 
gejadtc,  mit  9?utter  geftrichene  unb  mit  9Jtel)t 
auSgeftäubte  Dörmen  gefüllt  unb  mit  gehobelten 
unb  gerotteten  SJknbeln  unb  Gorinthen  beftreul. 
9?act)  bem  5?aden  mit  löanilleglafur  glafirt. 

—  IV.  biefelbe  ÜJlaffc  unb  53ehanblung  teie 
Wagbalencntuchen  III,  nur  baß  hier  ba§  Giweip 
erft  ju  ©chnee  gefdjlagcn  unb  bann  erft  mü  bem 
Gigelb  unb  3udermarm  gef ablagen  wirb;  ebenft1 
werben  bie  fluten  nad)  bem  5öaden  erfl  bünn 
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rir  ?fyrifofenmarmeIabe befinden  unb  bann  mit 
-  rangenblüthemnafferglafur  barauf  glaftrt. 
mg&anbatenen-<Siu$tnauf  franjoliftfe  Axt. 

Ulf  375  @r.  3uder  reibt  man  bie  Schale  einer 
zitrone  unb  bie  einer  bitteren  Sßomeranje  ab,  ftöfct 
en  3"  der,  üfrmifcr)t  if>n  mit  875  ©r.  ÜJietjI,  9 
langen  Giern  unb  6  lottern  unb  8  fiöffeln  bofl 
SirfcfjrDaffer,  fügt  plefct  300  ©r.  »arme  Sßuttcr 
jinju,  füllt  eine  Hnjabl  fleiner,  obaler,  gebutterter 
formen  mit  ber  ÜJtaffe  unb  bäcft  bie  Äudjen  bei 
näfciger  £>ije. 

—  «Äatttöitrger  (f.  „Hamburger  SJcagbalenen» 
!ud)en"). 

"2Sagbaf<nrn-$^iiUfeitI.  Wlan  rüfirl  120 
&r.  ©utter  mit  3  lottern  flaumig,  giebt  babet 
L40  <8r.  3nder  löffeltoeife  $u,  bann  etnw§  Gitro« 
tienfd&ale,  40  @r.  feingefajnittene  Orangen» 
|cf)aien,  170  ©r.  2Hel)l  unb  Aulefct  ben  ©djncc 
oon  3  Giroeife,  frreicr)t  eS  auf  ein  mit  SBafeline 
gcfiridjeneä  3Med),  fireut  100  ©r.  feingefefmittene 
ÜJtanbeln  unb  100  ©r.  3uder  barüber,  befprifct  | 
e§  mit  SDBaff er ,  fct)neibet  e§  fjalb  gebaden  ju 
Schnitten  unb  bädt  e§  fertig. 

—  IL  250  ©r.  3ucfer  mirb  mit  8  Stottern 
unb  bem  ©elben  einer  Gitrone  fd>aumig  gerührt, 
bann  nad)  unb  nad)  500  ©r.  3Hebl  unb  250  ©r. 
tu  arme  Butter  hinzugefügt,  jule£t  ben  Sdjnec 
öer  8  Ghoeifj  leicht  hinein  melirt,  auf  ein  ge* 
buttertet  SBadbled)  mit  SRanb  ganj  bünn  ge* 
ftricfjen,  mit  Sd)neeglnfur  bestrichen  unb  mit 
ftiitlid)  gefdmittenen  9JtanbeIn  beftreut,  bann 
mäßig  tjeiü  gebaden  unb  gleich  marm  in  Stüde 
g,ejcr)nitten. 

38ag&afenen-$orfc$ett  I.  ÜHan  riif)rt  100 
©r.  Butter  flaumig,  giebt  200  @r.  3uder, 
Zitron  enfdjale,  5  Gigelb  unb  3  ganje  Gier  baju, 
rührt  e§  noch  eine  3eit  lang,  mengt  166  ©r. 
Wehl  barunter,  füllt  bie  ÜJtaffe  in  fleine,  mit 
©utter  ausgetriebene  ftörmchen  unb  bäcft  fie 
20  SOthtuten  lang. 

—  II.  250  ©r.  3uder  roirb  mit  4  Eigelb 
unb  6  ganjen  Giern  febaumig  gerübrt,  bann  nad) 
unb  nad)  220  ©r.  9Jcef)l,  2  i'öffel  boll  JHum, 
eine  TOeffcrfpi^c  ooll  Sal*,  ertoaS  Gitronenfdjale 
nebft  250  ©r.  roarme  Butter  barunter  melirt, 
in  Heine,  mit  93uttcr  geftridjene  unb  mit  feinem 
^uder  auSgeftäubte  görmajen  gefüllt  unb  lang* 
iam  gebaden. 

1Üa$t>attnev-%otU  L  375  ©r.  SButter  wirb 
;u  3djaum  gerührt  unb  mit  6  Gibottern,  375  ©r. 
3uder, '/» Schote  geflogener  Vanille  unb  375  ©r. 
tauber  fo  bermiidjt,  bafj  man  abwecbfelnb  ein 
Holter,  foroie  3"der  unb  $artoffelmef)t  löffei» 
toeife  hinzufügt.  Qulefyt  mengt  man  ben  jeft» 


gefdjlagenen  ©djnee  ber  6  Giroeifje  redjt  leicht 
unter  bie  SRaffe,  füllt  biefelbe  in  eine  gebutterte 
iortenform,  bädt  bie  iorte  bei  guter  §ifce  eine 
reifliche  Stunbe  lang  unb  überzieht  fie  bann 
mit  einer  93anille«©lafur. 

sJSaflbafcnen-eorl c  II.  3u  einem  Abtriebe 
bon  150  ©r.  ©utter,  200  ©r.  3uder  unb 

8  Gibottern  mifa)t  man  50  ©r.  feingefdjnittene 
Crangenfdjalen  unb  280  ©r.  SHeljl,  zieht  ben 
S$nee  bon  8  Gimeife  leicht  hinein,  füllt  eg  in 
eine  mit  SButter  geftrichene,  mit  blättrig  ge= 
fcr)nirtenen  9Jianbeln  auögeftreute  ftorm,  flreut 
'JJcanbeln  barauf  unb  bädt  e§  bei  mäßiger  $i|e. 

SSagba  rener  ift  ber  Warne  eines  fetyr  ge« 
}rf)ä^ten  üroler  !Rotbmeine§,  ber  befonber§  in  ber 
sUiar!e  „2Rügbalener*£örtenberg"  »eit  berbreitet 
ift.  (Seäugßquelle:  Äuppelroiefer  in  55ojen.) 

^Sagöcßnrger  2iaumßu(r)cn  (f.  „33aum= 
fueben,  sJ)Jagbeburger"). 

5Sagen0itfer.  3flon  bigerirt  50  ®r.  bittere 
^ßomeraitjenf analen,  12  ©r.  ©ternaniö,  4  ©r. 
^en?ör)nltd^en  ^lni§,  8  ©r.  Qrnjian,  8  ©r.  9llant« 
tourjel,  4  ©r.  Üaufenbgulbenfraut  unb  4  ©r. 
Cremen*  tartari  3  SBocben  in  2  fiiter  feinem 
33rannttoein,  filtrirt  benf elben  bann,  öcrfüftt  ir>n 
mit  500  ©r.  £äutcr$uder  unb  fliegt  ben  fiiqueur 
auf  ^Iaf^en.  —  Cber  man  bigerirt  in  1  fiiter 
SBeingeift  45  ©r.  ^omeranjenfcbale,  4  ©r. 
2Bermutb,  4  ©r.  iaufenbgulbenfraut,  2  ©r. 
Gngelfüßttjursel,  4  ©r.  UJeilcfjennmr^el,  4  ©r. 
ßarbobenebiltenfraut,  2  ©r.  ganjen  3immt  unb 
2  ©r.  9)tu8fatnu|  3  Söoa^en  lang,  filtrirt  ben 
töranntioein  unb  berfüfjt  ir)n  mit  300  ©r.  fiäuter= 
juder. 

^Sagen-|8rob  L  18  Gibotter  »erben  mit 
750  ©r.  3"der  fdjaumig  gerührt,  roorauf  man 
300  ©r.  ungefdjälte  geftoBene  üttanbeln,  3  Äaffec= 
löffei  oofl  Helten  unb  375  ©r.  3Kebl  binjumifdjt, 
bie  ÜJcaffc  in  eine  gebutterte  lange  f^orm  füllt, 
bei  ziemlicher  ^>i^e  bädt  unb  in  fingerftarfe 
8tüde  »erfebneibet. 

—  II.  375  ©r.  rof)e  OKanbeln  unb  ebenfobiel 
3uder  werben  jufammen  geftofeen,  mit  6  ganjen 
Cfiern  unb  9  lottern  ju  Sd)aum  gerührt,  bann 
50  ©r.  feingebadteS  Gitronat,  50  ©r.  canbirtc 
^omeranjenfcbale,  6  ©r.  geflogenen  3immt, 
4  @r.  geftofjene  helfen  unb  ben  6cb,nce  ber 

9  Guoeijj  hinzugefügt,  bie  5Jkffe  in  einer  langen 
gebutterten  Sorm  gebaden,  bann  in  Stüde  ge« 
(d^nitten  unb  qeröftet. 

—  III.  100  ©r.  geflogene  ÜKanbeln,  100  ©r. 
3udcr,  ^Immonial,  Öemürj  unb  ehoaS  §rücbte 
mit  6  Giern  unb  W\\a)  mit  93röfel  angemirtt, 
3treifen  babon  gemad)t,  gebaden  unb  gefdmirten. 
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<2ftagett-'Pr0b  IV.  500  ©r.  3ucfer  wirb  mit 
12  Gibottern  fdjaumig  gerührt,  bann  250  @r. 
9Rdft  180  @r.  roljc  gcftofecne  3Jcanbeln,  2  £l)ee« 
löffei  ooH  3immt  unb  1  Teelöffel  oofl  helfen 
barunter  gerührt,  in  einer  langen  gebutterten 
Äapfel  gebaefen  unb  in  Schnitte  gefcf)nitten. 

38ag,en-i£(Tcns.  3Kan  bigerirt  500  ©r. 
Gpinarinbe,  240  ©r.  <£uraraofd)alen  unb  40  ©r. 
3immtblütb,en  in  5  Siter  beftem  SBeingeift  2  bis  3 
SBodjen,  filtrirt  bie  ftlüfftgfeit,  öerfüßt  fie  mit 
1  ßilo  300  ©r.  £äuterju(fer  unb  füllt  fte  auf 
ftlafdjen. 

58aflett-<Xtti0efn.  250  ©r.  brauner  ftarin 
wirb  mit  6  (Stern  flaumig  gerührt,  125  ©r. 
$Rcf)I,  500  ©r.  geftofiene  Prümein,  50  ©r.  ge= 
frfjnittene  Orangenfcfjale,  eine  DJeefferfpifce  ooD 
JÖirfcfjfjornfalj ,  baS  ©clbe  einer  (Sitrone  unb 
etwas  3immt  unb  helfen  fjinjugerürjrt ,  bann 
mit  ber  ©prifce  auf  ein  gebuttertes  SBIed)  £>äufd)en 
brefftrt,  auf  jebeS  bcrfclben  etwas  £imbeermar= 
mclabe  gefüllt  unb  äiemlid)  f)eift  gebaefen.  hierbei 
ift  angebracht,  wenn  man  erft  eine  ^ßrobe  baoon 
bäcft  unb,  falls  biefetben  ftu  fel)r  ausfliegen  (ein 
3eicf)en ,  bafe  bie  3u<fofrümeln  ju  fein  waren), 
man  nodj  etwas  ÜJfebl  binein  wirfen  tann. 

"2{tfljjeti-c5eAerrt  (f.  „fiederli,  ÜHagen*"). 

"plagen -"2Sor feffen.  1  £ilo  Surfet  3um 
ftlug  gefönt,  tablirt,  bann  circa  40  @r.  3immt, 
15  ©r.  Helten,  5  ©r.  (iarbamomen,  etwas  ge* 
riebene  2JcuSfatnufj,  Gitronenfdjale,  40  ©r.  Sitro« 
not,  40  ©r.  Sßomeranjenfdjale  unb  40  ©r.  ge= 
fefmittene  SJcanbcln  baju  gerührt,  bann  in  lange 
fteife  Sßapierfapfeln  gegoffen  unb  naef)  bem  6r* 
ftarren  in  länglidje  Streifen  gcjdjnittcn. 

SSageu-Stangcn.  200  ©r.  gebaefte  rotje 
gjcanbeln,  100  ©r.  Sufcr,  50  ©r.  Sröjel  wer- 
ben mit  5  Siweifc  auf  bem  f5rcuer  abgerbftet,  auf 
jwei  grofce  Streifen  oon  orbinärem  ERürtteig 
(ball)  angebaden)  geftricfjen,  gebaden  unb  in 
fdjmale  Streifen  gefermitten. 

^Saflenla-^iscuitö.  90  ©r.  bittere  Wan- 
beln  werben  gcbrüfjt,  gcfrfjält  unb  mit  3  Coffein 
poü  Crangcnblütbenwaficr  im  Dieibftein  gerieben, 
worauf  man  SeibeS  mit  750  ©r.  3urfcr  unb 
18  Gibottern  ju  Scfjaum  rübrt,  375  ©r.  9Keql 
mit  bem  Sd)nee  ber  18  (Simetfj  letd)t  hinein 
melirt  unb  sule^t  2  70  ©r.  jerlaficnc  33utter  tjinju 
rübrt,  bie  Üftaffe  in  Heine,  mit  Butter  beftridjene 
unb  mit  9ttonbeln  auSgeftreute  formen  füllt, 
mit  ÜJtonbeln  unb  3uder  beftreut  unb  bei  ge-- 
linbcr  ftitje Stunbc  lang  bäcft. 

"Silagen  ta- Spei  fe.  ftoxm  mit  rofa  gefärbtem 
SRanbebil  auslegen,  mit  Groquant-Scblagfabne 
gefüllt,  naä)  bem  ©tür  jen  mit  3cf)lag)af)ne  g'arnirt. 


Wtaibotott  (OTaftranf). 

^Sag  fatnett,  fübbeutf  djer  WuSbru  cf  für  Bcobit. 

&ato*wU  ßBaitrani).  2>a§  emfad&ftf, 
oon  Zennern  aber  beoorjugte  Stejept  lautet  fo: 
„©an$  reinen  *Dcofelmcin,  ba  baS  jarte  &roma 
beS  SßklbmcifterS  fidj  mit  ber  fl  o  hl  enj äu  re  bt? 
9cfjeinmeineS  nie$t  oerträgt,  feinen  ©ect  unb 
oor  Ottern  frifcqe  ^flan^en!  3"  warnen  iji  baoor, 
bie  aBurjeln  ober  ,,6d>nitt=(£nben"  beS  SBaüV 
meifterS  mit  ber  Sowie  in  SBerübrung  5U  bringen, 
weil  auS  ber  Wanje  nur  baS  9lroma  unb  nidjt 
ber  ©oft  eEtrafnrt  werben  fott.  6S  tft  baber  31; 
empfehlen,  bie  SBalbmeifterpftanjen  in  SBünbel 
^ufammenaubinben  unb  mit  bem  £o}>f  nur  fo 
tief  in  ben  SBein  ju  ftellen,  bajj  bie  Stengd 
barüber  ^inauSragen.  9cadjbem  fo  ber  Skin 
lange  genug  gebogen,  gewinnt  man  bie  ridjtige 
Sffeuj  unb  für  bie  bamit  an^ufertigenbe  ©oole 
ben  richtigen  ©efdjmacf.  ©anj  ju  oerwerfen  iji 
bie  ÜJcetrjobe,  bie  ©lättt^en  unb  3weigfpt|cn  mit 
einer  ©d)eere  abjufa^neiben  unb  birett  in  bie 
üöowle  ju  werfen,  fo  bafj  baS  ©rünjeug,  obwohl 
fpäter  bura)  ein  ©icb  entfernt,  oorläufig  gan^ 
luftig  bariu  umrjerfajmimmt.  9tuf  biefe  SBciie 
wirb  ber  Sowie  ber  oolle  ^flanjenfaft  mitge^ 
tbeilt,  ber  klagen  üergiftet."  SieS  ift  ber  r eint 
ilcaitranf.  2)can  fennt  aber  nodj  oiele  Abarten, 
bie  f)icr  nad)  SßicberS  UnioerfaI*fiefifon  berÄodj= 
fünft  angeführt  fein  mögen.  1.  Spalb  fo  oiele 
ißlätter  oon  fdjwarjcn  3obanniSbeeren  werben 
^u  bem  Söalbmeifter  gemtftt)t  unb  ^Ipfelftnen- 
ober  (Sitronenfcfjalen  mit  in  ben  Söein  gelegt.  — 
Ober  man  tf)ut  jroet  reicblicbe  ^änbe  ooll 
©atbmeifter,  2  bis  3  in  ©Reiben  gefdmittenc 
^Ipfelfmen,  2  r}lafa)en  SScifewein  unb  2  glafäen 
JKotljwein  (welcher  jwar  fräftig,  aber  niebt  all^u 
perb  fein  barf)  in  bie  Sowie,  läfjt  9llle8  »/, 
©tunbe  lang  gießen,  nimmt  baS  Äraut  ^eraur 
unb  oerfü^t  ben  2Öein  nad)  Belieben.  —  Ober 
man  mifcfjt  eine  £>anbüoO  SSalbmcifter,  4  3weigcl- 
a)en  junge  Gitronenmeliffe,  4  bis  6  frifdje  ^Pfeffer= 
minjblätter,  ebenfooiel  junge  Grbbccrblatier  u^ 
fa^warje  ^oljanniSbeerblätter,  legt  MeS  in  eine 
Xenine,  fügt  2  in  ©djeiben  gefebnirtene,  oon 
Segalen  unb  tferne  befreite  Zitronen  unb  8  bis  4 
jylafd)en  Wofclwein  ^in$u,  Iä^t  bie  Äräuier 
böajftenS  V,  ©tunbe  lang  sieben,  nimmt  fic 
berauS  unb  tfjut  3"der  nacb  ©utbünfen  j;u  bem 
©etränf,  weldjeS  wie  alle  9öeiBWein » Sorolen 
möglidjft  auf  (JiS  ober  boef)  fe^r  füt)l  fielen  mut 
—  8m  9if)ein,  Srabant  unb  ftianbern  bereitete 
man  ben  5Jcaitranf  fdjon  im  16.  3abrbunben 
auS  einer  DJcifdjung  oon  ÜKojel«  ober  SRbeimoein 
mit  ©albmeifter,  einigen  jungen  (Srbbecrblättem. 
einigen  «maBIiebpflänjcben,  etwaS  ^ingerfraut, 
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§imbeerfproffen,  Ceildjenblüthen,  Schafgarben* 
blätteren  unb  ben  jungen  trieben  ber  fd^roaräcn 
3oljomu§beeren,  roeil  man  allen  biefen  Kräutern 
t>efonber§  ^etlträftigc  ÜEÖirlung  jufebrirb.  Wudj 
jejft  noch  pflegt  man  bort  ähnliche  auä  Dielerlei 
Kräutern  aufammengefefcte  Mrebienjen  5U  9ftai« 
mein  m  benufcen,  inbem  man  ^feffcrminjfraut, 
SHeliff  e,  Kerbel,  ^Mmpernelle,  Gflragon,  Cafilifum 
unb  ftenchel  aufjer  bem  ülBalbmcifter  in  ben  SBein 
legt.  —  2)iefe  unb  noch  eine  ÜRenge  anberer 
flräutermifchungen  geben  jroar  einen  ftar!  ge» 
roürjt  febmedenben  Bein,  aber  ba§  Hroma  bc§ 
eckten  einlachen  ÜJiaitranfS  übertrifft  fte  ent- 
heben an  Sieblichteit,  befonberS  roenn  man 
guten  ÜHofeltoein  baju  oenoenbet  unb  oor  bem 
Seroiren  '/»  öfafaV  ©hampagner  baju  giebt. 
Niemals  laffe  man  fta)  öerleiten,  gleich  fertigen 
üflaitrant  ju  laufen,  ber  feiten  mit  bem  frijc§en 
ßraut,  fonbem  gctoö^nltdt)  mit  £)ülfc  ber  joge« 
nannten,  meift  au§  £onfabor)nen  fünftlid)  her* 
gefteHten  9DRaitranl«Gffen$  bereitet  ift  unb  nie 
ben  aßo$Igefcr)macf  be§  frifch  aufgefefeten  befifct. 
-  $ie  oft  behauptete  fchäblidje  SBtrfung  be* 
MtranfS  tritt  nur  bann  ein,  roenn  man  ber 
Mottle  ben  ooflen  ^flanjenfaft  beigiebt,  ftatt  fid) 
mit  bem  5lroma  m  begnügen. 

malbomU  (f.  „Corole,  3)cai-tt). 

SSaißäfe  r.  3»der  mitGffigfäureju  fchroacr)em 
5?rua)  gefönt,  ftar!  */4  baoon  auf  eine  mit  Cutter 
beftriajene  Üttarmorplatte  gegolten,  ben  übrigen 
rotf)  gefärbt,  ebenfo  ftar!  fod)en  laffen,  ben  roeifjen 
<!.,,Sttohjuder")  gebogen,  roenn  er  gut  ift,  bann 
ben  rotten  barunter,  mit  ber  Speere  gefajnitten. 

SSattänber.  S3on  375  ®r.  Cutter,  375  ©r. 
3urfer,  750  @r.  9Jccr)I,  4  ganje  Gier,  6  ©r. 
Salmia!  unb  ©eroürj  einen  Steig  machen,  aus» 
rollen,  runb  au§ftecr)en,  mit  Gi  preisen  unb  mit 
Äofuien,  Sflanbeln  unb  3"der  beftreuen. 

—  i\pfcrfiudjen.  Ter  Sueben  wirb  oou 
Shrjerieig  bereitet  unb  au§gebaden.  Gbenfo  wer* 
ben  24  CorSborfcr  9lepfel,  jeber  in  6  £f)eile  ge« 
ftyrittttl,  rein  aefebält  unb  bann  mit  300  ©r. 
3uder,  bem  Saft  einer  Zitrone  unb  bem  nötigen 
©affer  meid),  jebod)  fo,  bajj  fte  ganj  bleiben,  ge» 
bfinpc t  $5ann  toerben  300  ©r.  feailänber  9ieis 
"in  gelefen,  gewafcr)en,  abblanajtrt,  mit  frifa^em 
Söafjer  abgefüllt  unb  bann  mit  17,0£iter  füjjer 
Sahne  nebft  150  ©r.  3uder  unb  etma§  ©anifle- 
.yjder  teeidr)  unb  biel  gelocht,  melden  man  bann 
in  eine  Sebüffel  fcr)üttet  unb  talt  riitjrt.  £cr 
tfudjen  wirb  nun  auf  eine  iortenfcbüffel  gelegt, 
innen  ganjmit  Hprifofenmarmelabe  ausgetrieben, 
unter  ben  9Rei§  ein  ©läSchen  ooll  2Jiara§er/ino  ge« 
Soffen,  biefen  gut  üemtyrt,  in  bie  Sorte  getban 


unb  gleichmäßig  auSeinanber  geflrichen.  lieber 
benfelben  roerben  nun  bit2Ipfelfcbni&e  in  ferjönfter 
Crbnung  gelegt,  ber  uuterbefj  jum  ©clee  einge« 
lochte  Slpfclfaft  bariiber  geftridjen,  über  biefen 
ber  Kuchen  mit  eingemachten  Slmarcllcn  garnirt 
unb  etma§  SDiaraSduno  bariiber  geträufelt. 

38aUän6er  /tuojen.  Sßon  125  ©r.  ÜHebl, 
100  ©r.  3udcr,  60  ©r.  Sßutter,  2  ©r.  9lmmonia! 
unb  einem  Gi  roirb  ein  Üeig  gemirtt,  tieine  tylä 
cr)en  au§gcftocben,  mit  6i  geftrieben  unb  gebaden. 

—  ^tmfen  (f.  „Äucfjen,  SKailänbcr"). 
^SaifdnbcrK.  750  ©r.  SReQl  »wirb  mit 

375  ©r.  3»cferf  bem  ©elben  einer  (iitronc,  375 
©r.  53utter,  8  ßibottern  unb  einem  ©lafe  üoll 
SBeißroein  $u  einem  5eig  geroirtt,  ben  man  aus= 
rollt,  mit  beliebigen  lleinen  KnSftcdjfem  ju 
Sternen,  JRingcn  u.  f.  to.  ausfliegt,  mit  gefcblagc» 
nein  6i  überftreiebt  unb  bei  jiemliajer  ^i^e  auf 
einem  Sieche  bädt.  —  Cber  man  bereitet  ben 
üeig  au§  375  ©r.  gefällten  unb  fein  geflogenen 
^0canbeln,  ebenfooiel  3»der,  185  ©r.  95uttcr, 
565  ©r.  SRehl,  bem  ©elben  einer  ßitrouc  unb 
3  ganzen  Giern,  roährenb  ba§  übrige  Verfahren 
ganj  roic  oben  bleibt. 

SSaUonber  ^eßnitfen.  375  ©r.  9?utter 
toirb  ju  (Schaum  gerührt,  15  (Sigelb,  375  ©r. 
3uder  mit  Gitronengcfchmad  (ju  jebem  @i  einen 
Löffel  ooll  3«rfc0#  ä"^&t  öcn  feften  Schnee  ber 
CHroeifj  unb  300  ©r.  Kartoffelmehl  Darunter 
gemifdjt,  biefe  2)cafje  roirb  auf  ein  mit  Cutter 
beftridjeneS  unb  mit  9}<er)l  beftäubteä  Cadblcch 
fingerbid  geftrichen,  mit  ßorinthen  unb  ftiftlid) 
gefchnittenen  SJianbeln  überftreut  unb  im  Cfen 
lichtbraun  gebaden;  e§  roerben  baoon  4  5«lGcr 
breite  Streifen  unb  biefe  roieber  in  baumenbreite 
Stüde  gefchnitten. 

pairättb«  ^ort<  L  375  ©r.  ©utter 
loirb  mit  6  ganzen  Giern  511  Sdjaum  gerülut, 
worauf  man  allmählich  noch  6  S)otter,  150  ©r. 
3uder,  3  i'öffel  ooll  Siofcnmaffer,  4  i'öffel  ooll 
fette  füße  Sahne,  750  ©r.  *Dict)l  unb  bie  fein* 
gehadtc  Sd)alc  einer  Zitrone  ^inäumtfet^t,  bie 
^Jkffe  in  eine  gebutterte  %  ortenform  beigclinber 
§>ifce  1  Stunbe  lang  bädt  unb  bie  iorte  mit 
einer  beliebigen  ©lafur  glaftrt. 

—  II.  375  ©r.  3udcr  roirb  mit  24  ßigelb 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  flaumig  ge« 
rührt,  bann  ber  Schnee  oon  15  Ghoeifj  mit 
375  ©r.  ENebl  leicht  hinein  melirt  unb  juletjt 
200  ©r.  Gorinthen  nebft  100  ©r.  jerlaffener, 
aber  nicht  ^ci^er  Cutter  hinjugerührt,  gebaden 
unb  oeraiert. 

—  III.  Con  ÜHarättoanmaffe  brcffirt  man  3 
ftinge  mit  Stäbchen,  wie  hei  prften!u(f)en  (f.  b.) 
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unb  flammt  btefe  im  ^ci|cn  Cfen  fdjön  golb» 
gelb;  hierauf  wirb  etwas  SRaräipanmaffe  mit 
(Srbbeermarf  berbünnt,  hübfdj  rofa  gefärbt  unb 
bamit  2  SBienerböben  jufammengefefct.  9luf  biefe 
jufammengcfefcten  SSöben  legt  man  bann  bie 
2Jtaräipanringe,  füllt  bie  gelber  abmechfclnb  mit 
^imbeer-  unb  9lprifofemnarmelabe  aus,  be= 
fajneibct  ben  Stonb  unb  übetftreiajt  biefen  mit 
9)laraSchinogtafur. 

SSain  jer  £tas%tn$  (f.„Kla8äeug,  SHainjer"). 

|Sats  (auch  t  ür  ßifdjer  35eijen  unb  2&ef(c$- 
iont  genannt),  in  Europa  feit  bem  16.  3al)r» 
hunbert  angebaut,  gicbt  ein  Üflehl,  baS  man  jum 
3wede  be§  SBadenS  in  Europa  meift  mit  Koggen« 
ober  SBeijenmehl  oermifcht,  währenb  man  eS  in 
^Imerifa  rein  oerwenbet  unb  flache,  ungefäuerte 
Kua>n  barauS  macht  (Johnny -Cakes  ober 
Gorn-bread,  aud)  Corn-dolgers).  2Begen  feiner 
grofjen  SBeifje  nimmt  man  9Jiai§ntebI  aud)  gern 
ju  jammeren  Sanbtortcn,  ^ubbingS,  SMScutts 
u.  f.  m.,  wie  benn  aud)  SJtaiSftärfe  (unter  bem 
tarnen  5ftaijcna  ober  ÜJconbamin)  ju  $Öad= 
jmccfen  in  ben  £anbel  gebraut  wirb. 

SSais-^ädteret.  150  @r.  SJcaiS,  100  ©r. 
Butter,  25  ©r.  3uder,  Salj,  Gitroncnfchale 
wirb  mit  (Eigelb  ju  einem  ieige  angewirft,  au§* 
gerollt,  ausgeflogen  unb  gebaden. 

3Bafc-£tt4<n,  <Ätncrtftautfi$er.  500  ©r. 
feines  $RaiSmehl  mirb  mit  etwas  Salj  oermifcht, 
auf  ein  Kuchenbrett  gefajüttet  unb  mit  warmem 
2Öaffer  $u  einem  fteifen  £eige  gefnetet;  bann 
rollt  man  ü)n  tu  2  6m.  ftarfen  Kuchen  auS,  legt 
bie  Kuchen  auf  ein  gebuttertes  SSledj  unb  bädt 
fie  über  ftarfem  Ortuer  auf  beiben  Seiten  $eÜ= 
braun,  wonach  man  fie  mit  Butter  ftrciajt  unb 
heife  feroirt. 

^Sais-^ubbiitg,  «ÄmeriftttitiCrfler.  1  Siter 
9Jcilcf)  wirb  mit  25  ©r.  3uder  unb  ber  Schale 
einer  Zitrone  jum  Kochen  gebraut ;  währenb  beS 
SiebenS  rür)rt  man  8  (Jfelöffel  oofl  ÜWaiSmehl 
hinein,  fcjjt  baS  Umrühren  über  bem  fautt  10 
Minuten  lang  fort,  fchüttet  ben  SBrei  auS  unb 
Iäfjt  ihn  erfalten.  Später  oermifcht  man  ihn  mit 
6  bi§  7  verquirlten  (£iern,  füllt  ihn  in  eine  mit 
SButter  befirichene  unb  mit  ÜJcehl  beftäubte  Ser= 
Diette,  fo  bafj  er  ben  nötigen  Kaum  jum  91uf* 
quellen  behält  unb  bädt  ihn  im  SBafferbabe  eine 
Stunbe  lang. 

Wa\S'£ouff[e.  300  ©r.  9flaiSmehI  ber- 
mifcht  man  mit  875  ©r.  3uder,  17, Eiter  f  alter 
OTild),  185  ©r.  frifdjer  Butter,  einer  $rife  Salj 
unb  etwas  33aniüejuder,  oerrührt  MeS  über  ge- 
Iinbem  uer  bis  jum  Kochen,  nimmt  bie  Üftaffe 
oom  IJcucr,  fügt  9  gefd)lagene  Gibotter  unb  ben 


feften  Schnee  ber  (Simeifj  hinju,  füllt  9IHeS  in 
eine  gebutterte  gorm  unb  bädt  baS  Souffte  eine 
reichliche  halbe  Stunbe  lang  bei  mäßiger  £>ifce, 
um  eS  bann,  nur  mit  3uder  beftreut,  fofort  ju 
feroiren. 

SSaitranß.  3n  eine  Schüffei  giebt  man  2 
£änbe  ooll  frifchen,  gewafchenen  SBalbmeiftcr, 
ber  noch  feine  SBlüthen  haben  barf,  750  ©r. 
fleine  3ucferftüde,  gicjjt  3  ftlafdjen  weifjen  unb 
1  3?Iafche  rothen  2öctn  baran,  boch  fo,  bafj  man 
juerft  nur  etwas  SBein  an  ben  3"cte  giefjt,  um 
benfelben  aufoulöfen,  unb  bann  ben  9ieft  nach« 
giejjt.  hierauf  fchält  man  eine  Orange,  fchneibd 
fie  in  8  3:rjeile  unb  läfjt  fie  mit  aufziehen.  6nt« 
weber  wirb  ber  SRaitranf  mit  ben  Ätäutern  fer« 
oirt  ober  er  wirb  oorher  pafftrt.  9luf  jeben  §üö 
bürfen  bie  Kräuter  höchftenS  25  bis  302)cinuten 
lang  im  SBein  liegen. 

38ai$ena  ober  ^onbamtn,  f.  b.  w.  feines, 
aus  puloerifirter  ^caisftärte  bereitetes  5Dtai4* 
mehl,  welches  Don  9lmcrifa  auS  in  ben  ^»anbcl 
fommt  unb  feiner  Söeifje  wegen  wie  Slrrowroot 
äu  ^ubbingS,  Sanbtorten,  SBiScuitS  unb  fonfri* 
gern  feinen  93admerf  oenoenbet  wirb. 

^1  aß  rotten  (in  SBien  auch  ^ÄanbcfBufTcrfn 
genannt,  franj.  macarons,  engl,  macaroons). 
6in  allgemein  befanntcS  unb  beliebtes  SDcanbel-- 
gebäd  oon  Söaflnufj*  bis  9lprifofengröfee,  bie 
auS  3«cto,  ßiwei^  unb  füfeen  SJtanbeln  (füßen 
Patronen),  ober  nur  jur  ^älfte  füfeen  unb  jur 
anbern  Hälfte  bitteren  Ü)canbcln  (bittere  Ü)ca= 
fronen)  ^ergefteHt,  aber  häufig  auch  bura)  allerlei 
anbere  gewürjhafte  3uthaten  mit  üerjcfjieben- 
artigem  93eigefchmad  oerfehen  ftnb. 

IKlaftronm  I.  140  ©r.  Dflanbeln  oerreibt 
man  im  SReibftcin  recht  fein  mit  (Eiweiß,  giebt 
210  ©r.  feinen  3«cfer,  Gitronengefchmacl  unö 
noch  fo  oiel6iwei^baju,bafe  eS  eine  gefchmeibige 
Ü)kffe  wirb,  Iäfjt  fte  eine  Seile  flehen,  worauf 
man  fie  bünner  ober  bider  machen  fann,  unb 
gicbt  eS  als  fleine  ftaufdjen  auf  Rapier.  SNan 
bädt  fiejiemlich       bamit  fie  recht  anfpringen. 

—  II.  500  ©r.  ÜJcanbeln  mit  Gimeifc  gc- 
rieben,  1  Kilo  3uder  unb  Zitron  baju. 

—  (^lyriftofest).  ÜJcafronenmaffe  ooal  bref= 
ftrt,  fchwach  gebaden,  mit  ooalem  ^>oIj  in  ber 
9Jcitte  eingebrüdt  unb  mit  recht  gelber  Slpritofcn« 
marmelabc  gefüllt,  in  bie  Witte  eine  grofje  Silber« 
perle  gefegt,  um  bie  Bprifofemnarmelabe  herum 
ganj  fein  gehadte  Spifta^icn  geftreut  unb  bann 
recht  gefchnmdooll  mit  Sprijiglafur  gamirt. 

"28 alironcn- Auflauf  I.  ;J)ian  foc^t  1  fiter 
5Rilch  mit  einer  fleingcfchnittenen  halben  Schote 
Söanille,  Iäfet  bie  ÜJcilch  eine  Seile  jiehen  unb  au*« 
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i  r)len,  fetf)t  fie  burd)  unb  berrüljrt  fie  mit  155  ©r. 
riety,  6  Gibortern,  155  ©r.  3uder  unb  112  ©r. 
rifcr)er  ©utter,  foä)t  bie§  über  bem  geuer  gu 
;ner  glatten  Waffe,  meld)e  bi§  jum  (Erfüllen  ge- 
lifjrt  werben  nun';,  mifd)t  nod)  6  C*i  Dotter,  125 
■"> r .  jerbrodelte  bittere  Wafronen  unb  julckt  ben 
5djnee  Don  12  ßiweifj  binju,  füllt  bie  Waffe  in 
ine  gebutterte  §orm  unb  bädt  ben  Auflauf  »/4 
Btunben  lang,  julejft  Beftreut  man  iljn  mit 
; uef er,  glafirt  üjn  mit  einer  glüfjenben  Sdwufel 
mb  fertjirt  ujn  fofort. 

^Saßronen- Auflauf  II.  185  ©r.  bittere 
Deafronen  unb  9  3miebad  werben  im  Dörfer 
leftofsen,  bann  todjt  man  bieä  mit  %  fiiter  Wild) 
mter  fortwäbrenbem  Umrühren  ju  einer  bieten 
LRaffe,  Iäfjt  bann  .biefelbe  ausfüllen,  öermifd)t 
le  mit  12  (Sibottern,  187  ©r.  3"der  unb  bem 
5d)nee  ber  12  ©toeijj,  fdjüttet  bie  Waffe  in 
;rne  gebutterte  gorm,  bädt  fte  '/«  Stunbe  lang 
sei  gletcf)mäfjtger  §ifce  unb  feroirt  ben  Auflauf 
i  of  ort. 

—  ff ngfiftfer.  '/,  fiiter  Saljne,  200  ©r. 
3ueter  unb  4  Söffet  ooll  (Sognac  werben  gut  ju» 
tammengeauirlt,  bi§  faft  gum  J?od)en  erbtyt  unb 
über  200  Walronen  ge)d)üttei,  bie  man  m  ber 
heißen  fjlüffigteit  oerriiljrt,  bann  mijd)t  man  nad) 
unb  nad)  9  ßibotter,  50  ©r.  in  Herne  Stüdd)en 
$erpflücfte  SButter  unb  ben  Sdmee  ber  9  eimeife 
barunter  unb  bädt  ben  Auflauf  20  Winuten 
lang  in  einer  mit  SButter  beftridjenen  @cr)üffet. 

"23aßronat-i\uffafc.  ißon  fefter  Watronen« 
maffe  (500  ©r.  Wanbeln,  750  ©r.  3uder)  bref- 
firt  man  6  Stüd  S  jum  unteren  I^eil  unb  6 
Stüd  C,  meldje  man  etwa     fleiner  mad)t,  jum 
oberen  3#ciL  $ann  mad)t  mau  4  SRinge,  unb 
uoar  2  genau  fo  grofc  al§  bie  platte,  auf  weld)er 
ber  Tluffafc  ju  ftetjen  fommt,  unb  2  Heinere  nur 
mrifdjen  bem  erften  unb  oberen  3:t)eil  ju  Hegen. 
3>er  3«der  juim  3ufammenjetjen  wirb  auf  naa> 
itefjenbe  Söeife  gemalt :  3n  einem  f leinen  R fänn= 
eben  rübrt  man  auf  bem  geuer  geftofjenen  3"der, 
bi§  er  fict)  auflöft  unb  flüfftg  wirb,  I)ierin  werben 
bie  jujammenjufe&enben  Sbcile  getauft  unb  be* 
feftigt,  was  aber  fd)nell  gcfd&eben  mujj.  ba  ber 
3uder  fonft  erftarrt,  oon  3? it    3«it  rüf)rt  man 
ifjn  wieber  auf  bem  fteuer  flüffig.  3uw  93er= 
ueren  be§  9(uffafce3  oerwenbet  man  nod)WanbeI= 
blätter,  Gitronenfpäne,  Sortenblumen,  farbige 
ÜJcanbeln,  Silberperlen,  grüne  Rapierblätter 
iL  f.  w.  Cben  auf  ben  9luffafc  fiellt  man  eine 
ftigur,  99lumentör6d)cn  u.  f.  to.  ^ie  Wanbet* 
Matter  merben  oon  mit  Ghoeifj  oerbünnter  Wa= 
tronenmaffe  gemalt,  roeldje  man  ganj  bünn  auf 
mit  Stofeline  geftriajene  »leebe  oermittelft  einer 
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Sa^ablone  fireid)t,  in  bie  Witte  einen  ganj 
formalen  Streifen  öon  eingemadjten  grünen 
Dolmen  legt,  ^ettgelb  bädt  unb  über  ein  Ijalb» 
runbeS  ipolj  legt. 

"2aanroneu-Aufra|  (6nra)6ro4ett).  $on 
fefter  Waf  ronenmaff  e  (500  ©r.  Wanbeln,  750  ©r. 
3uder)  »erben  burd)  eine  glatte  S^üfle  JRinge  auf 
Rapier  breffirt  (jeber  einzelne  9ling  mu|  immer 
einen  ftitiger  breit  fleiner  fein),  bann  eine  größere 
?tnja^l  ÜJiafronen  Oon  berfelben  Waffe,  aber 
meiajer  gebalten,  breffirt  unb  gebaden.  2)ann 
auf  jeben  King,  ber  ©röjje  eutforeajcnb,  eine 
Nnjabl  oon  biefen  Sltafroncn  mit  Garameljuder 
befeftigt,  ben  anbern  JRing  barauf  gefegt  unb  fo 
bi§  jur  ®pi|e  bamit  fortgefatjren.  SBerjiert  wirb 
ber  9luffa^  mit  oerfd)iebencn  58ögen,  ah  Warji» 
pan=,  Wafronem,  ^u^bögen  u.  f.  to. 

SSaftronen,  6ttterr.  250  ©r.  füfee  unb  125 
@r.  bittere  Wanbeln  werben  gebrüht,  gefa)ält 
unb,  naajbem  fte  oöllig  troden  geworben,  in 
einem  föeibftein  mit  etwa  8  (firoeifj  fein  gerieben, 
worauf  man  fie  mit  750  ©r.  3uder  gehörig  oer= 
arbeitet,  bamit  bie  Waffe  ganj  jart  wirb.  5lun 
wirb  biefelbe  in  einer  <8d)üffel  mit  einem  Spatel 
und) mal*  redjt  gut  burd)gearbeitet,  unb  jwar  fo 
lange,  bafj,  wenn  man  ben  ©patel  in  bie  §öt)e 
jie^t,  bie  Waffe  flehen  bleibt,  wie  $alb  au§ge» 
fd)lagener  6a)nee.  Sollte  fie  nod)  ju  fteif  fein, 
fo  fügt  man  nod)  etwa8  (Siweifj  binju.  Wan 
breffirt  fie  entweber  mit  ber  Sprite  ober  mit 
einem  ^reffirfad  ober  aud)  mit  bem  Spatel,  in= 
bem  man  ctmaä  oon  ber  Waffe  barauf  ftreid)t  unb 
mit  bem  Weffer  runbe  oberooale  ^äufdjen  baoon 
abnimmt,  auf  mit  ÜBafeline  geftridjene  55led)e, 
ober  aud)  auf  Rapier  ober  auf  Cblntcn  unb 
bädt  fie  bei  mittlerer  £>i&e,  nad)bem  man  fte 
oorfjer  mit  3uder  beftäubt  bat,  auf  guter  Rapier- 
Unterlage  unb  auf  boppeltem  5Wed)e.  2)aS  Ra- 
pier nä^t  man  mit  naffem  Sdjwamm  ab,  mit 
bem  man  bie  9?üdfeite  beftreidjt,  ober  legt  ba§ 
Rapier  auf  einen  naf;gemad)ten  2ifd),  wo  fid) 
bann  bie  Watronen  tmd)  tur^er  3cit  gaty  leidet 
abnehmen  laffen.  2)ic  Cblaten  bagegen  werben 
nid)t  abgelöft,  fonbern  nur  ring§  b^nim  abge= 
brod)en.  sJlud)  faun  man  bie  Wafronenmaffe 
mit  einem  grofjen  Kaffeelöffel  abfted)en  unb  runb 
ober  länglid)  formen,  ebenfo  bie  ^anbteÜer  mit 
ein  wenig  SBaffcr  anfeud)ten,  einen  Kaffeelöffel 
ooH  Waffe  ju  einer  Äugel  roden,  auf  ba§  33led) 
ober  Rapier  fe^en  unb  mit  bem  uaf;  gemad;tcn 
Ringer  etwa§  breit  b rüden,  nur  mu^  ^ierju  bie 
Wafronenmaffe  ctwa§  fefter  gehalten  werben. 
33ei  allem  Watronengebäd  barf  ber  Ofen  nid)t 
ju  t)cifj,  aber  aud)  ni^t  ju  falt  fein. 
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"SSaftronen,  Gittere,  auf  franjöfifdje  Art. 

225  @r.  bittere  2Jcanbeln  werben  gebrüht,  gefrfjQlt 
unb  im  Ofen  recht  gut  getrodnet,  mit  Giweife  fein 
gerieben  unb  im  Dfeibftein  mit  750  ©r.  fein  ge» 
ftofjenem  3"der  «dj*  Qut  mit  fo  öiel  @iweif$  Oer« 
rührt,  bi3  bie  ÜJlaffe  bie  nötige  Gonftfienj  ^ot, 
aber  burdjauS  nicht  gu  weich  fein  bnrf ;  man  formt 
bie  ÜHafronen  mit  ber  §anb  etwas  länglich,  fejjt 
fie  auf  Rapier  ober  auf  ein  mit  93afeline  be» 
ftricheneS  2Med),  beftäubt  fie  mit  3ucler  unb  bäcft 
fie  bei  gelinber  SBärme. 

*3Salroneii-35ögeit  L  600  ©r.  3uder,  500 
©r.rorje  gehobelte  Efanbeln,  12  eiweifj,  Gitrone 
unb  93anifle  abröfien,  auf  Dblat  geftrierjen,  ge» 
fdjnitten  unb  auf  Stögen  gebaden.  (70  ©tüd.) 

—  IL  125  ©r.  *Dcanbcln  mit  6iwei&  feft 
reiben,  250  ©r.  3uder  unb  30  ©r.  Wehl  hinju, 
auf  Cb\at  ftreidjen,  mit  gehobelten  Sflanbeln  be« 
[treuen,  auf  ©oben  legen  unb  baden. 

38aftronen-l£re$etit  I.  192  ©r.  SJtanbeln 
mit  ßiweifj  fein  gerieben,  385  ©r.  mittelfeinen 
3uder,  etwas  (Sitronenfchale  unb  32  ©r.  ÜJcefjl 
hinju  getljan,  auf  ein  ganj  fchwad)  geftricheneS 
unb  ftarf  mit  2Kef)t  beftäubtrS  93lecr)  Heine  $re= 
jeln  breffirt,  mit  3"der  beftäubt  unb  falt  ge= 
baden. 

—  IL  93on  125  ©r.  mit  (fiweife  geriebenen 
Eiaubeln,  400  ©r.  mittelfcinem  3uder  unb  62 
©r.  9flef)I  mirb  ein  2eig  angewirlt,  baoon  fleine 
©rejeln  breffirt,  auf  ein  mit  Söafeline  geftricheneS 
331ed)  gefegt  unb  gebaden. 

33aftronen  (23riniofen).  SJiafronenmaffe 
ooal  breffirt,  fdtjwadt)  gebaden,  mit  ooalem  $ol$ 
in  ber  Dritte  cingebrüdt,  eine  italienifchc  Pflaume 
hinein  gelegt  unb  um  biefelbe  fein  gebadtc 
ftajien  runb  ^crum  geftreut ;  in  bie  Üftitte  ber 
ipfimime  eine  gro&e  Silberperle  geftedt,  bann 
ba§  Uebrige  red)t  fein  mit  Sprifoglafur  garnirt. 
9IIS  Stiel  getrauten  Ganecl  tyineingeftedt  unb 
ein  fleineS  grünes  ^apierblatt  baran  gemalt. 

—  in  Butter  geBarfmt.  1  iiilo  ge« 
fdjälten  unb  mit  etwa*  Stoienwaffer  feingeftofjencn 
ÜRanbeln  mifct)t  man  750  ©r.  3"der,  ben  Saft 
oon  2  Zitronen  unb  6  Giweifj,  worauf  man  bie 
ÜJtaffe  Iöffelwcije  in  hrifje  SSutter  legt,  frfjön  gelb 
bädt  unb  auf  einem  ©itter  abtropfen  läfjt.  Üftan 
giebt  biefe  Patronen  l^eift  ju  £ifd)  unb  reicr)t 
ßirfdjfauec  baut. 

ma&Tonen>$tiattotU.  Ulan  f ablägt  IV, 
£iter  Sd)lagfahne  recht  gut  au§,  oermengt  biefelbe 
mit  45  ©r.  aufgelöster  £aufenblafe  unb  220  ©r. 
SBaniflejuder,  füllt  Siefen  £ rOme  in  eine  hohe  glatte 
ftorm,  gräbt  lefctcrc  in  geftofeeneS  (fis  ein,  bi§ 
bie  <OTaffe  erftarrt  ift,  ftärjt  fie  auf  eine  Sa)üffel 


unb  belegt  fte  in  regelmäßigen  fleinen  3tt>if<fier» 
räumen  oon  oben  bis  unten  ring«  bmim  mi: 
«Kafronen,  bie  auf  ber  Unterfeite  mit  Bprifofen. 
marmelabe  beftridt)en  flnb. 

tSaftroneu,  tbocotabe-.  Sßie  „«Dcafroner, 
füfjc"  behanbelt,  nur  rü$rt  man  125  ©r.  geriebem. 
auf  bem  irodenofen  etwas  erwärmte  93anül 
(Shocolabe  h»nnt  unb  fügt  nod&  etwas  £iroeit> 
barunter,  ba  bie  SDtaffe  burch  bie  §hocolabe  etwa* 
fefter  geworben  ift.  Snbere  SRegepte  ^ierju  fm:. 
folgenbe : '/» ßtto  fuße  SRanbeln  werben  mit  einen 
%ud)t  fauber  abgerieben  unb,  oljne  fte  ju  föälen, 
mit  §in^ufügung  oon  4  €imeijj  fein  gefio^n. 
ober  aud^  ofyte  SOBeitereS  auf  einem  Sceibeifen  ober 
einer  SWanbelreibmafdjine  gerieben,  bann  oerrüljr: 
I  man  fie  mit  625  ©r.  3«der,  250  ©r.  geriebener 
(S&ocolabe  unb  bem  ©a^nee  oon  8  fcitteifi,  fe|t 
runbe  ober  längliche  Wafronen  baoon  auf  Cb» 
loten  ober  Rapier  unb  bädt  fie  bei  gelinber  fytt. 
—  375  @r.  ro^e  Ü)]anbeln  werben  mit  8  GHweiB 
geftoßen  ober  gerieben,  mit  150  ©r.  geriebener 
©weolabe  unb  565  ©r.  3uder  oerrüljri,  giem= 
lia^  tjeiß  gebaden  unb  mit  Säuterjucler  warn 
glafirt.  —  750  ©r.  abgewifajte  üftanbeln  fto^t 
man  mit  6  Gimeifj,  oermifa^t  fie  mit  200  ©r. 
dfiocolabe,  1  Sftlo  125  ©r.  3uder  unb  ben 
©a^nee  oon  8  (Hmeifj  ju  einem  biden  SBrei,  feM 
runbe  ÜJcarronen  barauf  auf  Rapier  unb  bädt 
fie  bei  mäßiger  ^>i^e.  —  Ober:  Sflan  brübt. 
fa^ält,  trodnet  unb  ftöfet  340  ©r.  füfee  unb  45 
©r.  bittere  9J?anbcln  mit  2  bis  3  (Simeife,  Oer- 
rür>rt  fte  mit  560  @r.  3"der,  200  ©r.  auf  bem 
Cfen  erweichter  ^ocolabe  unb  5  flaumig  ge= 
fcr)Iagenen  ßiweife  ju  einer  bidlia^en  9)iaffe,  feti 
mit  einem  £öffel  wallnu&große  i^äufa)en  baoon 
auf  Rapier  ober  Cblaten,  ftreut  ^aaeljuder 
barüber  unb  bädt  bie  Patronen  bei  fe^r  g^ 
linber  £>i|je.  Ober  auf  nod;  anbere  Söeife :  875 
©r.  gefcf)uittene  3JeanbeIn  werben  mit  100  6r. 
3uder  oermengt  unb  auf  einem  93led>  im  Ofen 
hellgelb  geröftet,  bann  werben  375  ©r.  ©taub« 
juder  mit  5  Giweifj  burdjeinanber  gerieben  um"» 
mit  200  ©r.  warmer  3?anifle«(£lHK0labe  im  9tetb* 
ftein  recht  gut  oerrührt  unb  bann  mit  einem 
Spatel  bie  geröfteten  üflanbeln  bamit  oermifc&t. 
^ann  werben  auf  einem  naß  gemachten  2ifcb 
(am  beften  ÜJiarmortafet)  lange  ©treifen  orn 
ber  ÜJloffe  ausgerollt,  mit  bem  Keffer  nußgrofee 
%ty\k  baoon  gefachten,  biefe  auf  Rapier  gefett 
unb  nicht  ju  heiß  gebaden. 

—  Zitronen-.  3luf  250  ©r.  3«dcr  reibt 
man  bie  Schale  einer  Zitrone  ab,  ftößt  biefen 
3uder  nebft  250  ©r.  gefdt)älten  unb  gut  getroef^ 
neten  SJtanbeln  mit  3  Eiweiß  in  einem  »eibiletu, 
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2Raf  rotten,  GocoSnufr  L 

oerreiot  MeS  gehörig  untercinanber,  breffirt 
baoon  ooale  Patronen  auf  Oblaten  unb  glafirt 
fte  nach  bem  SBaden  mit  (Sitronenglafur. 

SSa&ronen,  siocosnufc-  I.  500  ©r.  gerie- 
bene GocoSnufe,  750  ©r.  guder,  70  @r.  6itro= 
nnt,  50  ©r.  SBaniflejuder  mit  13  Giweifj  abge= 
röfiet. 

—  II.  $er  fefte  tfern  einer  mögliäjfi  frifehen 
ßocoßnufj  wirb  auf  bem  IReibcifen  gerieben, 
roorauf  man  gu  je  375  ©r.  oon  ber  9ü  \  750 
®r.  3w^€r  u«b  1 2  gu  feftem  ©d)nee  gefcr)lagene 
(£imei&  3ufe$t,  SlfleS  gut  oermifcht,  ju  fleinen, 
flacr)gebriirfien  kugeln  formt  unb  biefe  auf  einem 
mit  SBafeline  geftrichenen  SMect)  20  ÜJiinuten  lang 
bei  mäßiger  ipijje  bädt. 

^aßronen-Confcct  I.  33on  SMronen« 
mafie  üerfd)icbene  ©djnörfel  breffirt  unb  ge* 
baden,  bann  mit  Söafferglafur,  meldte  mit  etwa* 
£prifcglafur  a,emifd)t  unb  gang  mattgelb  unb 
:.tii  gefärbt  ift,  fomie  mit  (Sacao  unb  rotier 
unb  weif$er  ©prifoglafur  garnirt. 

-  II.  200  ©r.SJtanbeln  werben  mit  giweifi 
gerteben,  mit  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  375 
Ör.  QuAet  ju  einer  red)t  feften,  auSroUbaren 
^iaffe  »erarbeitet.  25ann  rollt  man  auf  einem 
mit  Qudtr  beftreuten  üfa)  einen  etroa  5  (£m. 
breiten  ©treifen  au§,  fdmeibet  ir)n  mit  bem  Keffer, 
überjireid)t  ititt  mit  ziemlich  fefter  (Eimeifjglafur, 
fcfyneibet  fct)male  ©treifen  baoon,  legt  biefe  auf 
fialbrunbe  flJlanbelbögeubleche  unb  fprifct  nad) 
bem  SBaden  auf  jeben  ©treifen  Oon  rotljer  ©lafur 
in  bie  SDiitte  einen  $Punft  unb  auf  benfelben  oon 
roeifjer  ©lafur  einen  Heineren  Sßunft  unb  legt 
auf  beiben  ©eiten  ber  Sänge  nacr)  grüne  93lätt* 
d)en.  Ober  man  ftreicr)t  fleine  runbe  ?ßlä^d)en 
baoon  auS,  rollt  ben  Vi  Mall  wieber  jufammen 
unb  fticr)t  baoon  gleich  grofje  Sßläfcchen  aus, 
baöon  man  aber  mit  einem  Heineren  SluSfteeber 
bie  2Hittc  ausfliegt,  fo  bafc  ein  9iing  gebilbet 
roirb.  Ta»  ^lajjdjcn  wirb  nun  ringsum  mit 
©affer  beftricr)en  unb  ber  9tmg  barauf  gefegt. 
3n  bie  Ceffnung  toirb  nach  bem  S3aden  eine 
eingemachte  Slprifofe  gelegt,  biefe  mit  Orangen» 
glafur  übertrieben,  rings  herum  ein  Ärängcrjen 
oon  blajgrüner  ©prifcglafur  gefprifct  unb  fleine 
rotyeS|3ünftcr}en  barauf  gefegt.  3lucf)  fann  man  mit 
einem  ooaten  Eüsftedjer  $läj?d)en  baoon  aus- 
sen unb  auf  mit  SButter  beftricr)ene  tjalbrunbe 
$canbelbögenblerf)e  legen,  oor  bem  SBaden  oon 
Sprifcglafur  eine  Sßerlenfante  herumfprijjen,  nach 
bem  ©aden  füllt  man  baS  innere  mit  Slprifofcn* 
marmelabe  unb  beftreut  biefelbe  mit  feinger)adtcn 
Wftajien.  (Sbenfo  breffirt  man  mit  feft  gehaltener 
Watronenmaffe  bura)  ben  Sreffirfad  auf  ^a|>ier 


STCaf ronett'Gri  mc  IV.  879 

oerfäjiebene  $effin§,  brüett  nad)  bem  SBadcn 
(roo  eß  fidt)  anbringen  läfet)  mit  einem  ©täbchen 
fleine  Skrtiefungen  ein,  füllt  farbiges  ©clöe 
hinein,  welches  man  mit  festgehaltener  SBaffcr» 
glafur  (welche  mit  etwaö  ©prifcglafur  oermifcht 
ifi)  befprifct  0"  ben  fo  befprifct  man  baS  Gonfect 
mit  berfelben  ©lafur,  meldje  man  rotr),  braun 
unb  lichtgerb  färbt  unb  mit  ©taubjuder  recht  feft 
anrührt,  red)t  gefchmadooll  mit  ber  $üte,  inbem 
man,  toenn  irgenb  möglich,  auf  [ebem  ©tüd  bie 
3  ©lafuren  anbringt.  3ulefct  toirb  ba§  ßonfect 
noch  mit  meiner  ©pri^glafur  recht  fein  garnirt. 

^Saftroneii-^oiifect  III.  ÜJcafronenmaffe 
lang  breffirt,  mit  gehadten  ÜJcanbeln  beftreut,  ein 
©treifen  SReinedaube  barauf,  nacr)  bem  93aden 
glafirt. 

2Sa6roncn  -^onfect  (afs  tytifltaum- 
ßehattg).  S3on  9Jcafronenmaf)e  Spra§,  9lra» 
beöfen  u.  f.  ro.,  foroie  ^lepfel  unb  93imen  breffirt, 
mit  fefter  Söafferglafur,  welche  mit  ettoa§  ©pri^» 
glafur  oermifcht  ift,  gang  mattgelb  unb  rott)  barauf 
garnirt,  bann  mit  6acao,  welcher  mit  Säuterjuder 
üerfefct  ifi,  unb  mit  rother  unb  weifjer  ©prijj« 
glafur  garnirt. 

M ah* rouen-iin-m e  I.  ßtwa  100  Patronen 
werben  in  fleine  ©tüda)en  jert^eilt,  mit  etwa« 
feinem  %rat  getränft,  mit  einem  halben  fiter 
©chlagfahne  Oermifcht  unb  in  eine  dremefdjüffel 
gegeben,  bann  mit  rofa  gefärbter  ©d)lagfahnc 
garnirt. 

—  II.  üflan  läfjt  300  ©r.  bittere  ÜJcatronen 
auf  bem  Ofen  trodnen,  ftöfit  fie  im  Sftörfcr,  fod)t 
fie  bann  in  2  fiiter  ©ahne  auf  unb  fteüt  bie 
©ahne  gut  jugebedt  bei  ©eite,  bi§  fie  oöüig  au§= 
gefühlt  ift;  injwifchen  rührt  man  15  (Eibotter 
mit  300  ©r.  Qxidtt:  ju  ©ct)aum,  fügt  bie  ©ahne 
mit  ben  2Jtofronen,  fowie  45  ©r.  aufgelöfte 
^>aufenblafc  nach  unb  nach  htoä»,  fdt>Iägt  Me§ 
nochmals  über  gelinbem  Äohlenfeuer  bi§  jum 
Äochen,  feiht  ben  (£r6me  burch  ein  §)aarfieb,  rührt 
it)n  bis  jum  ßrtalten,  füllt  ihn  in  eine  mit 
IKanbelöl  au§geftrid)ene  gorm  unb  läfet  ihn  auf 
©iß  ftarr  werben. 

—  III.  1  fiiter  ©chlagfahne  wirb  recht  feft 
gefchlagen,  mit  100  ©r.  f eingefrorenen,  halb 
füjjen,  halb  bitteren  ÜHatronen  unb  10  ©r.  auf« 
gelöfter,  Oöüig  ausgefüllter,  weiter  ©elatine 
ober  £aufenblafe  oermifcht,  in  eine  ©laSfchale 
gefüüt  unb  jum  (Jrftarren  auf  GiS  gcftellt. 

—  IV.  man  serquirlt  12  öier,  150  ©r. 
3uder,  2  (£&löffel  öofl  ©tärle,  ein  HeineS 
©tüd  fri'dje  iöutter  unb  etwaS  mit  3"cfo 
gcftoBene  9?aniHe  in  l'/s  fiiter  falter  SNild), 
fchlägt  bic  Üftifchung  bann  mit  ber  ©chncerutlje 
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über  bem  fjfeuer  bis  jum  tfodjen,  nimmt  fic  rafdj 
öom  §euer,  fäfyrt  nod)  eine  2Beile  mit  ©plagen 
fort,  fd>üttet  ben  £r6me  in  eine  ©djale  unb 
überftreut  ilm  mit  gröblich  geftojjenen  bitteren 
Patronen. 

"2aaftronen-ßreme-£petfe.  12  (Sibotter, 
280  @r.  3uder,  2  fcfelöffel  ooH  SJtebJ,  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ©djale  unb  ber  ©oft  einer 
Zitrone  werben  mit  *f4  £iter  gutem  Söeifcwein 
red)t  glatt  jerquirlt,  über  bem  fteuer  ju  einem 
(£r6me  abgerührt  unb  biefen  noa5  tyeifj  mit  bem 
fteifen  ©clmec  oon  9  (Siweifj  vermengt,  hierauf 
befheidjt  man  ben  S3oben  einer  runben,  oertieften 
©cfjüffel  mit  flprifofenmarmelabe,  legt  200  ©r. 
bittere  SERafronen  bidjt  nebeneinanber  barauf, 
feuchtet  biefelben  mit  ÜHabeira  an  unb  fluttet 
ben  f)cifjen  (£r6me  barüber,  melden  man  nad) 
bem  ^rfalten  mit  eingemachten  3*ürf)ten  garnirt. 
Slnftatt  beS  SBeinS  lann  man  audj  ©af)nc 
nehmen. 

 dreutc-^ortc.  3  9?uf$böben  werben  mit 

9Haf  ronen « Gröme  jufammengefefct,  bann  mit 
Santfleglafur  glaftrt. 

-  is.  man  fctyägt  1  Siter  fette  füge  ©a$ne 
mit  165  ©r.  3ucfer  unb  12  Gibottern  über  ge= 
Iinbem  fteuer  ju  einem  bidfdjaumigen  (£r6mc, 
(treibt  benfetben  burdj)  ein  ipaarfteb,  oerrüfjrt 
iljn  bis  $um  (Malten,  mtfd&t  800  ©r.  fein  ge» 
ftojjene,  fjalb  füfje,f)alb  bittere  ÜDhfronen  barunter 
unb  füllt  bie  Dflaffe  in  bie  ©efrierbürfrfe  $um 
©efrieren. 

"3Sa&ronen-cififcnrc6ftua)cn  L  500  ©r. 

9Jknbeln  werben  mit  (Siwcifj  fein  gerieben,  1'/, 
flilo  3«tfer,  100  ©r.  Gfcocolabe,  baS  ©elbe  oon 
einer  Zitrone,  etwas  ßiwmt,  Weifen  unb  Garba- 
momen  barunter  gerührt,  auf  Oblaten  geftridjcn, 
ein  ©tüd  Zitronat  in  bie  9)tttte  gelegt,  gebaden 
unb  mit  93anifleglafur  glaftrt. 

—  II.  Unter  ben  fteifen  ©d&nee  oon  11  6i= 
weife  werben  500  <Sr.  ungefdjälte  SJcanbeln, 
welche  mit  500  ©r.  3uder  geflogen  futb,  f)in$u 
gerührt,  ebenfo  125  ©r.  gefdjnitteneS  Zitronat, 
SO  ©r.  SJteljl,  15  ©r.  3immt,  3  @r.  helfen, 
etwas  (Sitronenfdjale  unb  ^afelnufigrofj  ©almiat; 
bann  wirb  bie  5ftafje  auf  runb  gefcfmittene  Ob= 
laten  geftridjen  unb  nad)  bem  93aden  mit  Gfjoco* 
laben»,  Ütofen»  unb  (Sitronenglafur  glafirt  unb 
mit  Nonpareille  beftreut. 

SSaftronen,  gngtiWe.  875  ©r.  ÜKanbeln 
werben  gebrüht,  gefcfyält,  auf  bem  Ofen  getrodnet 
unb  unter  3"fQ^  &on  etwas  ßiweifj  fein  geflogen, 
worauf  man  fte  mit  750  ©r.  3u<to,  100  ©r. 
9teiSmel)l,  einem  ßfjlöffel  boll  ©ranbn  unb  9  ju 
©c^nee  geflogenen  (Simeijj  oerrityrt,  bie  2Raffe 


in  fleinen  $äufd)en  auf  Rapier  fefct,  jebe  Tic 
frone  in  ber  ÜHirte  mit  einem  Üttanbel»  ober  Q,\< 
tronatftreifd)en  belegt  unb  bann  alle  jufammn; 
bei  feljr  gelinber  SBärme  20  Minuten  lang  bäch. 
Ober:  5Jlan  üermifd)t  bie  geftofjenen  375  @r. 
9Jcanbeln  mit  750  ©r.  3"**«/  a"f  btm  bit 
©djale  einer  Zitrone  abgerieben  morben,  unb  6 
ni  ©cfmee  gefdjlagenen  Gimeijj  unb  oerfäfy: 
bann  wie  oben. 

tSaßronen,  ^ranjänfcße  I.  750  ©r.  ge< 
fdjälte  unb  abgetrodnete  füfje  3Jcanbeln  werben 
mit  etwa§  (Hweifj  geftojjen,  in  einen  fRapf  gr* 
tljan  unb  mit  8  flaumig  gefdjlagenen  6iwei| 
jowie  750  ©r.  3«tfcr,  ber  mit  einem  ©tüd  ©ü* 
nille  fein  geftofjen  ift,  gut  oerrüfjrt,  in  Iänglictf 
^äufdjen  auf  vQpi«  flf fpri^t,  mit  57?anbeIftTfi'= 
c|en  belegt,  bei  fc5waa)er  §ijje  gebaden  unb  mi: 
löanilleglafur  glafirt. 

—  II.  400  ©r.  wei^e  2J?anbeIn  unb  1  fftü) 
©taubjuder  werben  mit  ^iwei|  gerieben.  5C tele 
2J?affe  wirb  äiemlidj  roetdr)  gehalten  unb  oooU 
Patronen  baoon  breffirt,  welche  man  12  ©tun* 
ben  lang  troctnen  la^t  unb  oor  bem  Sailen  mit 
einem  fa^arfen  ÜHeffer  bura^ri|t. 

^ttftrone»,  g  cfülTf  e.  Sßon  ©el6e»5Äafronen. 
maffe  Heine  ooale  platten  auf  Rapier  breffin 
unb  fo  gebaden,  bafe  biefelben  feucht  bleiben, 
bann  bom  Rapier  abgefeua^tet,  bie  untere  ©eiic 
mit  SKarmelabe  beftria^en  unb  sufammengefe|t. 

—  gelobte  (f.  w©efoa)te  Patronen"). 

—  ^ewürj-.  750  ©r.  füjje,  gefdjälte  unb 
gut  getrodnete  SKanbeln  Werben  gerieben  unr 
mit  einigen  fdjaumig  gefdjlagenen  €iwei|,  1  ÄiL 
125  ©r.  3uder,  bem  ©elben  oon  einer  dirronf 
10  ©r.  geftofcenem  3immt,  etwas  gefto^entr 
Weifen  unb  ÜttaciS  (oon  jebem  I)öd)f!enS  1 , 
^^eelöffel  ooD)  orbentlid)  oermifdjt  unb  banu 
mit  einem  Söffet  Heine  feäufdjen  auS  ber  ÜJfafr 
geflogen,  auf  Rapier  ober  Oblaten  gefefct  unb 
bei  fe^r  gelinber  SBärme  gebaden. 

—  flfafltfe.  9J?an  ftöfet  750  ©r.  gefällte 
unb  abgetrodnete  füjje  3)?anbeln  mit  ein  wenig 
Orangenblütljenmaffe,  oerrü^rt  fte  mit  eben« 
fooiel  3uder  ju  einem  biden  35ret,  fe^t  bem 
felben  in  runben  ^äufdjen  auf  Oblaten,  bt~ 
[treibt  jebe  ÜKafrone  mit  ein  wenig  ^iweip» 
glafur  unb  bädt  fte  bei  gelinber  £rifce.  ©benfo 
madjt  man  audf)  in  ber  5TOttc  jeber  2flafrcne 
mit  bem  Sing«  eine  Heine  Vertiefung,  füßr 
biefelbe  mit  foimbeermarmelabe  unb  beftreia)! 
fte  bann  mit  ©tafur. 

—  Hagebutten-  (f.  „§agebutten«2Rafn}' 
nen"). 

—  Ärtfefnuft-  (f.  „§afelnufj«2Harronen"). 
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•ISaRronen,  £aus-.  9flan  nimmt  225  ©r. 
ifce  unb  50  ©r.  bittere  fDtanbeln,  brübt  unb  fdjält 
e,  reibt  fte  in  einer  ÜKanbelreibmafd&ine  ober 
i  Ermangelung  bcrfelben  auf  einem  jiemlid) 
inen  SReibeifen,  rooburdj  man  eine  Diel  Ioderere 
'toffe  erhält,  als  wenn  man  bie  SKanbeln  ftöfct, 
jdt  bie  abfaflenben  Gden  möglid&fi  fein  unb 
:i)cf)t  fte  barunter,  gerner  reibt  man  jmei  alt* 
idene  ÜRunbbröbdjen,  Don  benen  man  juDor 
e  ftiube  abgefault  bat,  fiebt  fie  burd)  unb  tt>ut 
enebft  312  ®r.  ©taubjuder  unb  ber  abgerie* 
:nen  ©crjale  Don  einer  Zitrone  ju  ben  TOanbeln, 
engt  Mes  fetyr  gut  burdjeinanber,  Derrübrt  es 
fiutjam  mit  bem  feften  ©djnee  Don  5  ßiroeife, 
U  bie  TOaffc  mit  einem  Kaffeelöffel  in  (leinen 
äufdjen  auf  Oblaten,  legt  biefe  auf  ein  mit 
apier  belegtes  93ledj  unb  bädt  biefelben  bei 
linber  £i&e. 

—  «äoffänbiföe.  ÜRan  reibt  ober  fiöfjt  750 
•r.  ber  beften  füfjen  SJknbelu,  tnbem  man  3  Si* 
eiß  unb  ein  SBeinglas  Doli  feinften,  f)oflänbi« 
jen  ©eneDer  ^injufügt;  hierauf  Derrüfjrt  man 
i  mit  750  @r.  3uder  unb  6  ju  ©dmee  gefcf)la* 
inen  Sitoeifj,  formt  bie  Dfaffe  ju  runben,  ettoas 
attgebrücften  ihigeln,  fe£t  biefelben  auf  Rapier 
ib  bädt  fte  10  SDtinuten  lang. 

-  3taflenif<$e.  375  @r.  grojje  füfje  Üttan* 
:ln  werben  gefdjält,  getrodnet  unb  mit  8  Coffein 
)U  Orangcnblüttjenmaffcr  fein  gefiofjen,  hierauf 
:rmifdjt  man  fie  mit  560  ©r.  3"der  unb  bem 
ften  ©d)nee  Don  8  (Hinein,  bann  fprifet  man 
e  Oftaffe  in  runben  Späufdjen  auf  ein  ißapier, 
ftedt  fte  mit  einigen  aufregt  fteljenben  2J?anbeI* 
reijajen  unb  bädt  fie  bei  felj*  gelinber  Jpifee. 

-  3«tfänbt^e  (f.  „3ütlänbifa>e  OTafco- 
cn"). 

— itfec6fatf.  SMronenmaffe  wirb  etwas 
fier  gehalten,  8  (leine  Supfen  bicr)t  aneinanber 
refftd  unb  auf  jeben  eine  l)albe  SWanbel  gelegt. 

^alroncn-itrnnje  L  312  ©r.  ungefdjälte 
?anbeln  mit  (Siweifj  gerieben,  930  ©r.  3uder, 
itronenfdjale  unb  3immt  baju  getfmn,  bie  Waffe 
emli$  feft  gehalten,  burd>  bie  ©tcrnbüfle  lange 
Streifen  brefftrt,  bann  tleine  SRinge  fagonnirt, 
jf  Rapier  gefegt  unb  gebaden. 

—  IL  500  ©r.  füfje  Wanbetn  mit  Qsimei| 
in  gerieben,  750  ©r.  feinen  3"der,  mit  (Siweijj 
rrbünnt,  untergerieben  unb  gut  fdjäumig  ge* 
if>rt  SBon  biefer  Waffe  fprifet  man  auf  Butter« 
ledje,  wcldje  mit  Wer)l  beftäubt  ftnb,  runbe 
rränje,  beftreut  biefe  mit  get)acften  Wanbeln, 
ädt  fte  Ijellgelb  unb  glaftrt  fte  mit  bünner  Diofen« 
lafferglafur,  roenn  fie  l>eif$  aus  bem  Ofen 
mtmen. 


^Saftroiteit-cÄuaVtt  1. 3unä$ft  bereitet  man 
fidt>  einen  feinen  Würbteig  aus  125  ©r.  SButter, 
100  ©r.  3uder  (melden  man  mit  1  ganzen  (Si 
unb  2  lottern  gut  oerrii&rt),  einem  r)alben  £öffel 
Doli  3tmmt  unb  2  Gfjlöffeln  Doli  ©ar)ne,  fnetet 
benfelben  mit  125  ©r.  Weljl  gut  burdjeinanbet 
unb  [teilt  ilm  eine  ©tunbe  lang  (alt.  SBätyrenb 
biefer  3ett  $at  man  250  ©r.  gefdjälte  unb  mit 
(Simeijj  geriebene  Wanbeln,  foroie  250  ©r.  3«cter 
unter  ftetem  Umrubren  über  mäßigem  Breuer  gut 
erwärmt,  mit  bem  ©aft  unb  bem  ©elben  einer 
falben  Zitrone  nebft  4  ©r.  geftofjenem  3»wtmt 
oerrü^rt  unb  mit  bem  fteifen  6cfmee  Don  4  ©» 
meife  untermifa)t.  9lu§  bem  ÜJlürbtei^  rollt  man 
nun  einen  runben  Äudjen  aus,  beftretd)t  i^n  mit 
ber  ÜTcatronenmaffe,  legt  ein  ©itter  Don  ieig» 
ftreifen  über  biefelbe  unb  einen  ieigranb  rings 
^erum,  überpinfelt  ben  Äudjen  mit  gefa^lagenem 
di  unb  bädt  Um  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger 
§ifee. 

—  II.  250  ©r.  füfje  unb  15  ®r.  bittere  gefajälte 
unb'  geflogene  ÜJtonbeln  »erben  mit  250  ©r. 
3uder,  bem  Saft  unb  ber  ©djale  einer  Zitrone 
oerrübrt  unb  julejjt  ben  fteifen  ©a^nee  Don  7  6i» 
mein  ^ineinge^ogen^  bann  roirb  bie  SRaffe  in  eine 
gebutterte,  mit  3roiebadbröfel  ausgeftreute  floate 
Xortenform  gefüllt,  glatt  gefiria^en  unb  bei 
fd)tt>ad)cr  §i^e  ^ellgctb  gebaden,  fo  bafj  ber 
Äua^en  immer  roetet)  bleibt. 

—  III.  biefelbe  SJtaffe  mie  bei  „ÜKafronen« 
Kränze  I",  nur  mufe  fte  etmas  meiner  fein,  bann 
wirb  fte  auf  Oblaten  in  ber  ©röfee  eines  Äarten» 
Mattes  geftri^en,  in  btc  ÜKttte  eine  imlbe  9Jlanbel 
gelegt,  mit  3"dcr  beftäubt  unb  jiemlitt)  (alt  ge= 
baden. 

^Iaftroncn-/tuc6en  uon  Hefenteig  Unter 
l1/,  Kilo  guten  Hefenteig  mifttje  man  40  ©r. 
balb  füfje,  ^alb  bittere  geftofeene  5Dianbeln, 
bann  überftreid)t  man  ben  ausgetriebenett  #ud)en 
mit  naebftebenbem  ©u|,  lä^t  if)n  ge^en  unb  bädt 
i^n  Iangfam.  ©ufe :  150  ©r.  3"der  wirb  mit 
4  Giern  gut  Derrütjrt,  bann  ettoas  ÜJ?u§!at= 
blüt^e  unb  200  ©r.  ger)adte  ÜJtanbeln  tyn$ur 
gefügt  unb  jule^t  200  ©r.  flüffige  Surter 
barunter  gegoffen. 

^«olrottett-tieBftti^ett  (fic^e  „2eb(ua^en, 

Patronen-"). 

—  L  125  ®r.  bittere  <manbeln,  750  ©r. 
füfee  ^anbeln,  3  Kilo  3uder,  750  ©r.  9Jcar« 
aipan,  250  ©r.  Zitronat,  50  ®r.  ^omeranjen« 

h^ale,  10  ßiroeiB  8u  fteifem  ©cb,nee  unb  btc 
'  Waffe  bamit  oerbünnt,  ^iemlia^  feft  gehalten,  auf 

Oblaten  geftrio^en  (35  ©r.  per  ©tüd)  unb  bei 

mittlerer  £ifee  gebaden. 
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$Saftr0itftt-<£e0&u<$ett  II.  200  ©r.  mit 

(Simeifj  geriebene  Wanbeln,  375  @r.  3«**«, 
125  ©r.  SiSeuitbröfel,  50  @r.  Webl,  16  ©r. 
<5almiaf,  ba§  ©elbe  einer  Sirrone,  3«nmt  unb 
etwa§  Wellen  werben  m  einer  Waffe  oermengt, 
auf  Oblaten  geftrid>n,  bei  mittlerer  #i|e  ge* 
baden  unb  mit  S3anifleglafur  glafirt 

—  III.  250  ©r.  Wanbeln  werben  mit  ©weif; 
im  Steibftein  fein  gerieben,  bann  giebt  man  500 
©r.  3u(fer,  60  ©r.  Wel)l,  etwas  ßimmt,  Weifen 
unb  ßarbamomen  barunter,  oerrübrt  bie§  Me§, 
inbem  man,  wenn  nötyig,  nod)  etma§  Giweifi 
baju  giebt,  ju  einer  niegt  au  biinnen  Waffe, 
ftreidjt  fie  auf  runb  ^ugefdjnittene  Oblaten  unb 
bädt  biefelben  bei  mäßiger  &ifce.  Wadj  bem  §r« 
Ialten  überftreidjt  man  fte  nodj  mit  bännem 
£äutermder  unb  ftreut  bunte  Nonpareille  barauf. 

—  IV.  750  ©r.  Wanbeln  mit  eiweifj  ge* 
rieben,  800  ©r.  3u<fo  barunter,  etwa§  Kmmo* 
niat,  45  ©r.  Wcbl,  93anille,  (Sarbamomen,  auf 
Oblaten  gefiridjen,  mit  3"<fcr  beftäubt  unb 
langfam  gebaden. 

^Saßronen-^IalTe.  250  ©r.  füfje  unb  62 
©r.  bittere  Wanbeln  werben  gebrüht  unb  gefdjält, 
im  warmen  Ofen  gehörig  getrorfnet,  in  Keinen 
Ouantitätcn  nad)  unb  iki.1i  mit  6  bi§  7  ßimeifj 
f  cf)r  fein  gerieben  unb  &ule|jt  mit  375  ©r.  3uder 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  gut  oermifdjt. 

—  jtttn  puffen.  3u  gezogenem  ieige:  500 
©r.  ro|e  Wanbeln,  750  @r.  3urfer  unb  160  ©r. 
Weljl  mit  (Bimeifj  üerbünnen.  3"  Gongrefjfudjen 
u.  f.  w.:  500  ©r.  robe  Wanbeln,  1«/.  JNo 
3uder  unb  200  ©r.  Wetjl  mit  Gimeiji  Oer« 
bünnen. 

38afironen-3Sef)ff9eift  I.  Ticin  bringt  V. 
Stier  f rijdje  9WiIdr>  mit  65  ©r.  SButter  mm  ff oa)eu 
unb  fügt  bann  fooiel  Weljl  r)in^u,  bafj  ein  fteifer 
33rei  entftef)t,  ben  man  fo  lange  über  bem  jfreuer 
abrührt,  bi§  er  fid)  oon  bem  ©efäfj  löft;  herauf 
mifdjt  man  nad)  unb  nad)  6  Gibotter,  75  ©r. 
3uder,  ba§  ©elbe  unb  ben  6aft  einer  falben 
Zitrone,  julefct  ben  Schnee  ber  6  Giweijje  leidet 
barunter,  füüt  bie  Waffe  in  eine  mit  93utter 
geftridjene  %oxm,  briidt  8  bittere  Watronen 
auf  ber  Dberffätfje  Ijinein,  bädt  bie  ©peije  eine 
6tunbe  lang  unb  giebt  eine  SBein*  ober  ^Bifc^of^* 
fauce  baju. 

—  H.  *L  Citer  Wilaj,  250  ©r.  We$I  unb 
100  ©r.  frifdje  33utter  werben  51t  einem  fteifen 
SBrei  gelodjt,  ben  man  unter  öfterem  Umrühren 
erfüllen  Iäfjt;  bann  reibt  man  185  ©r.  93utter 
m  Sdjaum,  fügt  nad)  unb  nad)  250  ©r.  3uder, 
ba§  ©elbe  einer  ditronc,  3  ganje  Gier,  15  Wörter 
unb  ben  TOePrd,  f owic  1 50  ©r.  geftofjene  bittere 


SJtafrottttt/  &rattQtn  Mutten*. 

Wafronen  tynju,  jiefjt  ben  fteifen  Sdjnee  ber 
15  ßiweifj  barunter,  füllt  bie  Waffe  in  eine  mit 
Shttter  beftridjene  &orm,  fod)t  fie  im  SÖafferbab 
1'/,  ©tunbe  lang  unb  feroirt  fie  mit  einer 
@aramel»©auce. 

Wahvontn-WtWptiff,  Hatte  (f.  »*Ra« 
fronen»(£l)arlotte,  3Jlafronen-6rfcme  unb  Wa» 
rronen-6r^mc=6peifc"). 

Macarons  mollets  (faftige^Saßroncn;. 
450  ©r.  füfte  unb  50  ®r.  bittere  gefdjäite  Warn 
beln  werben  mit  etwa§  SBaffer  im  SReibfrein  fein 
gerieben,  bann  mit  500  ©r.  3uder  red)t  gut 
burdjgerieben ,  bann  neljme  man  bie  SRaffe  in 
einen  ffeffel,  röfte  fte  unter  ftetem  Stühren  auf 
bem  (teuer,  bis  fie  fid)  oon  bem  ffeffel  löft,  ihv.< 
fte  wieber  in  ben  föeibftein,  reibe  fte  mit  3  (?itr»eife, 
etwas  Skniflejudcr  unb  fefter  ©prifcglafur  gut 
bur$,  fülle  bie  Waffe  in  bie  6pri£e,  fefee  einen 
6tern  ein,  fpri^e  fte  in  beliebige  ^efftn?  auf 
mit  Stefeline  geftrid^ene  SBledje  unb  bade  fie  im 
mäfeig  ^ei^en  Ofen  fdjön  bellgelb. 

^Saftroiten,  SJu^-.  Wan  wäble  ^ierju  gan; 
frifd^e,  eben  reif  geworbene  SBaflmiffe,  bie  ftdi 
nort)  leidet  abfa^älen  lafjen,  trodne  fie  ein  wenig 
auf  einem  nia)t  ju  warmen  Ofen,  ftöfjt  1  0Bo 
berfelben  mit  etwa?  Gimeifj,  oermifa^t  biefelben 
mit  1  ffilo  3"^r,  ben  Sa^nee  oon  6  GitoetB 
unb  bädt  fte  ganj  in  gewö^nlid^er  ?lrt. 

3Saftronen  auf  Qbtattn  I.  Wan  reibt 
140  ©r.  Wanbeln  mit  Gimeifc,  wenn  fte  fein 
genug  ftnb,  giebt  man  nod^  140  ©r.  tnittelfetncn 
3udcr  unb  fooiel  Gimeifi  baju,  ba^  ein  feiner 
leig  wirb,  ben  man  nun  m  einer  ©lafur  üon 
140  ©r.  3udet,  1  eiweijs  unb  (Sitronenfaft 
mifdjt.  Wan  mad^t  weit  auSeinanber  nu^gro^f 
Jpäufetjen  auf  Oblaten  unb  bädt  fte  !üt)l. 

—  II.  500  ©r.  War$ipanmaffe,  baS  ©elbe 
einer  Gitrone  unb  500  ©r.  3uder  mit  ßimeit; 
oerbünnt,  bann  auf  Oblaten  breffirt. 

^afironen,  0rangen-.  250  ©r.  gefd)älte 
unb  getrodnete  füjje  Wanbeln  werben  mit  einigen 
CHweifc  fein  geftofen,  mit  60  ©r.  gebadter  can- 
birter  Orangenfdjale,  250©r.3uder  unb  2  bi«  3 
geflogenen  SiweiB  ju  einem  bidlid&en  ©rei  t>er= 
nttfa^t  unb  in  runber  ober  länglidjer  tJform  auf 
einen  Sßapierbogen  gefegt,  mit  getyadten  v3Jianbe In 
beftreut  unb  bei  mäßiger  SBärme  gebaden. 

—  0r«ngettßfütl)en..  40  @r.  canbtrtc 
Crongenblütben  werben  mit  375  ©r.  3Hanbeln 
geftofjen,  mit  ebenfooiel  3uder  unb  bem  ©djnef 
oon  40  6iwei|  oermifd)t,  ju  einer  jiemlidt)  feften 
Waffe  üerrübrt,  in  fleine  §>äufa>en  auf  Rapier 
gefegt  unb  '/«  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  Söärmc 
gebaden. 
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38aftr0ttftt,  orbtnäre.  250  ©r.  Wanbeln 
mit  (Siroetfj  gerieben,  mit  750  ©r.  Qudex  unb 
etroaS  Ü)ler)l  oermifd)t,  bann  ebenfo  ber)anbelt 
rcie  Üttafronen,  füfje. 

—  TfaxxffX.  125  @r.  Wanbeln  mit  ßiroeifj 
reerjt  fein  gerieben,  375  @r.  mittelfeinen  3ucffr 
baju,  Üflafronen  brefftrt,  etroaS  troefnen  laffen, 
bann  eingefermitten  unb  gebaefen. 

—  "£ipa$ifit..  3«  250  ©r.  gefeilten  ^ifta- 
uen,  bie  mit  ettoaS  ßiroeifi  geftofjen  werben, 
mi|'d)t  man  875  ©r.  3"<to  unb  ben  Sdwee  öon 
2  Giroeifc,  rüf>rt  bie£  ju  einem  bidlidjen  Srei, 
roooon  man  Heine  runbc  ober  längliay  f>äufd)en 
auf  Rapier  fefct,  mit  ^iftajien  beftreut  unb  bei 
i(fm>acr)er  §ifcc  bädt. 

^Jalronen-'^fäftalen  I.  500  ©r.  3"fto, 
100  ©r.  geriebene  Wanbeln,  80  ©r.  3Rer)l, 
ftwa§  Salmiat,  mit  (Siroeifi  angemaßt,  auf 
deine  TOrbteigböben  geftrid)en  unb  gebaefen. 

—  II.  192  ©r.  Wanbeln  roerben  mit  (?i* 
roeifj  gerieben,  576  ©r.  3««fcr  unb  32  ©r. 
9)<cf)l  rjinjugetfjan  (bie  Waffe  barf  nidjt  ju  feft, 
aber  auef)  nid)t  ju  meid)  fein),  bann  auf  ein 
gefiridjeneS  unb  mit  Webl  befiäubteS  ©Ied)  roie 
eine  grofje  Wafrone  brefftrt,  '/»  Wanbel  auf 
jebeS  ^läfcdjen  gelegt,  mit  3uder  beftäubt  unb 
gebaefen. 

SSaßronrn,  "gfortuflieflföV.  6  ßitoeijj 
fd)lägt  man  ju  feftem  Stfjnee,  fügt  biefem  250  ©r. 
gefc^älte  unb  geftofjene  füfje  Wanbeln,  fefct  312 
®r.  ßuder,  80  ©r.  fcinfteS  tfartoffelmerjl  t)in3«, 
r>errür)rt  ba§  ©anje  ju  einem  bidlidjen  99rei, 
füllt  if)n  in  Heine  runbe  ober  länglid)e  formen, 
beftreut  fte  mit  Staubjuder  unb  bäcft  bie  Wafro* 
nen  bei  gelinber  #ifce  r)ellbräunlicf). 

^«ftronett-^ubbina,.  1  £iter  Seiler)  roirb 
uim  ffodjen  gebracht,  roorauf  man  185  ©r.  9iei§« 
mefjl  bineinrübrt  unb  unter  fortgefefctem  Um« 
rühren  |»  einem  ftarfen  förei  üerfodjt,  ber  ftd) 
Don  ber  tfafferolle  ablöft;  man  mifcf)t  fogleid) 
2  ganje  ßier  barunter,  fdjüttet  ben  5?rei  au§ 
unb  läfjt  ir)n  ausfüllen.  Sntfoifäen  riifjrt  man 
185  ©r.  SBurtcr  mit  60  ©r.  3ucfer,  bem  ©elben 
tiner  (Fitrone  unb  10  (Sibotter  ju  Staunt  unb 
lügt  ben  Sdjnee  ber  10  &iroeifj  r)inju,  nadjbem 
porljer  ber  93rei  unter  bie  SRaffc  gerürjrt  iß, 
ftreid^t  man  eine  SPubbingform  mit  Butter  au«, 
befiebt  fie  mit  gcftofjenem  3rotebad,  füllt  8  @m. 
M  oon  ber  Waffe  btnein,  belegt  biefe  Sd)id)t 
mit  bitteren  Waf  ronen,  ftreidjt  abermals  oon  ber 
Wifajung  baruber  unb  fär)rt  mit  bem  Einfüllen 
Pon  abtoecrjfelnben  Sagen  ber  TOaffe  unb  ber 
Patronen  fort,  bi§  bie  ftorm  beinahe  Oofl  ift, 
boef)  mufj  bie  oberfte  ©ct)icf)t  Waffe  fein.  Wan 


|  foef)t  ben  Tübbing  2  Stunben  lang  langfam  int 
Bain-marie  unb  giebt  @baubeau  baju. 

USaßronen-^ubbtng  mit  lÄanbeftt  ttttb 
itxintten.  3n  Siter  fiebenbe  Wild)  rityrt 
man  125  ©r.  Ijalb  füfje,  rjalb  bittere  geftofjene 
Wafronen  unb  85  ©r.  in  falter  Wild)  jerquirlteS 
Wer)!,  tfmt  65  ©r.  IButter  bin^u  unb  fotfjt  bie§ 
ju  einem  SBrei,  ber  fitt;  oom  ©efc^irt  ablöft. 
Wadjbem  berfelbe  au§gefc^iittet  roorben  unb 
jiemlirf)  erfaltet  ift,  mifct)t  man  aQmä^lict)  5  cfi- 
botter,  65  ©r.  3ucfer,  etroa§  3immt,  85  @r. 
gefto^ene  füfee  3JlanbeIn  unb  65  ©r.  fauber 
gereinigte  6orintrjen  barunter,  jiebt  ben  6ct)nee 
ber  5  Siraeife  unter  bie  Waffe,  füüt  biefelbe  in 
eine  gut  gebutterte  §orm,  foajt  ben  ^uöbing 
l1/«  Stunbe  lang  im  SBafferbabe  unb  feroirt 
ir)n  mit  einer  £)imbeerfauce. 

58aftroneii-minfl<.  250  ©r.  füBe^anbeln 
mit  (Siroeifj  gerieben,  375  ©r.  3uefer,  6itronen= 
fdjale  unb  et»oa§  ÜHebl  ^«"3"  Qftban,  fo  ba^  bie 
Waffe  )tetnltct)  feft  mirb,  bann  burdj  bie  Stern* 
biille  lange  Streifen  brefftrt,  baoon  fleine  9tinge 
faejonnirt,  auf  mit  ©afeline  fdjtoad)  geftriebene 
unb  beme^lte  SÖle(t)e  gefefct  unb  nia)t  ju  ^eifj  ge= 
baffen. 

"^inftronen-Sifiaumf ort e.  Wan  belegt  ein 
IBlerf)  mit  einem  bünn  aufgerollten  ©oben  oon 
TOrbteig,  beftreicr)t  benfelben  biet  mit  einer 
TOafToncnmaffe  au§  275  ©r.  füfeen  unb  12  @r. 
bitteren,  mit  öiroeife  gertebenen  9Hanbeln,  225 
©r.  3urfer,  bem  Saft  unb  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  bem  ©dmee  oon  4  (^iroeife,  legt  einen 
6  bis  7  Gm.  bor)en  3!eigranb  um  bie  Sorte  unb 
bäcft  fte  bei  fa)roncf>er  $ifce  bellgelb.  3>arm  über- 
ftreidt)t  man  fie  mit  Slprifofenm armelabe,  fä^Iägt 

4  Giroeifj  ju  feftem  ©rt)nee  mit  100  ©r.  3udfr 
unb  etma§  SBaniflejuder  oermifa^t,  ftreic^t  bieö 
auf  ba§  ©ingemaebte,  bepubt  eS  mit  ©taub* 
juefer  unb  lägt  bie  Sorte  im  Cfen  überflammen. 

ßronen,  in  $4maf}  aeßaefteu  (f.  ,,©c> 
barfene  Ü)hfronen  in  Srt)malj")- 

"üaaRront'tt-  Somit ten  I.  Würbteigftreifen 
mit  Wanb  etma§  anbaefen ,  mit  §imbeermarme= 
labe  füllen  unb  folgenbe  ÜJcaffe  barauf :  200  ©r. 
robe  gebaefte  IRanbeln  unb  800  ©r.  3"*"  mit 

5  ßtroeifj,  etmaS  3immt  unb  etroaS  ÜJiebl  ab- 
röften.  ^ann  fertig  gebaefen  unb  in  fdjmale 
Streifen  gefd)nitten. 

—  II.  SBon  330  ©r.  SButter,  165  ©r.  3ucfcr, 
500  ©r.  Webl,  etroaS  Salmiaf,  ©eroürj  unb 
2  föern  roirb  ein  Seig  gemalt,  auf  ein  Sied) 
ausgerollt  unb  folgenbe  Waffe  barauf  geftrid)en : 
165  ©r.  gebadte  ÜHanbeln,  380  ©r.  3u^er, 
3immt,  mit  eiroeife  angemacht  (giebt  100  Stüd). 
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"Slaßroneu-SdjntHcn  III.  löiürbteigboben 
anbacfcn,  mit  *Dtarmelabe  beftreic^cn,  bann  9)ia» 
(ronenmaf)e  barauf  ftreidtjen  unb  baden,  bann 
glafiren,  mit  üftanbeln  beftrcuen  unb  fd)neiben. 

—  IV.  125  ©r.  mit  ßimeijj  geriebene 
Iftanbeln,  875  @r.  mittelfeineu  3uder 

auf  9  Streifen  Oblaten  geftricfyen,  in  fcfjmalc 
Streifen  gefd)nitten,  mit  einem  Keinen  (Sitronat- 
6arre  belegt,  auf  Rapier  gefegt,  beftäubt  unb 
gebaden. 

—  V.  125  ©r.  ÜJlanbeln  »erben  mit  (Siweijj 
fein  gerieben,  875  ©r.  balb  Bad=,  tjalb  Staub« 
juder  nebft  30  ©r.  Sßuber  barunter  gerührt,  auf 
7  Cblaten  gefirid)en,  in  Iängltdt)e  Streifen  ge* 
fdjnitten,  auf  ieben  Streifen  eine  t)albe  Üftanbel 
gelegt,  mit  Surfer  beftäubt  unb  gebaden. 

—  VI.  Bon  ÜRürbteig  rollt  man  einen  langen 
unb  etwa  10  6m.  breiten  Streifen  aus,  fefct 
einen  9ianb  herum,  beftretd)t  ben  Boben  mit 
£imbeermarmelabe  unb  ftreidjt  folgenbe  9)tafje 
barauf;  250  ©r.  mit  4  ßimcifj  geriebene  2Ran= 
beln,  etwas  93aniUejuder  unb  250  ©r.  Sudex 
werben  auf  gelinbcm  geuer  etwas  abgeröftet. 
sJlad)  bem  Baden  fdjneibet  man  baS  ©anje  nod) 

•  warm  in  beliebige  Stüde. 

—  VIL  375  ©r.  füfje  unb  150  ©r.  bittere 
s3Jtanbeln  werben  gebrüht,  gefdjält,  auf  bem  Ofen 
getrodnet,  mit  750  ©r.  3uder,  bem  Felben  unb 
bem  Saft  einer  Zitrone  üerrüfjrt  unb  biefc  Waffe 
auf  fingerlange  unb  2  Ringer  breite  Cblaten= 
ftreifen  mefferrüdenbid  geftridjen,  auf  ein  Bled) 
gelegt  unb  bei  feljr  gelmber  SBärme  10  Minuten 
lang  gebaden,  worauf  man  fte  mit  einer  er- 
wärmten ÜBafferglafur  überftreidjt. 

SSaftroneti,  pcfiwcöiffüc.  500  ©r.  gc* 
fdjälte,  geftofecne  ober  auef)  geriebene  SNanbeln, 
666  ©r.  3uder,  166  ©r.  ÜJce&l,  »/,  Sdwte 
geftofjene  Vanille  unb  4  <Siweijje  werben  ju« 
fammen  öerrüljrt,  worauf  man  bie  Waffe  ju 
wallnufjgrofjen  .Kugeln  formt,  auf  Oblaten  fetjt, 
platt  brüdt,  mit  Qudtt  befiebt  unb  bei  gelinber 
SBärme  bädt. 

Waktonen -§px'\$maf(t  jh  Jtttfßt**« 
250  ©r.  Wanbeln  mit  (Siweifj  fliemlid)  feft  ge- 
rieben, 375  ©r.  3uder  unb  etwas  (Sitronenfdjale 
l)inp  getf)an,  bann  auf  bem  geuer  etwas  ab« 
geröftet. 

28aftroi«n.£tniber  jum  Pee.  f/4  ßiter 
SBaffer  mit  einer  $rife  ©als  187  Ör.  SButtcr 
werben  $um  $od)en  gebracht  unb  mit  300  ©r. 
Wct)l  ju  einem  fteifen  SBrci  oerfodjt,  bis  fitf)  ber» 
ielbe  oom  ©efä^irr  löft,  riiljrt  8  ganje  @ier, 
100  ©r.  eitronenjuder,  185  ©r.  I)al6  füjje, 
halb  bittere  Patronen  barunter,  rollt  ben  $eig 


auf  einem  mit  Wehl  Betäubten  Brette  ju  einer 
langen  fingerftarfen  9iolle  aus,  jerjdjneibet  bie» 
fetbe  in  längliche  Stüde,  legt  fie  auf  ein  mit 
SButtcr  geftricheneS  unb  mit  Wehl  beftäubtes 
59Iedr),  beftreicfjt  fie  mit  @i,  badt  fie  hellgelb  unb 
glafirt  fie  warm  mit  Banilleglafur. 

^aaßronen,  (ulk  I.  375  ©r.  meifje  Wan. 
beln,  250  ©r.  Waratyan  unb  1  ffilo  3uder 
werben  mit  Siweife  angemaßt  unb  4  (£itteife« 
Schnee  baju. 

—  II.  SBie  Wafronen  bittere,  baSfelbe  Bei* 
hältnifj  unb  Belmnblung,  nur  bafj  hier  leine 
bittere  Wanbeln  bnju  genommen  werben,  aber 
baS  ©elbe  einer  Zitrone  beigegeben  wirb. — Ober 
man  mifdjt  200  ©r.  geriebene  Wanbeln,  200  ©r. 
3uder,  2  bis  3  (fiiucif?  unb  ben  Saft  einer 
falben  Zitrone,  inbem  man  (Siweifj,  3u<fo  unb 
Gitronenfaft  ju  Schaum  rührt  unb  bie  flttanbeln 
hinzufügt 

^Saßronen-förf^ett  I.  Cöale  Förmchen 
mit  Blätterteig  aufgelegt,  etwas  mit  §>imbeer» 
marmelabe  gefüllt  unb  folgenbe  Waffe  hinein: 
50  ©r.  braune  Wanbeln  mit  giweifj  ge- 
rieben unb  200  ©r.  3"<to  baju  melirt  (bie 
Waffe  weid)  galten),  Streifen  oon  Blätterteig 
barüber. 

—  II.  110  ©r.  SRanbeln  werben  mit  ©weis 
gerieben,  mit  375  ©r.  3"äVr  gut  ocrrüt)rt,  auf 
60  bis  70  runbe,  ^alb  auSgcbadene  TOürbtttg» 
boben  geftridjen,  mit  3uder  beftreut  unb  talt  ge-- 
baden. 

—  III.  91uf  Heine  Würbteigböben  ÜRafronen» 
ranb  geformt,  naä^  bem  Baden  mit  ©eI6e  gefüllt 
unb  mit  Stachelbeeren  garntrt. 

—  IV.  Äleine,  mit  9)iürbteig  ausgelegte 
Sörmä^en  werben  mit  etwas  SRarmelabe  gefüllt, 
bann  eine  bünne  3JZafronenmaffe  mit  einem 
Söffel  (in  ©röfee  üon  SKafronen)  barüber  gefüllt, 
2  fdjmale  Streifen  oon  9Jlürbteig  in  l?reu$fonn 
barüber  gelegt,  biefe  mit  (m  beftreid^en  unb  bai 
©anje  bei  mäjjiger  §i^e  gebaden. 

^Äaftroneii-^örtr.  »unbe  aJiürbteigböben 
bem  $reiS  entfprea^enb  ausgeflogen  unb  ^aib 
angebaden.  Bon  fefter  Wafronenmaffe  einen 
ÜRanb  ^erurn  gefpri^t  unb  in  gehobelte  ÜKan* 
beln  gebrüdt.  9Zaa)  bem  Baden  mit  3tyrifofen« 
marmelabe  gefüllt  unb  auf  bie  SWarmelabe  bünn 
glafirt. 

ISIaßroneit-^orfe  I.  9Jlan  brü^t,  fä^ältunb 
reibt  375  ©r.  füfee  unb  50  ©r.  bittere  Eianbeln. 
feuchtet  biefelbcn  mit  einem  Söffel  ooU  Orangen» 
blüthenwaffer  an  unb  öermengt  fie  mit  ber  febr 
fein  ge^adten  Sajale  einer  Imlben  ditrone  unb 
470  ©r.  3uder,  fowie  bem  Sd^nee  oon  7  fc« 
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irrifl  qum  madjt  man  einen  beliebig  großen 
Soben  oon  Oblaten  unb  beffreidjt  oenfelben 
mit  her  §älfte  ber  Sttaffe,  melcrje  man  mit  fcpri» 
fofenmarmelabe  bünn  bcftreicfjt,  f print  bann  mit 
bet  Sprifce  ober  bem  $)refftrfacf  beliebige  Sßer- 
uerungen  barauf  unb  bacft  bie  Sorte  bei  guter 
^apierunterlage  auf  einem  93led>.  Wart)  bem 
SBotfen  garnirt  man  biefelbe  redjt  gefcfjmatfüoa 
unb  belegt  bie  Vertiefungen  mit  ©elöe  ober  ein» 
gemalten  grüßten. 

ptlffttt*  •  forte  II.  250  @r.  Üftanbeln 
werben  mit  Gimeijj  fein  gerieben,  bann  875  @r. 
3ucfer  mit  bem  ©elben  einer  6-itrone  barunter 
gerührt  3)ann  jeitfjnet  man  in  Sortengröfje 
2  SRinge  auf  Rapier,  brejftrt  oon  ber  SJtafie  einen 
i?ranj  in  ben  Dting  unb  oerbinbct  biefen  mit 
jufammenrjaltenben  2)effinS.  S)en  anbern  King 
al§  ©oben  beftreidjt  man  mit  bem  SReft  ber 
Mronenmaffe  unb  bäcft  MeS  bei  mittlerer 
£ij;e;  bann  werben  biefelben,  bie  Cbert^eile  nad) 
aiiBtn,  mit  £imbeergelee  aufammengefetjt,  bie 
SRänber  befcf)nitten  unb  baran  bict)t  aneinanber 
Mronen  mit  Garameljucfer  befeftigt;  bann 
garnirt  man  bie  Sorte  unb  belegt  fte  mit  einge* 
madjten  grumten. 

—  IH.  250  ©r.  ÜJcanbeln  mit  (Simeifc  ge- 
rieben, 820  ©r.  3"Äcr  nebft  (£itronenfcr)ale  unb 
3immt  r/inju  getr)an,  auf  bem  fteuer  etwas  ab* 
geröfiet  unb  siemlidt)  r)cifs  gebacfen,  bann  wie 
oben  oerfa^ren. 

—  IV.  2>iefelbe  üttaffe  wie  „Etatronen* 
Üorte  nur  wirb  ein  r}albgeba<fener  SBoben 
Don  9Jtürbteig  baju  öerwenbet,  melier  ftarl  mit 
^imbeermarmelabe  beftricrjen  wirb,  bann  genau 
jo  Derfafjrcn. 

—  V.  250  ©r.  mit  CEiweifj  geriebene  3Jian= 
beln  werben  mit  850  ©r.  mittelfeinem  3uder 
unb  etwas  (£itronenfd)aIe  ju  einer  niajt  ju  meinen 
üKoffe  angerührt,  bann  auf  Oblate  ein  93oben 
geftrid)en  unb  mit  ber  übrigen  SHaffe  Steffins 
barauf  gefprifct,  beftäubt  unb  gebacfen,  bann  mit 
§rüd)ten,  befonberS  mit  oiel  rottjem  unb  gelbem 
©e-föe  belegt 

28aftroitett-$orte  mit  <Äuf(a$.  %n\  einer 
Sföafronentorte  bringe  man  einen  ffeinen  Ü)ca= 
fronen-SIuffafc  an  unb  oerjiere  bie  Sorte  rings 
^erum  mit  Sitronenfpänen  (f.  b.). 

SSa&rotmt,  "^ttniCTe- 1.  95  ©r.  ÜHanbeln 
mit  125  ©r.  3uder  gefto&en,  etwas  ©anifle  unb 
ben  6ef)nee  oon  3  (Siweif  funju  getljan,  Heine 
Patronen  baoon  brejfirt  unb  nact)  bem  SSacfen 
mit  SBanifleglafur  glafirt. 

—  IL  187  ©r.  füfee  unb  75  ©r.  bittere 
Sflanbeln  roerben  gebrüfjt,  gefdjält,  auf  bem  Ofen 

Otto  Stetbaum,  Conbiiorefcßejtton. 


abgetrocfnet  unb  mit  8  ©weifj  geflogen,  worauf 
man  fie  mit  450  ©r.  3ud«/  einer  geflogenen 
falben  ©ctwte  Vanille  unb  noct)  2  flaumig  ge= 
fdjlagenen  Giweijj  oermi)d)t,  bie  SHaffe  in  läng» 
liefen  $äufct)en  auf  Oblate  fefct,  bei  mäßiger 
§i|e  bäcft  unb  mit  Vanifleglafur  glafirt. 

SSaftronen,  Liener.  sDJafronenmaffe  wirb 
auf  Oblaten  geftridjen,  bann  Heine  ©tücf  e  barattS 
gefd^nitten,  mit  geljacften  SOianbeln  bejireut  unb 
nad)  bem  SBacfen  mit  Sknifleglajur  glafirt. 

—  3immt-.  875  ©r.  3Jianbeln  werben  mit 
einem  Sudje  abgerieben  unb,  o§ne  fte  %n  fäkalen, 
mit  3  (Eiweifc  geftojjen,  bann  werben  450  ©r. 
3uc|>r,  15  @r  geftofeener  3immt  unb  etwa« 
s.öoluS  mit  4  ju  ©d)nee  geflogenem  @imeif}  ju 
einer  bicflidjen  Sttaffe  oerrüf)rt,  aus  ber  man 
längliche  iDiafronen  formt,  auf  Oblate  fefct,  bei 
fdjmadtjer  &ifce  bäcft,  bann  mit  3«nmtglafur 
glafirt. 

^Safaga  wirb  nict)t  blofe  in  ber  ^Jrarquia, 
ber  etwa  14  Ouabratmeilen  umfafjenben  Um> 
gegenb  ber  ^afenftabt  ÜJcalaga,  fonbem  and)  in 
ber  (Sierra  be  föontraoiefa  fübwärt§Oon2KaIaga, 
im  SRagalete,  beut  ^ügeüanbe  ber  ©tabt  SKotril, 
unb  in  ben  9llpajarra§,  bem  ©übftotf  ber  ©ierra 
^eoaba,  gewonnen.  S)ie  befte  ©orte  ift  ber  tief 
purpurrote  DRalagamuSfat  Don  beinahe  öliger 
Gonfiftenj,  bebeutenbem  ^llfo^olgerjalt  unb  äu^crft 
gewür$aft,  fü^em  ©efdt)macf,  ber  in  gleicher  ©üte 
wie  um  Malaga  aud)  bei  ÜJtotril  gebeizt.  2)ie|er 
©orte  junädjft  ftebt  ber  milbaromatifa^e  Sierno, 
bie  eigentliche  §anbel§forte  aber  bilbet  ber  bunfle, 
rotbbraune,  feurige  Sßebro  Ximenej  oon  ungemein 
fü^em  ©cjctjmacf,  ba§  ^robuct  bec  Simenecia» 
9icbe,  bie  ju  Anfang  bc3  16.  3ar)rr)unbert8  oon 
lUiaDara  an  ben  5Hl)än  unb  bie  TOojel,  unb  erft 
oon  bort  au§  $u  Ausgang  jenes  ©äculumS  bura) 
einen  beutfd)en  aSBinjer,  $eter  ©imon,  nadt)  ©ra« 
naba  oerpflanjt  würbe.  $iefer  5ßebro  Ximenej 
ober  tßero  3imen  ift  in  ber  Sugenb  beinahe  bern» 
fteingelb,  bunfelt  aber  mit  ben  3ar)ren  nactj  unb 
nimmt  fo  an  ©üte  ]u,  fo  ba§  ein  50jäbriger 
baS  2>reifad)e  eines  5jat)rigen  f oftet.  6r  getjt  oon 
Malaga  auS  in  alle  SBelt,  bauptiädjlirf)  aber 
naa)  Gnglanb  unb  ?lmerifa.  ?HS  5)«^^«"  W* 
nocb  ber  Malaga  Sintißo  in  9lnfet)en.  6r  ift  oon 
gelbrot^er  ober  rofenrotr)er  ftaxbt,  oielem  treuer, 
feinem  ?lroma  unb  fct)r  angenehmem  ©efd^macf, 
aber  etwa  um  '/4  bis  treuerer  als  ber  $ero 
3imen.  5I1S  oorjüglicheSejugSquefle  für  Malaga 
ift  bie  ft'ixma  ©ebriiber  ©a)oI}  in  Malaga  ju 
nennen.  (£abs'  9lppetit«ße|ifon.) 

^Sofagc-^rfeme.  50  ©r.  SHeljl  wirb  in  '/4 
Citer  3ftalaga  glatt  verquirlt,  worauf  man  9  @i« 
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botter  nebfi  240  CMr.  3uder  hinzufügt  unb  ba§ 
©anje  üb«  gelinbem  fteuer  ju  einem  ßrärae  ob« 
rityrt;  fobolb  berfelbe  beinabe  jum  Äodjen  ge* 
lommen  ift,  mengt  man  ben  fteifgefc^lagenen 
(3d)nee  oon  9  @ imetfj  barunter,  glittet  ihn  auf 
eine  ©ajüffel  unb  garnirt  if)n  nad)  bem  €rf  alten 
mit  ©iseuit 

^Safaga-eifi.  9Kan  tüfrt  12  Gibotter  mit 
280  ©r.  3uder  etwas  gaumig,  giejjt  s/t  Stier 
füfje  ©abne  nad)  unb  nad)  bin^u  unb  idjlägt  bice 
über  gelinbem  %cuex  &u  einem  bidfdjaumigen 
(Sröme,  melden  man  burcbfeüjt,  mit  Sun 
altem  guten  9)ialaga  öermijd)t  unb  bis  flum  gr« 
falten  fa>iägi,  in  bie  ©efrierbüdjfe  tyut unb  unter 
gehörigem  Umarbeiten  gefrieren  Iäfet. 

—  «$ artetettes.  100  ©r.  ÜRanbeln  werben 
mit  100  ©r.  außgef  ernten  irauben  unb  Orangen = 
blütfcenwaffcr  gerieben,  150  @r.  Sudtx  baju 
gerührt  unb  julefct  ber  ©d)nee  öon  3  Giweifi 
hinein  melirt,  in  mit  ^Blätterteig  aufgelegte 
$örmd)en  gefüllt  unb  nad)  bem  Süden  mit 
3uder  beftäubt. 

38af<i*off-pdC.  Sörtd&en  oon  ^ocolabe» 
SMscuitmaffe  werben  mit  3obannisbeermarme« 
labe  gefüllt,  mit  ßbocolabenfonbants  glaftrt  unb 
oben  barauf  einen  ©tern  öon  €$ocolaben*93utter» 
cr6me  (f.  b.)  gefprijt. 

2&afint>erno-#t$.  250  @r.  red)t  reife  ©er» 
berifcbeeren  werben  oon  ben  Stielen  geftreift, 
über  bem  Qreuer  mit  einer  ^oljleule  jerbrüdt, 
mit  Vi  Sita  ©urgunber  einmal  aufgetod)t  unb 
burd)  ein  ^aarfieb  gerieben;  bann  läutert  man 
812  ©r.  3uder  mit  etwas  ganjem  3immt,  <Si* 
tronenfdjale  unb  %  Siier  Sßaffer,  giefct '/.  fiiter 
Surgunber  ju,  feiltl  ben  ©örup  burd),  miidii  tyn 
mit  bem  Skerenfaft  unb  füllt  Mes  in  bie  ©e* 
frierbüdjfe. 

—  -Vuntö.  man  läutert  750  ©r.  3uder 
in  IV,  ßtterSBaffer,  fod&t  750  ©r.  reife,  abge- 
frielte  ©erberifcbeeren,  bie  man  mit  einem  £oIj« 
löffet  jjetquetfdjt  f)at,  in  bem  SutfttWaffer  auf, 
fügt  julejjt  l'/j  ftlafdje  9tott)wein  binju,  ftreidjt 
Mes  burd)  ein  Sieb,  giejjt  1«/,  Slafdje  feinen 
9ium  unb  etwas  $imbeerfaft  fnnju  unb  ferüirt 
ben  SJJunfd)  beif;  obei  tatt. 

SRattefer-cÄiafleit.  «Dean  ftöfji  S75  ®r.  ge» 
fd)älte  füfee  ©lanbeln  mit  etwas  (Siweijj  feljr  fein, 
rübrt  fie  bierauf  mit  375  @r.  3uder  unb  nad& 
unb  nad>  Zugefügten  24  €ibottern  redjt  fd)au* 
mig,  tljut  bas  ©clbe  einer  (Jitrone  unb  100  ©r. 
getlärte  SJutter,  375  ©r.  Wem  unb  julefct  ben  I 
fteifen  ©d)nee  oon  12  (Siweifj  barunter,  füllt  bie  | 
Ecaffe  in  fletne  gebutterte  §örmd)en  unb  bädt 
fie  bei  gelinber  fcifrc. 
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SSattefer.  Sorte  I  (f.  „Crangenmaffe,8ati* 
rifd)e").  ©o«  biefer  SRaffe  »erben  2  ©lätter  ir. 
iortenringen  gebaden,  mit  Hprifofenmarinilatf 
überftridjen,  mit  ben  au§  4  Slpfelfinen  bünn  §t> 
fdjnittenen  ©d)ni^d)en  belegt,  fterf  mit  BtarA- 
juder  beftreut  unb  bann  jufammengefe|t.  Q<n~ 
an  ben  Seiten  gut  jugefdjnitten,  mit  ehui 
Orangenglafur  glaftrt  unb  mit  carmelirter 
Drangenfdjnijfen  unb  grünen  9Jianbcln  briegi 

—  II.  375  ©r.  3uder  mit  Owngertgefdjnwd 
wirb  mit  6  gangen  (Kern  unb  6  ^ibortern  fdjai; 
mig  gerührt,  bann  mirb  375  ©r.  SButter  mit  375 
©r.SKe^l flaumig  gerührt,  alSbann  beibef»aj?tt 
jufammen  in  einer  Sdjüffel  oermifdjt  unb  3iüe(t 
ber  (Sdmee  oon  6  eimei§  Ieid)t  b«nein  meltit 
©on  biefer  SJcaffe  werben  jmei  Sortenböben  p 
baden,  mit  Slprifofenmarmelabe  beftrie^en,  mt: 
bünnen,  aus  tfern  unb  8a>ale  gefd)nirtenen,  rar. 
feinem  3uder  febr  ftarf  beftäubten  «öfelftnm^ 
fd)eiben  belegt,  ber  anbere  ©oben  barauf  geffß 
unb  oben  unb  an  ben  »Seiten  mit  Orangenglanir 
glaftrt. 

£&afi>aftet.  Urfprüngltd)  ein  feuriger,  go!b= 
gelber  8ü|mein  ©ried)enlanb§,  ber  nad)  ben: 
Gjportbafen  3J?aIoafta  bi  Wapoli  an  ber  Ofthifti 
fiafoniens,  wenn  nid)t  nad)  bem  Storfe  Tflalvt 
oift  bei  (Sanbio  auf  ber  3nfel  ^heta  benann: 
mürbe.  3e$t  ift  biefer  eigentliche  SDtaloafier,  bc 
im  Mittelalter  ju  ben  Seinen  erften  »angt? 
jä^lte,  oöHig  aus  bem  ^)anbel  gcfd)munben  uV 
eine  gan^e  Siei^e  anberer  ÜMoafierforten  ar 
feine  ©teile  getreten.  ©ried)enlanb  liefert  berr: 
Oier :  ben  »eilen,  Imlbfüfjen  5ld)aio§  ober  »d)ajü- 
OJialoafter  oon  ^atraS,  ben  rotten,  feurigrt 
Maloafia  9?ector  (ÄuSbrud))  ebenbatyer,  btr 
bu nfcl braunen,  eigenartigen  Monemoa^a  atn 
Safonien  unb  ben  »ci|en,  fräftigen  WxQo&*yHl& 
oafier,  gleicbfalls  auS  ben  SPtloyouneS.  £au 
fommen  nod)  oon  ben  Unfein  ber  golbfarberu 
äujjerft  jarte  ©ran  DJJnlonfia  bi  (5ep*balonia  ur: 
ber  tiefretbe,  anIBurgunber  erinnernbe  931  i|t'":: 
ÜJialoafter,  ber  aber  nie^t  bei  3)lififrra  obei 
ÜJiiftra  (bem  alten  ©parta),  fonbern  auf  bn 
3mfel  ©antocin  »äd)ft.  S)iefe  6  ©orten  ftnb  in 
guter  ^Qualität  oon  ben  ©riea)en»einl)anbluR9fn 
3-  SKen^er  in  tßedargemünb  unb  hattet 
in  Goblenj  a.  Sil),  ju  begießen.  (92ad^  bäte 
Ülppetit-?erifon.) 

Plat^onbone  (f.  „©onbonß,  Waty"). 

$8a»bärine  ober  ^futapfef flne.  Xie^rudi: 
bes  auf  Slalta  etnbeimifd)en  3,uwg=^M'felfiBW: 
baums  mit  buntel  rot^gelber  ©d)ale  unb  blttt^ 
rotbem  ^Ieifd),  bie  nur  bie  ©röfje  eine§  ge»ö^» 
Hajen  ©orsburfer  Äpfels  erreicht. 
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Sfcmbarinen-IJPttfrbtitg.  250  ©r.  gerie- 
bene! SBeifjbrob,  ebenfooicl  ausgeläutetes,  febr 
fein  gejdpritterte«  9linbSnierenfett,  250  ©r.  flein 
gefthnittener,  eingemachter  Ingwer  nebft  6  €fj- 
loffcf  »off  üon  betn  3ngwer»©orup  unb  5  $ier 
roerben  tüchtig  bureheinanber  gerührt;  bamt  füllt 
man  bie  SERaffc  in  eine  gebutterte  ftorm  unb 
bämpft  ben  ^ubbtng  4  Stunben  lang  im  Saffer» 
babe. 

SSfcnfcefii  nennt  man  bie  Srudjtferne  beS 
im  Crient  unb  im  nörblichen  ^Ifrtfa  einbeimi* 
fa^en,  am  beflen  in  ©panien,  Portugal,  ©ijilien 
unb  ber  ^robenet  gebeihenben,  aber  auch  in  ben 
»ärmeren  ©cgenben  $eutfchlanbs  oorfommen» 
ben  2RanbeIbaume§.  SDer  SBaum  gleist  im 
?leuf$eren  faft  ganj  bem  Sßfirficfybaume,  nur  finb 
bie  Blätter  länger,  bier)ter,  mit  längeren  ©Helen 
oerfefan  unb  mit  Reinen  Prüfen  befefct.  SWan 
unterferjeibet  im  Mgemcinen  brei  §auptforten 
unter  ben  fDcanbeln:  füfjc,  bittere  unb  Änacf* 
ober  fhractj-ÜflanbeJn,  auch  ^orban^Sttanbeln  ge» 
nannt  Unter  ben  jüfcen  9Jcanbeln  finb  bie  fpa« 
nifd>en  ober33alencta»üJcanbcln  bie  Dorjüglidjften, 
naa)  ihnen  fommen  bie  2Jtoj;orfa»2Ranbeln,  bie 
^robencer  2Jcanbeln  auS  ber  ©egenb  bon  9Ug, 
ioulon,  2twgnon,  bie  italienifehen  $uglia», 
fltnbrofin*  unb  ©ijilianer'SJtanbeln,  bie  Portu- 
giesen ÜJtaubeln;  am  Heinsen,  unanfebnlicbften 
unb  roemgjren  gefdjäfct  ftnb  bie  maroffanifeben 
SWanbeln.  ©tttere  SWanbeln  werben  meift  aus 
cijilien  unb  9corb*9lfrifa  ausgeführt;  bie  q& 
^cfjertfruc^ten  oerwenbeten,  bezüglich  fem 
fdjmecfenben,  mit  ganj  bütmen,  Ieidjt  jerbrea> 
liefen,  hellbraunen  ©analen  umgebenen  tfraef)« 
ober  3orban«2Jcanbeln  lommen  aus  ©übfranr» 
rci(^,  Spanien  unb  ©ijilien,  unb  man  jiebt  baoon 
in  tSrantreicr)  oerfchiebene  ©orten:  Amandes 
surfines  ä  la  Princesse,  Amandes  mi-fioes  ä 
ta  Dame,  Abellanes,  Amandes  ä  la  Moüerc 
unb  Amandes  dures.  ®ie  in  $eutfdjlanb  unb 
War  in  3?aben,  am  9tr)ein,  in  ber  $falj  unb  in 
^ieber«Oefterretü)  gesogenen  füfjen  SÖianbelnftnb 
frija)  ganj  rooljli^merfenb,  »erben  aber  nicht 
Syofc  unb  galten  flct)  ntcf)t  lange.  9Jcan  oerroenbet 
bie  füfjen  unb  bitteren  ÜRanbeln,  wenn  auch  lefe« 
terc  nur  in  fleinen  ^Quantitäten,  aufcerorbentlirfj 
oitl  jur  Bereitung  bon  üWer)lfpeifen  unb  SBatf» 
werfen  aller  $rt.  «ufjerbem  prefjt  man  Wanbelöl 
baraus  unb  berroenbet  fte  in  ber  Erjnei  unb 
v£arfümerie.  ©ute  SJianbeln  muffen  ooll,  im 
;öntdj  r)art,  aufjen  ^ügelb,  innen  oöHig  meifi 
l'ein,  einen  angenehm  füfjen,  milb  fetten  ©eforaad 
Mtfcnt;  jufammengefehrumpfte,  wurmflierjige, 
jtrbrödelte  Äerne  öon  menig  öligem  ©efcfjinacf 
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finb  j«  berwerfen.  0rrfd§e  SRanbeln  fmb  nahr- 
haft unb  erfrijlf>enb,  allein  baS  reichlich  barm 
enthaltene  Od  beränbert  ftdjrafeh,  baher  werben 
bie  SHanbeln,  fe  älter  fte  finb,  befto  »überbau. 
lid)er.  (^acr)  ©eber'S  Untnerfal-ßenlon  ber  i?oa> 
fünft.) 

Mundelat  de  Tnrino  (f.  „otaIicmjcf)c3 
§onigbrob",  f.  b.X 

28anM- Auflauf  I.  3Hau  quirlt  156  ©r. 
5D?eht  in  1  Eiter  talter  ©ahm  giart,  fügt  125  @r. 
Sutter,  200  @r.3n<fcr,  156  ©r.  gefto^ene  füfce 
nebft  etlidt)en  bitteren  3)canbeln  unb  6  fetbotfrrn 
hinju,  oerrür)rt  bie«  über  gelinbem  geuer  ju 
einem  Sßrei,  bis  er  ftdt)  Dom  ©efa)irr  loSttft,  la^t 
ifjn  an  *  f  üblen,  fügt  uoct)  6  (f  ibotter,  baS  ©dbe 
einer  Zitrone  unb  ben  ©djnce  ber  12  öiwri j? 
barunter  unb  bäcft  ben  Auflauf  in  einer  gc« 
butterten  Qform  *U  ©iunben  lang. 

—  H.  875  ©r.  füfce  unb  12  ©r.  Htttti 
Wanbeln  werben  gebrüht,  gefd^filt  unb  auf  bem 
Ofen  getroefnet;  bann  gerreibt  man  fte  allmählich 
mit  htiWfßoffattt  1  '/•  Siter  ©at>ne  im  SReib- 
ftein  unb  prefjt  fte  bur^  ein  %u%  auß,  fo  ba^ 
alle  gröberen  Xt)etU  jurütfWeiben  unb  bie  ©ahne 
ben  9ftanbelgefrhmad  angenommen  ^at.  Sftan 
rührt  nun  95  ©r.  löutter  mit  12  öibottern  unb 
187  ©r.  gefto^enem  3w*r  3«  ©chaum,  n)ut  bie 
burchgepre^te  ÜJfanbelmila),  ein  3öeingla8  boll 
2Rara§a^ino  unb  ben  fehr  feften  ©a)nee  ber 
12  iriweiü  l;inju ,  füllt  bie  ättaffe  in  eine  ge* 
butterte  f^rm,  bädt  ben  Auflauf  bei  gelinber 
£>i£e  unb  fetüirt  ihn  fofort. 

&*nbet-Mft<iuf  von  ^ndker  L  105  ®r. 
halb  fü|e,  halb  bittere  üftanbeln  nebft  etwas 
Gitronenfchale  mit  (Siweifc  fein  gerieben,  bann 
1 7*  ftilo  ©taubguefer  ba ju  unb  mit  Siweijj  ju 
einem  auSroflbaren  Steige  gemacht;  auf  ber  10car» 
morplatte  mit  einem  gerippten  Äoflhofy  mit 
©taubjuefer  ausgerollt,  beliebige  3figuren  babon 
auSgeftoa^en,  auf  gan)  jdjwacij  mit  S3afeline  be« 
ftrichene  ©le<he  gelegt,  etwas  trodnen  laffen  unb 
bei  mäßiger  ^>ije  gebaden.  $ann  mit  (Siwei^- 
glafur  glafirt  unb  mit  ©prifcglafur  garnirt. 

—  IL  »Wan  nehme  100  ©r.  mit  eiweifj  fein 
geriebene  bitter«  flftanbeln,  fchlage  6iwei|  511 
©a^nee  unb  bermenge  biefen  MtVj%  Äilo  feinem 
©taubjuder  unb  ben  geriebenen  2ftanbcln.  S5iefe 
5«affe  wirb,  »/,  dm.  ftarf,  auSgeroüt,  beliebige 
ßigurtn  mit  baju  gehörigen  SuSftethcrn  aus- 
geftoaVn,  biefe  auf  Rapier  gefegt  unb  l1/,  ©tunbe 
lang  troefnen  laffen  unb  bann  bei  mäßiger  ^>i&e 
gebaefen.  3fft  bie  3Jlaffe  ria^tig  behanbelt,  fo  ge^en 
bie  Figuren  beim  SBacfen  3  6m.  r)od)  auf.  iDton 
glaftrt  fte  mit  eiweifcglafur  unb  beftreut  fte  mit 
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©ummi»93rillantine  (f.  b.).  Sfuct)  fattn  man  •/» 
ber  Sttaffe  rott)  unb  V,  mit  (Sacao  färben. 

S8anb<f-(Änf fa%.  600  @r.  fü^e  unb  75  ©r. 
bittere  ÜJianbeln  werben  gebrüht,  gefc^ätt  unb 
mit  einigen  ßimeifj  geftofjen,  mit  750  @r.  3ucf er 
unb  bem  ©elben  Don  2  Zitronen  nebft  bem 
Schnee  Don  6  (Siweifi  Dermifdjt,  fo  baft  eine  jähe 
TOaffc  barauS  entfielt.  2Jtan  füllt  biefelbe  in  eine 
Sprikc,  fprifot  Jftänje  baüon  auf  Oblaten  ober 
auf  mit  93afeline  geftricfjcne  SBIcd^e,  bädt  biefe 
Äränje,  meldje  oon  gleicher  ©röfje  ober  immer 
Heiner  julaufenb  fem  tonnen,  bei  gelinber  SBärme 
hellbraun  unb  fejjt  fte  aufeinonber. 

Wanbtt'&ä&txei.  210  ©r.  SHanbeln,  fct)r 
fein  geftofjen,  210  ©r.  Staubjuder,  baS  ©elbe 
einer  falben  Zitrone  unb  4  2>otter  mache  man 
Ml  $eig,  ben  man  ausgetrieben  ju  üerfdnebenen 
formen  auSftidjt  unb  bädt,  bann  mit  beliebiger 
©lafur  glafirt. 

—  in  "SPapterßapfefn.  210  ©r.  feinge* 
fdjnittene  SHanbeln  unb  100  ©r.  3uder  röftet 
man  gelblich,  giebt  flc  $um  9luSfüf)Ien  mit  210 
©r.  3u<ta  unb  Gitronenf^alen  in  eine  Sdjüffel 
unb  rührt  bieS  mit  5  (Jiweifj  flaumig.  3n  Heine 
Schüfjelchen  oon  Rapier  gefüllt,  bädt  man  eS 
febr  fühl. 

38anb*f-25atfeT5. 6  ßiweifj  »erben  $u  einem 
feften  Schnee  gef ablagen,  250  ©r.  Staubjuder 
unb  250  ©r.  gefeilte  unb  geflogene  SRanbeln 
i eui! i  barunter  gebogen,  bann  brefftrt  man  baoon 
mit  bem  Söffel  fleine  §äufdjen  in  ©eftalt  cine§ 
halben  GieS  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  ©rert, 
läfjt  fte  in  einem  gelinben  warmen  Ofen  baden, 
legt  baS  Rapier  auf  einen  nafjgemadjten  Ütfdj, 
höhlt  fte  imoenbig  ein  wenig  an» ,  uifjt  fte  bann 
im  Cfen  trodnen,  füllt  fte  bann  mit  S(hlagfat)ne 
unb  fefct  Je  jwei  unb  jwei  jufammen. 

—  -  "23  au  crnßrapfefit.  175  ©r. 3uder  rüf)rt 
man  mit  5  Stottern,  mifd)t  128  ©r.  grobge* 
fdmtttene,  mit  3uder  geröftete  9JcanbeIn,  oon 
einer  Zitrone  bie  Schale,  Schnee  oon  7  Gimei| 
unb  180  ©r.  2Rehl  binju ,  fjieroon  madn"  man 
auf  ein  mit  93afeline  geftrichcneS  Sied)  Heine 
§äufdjen,  beftreut  fte  mit  geftiftelten  üftanbeln 
unb  3uc!er  unb  bädt  fte  langfam. 

—  -Bavaroise.  ÜJton  brüht  unb  fdjält  300 
©r.  füfee  unb  135  ©r.  bittere  ÜRanbeln,  ftöfet 
fte  mit  etwas  SBaffer  fehr  fein,  mifdjt  fte  unter 
*!,  fiitet  fodjenbe  Sahne,  läfjt  fie  eine  ©eile 
barin  jieben,  fneidjt  bie  Sat)ne  bann  burdj  ein 
Sieb,  fügt  375  ©r.  ßuder  unb  36  ©r.  auf-- 
gelöfte  ipaufenblafe  bei,  üerrührt  ben  Grfcme  auf 
bem  6i8,  bis  er  ftd)  ju  oerbiden  beginnt,  jiebt 
rafd)  7«  Siter  gut  ausgeflogene  Schlagfafme 


barunter,  füllt  MeS  in  eine  $oim  unb  läjit  e§ 
auf  £iS  ftarr  werben. 

SSanbetfterge  L  312  ©r.  gehobelte  3Ranbeln, 
468  ©r.  3udcr,  etwas  Gttronenfaft  unb  5  ©meife 
röftet  man  auf  fchwadjem  gener  ab,  brefftrt  ba* 
oon  mit  einem  Söffet  Wallnufjgrofje  Öäufdjen  auf 
Oblaten  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  £ifce. 

—  II.  10  eimeijs  werben  ju  fteifem  Schnee 
gefajlagen,  500  ©r.  Staubjuder,  etwas  3immt 
unb  250  ©r.  gefällte  unb  geröftete  lang  ge* 
fchnittene  3Kanbeln  barunter  melirt,  bann  auf 
mit  SBafeline  beftridjene  Siedle  mit  bem  Söffet 
fleine  £äuf<$en  breffirt  unb  fehr  langfam  ge* 
baden. 

—  0rannc  (f.  „53raune  HJianbelberge"). 

—  f äffte  (f.  „galfa^e  <manbelberge"). 
38an&<reera,  ^Oeiniftfr.  330@r.9non» 

beln  unb  380  ©r.  3uder  mit  giweife  gerieben, 
bann  mit  330  ©r.  gehobelten  SDlanbeln,  375  @r. 
3uder,  660  ©r.  Üfteljl,  100  ©r.  feingefdjnittetieä 
Zitronat,  (Sitronenfcbale  unb  etwas  Sßanille  auf 
bem  geuer  abgeröftet,  bann  ben  6<$nee  öon 
4  ©iweiji  hinein  unb  mit  bem  SDrefftrfad  auf 
Oblaten  22  SRingc  brefftrt  (ieber  einzelne  %n 
mu^  immer  einen  halben  finget  breit  fleiner 
fein),  bann  auf  geftria^ene  unb  beme^lte  53lea^e 
gelegt  unb  bei  mittlerer  &i|e  gebaden.  JBknn 
bie  ftinge  übereinanber  gefegt  ftnb,  wirb  ber 
ganje  SDtanbelberg  mit  Garameljuder  oon  aflen 
©eiten  etwas  übergoffen,  bamit  er  §alt  befommt, 
bann  mit  Sdjnörfeln  (f.  „aJcafronen«9luffa|") 
oerjiert. 

T&anbet'&iscuit  L  9Jlan  fa)lägt  12  ©weif; 
ju  febr  fteifem  Schnee,  fügt  187  @r.  gef (halte, 
mit  eimeijj  gefto^cne  ÜKanbeln,  375  ©r.  3"^er 
unb  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  fowie  bie  12  6i» 
botter  nach  unb  nach  *)in8u#  fdt>Iägt  bie  5)?affe  in 
einem  ßeffel  über  fchwaehem  Breuer  lauwarm 
unb  bann  wieber  jum  6rf alten,  melirt  280  @r. 
$uber  hinein,  bädt  bie  98i§cuttS  in  ^apierf apfcln 
unb  übersieht  fte  nad)  ^Belieben  mit  einer  ©lafur 
ober  befiebt  fie  mit  ©taubjuder  unb  fdhnetbet  fie 
in  Iänglict)e  Stüde. 

—  II.  300  ©r.  füfse  unb  25  ©r.  bittere  ge* 
fdjälte  unb  mit  Siwei^  gefiofjene  ÜJcanbeln  fowie 
375  -©r.  Qudcx  unb  15  ganje  6ier  f erlägt  man 
über  gelinbem  geuer  gehörig  warm  unb  flaumig, 
nimmt  bie  ÜJlaffe  oom  ^tnex,  fährt  mit  bem 
Schlagen  fort,  bis  fte  wieber  erfaltet  ift,  jiefct 
150  ®r.  anehl  barunter,  füüt  fte  in  eine  gönn 
unb  bädt  baS  33iScuit  bei  gelinber  £ike  1  bis 
1  %U  ©tunbe  lang. 

—  IIL  270  @r.  fü^e  unb  30  ©r.  bittere 
SDtanbeln  werben  mit  ßiwei^  fein  gerieben,  bann 
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mit375@r.3ucfer  unb  15  Sibottern  gut  flaumig 
gerührt,  mit  185  @r.  lUicbl  unb  julejjt  mit  bem 
ftcifen  Sdpnee  ber  15  Stioeijj  leicht  melirt  unb 
in  einer  §orm  bei  fe$r  gemäßigter  £ifce  ge« 

baden. 

Sfttscstf  IV.  100  @r.  gefaxte 
unb  mit  Shoeifj  geriebene  Sttanbeln  werben  mit 
250  ©r.  3 ii d "  unb  15  (Eigelb  flaumig  gerührt, 
bann  ben  ©ct/nee  ber  15  vluoeif}  nebft  150  @r. 
tyiber  leicht  barunter  gebogen  unb  gebaden. 

—  V.  ©enau  roie  bie  ÜJcanbel-tfipfcrl  be- 
öanbelt,  nur  bafe  man  l>ier  bie  Waffe  ju  runben 
ÄScuiten  formirt. 

-  mit  ^agefjuaur.  150  ©r.  geriebene 
Manbeln  mtfcrjt  man  mit  150  @r.  mittelfeinem 
3uder  mit  Sanillegefdjmad  unb  mad&t  bieS  mit 
5em  nötigen  ßimei^  ju  einem  auSroÜbaren 
Zeig,  man  rollt  baoon  toaßnu&grofje  Studien 
ibec  Streujucfer  ju  ßiöfeln  unb  bädt  fie  fetjr  tifyl. 

-  -forte.  375  ©r.  3uder,  1  G&Iöffel  ooll 
Crangenjuder,  250  ©r.  gefeilte  mit  2  ßiern 
ein  geriebene  Wanbeln  werben  mit  15  Eigelb 
gaumig  gerührt,  bann  100  ©r.  Weljl  mit  bem 
idmee  Don  15  (Eiroeifj  leidet  hinein  melirt,  in 
t  ©oben  gefüllt  unb  gebaefen.  $ann  mit  21öri= 
pfenmarmelabe  gefüllt  unb  mit  Gitronenglafur 
llofirt 

—  unb  "^anilTeßo  rndkn.  Unter  ben  ©djnee 
on  20  (Simeifj  wirb  */,  #ilo  mittelfeiner  3"der, 
m>a§  »anüleaucfer  unb  300  ©r.  We$l  leiajt 
mein  melirt,  mit  bem  3)refftrfad  auf  mit  JBafe« 
ne  gejtridjene  93Icä)e  fiöffelbiScuitS  unb  £>örna>n 
reiftrt,  mit  getieften  Wanbeln  beftreut,  mit  3"der 
eftdubt  unb  langfam  gebaefen. 

SSanbeferätter.  100  ©r.  3"<H  »ooon 
toa§  jum  ©djnee  jurüdbleibt  unb  100  ©r.  ge» 
iebene  Wanbeln  (etwa»  Gitronenfcfyale  baju) 
'erben  mit  12  ßigelb  flaumig  gerüf)rt,ple{}t  ben 
:<f>nee  öon  6  Gimeiji  mit  100  ©r.  ÜJceljl  leiajt 
arunter  melirt,  bann  in  jwei  93lecf)reifen,  welche 
üt  Rapier  aufgelegt  finb,  gefüllt,  glatt  geftridjen 
nb  langfam  gebaefen. 

^anbef6fatfer-^utöKn.  312  ©r.  gebrühte 
nb  gefeilte  Wanbeln  werben  in  feine  Streiften 
efrfmitten,  etwas  im  Cfen  geröftet  unb  mit  bem 
eifen  ©crjnee  öon  4  (Siweifj  nebft  250  ©r. 
jtaubjuder  öermifcfyt.  91uS  einem  juöor  bereiteten 
ilättertetg  rollt  man  bünne  ftuä)en  au§,  ftidjt 
aoon  mit  einem  $uSfted)er  fleine  runbe  ©Reiben 
uS,  beftreidjt  fte  mit  ber  Wanbelmaffe,  begebt 
e  mit  3ucfer  unb  bäcft  fie  auf  einem  ©leaje  bei 
täfciger  £ifce. 

^tanbef 6fätf er-Sorte.  Wan  rüljre  200  ©r. 
mttet  mit  ebenfooiel  3uder  fajaumig,  füge  bann 


nacr)  unb  natr)  12  QFigelb  r)tnau,  fotnie  420  ©r. 
mit  einem  @i  geriebene  Wanbeln  unb  giet>e  julefct 
ben  ©a)nee  ber  12  Simeifj  leirfjt  r)inetn,  baefe 
baoon  in  mit  ©utter  befiric§enen,  mit  Weljl  be* 
ftäubten  unb  mit  Sßaöier  ausgelegten  flauen 
lortenformen  8  95öben  f(t)ön  gelb.  3)ann  rüfjrc 
man  75  ©r.  3uder  mit  5  Gigelb  fdjaumig,  gebe 
2  ßfjlöffel  öofl  Ära!  baran  unb  beftreidje  bamit 
2  93lätter,  lege  alle  brei  übereinanber  unb  laffe 
bie  Sorte  auf  einem  SBIeer)e  10  Minuten  lang  im 
Ofen  ansehen,  worauf  man  fte  mit  <£itronen= 
glafur  glafirt. 

^Sanbefßfdtfer-^rte,  tftta,tif$e  (f.  „Gng« 
lifäje  Wanbetblätter-Sorte"). 

—  t*|Ci/4e.  156  ©r.  SButter  wirb  tu 
©djaum  gerührt,  worauf  man  312  ©r.  füjje 
unb  20  ©r.  bittere,  gefdjälte  unb  geflogene  ÜHan» 
beln,  5  (Sibotter,  156  ©r.  3ucfer,  eine  $rife 
©alj,  20  ©r.  getiefte  canbirte  ©rangenblütr)en, 
100  ©r.  geftofene  bittere  Patronen,  100  ©r. 
gereinigte  ©ultanroftnen ,  100  ©r.  £orintqen, 
75  ©r.  f eingefa^nitteneS  ©itronat,  ein  Kaffeelöffel 
ooll  geflogener  3»«imt,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone, 
eine  $rife  geriebene  9KuSfatnu§,  8  ©tücf  in  fleine 
JBürfel  gefajnittene  9leöfel,  fomie  Vt  SBeinglaS 
ooll  SRum  unb  ebenfooiel  SWabeira  ^injumifajt 
unb  9lfle§  tüajtig  untereinanber  rü^rt.  hierauf 
treibt  man  einen  1  6m.  fiarf  en  Üortenboben  aus 
Blätterteig  auf,  ftreidjt  bie  3Kaffe  bid  barüber, 
madjt  ein  ©itter  öon  fd)matt)en  Seigröfldjen  über 
bie  §üOe,  legt  einen  SRanb  öon  ^Blätterteig  ring§ 
tjerum,  bepinfelt  JRanb  unb  ©itter  mit  gefalage* 
nem  Gi  unb  bädt  bie  Sorte  bei  mäßiger  §ifce 
1  Stunbe  lang. 

?8anbeC6rott.  9ttit  einem  gehäuften  %u§« 
fteajer  fiidjt  man  öon  ÜKürbteig  runbe  93öben 
auS,  legt  in  Plattform  8  tjalbe  nftanbeln  barauf, 
beftreiä)t  MeS  mit  @i  unb  bädt  eS  bei  mäßiger 
^>i^e. 

^«anber-'aögeit.  312  ©r.  gefcfjälte,  gut  ab= 
getrodnete  ÜRanbeln  toerben  mit  5  bis  6  (Suoeifj 
fein  geflogen  unb  mit  ebenfooiel  3udcr  oermifdjt, 
roorauf  man  bie  Waffe  noa^  mit  etmaS  Siwei& 
öerbünnt,  auf  ein  mit  Sßafeline  beftricr)eneS  931ect> 
mefferrüdenbid  aufftreict>t  unb  wenige  Minuten 
lang  bei  gelinber  ipifee  bäcft.  35ann  fa)neibet  man 
fingerlange,  6  dm.  breite  gleichmäßige  ©treifen 
barau§,  Ibft  fie  mit  einem  bünnen  Keffer  Dorn 
SBlecfte  ab,  biegt  fte  über  ein  runbeS  $ol$  unb 
feröirt  fie  mit  ©a^lagfa^ne. 

—  I.  312  ©r.  SHanbeln  mit  Ojiroeifj  gerieben, 
1  (5ttronenfa)ale,26äfte.468©r  3uef<U56©r. 
5Tcer)I  auf  bem  fyutx  abgeröftet,  bis  eS  fia)  öon 
ber  £anb  loSlöft.  SBenn  bie  Waffe  talt  ift,  rollt 
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man  fie  bünn  aus,  fii$t  mit  bem  HuSftedjer 
Rätter  aus,  legt  fte  auf  fdjwact;  mit  Sflafeltne 
bejlriaVne  Sledjie,  bactt  fte  jiemlicr)  warm  imb 
biegt  fte  warm  fi&er  runbe  93led)e,  bann  mit 
9J?araScr;inoglafur  glafirt. 

2»attbef-18*gett  EL  2Ran  f efjlägt  210  @r. 
3nder  mit  5  (Her,  miftty  420  ©r.  geftiftelte 
ERanbeln  barunteT,  ftreid)t  e$  auf  ju  (Streifen 
gefcr)rritiene  Oblaten,  legt  fte  auf  baS  SBleä)  unb 
bädt  fie  auf  ben  ©ogenformen  fertig. 

—  «Ott  SjKMtfrtdg,  gefüllt,  ©ne  #anb 
breiter  Streifen  ^Blätterteig  wirb  mit  folgenber 
üftaff  e  f o  befrridfjen,  bafe  ein  fingerbreiter  Streifen 
ber  Sänge  nadj  frei  bleibt;  hierauf  ber  breite 
nad)  fo  jufammengeroflt,  bafe  ber  freie  mit  © 
beftricr)ene  Streifen  ben  Sefjlujj  bilbet.  9lu8  biefer 
SRofle  werben  fpannenlange  Stüde  gefdjnitten, 
^afbmonbe  geformt,  beftridjcn,  in  £>agel$uder 
geworfen  unb  gebaden.  Füllung:  70  @r.  2Ran« 
beln  mit  einem  ©  gerieben,  70  ©r.  3udcr  unb 

4  ©gelb  fdjaumig  gerührt,  bie  «Dtonbeln  unb 
etwa«  ©tronenfcfjale  §injugerüljrt. 

—  «tf  glwei&gfafnr.  2Ran  rüfjrt  ©djnee 
oon  2  ©mei&  mit  280  ©r.  3uder  unb  mifajt 
300  ©r.  geftiftelte  Eianbeln  baju,  ftreidjt  e§  auf 
Cblaten,  bädt  fie,  auf  bie  beiden  ©o genformen 
gelegt,  unb  glafirt  fie  mit  ©meifjglafur. 

—  3fran$öfl(a)<  (54  St.).  375  ©r.  2Har» 
gipanmaffe,  etwas  ßitronenfdjale  unb  200  ©r. 
Staubjuder  anwirfen,  ausrollen,  auf  Cblaten 
bcfeftigen,  mit  ©weifiglafur  glafiren  unb  auf 
Sögen  falt  baden. 

l&ttn&ef-SWgeit,  gfafirf  e  I.  187  ©r.  ge* 
fdjälte  füfje  ÜKanbeln  ftöfjt  man  mit  etwas  ©« 
weifj,  üermifd)t  fie  mit  375  ©r.  3uder  unb  bem 
nötigen  ©weife  ju  einer  feften,  jaljett  Sflaffe, 
bie  man  auf  einem  mit  3uder  beftäubten  £ifd) 
bünn  ausrollt.  9Jtan  bepinfett  nun  einige  Ob* 
latentafeln  mit  geflogenem  ©,  legt  fte  auf  ben 
ausgerollten  SHanbelteig,  brüdt  fie  vedr>t  feft  an, 
brebt  fte  um,  jerfdjneibet  fte  in  Streifen  unb  über» 
.  aiefft  fte  mit  einer  ©weifegtafur,  welche  mit  etwas 
©tronenfaft  uermengt  tft,  biegt  fie  über  ein  mit 
SButtcr  beftricr)enes  £>oIj  unb  bädt  fie  bei  gelinber 
■üuartne. 

—  H.  ÜJtan  öerrüljrt  ben  feften  Sdmee  oon 

5  ©weifj  mit  250  ©r.  Staubutder,  190  ©r. 
gefdjälten,  fein  gefa^nittenen  ÜDknbeln  unb  80 
©r.  «Dtefjl,  ftretajt  bie  SKifdjung  mefferrüdenbirf 
auf  Oblaten,  legt  fte  auf  mit  ©tttter  beftri(f)ene, 
beiß  gemalte  SMedjwalsen,  bädt  fie  bei  fdjwadjer 
£ifce  unb  überjieljt  fte  mit  einer  bünnen  SSaffer* 
glafur. 

—  III.  Sflan  fä)ält  625  ©r.  füfje  3ttanbeln, 


3ttanbc(eBre$crn  II. 

ftöfet  bie  £alfte  baoon,  fajneibet  bie  anbere  §5n> 
bamt  in  bütme  Streifen ;  hierauf  tyut  man  bie 
geftofjenen  SHanbeln  mit  470  ©r.  3uder  in  entert 
tleinen  ffeffel,  röftet  fie  unter  beftänbigem  Um* 
rühren  über  fdjwadjem  fteuer  gelblich,  ttmt  fte 
nebft  ben  gefcr)nittenen  9)tanbeln,  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  75  @r.  in  Minne  Stt?ifa>n  «• 
icr)nittencm  Zitronat,  15  ©r.  3immt  unb  7  bi§ 
8  ©weife  in  eine  Sä^tiffel,  rüljrt  bie  Waffe  Ieify 
untereinanber,  ftrcid)t  fie  mefferrüderrftarf  auf 
Oblaten  ober  gleid)  auf  mit  Safelrne  geftri£f)ene 
SBledte,  bädt  fie  bei  fdjwacf/er  £u>,  fdmetbet  f\t 
in  fingerlange  unb  fingerbreite  Streifen,  biegt  fte 
noä)  f>eijj  über  ein  runbeS  £olj  unb  glafirt  fte 
qanj  ounn. 

-28anbfr.^ögftt,  *Mnt  (f.  „steine  5Won. 
bel-^ögen"). 

—  Ära Rau er  i.  „lhafauer3RanbeI«©6gen'0. 

—  »tt  "2Äarmefabe.  5>en  Sa>ee  mm  5 
(?iweit5,  320  ©r.  Staubsuder,  ben  €aft  einer 
Zitrone  niljrt  man  ju  ©lafur,  mtfd)t  ditronert' 
fdjale  unb  315  ®r.  geftiftelte  üflanbeut  baju  unb 
frreiö)t  bie  £fi!fte  auf  Cblatenftrti^fn,  giebt«pris 
fofenm armelabe  baTauf  unb  bebedt  fie  mit  b« 
anbern  ^älfte,  fdjneibet  fie  in  formale  Streifen 
unb  bädt  fie  auf  ben  ©ogenformen. 

—  pcrfdjiebcnfarßig.  5)en  Schnee  t>on  S 
6iwei§  rü^rt  man  mit  350  ©r.  ©taubjuder  gut 
flaumig,  mifcfjt  ebenfoöiel  feingeftofeene  Utan^ 
beln  baju  unb  t^eift  e«  in  4  Portionen.  3u  einer 
mifet^t  man  Orangenjuder,  jur  jweiten  6"o^ 
utile,  jur  britten  d|ocolabe,  jur  (Herten  geljatfr 
ipifto^ien,  ftreicr)t  eine  üttaffe  nac^  ber  anberrr; 
auf  Cblaten  unb  bädtfie  auf  ben  ©ogenformen. 

—  von  »«roter  ^Saffe.  300  ©r.  geftifWi? 
Wanbeln,  ebenfoöiel  3uder  unb  ben  @d)net  uott 
7  ßiweifj  fe^t  man  über*«  $<uer,  Bis  e« 
wirb,  riir)rt  aber  babei  nur  fo  triel,  bö^  eS  niftt 
anbrennt,  giebt  ben  Saft  einer  ©trone  baut,  un^ 
wenn  es  fia^  beim3Hifa>n  jufammenbaHt,  niirnnt 
man  eS  oom  geuer  unb  ftreicr)t  e§  fd)nefl  «ä 
einem  naffen  ÜJieffer  auf  Oblaterrfrreifen  unb 
bädt  fte  auf  ben  Sögen  bei  feljr  gefirtber  SBSnr.« 

^Sanber-9rtse(tt  I.  3u  1  #ilo  250  @r, 
g^iirbteig  wirb  250  ©r.  Wetjl,  315  Or.  3ude:( 
375  ©r.  ro^e  geftofeene  ^Dlanbrfn,  8  ganje  ©ft 
2  ©botter  unb  5  ©r.  Slmmoniaf  gemtrft,  flein^ 
©rqeltt  baoon  gemadjt  (80  ©r.  geben  10  ©rf 
Sein),  mit  (£i  geftria>cn  unb  in  fragelsuder  ge> 
worftn. 

—  II.  250  ®r.  gefc^ätte,  mit  ©weife  geriebr I 
9J?anbeln  werben  mit  250  ©r.  feinem  3udfT 
250  ©r.  ©utter,  370  ©r.  2Reljl,  etwa«  Srnttn', 
Salj  unb  2  ganzen  giern  ju  einem  £eige 
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bittet  Heine  93«5cln  baöon  gemalt,  mit  Gi  ge« 
fiiidjwt,  in  &agel$udergemorfeu  unb  gebaden. 

?8attbef-^reicrtt  IÜ.  3Han  riitjrt  280  ©r. 
Suttcr  mit  2  (fcibotiern  flaumig,  giebt  4  Ijort- 
gefonene  2)otter,  200  Ör.  3uder,  6itronenfcr)ale, 
80  ©r.  geflogene  2Ranbeln  unb  860  ©r.  2Rer)I 
baju,  tütttt  bauen  einen  Xeig,  madjt  IBre^eln 
baüon,  beftrei^t  biejelben  oor  bem  SBadcn  mit 
6i  unb  fttent  3udet  unb  ÜJlanbeln  baianf. 

—  IV.  250  ©r.  3uder,  200  ©r.  ©uttcr, 
250  ©r.  mit  2  Gsiroeig  fein  geflogene  SJcanbeln, 
etrooj  Vanille  unb  400  Ör.  2Rel)l  merben  mit 
6  (Eigelb  anaemirft,  SBrejeln  baoon  gemadjt,  auf 
«in  leidet  mtt  Butter  geftrid)ene8  Söledj  gefegt, 
mit  (Eigelb  befinden  unb  gebaefen. 

—  V.  187  ©r.  3Ret/l,  125  ©r.  3uder,  eben« 
foöiel  gefd)älle  unb  mit  ettoaS  Orjwgenblütfyen» 
maffer  feingeftogene  füge  ÜJlanbeln  nebft  125  ©r. 
föfoer,  in  ©aide  gefdmittener  ©utter  unb  4 
Giern  werben  ju  einem  äetge  gemirft,  ben  man 
eine  ©tunbe  lang  f  alt  ftetlt,  bann  nod)mal§  burrfi- 
arbeitet  unb  fleinen  ©regeln  formt,  bann  mit 
§i  beftreid)t,  in  §agelauder  mirft  unb  auf  einem 
öledj  langfam  bädt. 

—  VI.  9lu§  300  ©r.  attebj,  300  ©r.  fügen 
unb  25  ©r.  bitteren,  mit  feroeig  geflogenen 
2flanbcln,  300  ©r.  3uder,  ber  abgeriebenen 
Sdjale  einer  Zitrone,  185  ©r.  Butter,  2  ganzen 
Giern,  2  lottern  unb  einer  $rife  ©alj  mad)t 
man  einen  Steig,  lägt  ir)n  1  bis  2  ©tunben  lang 
lall  fielen  unb  formt  it)n  m  tieinen  Bre&eln,  bie 
man  mit  (Hmeigfd)aum  beftreic^t,  mit  3"dcr  be* 
fiebt  unb  auf  einem  leid)t  gebutterten  SÖIcdt)  lang- 
l'am  bädt 

anbei"- jBr e jefn,  £d)n>c  Ijer .  Tin»  15G ©r. 
geflogenen  fügen  3ftanbeln,  156  @r.  3"der, 
156  ©r.  3Ret)I,  5  ganjen  ßiern,  einer  Keffer« 
fpi^e  oolt  Sals  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone 
nebft  einigen  löffeln  Doli  fetter  füger  ©atjne  roirb 
ein  bider  %e\Q  angerührt,  ben  man  löffelmeife  in 
ein  erstes,  mit  SBuirer  beftrid)ene3  SBrejel-Qjifen 
füllt,  roorauf  man  benfelben  aufammenbrüdt  unb 
bie  S3rtgeln  langfam  über  offenem  fyuex  auf 
beiben  ©eiten  bädt 

—  mit  Sfein.  iücan  riujri  312  ©r.  Butter 
«u  Schaum  unb  mifd)t  nad)  unb  nad)  156  ©r. 
3uder,  5  gibotter,  625  ©r.  2Jfcr)l,  156  ©r.  ge- 
idjälte  unb  mit  etma§  äöaffer  fein  geriebene 
3Kanbeln,  5  ©r.  3«nmt,  baä  ©elbe  oon  einer 
Zitrone,  etroaS  ©aty  7  (Eglöffel  ooQ  fette  füge 
Sat/ne  unb  ebenfooiel  feinen  SBcigtoein  w,  lägt 
ben  £eig  etmaä  erlalten,  formt  irm  ju  fleinen 
$w§rin,  befireitft  biefelben  mit  geüärter  Butter, 
bädt  fie  bei  mägiger  £ijfe  auf  einem  Sied)  unb 


beftreut  fte  nad)  bem  Baden  mit  3uder  unb 
3immt. 

^aanbcr-^röbd)en  I.  6  Simeig  ro erben  }u 
fteif  em  ©d)nce  gefd)lagen  unb  mit  450  ©r.  3nder, 
bem  (Saft  unb  ber  feingerjadten  6d)ale  einer  6i» 
trone,  100  ©r.  !Ieingefd)nittenem  Zitronat  nebft 
cbenfooiel  canbirter  ^3omeranienfd)ale  öerrü^rt, 
roorauf  man  julefot  375  ©r-  geriebene  SDlanbeln 
barunter  mengt.  S)ie  fefte,  sjemlid)  gäJt)e  SKaffe 
mirb  bünn  ausgerollt,  &u  fleinen  S(  udjen  au@ge* 
ftod)en,  bei  gelinber  SBärme  gebaden  unb  mit 
^üronenglafur  gjafirt. 

—  U.  3Jlan  rü^rt  375  ©r.  geriebene  füge 
unb  20  ©r.  bittere  ©ianbeln,  375  ©r.  3udn, 

2  (£ibotter  unb  ben  feften  6<r)uee  oon  6  ^uoeig 
untereinanber,  fejjt  mit  einem  £öffel  ^)äufd)ett 
oon  ber  SJlaffe  auf  Oblaten  unb  bädt  fie  bei 
fd)road)er  ^i^e  hellbraun. 

SSanber-^röba)en  mit  Cfiocorabe.  Ter 
fefte  edjnee  oon  9  gimeig  mirb  mit  375  ©r. 
geflogenen  SKanbeln,  185  ©r.  geriebener  ^oco« 
labe,  ebenfooiel  3«der,  ettoaä  geflogenem  3immt, 
Helten,  fleingefdmirtenem  Zitronat  unb  canbirter 
^ßomeranjenfd)aIc  oermifd)t  unb  auS  biefer  SKaffe 
fleine  £>äufd)en  auf  ein  mit  ^afeline  geftrid)eneS 
IBIcd)  gefegt,  bie  man  bei  gelinber  £)ijje  bädt 

5Sanbcf-?Jrob  L  312  ©r.  SWc^l,  312  ©r. 
Sröfeln  unb  312  ©r.  3»der  mir«  man  mit  11 
gangen  Stern  jufammen,  bann  giebt  man  eima§ 
3immt  unb  helfen,  foroie  312  ©r.  ro^e  ganje 
^anbeln  ba^u.  hierauf  fdjneibct  man  bie  flftafje, 
um  bie  30^anoeln  etmaS  ju  jert^eilen,  mit  einem 
Keffer  mehrmals  bur4  tt)cilt  e§  in  3  Xtjeile 
unb  formt  baoon  bled)lange  Sollen,  giebt  jte  auf 
gebutterte  beftäubte  331ed)e,  brüdt  fie  ctma§  breit, 
beitr eid)t  fte  mit  (n,  bädt  ba§  ©an^e  bei  mägiger 
ibijc  unb  f(t)ncioet  fie  nod)  marm  in  beliebige 
6tüde. 

—  H.  6  ganje  6ier  rü^rt  man  mit  375  ©r. 
3uder  v-i  6d>aum,  tliut  nad)  unb  nad)  375  ©r. 
grobger/adte  l^aubdn,  190  ©r.  fleingefd)nittene§ 
©tronat,  40  ©r.  gezogenen  3imm\,  10  ©r.  ge- 
flogene helfen  unb  750  ©r.  2Hel)l  ^inju,  formt 
ben  2:eig  in  2  bi§  3  lange  Stollen,  brüdt  fte 
ettoa§  breit,  bädt  biefelben  auf  einem  mit  33utter 
beftrid)enen  unb  mit  Wühl  beftäubten  S3Ied)  bei 
mägiger  SBärme,  jerf  d)neibet  fte  nad)  bemSaden 
nod)  toarm  in  ©djeiben  unb  röftet  fte  auf  beiben 
©eiten  gelblid). 

—  IU.  12  ganje  CEier  merben  mit  300  ©r. 

3  ueter  unb  190  ©r.  ftreifig  gefd)nitienen  JJtan» 
bcln  ju  einer  bidfd)aumigen  SJlafje  gerürjrt,  20 
0r.  geflogenen  3immt  unb  300  ©r.  2tter;l  bar- 
unter gemifd)!,  2  länglid)e  Köllen  batauS  geformt, 
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bie  man  bädt,  jerfcfmeibet  unb  röftet  tote  oben 
angegeben. 

38<mbet-3&T0b  IV.  10  ganje  (Sier  unb 
10  Mottet  »erben  mit  1  ßilo  3uder,  bei  abge« 
riebenen  6d>ale  unb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen 
redjt  gut  flaumig  gerührt,  bann  400  ©r.  ge» 
fäjälte  unb  gefermittene  üttanbeln,  750  @r.  3flefu* 
unb  ber  fefte  ©dmee  oon  10  (Eüoeifj  barunter 
gemengt,  bie  SRaffe  in  SPajnerfapfeln  gefüllt,  bei 
gelinber  £ifce  gebaden,  in  Srfinitten  jertbeilt  unb 
bieje  auf  beiben  (Seiten  gelb  geröftet. 

—  V.  2Bie  SBi§cuit«93tob,  nur  mifdjt  man 
100  ©r.  geftiftelte  SJcanbeln  unter  bie  Ecaffe, 
ftreut  bie  au§gef$mierte  gorm  bamit  aus  unb 
ftreut  nodj  oben  barüber.  Ober:  S3on  350  ©r. 
3uder  mit  @ef$mad,  10  lottern,  175  ©r. 
sJHanbeln,  bem  6djnee  Oon  6  ©»eifi  unb  175 
©r.  3)lebl  in  langer  ftorm  baden,  bann  fd&neiben 
unb  röften. 

—  VI.  500  ©r.  gerjadte  SDtanbeln,  500  ©r. 
3uder,  375  ©r.  2Her>l,  125  ©r.  ©utter  »erben 
mit  4  Giern  ju  einem  Xeige  ge»irtt,  ausgerollt, 
mit  beliebigen  9lu3fted)ern  ausgeflogen,  mit  @i 
beftridjen  unb  gebaden,  bann  mit  SßaniHeglafur 
glaftrt. 

—  VH.  750  ©r.  robe  ganje  OJhnbeln,  l1/, 
Äilo  3uder,  1  #ilo  9Jiebl,  14  ©er,  etroaS  9m- 
monial,  625  ©r.  93röfel,  ©emürj,  bation  Sängen 
madjen  ä  450  ©r.,  auf  ein  geftrtcrjeneS  unb  mit 
Wtty  beftäubteS  93led)  fefcen,  mit  6i  ftreieben 
unb  baden,  bann  aus  einer  fiänge  27  Stüd 
fä)neiben. 

SSanbef-^Srob  oon  ßüfercu  $Sanbefit. 

750  ©r.  ÜJlefjl,  4  Kaffeelöffel  üoü  aufgelöfte 
$ottafdje,  187  ©r.  gefällte  unb  gröblidj  ge- 
badte  bittere  9Jlanbeln,  ebenfooiel  3uder,  100 
©r.  fleingefdjnitteneS  Zitronat,  100  ©r.  canbirte 
Sßomeranjenfcbate,  100  ©r.  gerlaffene  33utter,  9 
ganje  Gier  unb  1  Xbeelöffel  Doli  3immt  »erben 
ju  einem  glatten  Xeige  oerarbeitet,  ben  man,  faU§ 
eS  nöt^ig  märe,  mit  ein  »enig  lauer  OJtild)  an* 
feudjtet,  ju  länglichen  Stallen  formt,  mit  gefdjla* 
genem  C£i  beftreidjt  unb  bei  mäßiger  §ifce  bädt 
man  jcrfdjneibet  fte  nad)  bem  SBaden  in  finger* 
bide  Schnitten  unb  glafirt  fte  mit  (Sitronenglafur. 

3Sanbet-£tafTertn  I.  3"  bem  Schnee  oon 
6  ©hoeijj  mifa^t  man  280  ©r.  3udcr  mit  58a* 
niKe  unb  ebenfooiel  mit  ben  ©dmlen  feinge« 
dmittene  ÜJlanbeln,  roooon  10  ©r.  bittere  fein 
ollen,  unb  maa)t  fleine  £äufa)en  auf  baS  mit 
93afeline  gefd^mierte  5Med),  ober  man  nimmt  140 
©r.  ÜRanbeln  unb  40  ©r.  Wcty  baju. 

—  n.  210  ©r.  geflogene  unb  gefdjälte  füge 
Üttanbeln  röftet  man  mit  et»a§  barunter  ge»| 


mifcr)tem  3uder  in  einem  fdjmadj  gebeijten  Cfen 
gelblid),  mengt  ben  feften  Sdmee  oon  5  Ghwife 
unb  210  ©r.  3uder  nebfl  ein  roenig  geftogener 
Sßanille  binju,  legt  bie  3Jlif(t)ung  auf  ein  rat: 
ÜJlebl  beftreuteS  tfucr/enbrett,  brüdt  fie  mit  b«n 
SRollbolj  bänn  auSeinanber,  ftirfit  runbe  Püdbel 
barauS,  bädt  fte  bei  gelinber  §ifce  unb  überjiebt 
fte  mit  einer  ©lafur. 

SRanbcf-^ttfrerrii  IIL  ÜRan  ftßgt  187  ©r. 
gefd)älte  SRanbeln  mit  et»aS  @i»eig,  oermifd)! 
fte  mit  255  ©r.  3uder,  ber  feingelmdten  @<^al( 
oon  2  Zitronen  unb  bem  fcl)r  feften  ©d)net  oon 
6  ßimei^  au  «ncr  ®^affe,  fe^t  fte  in  lbäufa)en  auf 
Oblaten,  bädt  bie  SBufferln  einige  Minuten  lanc 
bei  gelinber  §i&e,  belegt  fte  mit  canbirter  ^omc= 
ranjenfa^ale  unb  glafirt  fie  mit  (Xttronenglafur. 

^aanber-^ulferfn  mit  Zitronen. 
rübrt  420  ©r.  3uder  mit  bem  Sd^nee  oon  3  £i 
meife,  ßitronenfaft  unb  Schale  rea>t  faiaumig 
mifa^t  210  ©r.  geftiftelte,  getrodnete  manMv. 
ba^u  unb  maäjt  baoon^äufa^en  auf  Oblaten 

—  oon  gc röfteten  ^anbefn.  man  miW- 
ju  feftem  6a)nee  oon  4  fchoeif;  200  ©r. 

unb  ebenfooiel  ftiftlid)  gefa^nittene,  mit  etotf 
3uder  geröftete  9Kanbeln. 

—  mit  SSarmefabt.  93on  280  ©r.  3^fr 
mit  Crangengefa^mad,  140  ©r.  9Ranbeln  unJ 
bem  Sa)nee  oon  4  (Eitoeijj  maebt  man  öäuf*(n 
oon  Oblaten,  giebt  in  bie  9Kitte  9lnritofenmar= 
melabe  unb  barüber  bide  roeifje  ßimeilglafur 
beftreut  bie  £äufd)en  oou  au^en  berum  mit  ge 
ftifteltcn  2Wanbeln  unb  bädt  fie. 

Saanber-gaftes.  375  ©r.  füge  unb  45  & 
bittere  gefa)älte  SJianbeln  werben  mit  etroaf 
Orangenblütbenmaffcr  geftofjen,  mit  250  Ö« 
3uder  unb  12  Giern,  ber  gebadten  Sdjale  einr. 
Zitrone  unb  250  ©r.  ÜKecjl  oermifa^t,  rooraci 
man  200  ©r.  93utter  ju  Sdjaum  riir)tt,  nai 
unb  nacb  t)tnsufügt  unb  bie  3Waffe  babei  unau^ 
gefegt  rü^rt.  3Slan  füllt  fie  in  eine  gut  gebuttrrt 
gorrn  unb  bädt  fte  bei  jiemlid)er  §ifcc  1  6tunb= 
lang. 

—  -ganbn,  fngfifa)er.  625  ©r.  ^utpin 
mirb  jum  ©rua^  getobt,  fügt  156  ©r.  gefdjfM 
gefdjnittene  9Jlanbeln,  ben  6aft  einer  Girrow 
unb  86  ©r.  SButter  ^inju,  rül)rt  9lUe§  über  ben 
gelier,  bis  ein  in  falte§  9Baffer  geträufelter 
iropfen  ber  ÜRaffe  ftcb  fofort  barin  oerbärirt, 
fa^üttet  ben  ßanbo  bann  in  eine  mit  SRanbetfl 
beftriajene  flache  ©leebform  ober  auf  eine  geolu 
Sa^üffel,  lägt  i^n  oöüig  ftarr  »erben  unb  j«' 
fdmeibet  it)n  in  6tüde  oon  beliebiger  ©röjje. 

—  -ionfed.  ÜJlan  reibe  90  @r.  geftr)äin 
unb  getrodnete  SHanbeln  mit  5  ®»ei|  ganjfa 
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unb  treibe  fte  burd)  ein  £>aarfteb,  mifdje  bann 
750  ©r.  StaubjucfeT  barunter,  rolle  eS  auf  ber 
mit  Staubjuder  beftreuten  9)carmor  platte  finger- 
bid  au§,  ftedje  e§  ju  beliebigen  formen  au§,  laffe 
fie,  über  Rapier  auf's  SÖIcdt)  gefefet,  langfam 
baden  unb  glafire  fie  bann  mit  meiner  ©lajur. 

SSanbeC-gonferoe.  125  ©r.  füge  gefd&älte 
SWanbeln  roerben  in  fct)r  feine  «Streifen  gefdjnitten, 
ju  1  ßilo  250  ©r.  jum  58rud)  gelösten  3udcr 
gefjf/üttet,  gut  bamit  oerrürjrt,  bis  ber  3ucfer 
5Bla}en  ju  werfen  beginnt,  in  fladje,  länglid)  oier» 
tdige,  mit  ÜHanbelöl  au«gcftricf;ene  93led)formen 
gegoffen  unb  ftarr  merben  Iaffen. 

—  -greine,  a0geritr)tfer.  Wan  röftet  156 
©r.  gefdjälte  füge  5)ianbeln  mit  ebenfooiel  3ndcr 
unb  jerreibt  fie  bann  fer)r  fein  mit  l/t  ßitcr  Salme; 
bierauf  quirlt  man  3  Gglöffel  ooll  ÜJ?er>I,  10  Gi* 
boner,  156  ©r.  3"dcr,  bie9flanbeln  unb  75  @r. 
tfrlaffene  33utter  in  1  £iter  W\\a),  oerrüljrt  Mc* 
über  bem  ^euer  ju  einem  bidlia)en  Gr6me,  mengt 
ben  fefien  (Scfmee  ber  10  Gitoeig  barunter,  richtet 
bie  2ftaffe  auf  einer  Grt'mefcrmle  au,  lägt  fte  er» 
falten  unb  feroirt  fie. 

38anbeT-gräme  mit  HtUxen  "2Sanbefn  I. 
185  @r.  füge  unb  36  ©r.  bittere  SDianbeln  rocr= 
ben  gefdjält  unb  mit  Giroeig  31t  einer  biefen  5Dtaffe 
gerieben,  bie  man  mit  185  ©r.  3"der  unb  bem 
Felben  einer  Zitrone  üermifajt;  bann  jcrquirlt 
man  40  ©r.  ÜJ?et>t  in  1  Citer  <3al)ne,  fügt  bie 
9flanbelmaf}e  unb  4  Gigelb  fnnju,  rütjrt  9lfle§ 
über  gelinbem  fteuer  ju  einem  bidfetjaumigen 
Creme,  roelajer  febod)  nicr)t  jum  flogen  fommen 
barf,  mijdjt  ben  Sdjnee  ber  4  Giroeig  fyinju  unb 
feroirt  ben  Grfcme  nad)  bem  Grfalten  in  einer 
Scfjale  ober  ©läfer. 

—  II.  5J?an  ftögt  470  ©r.  gefdjälte  füge  unb 
115  ©r.  bittere  OHanbeln,  lägt  fie  nebft  250  ©r. 
3ucfer  10  Minuten  lang  in  V/t  fiiter  ftebenber 
Sar)ne  focf)en,  fügt  12  in  falter  Sar)nc  fdjaumig 
jerquirlte  Gibottcr  rjinju,  ocrrür)rt  ?!Qe3  eine 
furje  3eit  auf  bem  gfetttr,  läßt  ben  Grf?me  ein 
toentg  abfüllen  unb  oermengt  it)n  mit  bem  fteifen 
3d)nee  ber  12  Giroeig,  worauf  man  if)n  in  eine 
mittler)  auSgefpülteSc^üffel  jum  oölligen  Gr« 
ftarren  auSfd)üttet. 

^Sflttbef-^rönte,  ge6a(ftene  r  (f.  „©ebadener 

$ianbel«Greme"). 

—  gcßadicn  in  £#tiwf$.  Wan  rübre  10 
ganje  gier,  156  ©r.  3ucler,  8  fiöffel  ooll  Aar- 
toffclmerjl,  156  ©r.  gcfa)älte  unb  gef>adte  ÜJtan* 
beln,  ba§  ©clbe  einer  Zitrone  in  1  Siter  SRild) 
ein,  oertodjt  biefe  «IHifdjung  unter  fortroärjrenbem 
Umrühren  über  gelinbem  §reuer  ju  einem  bieten 
58rei,  fdnlttet  it)n  in  eine  mit  ©utter  geftriajene 
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ftorm  unb  lägt  U)n  falt  unb  fteif  roerben.  3)ann 
fcf)neibet  man  it)n  in  ©rüde,  roenbet  biefelben  in 
gefcfjlagenem  Gi  unb  geflogenem  3<oiebaeI  um, 
bädt  fie  in  tyeifsem  ©c|malj  golbbraun,  betreut 
fie  mit  3"der  unb  3immt  unb  feroirt  fte  roarm. 

S5otibef4r6itte,  ßfßo^ter.  156  ©r.  ge= 
brüt>te  unb  gefa^älte,  möglia^ft  frifd&e  füge  3Jlan« 
beln  roerben  mit  Siofenroaffer  gerieben,  mit  1  Citer 
Sab.ne,  156  ©r.  3uder  unb  10  Gibottern  über  ge= 
linbem  Qfeuer  bis  faft  jum  Äoa^en  gef  cfjlagen,  in  eine 
mit  ÜJtanbelöl  auögeftrid^ene  Grömeform  gefüllt 
unb  biefe  eine  Stunbe  lang  in  ferjr  rjeifjeS  SBaffer 
gefteüt,  roela}e§  jeboer)  nicfjt  todjen  barf,  ba  ber 
(Sreme  fonft  gerinnen  roürbc.  hierauf  ftürjt  man 
ben  gar  gefodjten  dxkmt  auf  eine  ©ebale,  lägt 
it)n  oöllig  ertalten  unb  giebt  if)n  ju  2i\d),  ober 
man  füllt  it)n  in  GrL'mebe(r)er,  bie  man  15  bi§ 
20  SJcinuten  im  SQSafferbabe  bünftet. 

—  geflärjtrr  (f.  «ßlanc-manger»). 

—  mit  $tärftt.  Man  jerquirlt  1 '/,  Gfilöffel 

0011  6tärfeme^l  mit  l1/,  ßtter  frifdt>er  WM), 
tljut  120  ©r.  gefd)älte  unb  geriebene  Wanbeln, 
75  ©r.  3uder,  8  Gibottcr  unb  etroa§  SöaniHe- 
juder  b,in3u,  lägt  Me§  unter  ftarfem  Umrühren 
mit  ber  <5cfjneerutf)e  über  gelinbem  fetter  beinahe 
bi§  gum  Äoa)en  fommen,  ferjüttet  ben  Creme 
au§,  fär)rt  mit  bem  Äü^ren  bis  pm  "äuöfü^len 
fort  unb  richtet  it)n  bann  auf  einer  ©dmle  an. 

Zauber- krönte  -  co rtc.  250  ©r.  Söutter 
roirb  5U  Schaum  gerührt,  mit  einem  (5i,  52  ©r. 
3uder,  ber  feingeb,adten  @d;alc  oon  einer  Zitrone, 
562  ©r.  üflet)l  unb  etroaS  Slöaffer  ju  einem 
fteifen  2eig  oerrü^rt,  ben  man  etroa  1  Gm.  bid 
3U  einem  grogen,  runben  iortenboben  unb  einem 
2  Singer  breiten  (streifen  aufrollt,  ben  man 
mittelft  Gi  al§  9?anb  ring§  um  ben  ©oben  be- 
feftigt.  ÜHan  bädt  ben  53oben  auf  einem  SÖIedje 
bei  [tarier  fci^e  unb  füllt  ir)n  mit  einem  injroifdjen 
bereiteten  3Kanbel«Gr6me  au§  95  ®r.  fügen  unb 
24  ©r.  bitteren  geflogenen  3ttanbeln,  bie  mit 
187  ©r.  3"&r/  9  Gibottern,  bem  <£djnec  ber 
9  Giroeig  unb  7«  Siter  aufgefodjter  8ab,ne  ju 
bidem  6er)aum  abgef(t)lagen  roorben,  worauf 
man  bie  £orte  noc^malä  überbaden  lägt. 

3&aitb(f-$roqitetten.  156  ©r.  füge  unb 

12  ©r.  bittere  üftanbeln  roerben  gebrüht,  gefebält, 
auf  bem  Ofen  getrodnet  unb  mit  ein  roenig  GU 
toeig  fein  gerieben,  nebft  156  ©r.  3"<fo,  oem 
©elben  einer  Gitrone,  2  Giern,  20  ©r.  unge* 
faljene  Sutter  ju  250  ©r.  ÜKerjl  gemifäjt  unb 
ju  einem  feften  £eig  verarbeitet ,  ben  man  ju 
fingerlangen,  etroa§  gebogenen  9Bürft(^en  rollt, 
mit  Gi  überpinfelt  unb  auf  einem  leicht  gebutterten 
53led)  bädt. 

50 


Digitized  by  Google 


894  OTaitbcI-  ober  <*r£mc-:£ütett. 


fflt&nbt\füUt  mit  38c i it. 


£8anbef-  ober  Sr6me-$>fiteit.  10  Gimetfi 
werben  t)atb  au§gefd)lagen,  bann  250  ®r.  ge« 
röftete  unb  geftiftelte  SJtanbeln,  400  @r.  ©taub» 
juder  unb  130  ©r.  SDtel)!  nebft  etwa§  ßimmt 
barunter  melirt.  $uf  ein  mit  93afclinc  geftrtdjene§ 
SBledj  »erben  nun  üon  biefer  SRaffc  mit  bem 
Söffet  runbe,  ganj  bünne  gleddjen  (etwa  in  ber 
©röfee  einer  Untertaffe)  geftri(r)en,  flüditig  ge* 
baden,  mit  bem  JDieffer  abgefaulten  unb  büten* 
förmig  gebrefjt.  3>en  JRanb  babon  gamirt  man 
mit  Sprifcglafur,  ftreut  barauf  gel^adte  Sßifta jien, 
9]?anbeln  ober  farbigen  öageljuder  unb  füllt  bie 
S)üten  bann  mit  6d)lagfaf)ne  ober  Gröme. 

^ttttOef-fi$.  187  @r.  füfee  unb  8  ©r.  bittere 
gebrühte  unb  gefd)älte  3Hanbeln  werben  mit  etwa* 
ÜEBaffer  ober  Üiild)  fein  gerieben  unb  10  Minuten 
lang  langfam  in  1  Stter  fiebenber  Salme  au§= 
getocfjt  unb  jugebedt  bei  Seite  geflellt.  hierauf 
oerrü^rt  man  250  ©r.  3uder  mit  9  Gibottern  ju 
Sdjaum,  mifd)t  bie  burd)  ein  £udj  gepreßte 
©atme  t)inju,  f ablägt  9llle§  über  gelinbem  gciier 
311  einem  Gräme,  ben  man  fd&lägt,  bi§  er  mieber 
ertattet  ift  unb  fällt  if)tt  hierauf  in  bie  ©efrier* 
büdjfe. 

—  von  geröffefen  "3Sanbefn.  187  ©r.  füfje 
gefdjältc  9Dtanbeln  werben  in  einer  SReffingpfannc 
mit  95  ©r.  geftofsenem  3uder  über  fd)madr)em 
fteuer  gelb  gerottet,  mit  ehoa»  3KiIcr)  fein  ge= 
rieben  unb  in  1  l'iter  füfje  Sal)ne  gefdjüttet,  bie 
man  unter  ffeifjigem  Umrühren  bi§  jum  #odjen 
erljifct,  bei  Seite  ftellt  unb  nad)  bem  (Erlalten 
burd)  ein  Sud)  prefjt.  $ann  rüljrt  man  12  Gi= 
botter  mit  137  ©r.  3uder  $u  Schaum,  giefjt  bie 
Safjne  baju  unb  frf)lägt  e§  über  bem  §euer  ju 
einem  Creme  ab,  ben  man  bi§  jum  ^lu§für)Ien 
rül)rt  unb  bann  in  bie  ©efrierbüdjfe  tfjut. 

?Sanbff.^tigfäiibfr.  ©on  375  ©r.  SJtan* 
beln,  750  ©r.  3"der,  bem  ©clben  einer  Zitrone 
unb  bem  nötigen  Gimeifj  madn"  man  eine  nidjt 
31t  bünne  üflafronenmaffe,  ftreidjt  biefelbe  auf 
ancinanber  geflebte,  etwa  8  bis  10  6m.  breite 
Sängen  oon  Cblaten,  fdmeibet  biefe  in  enoa 
2  6m.  breite  Streifen  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 

—  •£(T'tlS.  3Jton  hxüty,  fdjält  unb  trodnet 
470  ©r.  füfee  unb  156  ©r.  bittere  «Dtonbeln, 
worauf  man  fie  unter  3ufajj  bon  1  £iter  laltem 
SBaffer  fefjr  fein  jerreibt.  $ann  läutert  man 
875  ©r.  Siaffinabejuder,  !od)t  ifm  bi§  311m 
großen  i$uq,  tfjut  bie  geriebenen  ÜJianbeln  hinein, 
läfct  fie  einmal  bamit  auftod&en  unb  barnadj  gut 
jugebedt  au§fül)lcn,  ftreid)t  bie  Gfjena  burd)  ein 
£>aarfieb,  füllt  fie  in  fleine  ftlafdjen,  oerlorlt  bic= 
felben  gut  unb  bcwaf;rt  fie  an  einem  füllen  Crte 


auf,  um  bie  Gffenj  jur  fdmeflen  Bereitung  »on 
ÜJianbelmila)  gu  benüfcen. 

38anb-f-^rtK$ttorte.  3  ©oben  oon  ÜHanbtU 
maffe  mit  9lörifofenmarmelabe  gefüllt  unb  mit 
I  Orangenbhitfjenwafferglafur  glafirt 

38attbftfüfle  mit  Butter  %n  »erfahr- 
nem 3$<uft  wert.  100  ©r.  ©utter  mit  100  ©r. 
3udcr  flaumig  gerü&rt,  bann  5  $>otter  l>inui 
nebft  100  ©r.  mit  2  Giern  geriebenen  2Ranbelit 

—  mit  Zitronat  «nb  "^iflajieÄ  $n  «Äefem- 
;  ttnb  ^tättexitlo,.  175  ©r.  3uder  mit  5  ganjen 

Siern  unb  5  lottern  flaumig  gerührt,  etwa* 
Gitronenfdjale,  50  ©r.  tleingefd)nittene§  Sttronal, 
ettoa§  mit  Säuterjuder  geriebene  ^5iftajien  unö 
175  ©r.  feingefa^nittene  SWanbeln  hinein. 

—  }tt  .vu'feu-  unb  ?.Uätterteig.  125  ®r. 
3uder  mit  4  lottern  unb  6itronenfaft  fa^aunrig 
gerübrt,  bann  125  ©r.  geflogene  SO^anbeln  unb 
ben  Sdjnee  oon  4  6üoei|  barunter  gebogen. 

—  mit  "iKofincn  unb  eorintßcn  ju  per- 
frfjicbciicm  ^ammrrK.  125  ©r.  Suda  mit 
4  Gier  fdjaumig  rühren,  bann  125  ©r.  gefto|tw 
IKanbeln,  100  ©r.  Äofinen,  100  ©r.  Gorintyn, 
3immt  unb  helfen  ^inju. 

—  $u  uer ftOicbenartigcm  3a<fi werl,  öiufi 
ju  ;38tct)ffpe1f«t,  gttnoetn  u.  f.  w.  9Ha« 
rü^rt  3  ganje  Gier  mit  100  ©r.  gefio&emm 
3uder,  auf  bem  man  juoor  bie  Sdjale  einer 
falben  Gitrone  abgerieben  ^at ,  fowie  100  ®r. 
feingeljadten  ober  geflogenen  ÜJ?anbeln  reo): 
flaumig  ober  rü^rt  4  Wörter  mit  75  @r.  3"^r 
ju  Sdjaum  unb  mifdt)t  hierauf  ebenfooiel  fein 
get)adte  2)?anbcln  unb  ben  Sdjnee  ber  4  €itt»fi5 
^inju.  Slud)  lann  man  75  ©r.  füfje  igefd)ältt 
sJ)ianbeln  mit  einem  Gi  fein  fto{jen,  bann  75  (fr. 
S3uttcr  fdjaumig  rühren  unb  mit  5  frifdjen 
bottern ,  75  ©r.  3"d*er  unb  ben  JRanbeln  öc: 
mifa)en.  —  Hamttttlty  für  5Dcer)Ifpeifen  un? 
2;örta)en,  aud)  jum  füllen  oon  5ßfannrua)e-. 
u.  f.  w.  befonber?  gut  Oerwenbbar  wirb  bie  §üD( 
wenn  man  4  frifdjc  Gier  mit  112  ©r.  3u*c: 
unb  ebenfooiel  geflogenen  ober  feinge^adten 
«Dlanbeln  flaumig  fdjlägt  unb  allmär)lt^  75  ®t. 
Sultanrofinen,  ebenfooiel  Gorint^en,  fowie  ein; 
^rife  3*r"T»t  l)injumifa)t  —  ©raucht  man  bi< 
brülle  gmn  ©ereilen  oon  feinen  Scbfudjen,  Sedeil- 
Springerle  u.  bergL,  fo  fdr)tägt  man  5  Gier  mit 
156  ©r.  3uder  iu  Sd)aum  unb  mifc^t  bie  fein» 
geljadte  Sd)ale  einer  Gttrone,  156  ©r.  gefto^w 
&anbeln,  50  ©r.  fleingcfd)nittene§  Gitronat,  ge^ 
fto^enen  3intmt  unb  2  fiöffcl  ooll  Äirföwajje: 
ober  Gognac  ^inju. 

—  mit  Pein  $it  gefeit-  unb  S&rättertfig. 
175  ©r.  3uder  mit  8  Stottern  flaumig  gcrüH 
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bann  115  ©r.  geftojjene  Wanbeht  unb  65  ©r. 
Sröfel  mit  2Bein  befeuertet  nebft  bem  ©cf>nee  oon 
3  fcitteijs  barunter  gejogen.  Ober:  360  ©r. 
3ucfer  mit  4  ganjen  €iem  unb  4  lottern 
flaumig  geröhrt,  bann  360  ©r.  gcftofjene  Wan» 
beln  unb  40  ©r.  ©röfel  mit  SBein  befeuchtet  ^inju. 

58ttnber- Aeßatften«  X.  250  ©r.  Butter 
jt^iumig  gerührt,  nad)  unb  nad)  4  ganje  6ier 
banmter  gerührt,  bann  mit  15  ©r.  mit  etma§ 
(Hroeifj  fein  geriebene  bittere  Wanbeln,  etwas 
6itronenfdt)ale,  250  ©r.  3"d<r  unb  370  ©r. 
3Jfet)l  gut  untereinanber  gearbeitet.  3)aoon  werben 
auf  ein  mit  93afelinc  geftrict)eiie§  93lech  nufjgrofje 
£>äufchen  gefegt,  bie  bicf)t  mit  ftiftälmlich  gc» 
i^nittenen  Wanbeln  befteeft  unb  bann  feljr  talt 
gebaden  werben. 

—  II.  250  ®r.  füjje  Wanbcln  werben  ber 
2änge  nach  fein  gefchmtten,  250  ©r.  Staubte! er 
unb  15  ©r.  geftofjenen  3tmmt.  Unter  ben  Sdjnee 
t>on  4  eimeijj  wirb  bann  ber  3uder  barunter  ge« 
jogen  unb  fo  lange  gerüt)rt,  bi§  fich  eine  bide 
klaffe  bilbet,  bann  fommen  bie  Wanbeln,  ber 
3immt  unb  auch  noch  etwas  @orintr)en  baju, 
tneröon  bref firt  man  f leine  £äuf dfjen  auf  ein  mit 
Safelrae  beftrichcneS  99Iect)  unb  bädt  fie  talt. 

9t«nbeT-$efweite$.  250  ©r.  mit  Wild) 
gern}  fein  geriebene  weifte  Wanbeln,  380  ©r. 
3uder,  1  Citer  Sahne  unb  12  (?itoeif$  (meldte 
ganj  wenig  angefchlagen  finb)  wie  5Janine»@e« 
ftoreneS  abgerührt  unb  betjanbelt. 

33Ustt><r-$eföe  ober  Raubet -£«f$  (f. 
«Blanc-manger»), 

SSanbef-e^ramofata  (f.„©ramolata,  Wan* 
bei."). 

"MUinbtt&ufy  auf  -ftaffce&ucflen.  Äaffec= 
fucf>en  au§  gutem  Hefenteig,  in  bem  Weber  Wan= 
bcln  noch  9iofinen  finb,  überftreidjt  man,  nadj* 
bem  er  auf  bem  99lech  nochmals  aufgegangen  ift, 
mit  folgenbem  ©u|  (auf  einen  großen  Äudjen 
berechnet) :  Wan  oermifcht  875  ©r.  gebrühte,  ge- 
l'cfjälte  unb  fein  geriebene  ober  geßofeene  Wan» 
beln,  toorunter  aud)  einige  bittere  fein  muffen, 
mit  bem  ©elben  einer  Zitrone,  375  ©r.  3"der 
unb  200  ©r.  frifdjer  jerlaffener  Sßutter,  5  jer« 
quirlten  (Sibottern  unb  ben  6ct)nec  ber  Giweijj 
cber  man  rüt)rt  bie  SButter  fdjaumig,  mifdjt  bann 
bie  Sibotter,  ben  3uder  fottrie  bie  Wanbeln  nad) 
unb  naa^  \)'m$u  unb  jieht  julefct  ben  Schnee  leicht 
barunter. 

35a»befftu^-f0rtf.  9lu§  250  ©r.  Wct)l, 
125  ©r.  3uder,  125  ©r.  ©utter,  125  ©r.  ge= 
riebenen  Wanbeln  unb  2  Giern  wirb  ein  $cig 
gemacht  unb  ein  runber  ©oben  babon  aufgerollt, 
berfelbe  mit  einem  £eigranb  Derfer)cn,  welcher 


etwas  eingefniffen  wirb,  bann  halb  auSgebaden. 
hierauf  fdjlägt  man  6  (Siweifc  Schnee,  jieht 
125  ©r.  ©taubjuefer  fotoie  200  ©r.  füfee  unb 
6  Stüd  bittere  gan§  flein  gefjadte  Wanbeln  leicht 
hinein,  ftreid)t  bieS  über  ben  halb  gebattenen 
©oben,  beftreut  eS  ftart  mit  Staubjuder  unb 
läfjt  SlüeS  gut  gar  baefen. 

^Scm&ef-^Äuftfeit  L  250  ©r.  gefällte 
Wanbeln  werben  grob  gewiegt,  4  Siweifj  ju 
Schnee  gefdjlagcn,  ettoa§  Sitronenfchale  unb  fo 
oiel  Staubjuder  barunter  gerührt,  baj;  eine  jiem= 
lieh  bide  ÜJiaffe  entfteht.  SlSbann  bie  Wanbeln 
barunter  verarbeitet  unb  Don  biefer  2Haffe  Heine 
^äufchen  auf  Cblaten  gefcjjt,  bei  mittlerer  §i^c 
gebaden,  mit  6imei|glafur  glafirt,  mit  gefehmtte» 
nen  9}(anbeln  beftreut  unb  in  ben  2Bärme=Cfen 
gefteflt. 

—  II.  50  Stüd  fleine  runbe  ©oben  üon 
5Kürbteig  f)alb  angebaden  unb  folgenbe  Waffe 
barauf  geftrichen:  170  ©r.  Üftanbelmaffe  (halb 
5JianbcIn,  halb  3uder  mit  Giraeife  gerieben)  mit 
134  ©r.  ©taubjuder  unb  gimei^  siemlid)  feft 
gehalten,  bann  falt  gebaden. 

—  III.  9  (Sitoeijj  werben  ju  fteifem  ©chnee 
gcfchlagen,  mit  750  ©r.  Staubjuder  red)t 
fcf)aumig  gerührt  unb  mit  ebenfooiel  gefehälten 
unb  langgefchnittenen  Wanbeln  öermengt;  bann 
fcjjt  man  nu^grofee  ^äufdt)en  Don  biefer  ÜJlaffc 
auf  Cblaten  unb  bädt  fie  bei  gelinber  £u>. 

—  «tt  (Sfiocofabc.  S^er  Schnee  Don  9 
weijj  wirb  mit  375  ©r.  gefehälten  unb  geftofje» 
nen  füfjcn  30{anbeln,  187  ©r.  3uder,  ebenfooiel 
geriebener  (Sfjocolabe,  etwa§  geriebenem  3imnit, 
Helten  unb  100  ©r.  gefehnittenem  Zitronat  Der» 
mifeht,  worauf  man  fleine  ^äufehen  au§  biefer 
5Deaffe  auf  ein  mit  Safeline  bestrichenes  ©lech 
fcl;t  unb  bei  fd) tradier  -Viilic  bädt. 

'SÄanbcf-fÄafßmonöc.  93on  einer  giemlid) 
feft  gehaltenen  ÜJcatroncnmaffe  breffire  man  oon 
einem  Spatel  mit  bem  3)ceffer  längliche  9Katro» 
nen,  rolle  fte  in  gefehnittene  wei^e  5Ö?anbeIn,  lege 
fie  in  ^oxm  eineä  ^albmonbcS  auf  Rapier,  bade 
fie  unb  beftreiche  biefclben  bann  mit  ^Iprifofen» 
marmelabe,  tauche  fte  in  ganj  bünne  ©aniUe- 
glafur  unb  laffe  fie  trodnen. 

—  -Äippcu.  375  ©r.  gefehälte  unb  lang 
gefehnittene  SJlanbeln  Dermcngt  man  mit  ebenfo- 
oiel 3uder,  100  ©r.  Wehl,  bem  ©elben  oon 
einer  Zitrone  unb  bem  fteifen  Sd)ttee  oon  9  @i» 
wei^,  ftreid)t  auf  ein  mit  SBafcline  beftrieheneS 
©lech  länglid)  runbe  Streifen  auS  ber  Waffe, 
läfet  biefelben  in  einem  mäjjig  warmen  Cfen  baden, 
löft  fie  Dom  93lech  ab  unb  biegt  fie  warm  über 
ein  runbeä  §olj. 
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gRattfcel'£r£tt}e  V. 


?&anbtt-$toW\wtu.  187  ©r.  geriebene; 
unb  burdjgefiebte  SJtonbeln  toerben  mit  187  @r.  j 
ßuder  oermifd)t  unb  mit  einigen  (Sitoeifs  ju  einem  ; 
flaumigen,  leicht  flüffigen  £eig  öerrür)rt  unb 
bann  ganj  bünn  auf  ein  mit  Söafcline  geftrid)ene§ 
SBlecl)  gc|'trid)en,  um  fic  bann  beflbraun  ju  baden. 
35ann  jcrfdimeibet  man  fie  in  ©treifen  oon  ber 
Sange  unb  ©reite  eine§  Ringers,  lafjt  biefclben 
im  Ofen  toieber  orbentlict)  t)eifj  werben  unb  rollt 
fie  auf  ganj  bünnen  5Röt}rd)cn  feft  jujammen, 
äiet)t  fie  belmtfam  baoon  herunter  unb  giebt  fie 
gu  Gi§. 

—  -£&fe.  3n  »/«  Siter  frifd&er  TOtldr)  quirlt 
man  5  ganje  (Sier,  feitjt  fie  burdj  ein  £aarfieb, 
ücrmifdrjt  fie  mit  einer  fleinen  $rife  ©alj,  Oer* 
rüfjrt  fie  fo  lange  über  gelinbem  äfeuer,  bis  fic 
DöHig  gerinnt,  nimmt  fie  bann  Dom  fteuer, 
fd)üttet  fie  in  ein  Sieb  unb  läfjt  ba§  Söaffer  gut 
ablaufen,  toäfjrenbbem  reibt  man  95  ©r.  ge- 
feilte füfje  «Kanbeln  mit  ettoa§  Wtid),  oerreibt 
fie  mit  bem  Gicrfäfc,  95  ©r.  frifdjer  9?utter  unb 
53  ©r.  3"der,  fd)id)tct  bie  Sttaffe  cntioeber  Berg- 
artig  auf  eine  Sd)ale  auf  ober  prcjjt  fie  in  eine 
beliebige  gorm  unb  ftürjt  fie  au§  bicfcr  auf  bie 
©djüfjel,  beftreut  ben  tfäfe  mit  fein  gebadten 
Sßiftajien  unb  giebt  ibn  als  S)effert  ju  %\)d). 

 Jtarten.  280  0r.  3«der  rüt)rt  man  mit 

4  lottern  unb  bem  6ct)nee  oon  2  Sitoeife,  mijdjt 
280  ©r.  geftiftclte  SRanbeln,  Orangengcfdjmad 
unb  70  ©r.  9J?cf)l  baju,  ftreid)t  e§  auf  oieredig 
gcfdjnittene  Oblaten  (mit  einem  in  (Eiroeifr  ge= 
tauften  Keffer),  legt  7»  ÜJianbel  barauf,  be- 
ftreut fie  mit  3uder  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 
SBärme. 

'gRanbet-glpfetn  I.  240  ©r.  3urfer  unb 
ebenfooiel  ÜJlanbeln  ftöfjt  man  juerft  allein,  bann 
mit  4  SDottern,  arbeitet  etroa§  feine  Äipfclbrojcl 
baju  unb  formirt  baoon  auf  bem  mit  üftanbeln 
unb  §ageljuder  beftreuten  93rett  Heine  Gipfeln, 
bie  man  auf  einem  99lecr)  fütjl  bädt. 

—  II.  man  fdmeibet  140  ©r.  OHanbeln  mit 
ben  Schalen,  oerreibt  fie  im  Dörfer  mit  (Siroeijj, 
bann  mit  420  ©r.  3uder  unb  nott)  fo  oiel  Ci- 
toeifj,  bofe  ein  nict)t  $u  fefter  $cig  toirb,  nimmt 
baoon  Heine  ^äufdjen  auf  ba§  mit  gebadten 
HJlanbeln  bid  beftreute  93rett,  formirt  biefclben 
mit  ben  Spänben  flu  gefpifcten  SSürftdjen  unb  biegt 
lefctere  auf  bem  SMedjc  ju  ßipfeln,  bie  man  falt 
bädt. 

33attbeT-<5tipfcftt  mit  ®xan%tnf$at<. 

3u  4  GHtoeife  mifdfrt  man  280  ©r.  3«dcr,  eben* 
fooiel  fcingcfdjnittcne  ÜJtanbcIn,  40  ©r.  feinge= 
fdmittene  Crangcnfifjalc  unb  ba§  ©clbc  einer 
Zitrone,  rü^rt  e§  über  fteucr  bi§  e§  I)ei&  ift, 


'  worauf  man  Gipfeln  formt,  über  Oblaten  auf 
j  ba§  93led)  legt  unb  tufjl  bädt. 

'SSLanbtt-gtoQ.  6  Dotter  unb  100@r.3udtr, 
auf  bem  man  bie  Sdmle  einer  l)alben  flpfelfmc 
abgerieben  t)at,  unb  100  ©r.  gefct)älte  unb  gc= 
ftofcene  füfje  ÜJianbcln  toerben  $u  ©d)aum  gr» 
rül)rt,  toorauf  man  100  ©r.  geriebene  Semiml 
unb  ben  ©cfynee  oon  6  Gitoeifj  tjinjufügt  unb 
ba§  £od)  7,  ©tunben  lang  bädt. 

—  Örauneö.  156  ©r.  3nder  wirb  mit  brei 
Söffeln  OoQ  SBaffer  unter  häufigem  Umrüt)r(n 
l)eflbräunlid)  gelocht;  bann  mifcfjt  man  156 ©t. 
mit  ber  (Basale  geftofjene  ÜKanbeln,  ben  8aii 
einer  Zitrone  unb  einen  fiöffel  ooÜ  3immt  tjinju, 
Iä^t  bic  2flifd)ung  au§fül)len,  oerrüt)rt  fie  mit 
10  ßibottern  nebft  bem  (5d)nce  oon  10  Crtofif; 
unb  bädt  ba§  Si  od)  eine  halbe  ©tunbe  lang. 

^Sattbcf-^toftttf^rn  (f.  „Äolatfdjen,  3Han= 
bel="). 

^RanbcMtöitjc  I.  125  ©r.  3uder  unb  2 
ganje  Gier  mit  375  ©r.  gefdjälten  unb  feinge 
|d)nittenen  Wanbeln,  foioic  ettoa§  Sitronenjö)Qlt 
ju  einer  50cafje  mengen,  biefe  in  Äranäform  auf 
Oblaten  brejfircn  unb  r^eife  baden. 

—  II.  6  Öriroeifj  gefd)Iagen,  1  Äilo  gcl)adif 
3J?anbeln  mit  250  ©r.  Staubjuder  oermifdit, 
untergerüljrt.  9?un  nel)me  man  einen  runbfn 
s3lu§fted)er,  taud)e  benfelbcn  in  2Baffer,  lege  <in 
^>äufd)en  oon  ber  ÜRaffc  binein,  maa^e  bcn3eigf 
finger  nafj,  brüdc  bic  ÜKaffe  in  ber  SRunbe  an 
bie  sJlu§fted)er  an,  fo  bajj  ein  ^ranj  gebuV. 
mirb,  jic^c  ben  ^usfteetjer  bcl)utfam  l)crau§  wt> 
oerfal)re  fo,  bi§  bic  iRaffe  oerbraudjt  ift.  $anad 
läfet  man  fic  auf  bem  Ofen  ettoaS  rrodnen,  bädi 
fie  auf  mit  Söafelinc  beftria^cnen  SBledjen  im  at= 
gefüllten  Ofen  gelb  au§  unb  fd)neibct  fic  Mi-- 
fid)tig  ab. 

—  IU.  750  ©r.  ©taub^uder  toirb  mit  Cn= 
ioei$  jur  ©lafur  red)t  fdjaumig  geriit)rt,  mit  Va- 
nille oermifdjt  unb  mit  562  ©r.  feingefdEmittentn 
Wanbcln  gemifetjt.  ÜJian  breffire  auf  Safelüu*' 
blcd)c  runbc  Äränjcben,  laffe  fic  1  ©tunbc  lana 
auf  bem  Ofen  rrodnen  unb  bade  fic  im  ab^ 
tüfjlten  Ofen.  55on  berfelben  TOaffc  färbe  man 
fie  mit  Garmin,  rofa  ober  mit  auf  gelöhnt 
Cacao,  bann  bie  9Hanbeln  untcrgemifcr)t  unD 
gebadeu. 

—  IV.  S3on  einer  abgeröfteten  URafronrn' 
maffe  toerben  auf  Rapier  ober  Oblaten  flnne 
Ärän^c  gefprit^t,  mit  feinem  3uder  beftäubt  un^ 
red)t  langfam  gebaden. 

—  V.  250  ©r.  iStaubjuder  mit  2  CiiPfiB 
unb  Gitronenfaft  rccfjt  fd)aumig  gerührt,  bann 
250  ©r.  gefdjnittene  SKanbeln  t)incin  gcriitirt- 
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Storni  Ihänje  baoon  gemalt,  auf  Cblaten  ge- 
legt unb  gebaden. 

•»anrief -/trän je  VI.  Wan  mad)t  einen  feften 
2eig  auä  375  @r.  3uder,  375  ®r.  SButtcr,  4 
(Kern,  einem  ßöffel  ooU  3immt  unb  562  ©r. 
SRe^l,  rollt  ifm  2  Weffcrrüden  fiarf  au§,  fiicfjt 
iljn  ju  Jfränjen  au$,  beftreidjt  biefelben  mit  (£i, 
ftreut  3urf«  «nb  grobgefjadtc  Wanbcln  barauf 
unb  bädt  fie  auf  bem  SMedj  im  Ijeifjen  Ofen. 

—  VII.  9  (Simcife  werben  ju  <5d)nee  ge» 
fd)Iagen,  bann  mit  300  ©r.  Staubjuder  Oer» 
rüfyrt,  worauf  man  375  ©r.  gefäjälte,  feingeljadte 
SRanbeln  unb  2  Kaffeelöffel  ooll  Weljl  f)iujufiigt, 
oon  biefer  Waffe  tfränje  auf  Oblaten  brefftrt 
unb  fte  auf  einem  mit  Rapier  belegten  93led)  bei 
gelinber  £i£e  bäcft. 

tSanbe f-^ränje  in  Sri)  mal}  I.  125  ©r. 
füfce  unb  62  @r.  bittere,  gefd)älte  unb  getrodnete 
SHanbeln  werben  mit  2  ganzen  Giern  fel>r  fein 
gerieben  unb  mit  500  @r.  Wel)I, 250  ©r.  3uder, 
35  ©r.  33urter,  4  Giern  unb  4  ©r.  Salmiaf  ju 
einem  % eige  Verarbeitet,  bann  läfjt  man  benfelben 
bi§  jum  anbern  Sage  fielen,  rollt  if)n  etwa  '/» 
6m.  bid  au§,  ftidjt  runbe  SMätter  baoon  au§, 
bie  man  in  ber  Witte  nodjmal§  mit  einem  ganj 
fleinen  9hi§fted)er  au§ftid)t,  bädt  bie  Äränje  in 
ftebenbem  ©djmalj  auf  beiben  (Seiten  fcfyön  braun 
unb  überftreut  fie  mit  3uder  unb  3immt. 

—  II.  Wu§  125  ©r.  geftofeenen  Wanbeln, 
250  ©r.  Wef)l,  100  @r.  »utter  unb  66  ©r. 
3uder  wirb  mit  Giwcifj  unb  etwa§  SRofenwaffer 
eine  Waffe  bereitet,  ausgerollt,  in  bünne  Kiemen 
gefdjnitten,  tfränje  formirt  unb  in  fyeifjem 
6d)malj  gebaden. 

—  III.  281  @r.  gefdjölte  unb  getrodnete 
Üflanbeln,  worunter  etmaä  bittere  ftnb,  werben 
mit  3  bi§  4  ganzen  Giern  fct)r  fein  gerieben  unb 
mit  750  ©r.  feinem  Wel)l,  375  ©r.  3uder,  50 
©r.  «Butter,  6  Giern  unb  6  ©r.  Jpirfcrjljornfalj 
ju  einem  Steige  gut  burrf)georbcitet,  bann  läfjt 
man  Um  bi§  jum  folgenben  Sage  fielen,  rollt 
ilm  '/i  6m.  bid  au§,  ftidjt  baoon  mit  einem  9Iu3» 
jtedjer  runbe  #rän$e  au§,  bädt  fie  in  fyrifjem 
6a)malj  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3immt. 

"aaanbef-^rani.  Söon  312  ©r.  Wef)l,  156 
©r.  3udcr,  250  ©r.  jerpflüdter  Butter  unb  3 
£iern  madje  man  einen  2eig,  ftefle  ifjn  eine  SBeile 
lalt  unb  rolle  ujn  bann  bünn  au3,  lege  einen 
Heller  barauf  unb  fdjneibe  banarf)  runbe  platten 
baoon,  auf  bie  man  einen  Heineren  Heller  legt 
unb  burdj  v2lu§fct)neiben  um  benfelben  Jhänje  in 
©rette  oon  3  Ouerfingern  erhält.  3)nnn  werben 
öon  bem  £eigabfafl  immer  oerf)ältnifjmä&ig 
Heinere  dränge  gemalt  unb  alle  auf  einem  s-8ledj 


gebaden.  3e|ft  taudje  man  625  ©r.  3u<fer  in 
2öaffer,  fteße  ifjn  in  ben  Cfen,  bi§  er  jergangen 
ift,  füge  hierauf  4$erquirlte  Gimeijj  unb  625  ©r. 
lang  gefa^nittene  Wanbeln  r)inau  unb  Iaffe  fie  fo 
lange  barin  foa>n,  bis  fie  glänzen,  belege  bie 
Kränze  fo  bid  wie  möglid)  bamit  unb  bade  fte 
bei  gelinbcr  £>ifcc.  S)ann  werben  alle  Äränje 
übereinanber  gelegt,  bie  Heineren  obenauf,  unb 
in  bie  Witte  ein  SBlumenftraujj  geftedt. 

^anberouatti-gortc.  S3on  fiinjer  «maffe 
wirb  ein  runber  Sogen  feberfielftarf  aufgerollt, 
bann  au§  200  ©r.  fetngefa)nittenen  2Jeanbeln, 
100  ©r.  3«^«»  oem  nötigen  6iwei&  unb  50 
©r.  fein  gefd)nittcnem  Zitronat  ein  JRanb  ge» 
mad)t  unb  barüber  gelegt,  ber  innere  93oben 
wirb  mit  eingemadjten  Söeidjjeln  bebedt  unb  ber 
gange  innere  Kaum  mit  bem  oierten  lljeii  ber 
Wanbelmaffe  (f.  „ÜHanbelmaffe,  SBanerifa^e") 
gefüllt,  au^en  qerum  ein  ^apierftreifen  gefegt 
unb  nad)  bem  SBaden  mit  Orangenglafur  glafirt. 

2Sanbcf-/irapfen  I.  6in  oieredige§  SBlatt 
SSlätterteig  wirb  in  ber  Witte  mit  berfelben  Waffe 
beftridjen  wie  bei  Wanbelbögen,  bann  wie  ein 
(Soutiert  jufammen  gelegt,  mit  6i  beftriajen,  mit 
^)agel juder  beftreut  unb  gebaden. 

—  II.  Wan  bereitet  einen  feinen  ^Blätterteig, 
treibt  ihn  mefferrüdenbid  au§  unb  ftidjt  runbe 
ftudjcn  oon  ber  ©rö^e  einer  Untertaffe  baoon 
au§ ;  hierauf  rüfirt  man  156  ©r.  gefd)älte,  fein 
geflogene  Wanbeln  mit  ebenfooiel  3"^  ber 
abgeriebenen  @a)Qlc  einer  Zitrone,  3  ^ibottern 
unb  bem  6d)nee  oon  2  Giweif],  beftretd)t  bie 
ßudjen  mit  einer  bünnen  ßage  oon  biefer  ftüUe, 
fdjlägt  fte  ^albmonbförmig  übereinanber,  bädt 
fte  bei  jiemlidjer  fytyt  unb  glaftrt  fie  norf)  warm 
mit  SBafferglafur. 

—  Braune  (f.  „53raune  2WanbeI«flrapfenw). 
auö er  -iiu dkn  I  (fte^e  auet)  „Wanbel- 

Spedfudjen").  187  ©r.  ©utter  wirb  flaumig 
gerührt,  toorauf  man  nad)  unb  nad)  3  Gier,  187 
©r.  3uder,  187  ©r.  ffige  unb  12  ©r.  bittere, 
gefd)älte  unb  geriebene  Wanbeln  ^injufügt  unb 
375  ©r.  9Hel)l  unter  bie  Waffe  jicfjt,  biefe  auf 
einem  mit  Butter  beftria^enen  «ua^enblcd)  mit 
Kanb  bünn  auSeinanber  ftreia^t  unb  bei  gelinber 
^i^e  gelb  bädt.  6obalb  ber  ifudjen  au§  bem 
Cfen  fommt,  fdjneibet  man  i^n  mit  einem 
fdjarfen  Weffer  in  fe^räge  Ißierede  unb  befiäubt 
i^n  mit  3uder. 

—  U.  187  ©r.  gefeilte  füge  unb  einige 
bittere  Wanbeln  werben  mit  3  6iem  fe^r  fein 
gerieben  unb  mit  187  ©r.  gefiebtent  3nder  Oer» 
miirf)t;  hierauf  fd)lägt  man  nad)  unb  nacf>  12 
Gibotter  l)inju,  rü^rt'fte  rea)t  gut  flaumig,  jie^t 
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ben  ©d&nee  oon  9  (Eimeifj  unb  45  ©r.  ÜHebl 
barunter,  füllt  bic  2Raffe  in  eine  mit  ©utter  ge- 
ftritjent  Tortenform  unb  bäcft  ben  tfueben  bei 
feljr  gelinber  $ifje,  worauf  man  ilm  mitGitronen- 
glofur  glafirt. 

^anoef-iinrpett  III.  250  ©r.  SJianbeln, 
worunter  etwas  bittere  ftnb,  mit  einem  (Eiweij* 
gerieben,  bann  mit  250  ©r.  ©taubjuder  unb  bem 
©dmee  oon  2  bis  3  (Eiweifj  oermengt,  auf  Rapier 
baoon  Iänglidjrunbe  ^lä^en  brejfirt,  fdjräg  über 
bie  2Ritte  eines  jeben  einen  tieinen  Streifen  Gipfel« 
finenfdjale  gelegt  unb  nidjt  ju  fjeiji  gebaden. 

—  IV.  300  ©r.  gehobelte  flflanbeln  werben 
mit  300  ©r.  3uder  unb  etwas  3imwt  red)t  gut 
Oermengt  unb  redjt  gleidjmäfjig  auf  einen  mit  (Ei 
geftriebenen  $Iecr)furben  oon  gutem  Hefenteig 
oerttyeilt,  alSbann  tröpfelt  man  etwa  100  ©r. 
jerlaffene  93utter  bariiber,  läfjt  ben  Jhtcben  gefjen 
unb  bäcft  ir}n  in  einem  nidjt  gu  beiden  Ofen. 

—  V.  375  ©r.  TOanbcln  mit  SRofenwaffer 
ftofjcn,  875  ©r.  Qudex  nebft  etwas  Zitronen» 
fatale  baju,  bann  auf  bem  Breuer  abgerührt,  bis 
eS  warm  wirb,  nad)  bem  (Erfalten  ben  Schnee 
oon  3  ßiweifj  barunter  gebogen,  auf  Cblate  ge« 
ftridjen,  mit  Qudex  befrreut  unb  gebaefen. 

—  oon  Hefenteig.  2Ran  rübrt  280  ©r. 
SButter  ju  Sdroum,  mifd)t  allmäblid)  750  ©r. 
3Jcef)I,  50  ©r.  aufgelöfte  £efe,  »/|t  fiiter  fette, 
füfje  ©abne,  2  Gier,  100  @r.  3uder  unb  baS 
©elbe  einer  (Sirrone  fyiniu,  mad)t  einen  fteifen 
£eig  baoon,  läfjt  it)n  gebörig  aufgeben,  treibt  il)n 
bann  fingerbid  auf  einem  gebutterten  5Medt)  aus, 
bann  beftreidjt  man  h)n  mit  gefdjlagenem  (Ei, 
ftreut  200  ©r.  fein  gebadte,  gefebälte  füfje 
Sftanbeln  unb  100  ©r.  3ucfer  Darüber,  über» 
giefjt  ben  Ihidjen  mit  100  ©r.  jerlaffener  SButter 
unb  bäcft  ibn  bei  mäßiger  Joifce  beflbraun. 

—  Keine  (f.  „Äleine  ÜHanbelfurben"). 

—  oon  3Äüt0fetg.  150  ©r.  SButter  roirb 
mit  einem  (Eibotter  fdjaumig  gerübrt,  bann  mifd)t 
man  187  ©r.  ÜJcebl,  45  ©r.  3uder  unb  12  ©r. 
geftofjene  3Ranbeln  nebft  einer  Sßrife  ©alj  bar« 
unter,  Oerarbeitet  bieS  ju  einem  $eig,  treibt  ba* 
oon  2  äiemücr)  bünnc  runbe  #ua>n  auS,  über» 
ftreidt)t  ben  einen  mit  einer  ftüfle  aus  3  (Eiern 
unb  3  lottern,  bie  man  mit  100  ©r.  3"der 
fdjaumig  fdjlägt  unb  mit  ber  geljadtcn  ©cbale 
einer  balben  Gitrone,  100  ©r.  geriebenen  füBen 
OJianbeln  unb  etwas  fleingefcbittenem  (Eitronat 
Oermengt,  legt  ben  anbern  Äucben  barüber,  brüdt 
ben  SRanb  runb  berum  feft,  überpinfelt  ibn  mit 
gefd)lagenem  (Ei  unb  bädt  ifjn  bei  jiemlidjer  §i£e 
eine  balbe  ©tunbe  lang. 

^Sanbet-itnc^er,  Weine.  SluS  187  ©r. 


Butter,  375  ©r.  3Jlebl,  100  ©r.  3uder  unb  2 
(Eibottern  roirft  man  einen  feften  Steig,  ben  man 
2  SJcefferrüden  ftarf  ausrollt,  mit  einem  ?lu£» 
fteajer  ju  runben  tfudjen  ausfliegt,  bie  man  auf 
ein  33ledt)  legt,  mit  gefdjlagenem  (Ei  ffreiäjt,  mit 
gebaeften  2Jfanbeln  unb  Quin  überftreut,  mit 
(Eitronenfaft  beträufelt  unb  bei  mäßiger  ffil 
bädt. 

38anbef-<l«i6f.  66  Heine  SBöbcn  oon  ÜHürb* 
teig  balb  gebaden,  bann  bie  Wla\\t  oon  70  ®r. 
mit  (Eimeifj  geriebenen  SJcanbeln  unb  250  ®r. 
3uder  barauf  geftrieben  unb  fertig  gebaden. 

—  -^e6ftu<r)en  (f.  „ßebfuäjen,  Nürnberger, 
weifte"). 

—  -<£cdter(t  (f.  „fiederli,  9KanbeI="). 
 2»ar iipan.  500  ©r.  mit  SBaffer  gerie« 

bene  SKanbeln  werben  mit  750  ©r.  ©taubjuder 
unb  1  ffilo  200  ©r.  SWe^l  ju  einer  feften  ÜKaffe 
gewirft,  in  fleine  formen  gebrüdt  ober  auSge« 
ftod)en,  etwas  getrodnet,  gebaden  unb  mit  bünnem 
©ummi  beftrieben,  bann  mit  ©prifcglafur  pbjd) 
gamirt. 

uaanocfmafTc,  angeflogene.  Di  an  reibt 
150  ©r.  «Dlanbeln  mit  2  bis  3  gimeifj,  mija)t 
jo  oiel  Staub^uder  mit  SkniHegefcbmact  baju, 
bafe  man  eS  auf  bem  mit  3uder  beftreuten  3?leö)e 
austreiben  fann,  ftiebt  eS  ju  fingen,  ©temen 
u.  f.  w.  aus  unb  bädt  fte  fütjl. 

—  ^anrrif^e.  420  ©r.  ÜHanbeln  mit  6 
ganjen  (Eiern  gerieben,  bann  420  ©r.  3u^'r 
unb  (£itronenfd)aIe  lunv.i  gegeben,  24  (Eigelb 
uad)  unb  naa)  bmein  gefctjlagen  unb  rcd)t  febau« 
mig  gerübrt,  jule^t  ben  ©djnee  oon  18  £imei| 
unb  80  ©r.  Üftebl  leidet  r)tnetn  melirt. 

—  |n  Sorten  unb  ftfeinem  ^oarfuuerfi. 
'/t  Äüo  fü^e  SKanbeln  werben  gebrübt,  gefebält, 
getrodnet  unb  mit  8  ganzen  ßiern  möglict)ft  fein 
verrieben,  in  einer  Scbüffel  mit  Äilo  3uder 
oermifebt,  mit  aflmäblid)  b^»9ff^la9«n«n  30 
@ibottem  redjt  flaumig  gerührt,  worauf  man 
ben  feften  Scbnee  ber  ftiweip  mit  100  ©r.  Söleljl 
leiebt  Darunter  jiebt. 

5Sttnber-lJSaurf äfften.  Wan  bereitet  eine 
Ofülle  aus  100  ©r.  feingeftoBenen  füfeen  ü)kn^ 
bcln,  100  ©r.  3utfer,  bem  ©elben  einer  Zitrone, 
5  (Eibottern  unb  bem  Sdwce  oon  2  CFtroei^,  wa8 
man  MeS  rcd}t  gut  jufammen  oerrübrt,  hierauf 
rollt  man  einen  Blätterteig  siemlia)  bünn  aui 
jebneibet  runbe  ober  üieredige  fleine  fludjen  bar« 
aus,  tbut  einen  Söffel  oott  oon  ber  ^Zanbelfufle 
barauf,  bcftreidjt  bie  JRänber  ber  Sueben  mit  (S, 
l"d)lägt  fie  übereinanber  unb  brüdt  fit  feft  ju* 
fammen,  überpinfelt  bie  ÜJcaultafirjen  mit  £i  unb 
bädt  fte  auf  einem  93lect)  bei  mäßiger  ^>i^c  gou> 
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gelb  unb  glaftrt  fte  nodj  »arm  mit  SJaniflegtafur 
ober  betäubt  fie  mit  3uder. 

manbet'-me^peift  I.  9  fcibotter  rocrben 
mit  187  ©r.  3ucfer  -u  ©djaum  gerührt,  roorauf 
man  nadj  unb  nacr)  187  ©r.  gejd)älte,  mit  ein 
roenig  Tfl\[d)  feingeriebenen  5ftanbeln,bem©elben 
einer  Zitrone  unb  eine  Cbertaffe  öoü*  geriebener 
Semmel  fnnptbut  unb  ba§  ©anje  red>t  fd)au= 
mig  rür)rt.  ©cbliejjlicb  fügt  man  nod) '/»  Söein* 
glaS  doU  «Kum,  ben  feftgefcblagenen  ©dmee  ber 
9  (fiiücifj  ^ingu  unb  bätft  bie  ©pei|e  in  einer 
mit  Söutter  betriebenen  unb  mit  Semmel  au§ge« 
ftebten  gorm  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger 
£ifce,  worauf  man  fie  mit  einer  9Beinfauce  fer= 
oirt 

-  II.  ÜJlan  riu^rt  150  ©r.  SJierjt  mit  ehoa§ 
talter  ©abne  glatt,  fügt  187  ©r.  3uder,  125 
<8r.  füjjc  unb  25  ©r.  bittere,  gefcbälte  unb  ge« 
riebene  SKanbeln  binau,  oermifebt  3Uleä  mit  7, 
2üer  ©abne,  läfjt  e§  unter  bcftänbigem  Um- 
rühren über  gelinbem  geucr  auffegen,  nadj  bem 
3u§lüf)len  mengt  man  16  Gibotter  unb  fd)liejjlidj 
ba§  $u  ©djnee  gefdjlagene  (£itt>eijj  unter  bie 
9Kafje,  füllt  Slfleö  in  eine  mit  »utter  betriebene 
§orm  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  £ifce  eine  fnappe 
Stunbe  lang,  um  fie  fofort  in  ber  gorm  ju  fer= 
uiren. 

-  lattt.  9Gad)bcm  man  fiiter  TOd)  mit 
100  ©r.  3utfer  aufgelöst  bat,  quirlt  man  50  @r. 
l'üjje  unb  15  ©r.  bittere,  gefühlte  unb  geriebene 
ÜKanbeln,  foroie  187  ©r.  in  talter  Üflilcr)  glatt 
gerührtes  tfartoffelmebl  hinein,  fdjlägt  8  Gibottcr 
mit  etroaö  ©alj  unb  fügt  fie  unter  ftarfem  Ilm« 
rühren  tu  ber  SJiaffe,  bie  man  fo  lange  über  ge- 
linbem geuer  fortjurüljren  pflegt,  bis  ber  teig 
Perl  unb  gar  ift.  atile|t  mifdjt  man  ben  fteifen 
Sdjnee  ber  (£iroeij$  barunter,  füUt  $lü*e3  in  eine 
mit  faltem  SBaffer  auSgeipülte  SßorjeHanform 
unb  läjjt  bie  ©peife  auf  £i§  ober  in  faltem 
ädafier  erftarren.  $eim  Wnricbten  ftürjt  man  fic 
auf  eine  ©Rüffel  unb  giebt  eine  falte  grudb> 
ober  SÖeinfauce  baju. 

^8anber-5Serittgues(f.„0KanbeI-tBaifer§"). 

-  -38il<*.  man  roäfa)t  188  ©r.  füjje  unb  12 
©r.  bittere  ÜRanbeln  mehrmals  in  faltem  2öaffer 
ab,  reibt  fie  mit  faltem  SBaffer  redjt  fein,  fefet 
naa)  unb  nacb  1'/,  £iter  SBaffer  ju,  mit  bem  man 
fte  oerrübrt,  prefet  ba§  ©anje  buretj  ein  auSgc- 
rcaiö)ene§  $urcbfeibtucb  unb  oerfüfet  bic9Jcanbel= 
mild)  nad)  ^Belieben  mit  einigen  Coffein  DoU  ge» 
»oBenem  3uder.  Um  fet)r  rafd)  ein  ©Ia§  ooll 
^unbelmila)  ^erjuftellen,  fo  fann  man  fia)  leiajt 
babureb  helfen,  bafj  man  eine  £anböoH  abgc« 
njtfa^ter  ÜKanbeln  auf  bem  Sceibeifen  reibt,  in  ein 


faubere§,  bünneS,  mit  beiB«m  SBaffer  gebrübteä 
£etn»anbläppd)en  binbet,  in  ein  ©Ia§  ooHSBafi'er 
bält  unb  mebrmalS  gut  auäbrüdt,  roorauf  man 
bie  fo  erhaltene  ÜJJanbclmilcb  mit  3uder  oerjüfet. 

38aJibettttif<$  -  ^reme  (f.  aua)  «Blanc- 
manger»).  250  ©r.  fü§e  !D?anbeln  roerben  ge« 
brübt,  gefa)ält,  in  faltem  SBafjer  abgefpült,  loo* 
rauf  man  fie  mit  ■/«  fiiter  ©abne  im  9teibftein 
jerftö^t  unb  fo  lange  mit  187  ©r.  3ucfer  oer= 
rü^rt,  bi^  fid)  ber^uefer  oöllig  aufgelöft  bat.  9iun 
prejjt  man  baä  ©an^c  burdj  ein  §iltrirtucb,  gie^t 
bie  ÜJI iU!)  nocbmalä  über  bie  Ü)knbeln  unb  pre|t 
fte  nun  jum  peilen  Wlalt  bureb,  üerrübrt  fie 
mit  15  ©r.  ^aufenblafe,  füllt  bie  9)}affe  in  eine 
mit  SKanbelöl  beftridjene  §orm,  lä|t  fie  auf  <£iö 
ober  in  faltem  Sßafj'er  ftarr  roerben ,  ftürjt  fie 
auf  eine  ©cbüfjel  unb  garnirt  fte  mit  33iöcuitä 
ober  ©el6e. 

^aanbefmirdi-^eft'C  (f.  „Blanc- manger 
unb  2RanbeImila>6reme"). 

^auöcf-^ufdjcfn.  125  ©r.  Butter  mirb 
ju  ©a^aum  gcnttiu,  mit  187  ©r.  Mda, 
ebenfoöiel  gefd)älten,  geflogenen  füfeen  unb  10 
©r.  bitteren  ü)ianbeltt,  mit  bem  ©elben  einer 
falben  Zitrone  unb  187  ©r.  ÜKeI)l  nad;  unb 
nad)  oermifebt,  9111e§  ju  einem  berben  feften 
ieig  gemirlt  unb  biefer  in  ©rüde  Don  ber  ©röjje 
einer  9fujj  gefajnittcn,  bie  man  in  fleinen  mufcbel» 
förmigen,  febroadj  mit  Butter  geftriebenen  gormen 
brürft  unb  bei  mäßiger  §i^e  beübraun  bädt. 
^iarb  bem  €rfalten  füllt  man  fie  mit  guter 
5öanille*8cblagjabne. 

^Sattbetn,  gc bamene,  in  Scfimarj.  156  ©r. 
93utter  roirb  ju  ©a)aum  gerührt,  nacb  unb  nacb 
mit  7  Giern  unb  einem  Eigelb,  156  ©r.  grob» 
gebadten  D^anbeln,  8  Xbeelöffel  öofl  3immt, 
468  ©r.  3uder  unb  780  ©r.  SOlebl  oermifebt 
unb  %lle§  ju  einem  Seige  gemirft,  ben  man  nidjt 
ju  bünn  ausrollt  unb  mit  einem  4  Gm.  langen, 
manbclförmigen  WuSfteayr  jertbcilt,  roorauf  man 
bie  ieigmanbeln  in  Jjcifeem  ©a^malj  auäbädt 
unb  mit  3urffr  unb  3immt  beftreut.  —  Ober 
man  ftöfjt  156  ©r.  gefebälte  ÜJ^anbeln  mit  etroaS 
9tofcntoaffer,  rübrt  fie  mit  156  ©r.  3u<?er  unb 
•3  eiern  redf)t  febaumig,  tnifajt  312  ©r.  ÜJtebl 
binju,  rollt  ben  ieig  auf  einem  mit  9Jiebl  be» 
ftaubten  SÖrett  2  SRefjerrüden  bid  auf,  ftiebt  mit 
einer  93led)form  bie  ieigmanbeln  au§  unb  bäcft 
fie  langfam  in  beifjem  ©cbmala  beflbraun. 

—  gcD raunte  (f.  „©ebrannte  3Kanbeln"). 

—  gebrannte.  500  ©r.  3uder  gum  glug 
gefoebt,  bann  etroa§  3tmmt  unb  500  ©r.  robe 
SKanbeln,  roelcbe  oorber  mit  einem  %uä)t  abge- 
rieben ftnb,  binein  getrau  unb  fo  lange  gerührt, 
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bis  bie  9Jcanbeln  &u  Inaden  anfangen,  bann  oom 
geuer  herunter  unb  fo  lange  gerührt,  bis  ber 
3uder  brodelt,  bann  mieber  aufs  geuer  unb 
normale  fo  lange  gerührt,  bis  bie  Sttanbetn 
orbeutlich  gebrannt  ftnb  rejp.  glänjen,  bann  auf 
ein  reineS  Slea)  ausgefluttet,  fchnefl  auSeinanber 
gemalt  unb  auf  furje  3eit  in  ben  warmen  Ofen 
gefteflt. 

?Äo«bern,  geftrnufle  (f.  „©efraufte  2Ran» 
beln"). 

2Sanbefn,  gcröfk tc.  Gbenfo  behanbelt  toic 
SDcanbeln  gebrannte,  nur  ftebt  man  ben  oon  ben 
gebrannten  SHanbeln  übrig  gebliebenen,  nicht  an« 
gefchmoljenen  3nder  burch  ein  grobes  Sieb,  be* 
giejjt  ihn  mit  SBaffer  unb  bringt  ihn  aufs  ftreuer, 
mifd)t  ben  am  tfeffel  hängengebliebenen  3uder 
jufammen,  focht  it>n  jum  ftarlen  3?aben,  bringt 
bie  gebrannten  9Jcanbeln  hinein,  beftreut  fie  etwas 
mit  3intmt  ober  Sanitleätider  unb  rührt  fo  lange, 
bis  fte  troden  ftnb,  fiebt  fte  noch  einmal  ab,  focht 
ben  abgefiebten  3uder  mit  nod)  circa  200  ©r. 
3uder  jum  $aben,  färbt  if)n  fdjtoaa)  rotf)  unb 
giefjt  benfelben  unter  fortwährenbem  Stühren 
recht  langfam  unter  bie  SRanbeln,  bis  man  be= 
merft,  bafe  fte  troden  werben,  bann  auf  ein  reines 
Sied)  gefdnittet,  fdwcll  auSeinanber  gemacht  unb 
in  ben  warmen  «Dfen  gebraut,  woburch  fie  ©lanj 
erhalten. 

Räubern,  griffirfe  (f.  „©riltirte  SJcan* 
beln"). 

28anbefn,  grötte,  c mjitmarfjen .  Tie 3Ran* 
beln  werben  im  3uni  ober  Anfang  3uli  abgc* 
nommen,  in  1  £iter  Sßaffer  unb  i'iter  Gffig 
gefodjt  unb  fo  lange  barin  gelaffen,  bis  man  bie 
äujjere  £aut  mit  bem  Ringer  abstreifen  tann, 
worauf  man  fie  in  talteS  SBaffer  legt.  Sobalb 
fie  oöllig  abgefüllt  finb,  burcr)fticr)t  man  fte  mit 
einer  Stednabel  10  bis*  12  ÜJial  in  gleiten 
3wifchenräumen  unb  fiebet  fte  fo  lange  in 
fodjenbem  SBaffcr,  bis  fte  ftd)  ganj  lcid)t  burd)= 
ftecf)eii  laffen  unb  oon  ber  9iabel  herabfallen. 
Wlan  legt  fie  nun  über  9iad)t  in  falteS  SBaffer, 
tropft  fte  am  folgenben  ÜJiorgen  auf  einem  Sieb 
ab,  legt  fte  in  eine  Schüffei,  übergießt  fte  mit 
heilem,  geläutertem  3uder,  fchüttet  am  nächfteu 
iag  ben  Qudex  ab,  fiebet  il)n  wieber  auf,  focht 
bie  flflanbeln  einmal  barin  auf,  läfjt  fte  abermals 
über  9?ad^t  in  bem  tfäuterjuder  fte^en  unb  wieber» 
holt  bieS  noch  3  Wal ,  wonach  man  fte  in  bie 
Sücbfen  füllt,  nach  beut  Grfalten  mit  Staubjutder 
überftreut,  gut  jubinbet  unb  aufbewahrt. 

28  anbete  ongat  (f.  „Nougat"). 

SSttnbe&t,  petit  fonr.  750  ©r.  2JcanbeI= 
maffe  (bie  Hälfte  ÜRanbcIn  unb  bie  fcäifte  3udcr 


mit  Qtimeifj  gerteben),  mit  9ium  angemacht,  $aoon 
burch  bie  Sternbülle  oerfdnebene  gac;on§  breffirt 
(Söhnen,  tfraofen,  runb,  ooal  unb  lang),  troemen 
laffen,  mit  Sierftreic^e  ftreiehen,  hrifj  baden,  mit 
©ummi  glaflren  unb  mit  3ohanniSbeermarf 
jufammenfefccn. 

38ttnbefn  ju  reißen  ober  ju  flogen.  3Ran 
überbrüht  bie  flJtanbeln  mit  !oa)enbem  2öaffer, 
läfjt  fte  einige  Minuten  barin,  giefct  baS  SBaficr 
ab,  brüdt  bie  ÜDtanbeln  au§  ben  Schalen,  fpuii 
fie  in  foltern  SBaffer,  läfjt  fte  auf  einem  Siebe 
fchr  troden  ablaufen  unb  reibt  fte  in  fleinen 
Partien  in  einem  ÜKarmormörfer  ober  einem 
Keibftein,  inbem  man  fte  oon  3«t  gu  3«t  miI 
ein  wenig  faltem  SBafjer,  ßimeifj,  9flilch  u.  bergi. 
anfeuchtet,  je  nad)bem  eS  oorgefchrieben  ift,  ba= 
mit  fie  nicht  burch  baS  3erftofeen  ölig  werben. 
Keffer  thut  man,  anflatt  bie  9)(anbeln  ju  briiben. 
fie  lieber  einen  tag  in  frifeheS  lalteS  SBaffet  ya 
legen,  wonach  fid)  bie  braune  Schale  gleichfaüi 
ganj  leicht  ablöft  unb  bie  ÜRanbcln  gan^  unoer^ 
änbert  im  ©efa)mad  bleiben.  S)aS  fehneflfte  5Ber- 
fahren  geflieht  mit  einer  an  jebem  3:ifc^  leid): 
an$ufchraubcnben  3Wanbelreibmafchine. 

^Äanbcr-^iu  (Te.  OJian  rührt  85  ©r.  SButtcr 
ju  Schaum,  fügt  nach  unb  nach  4  Gier,  312  ©r. 
3uder,  baS  ©clbe  einer  (Sirrone  unb  312  @r. 
geflogene  sJ)ianbeln  htnsu,  rührt  MeS  gut  burch= 
einanber,  mifdjt  812  ©r.  SDlehl  barunter,  rollt 
fleine  kugeln  attS  bem  Seig  unb  bädt  fie  Iang= 
fam  auf  einem  iöleche  gelb. 

— ^a^et^en.  125  ©r.  fü^e  unb  10  Ok. 
bittere  «Dianbeln  werben  gefchält  unb  mit  ein 
wenig  Mild)  geflogen;  bann  oermifcht  man  fu 
mit  3  G|löffeln  ooll  fetter  fü&er  Sahne,  35  ©r. 
3uder,  2  ganjen  Giern,  etwas  3i*nmt,  bem 
©elben  einer  holten  Zitrone  unb  35  ©r.  ge» 
fchmoljenem,  etwas  auSgetühltem  unb  burc^ge- 
goffenem  Äinbermarf,  legt  tieine  tjörmc^en  mit 
Blätterteig  aus,  füllt  fte  mit  ber  Üttaffe  unb 
bädt  fie  auf  einem  Öle^e  bei  mäßiger  ^>i^e 
Stunbe  lang. 

38anber--£fn|<$eit  L  100  ©r.  Sutter  wirb 
fchaumig  gerührt  unb  nach  unb  nach  6  (riet, 
375  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Girrone,  100 
©r.  geriebene  unb  gefällte  9)canbeln  unb  375 
©r.  3)iehl  baju  gemifa)t,  worauf  man  mit  bem 
l'öffel  fleine  Häufchen  oon  ber  Sflafie  auf  ein 
beftricheneS  Siech  fcfct,  flach  brüdt  unb  bei 
mäßiger  ipi^e  bädt. 

—  II.  9)ian  oenührt  187  ©r.  gefchälte  unb 
geriebene  füfje  unb  24  ©r.  bittere  5)tanbeln  mit 
375  ©r.  3uder,  12  Gibortern  unb  3  ganzen 
Giern  red)t  flaumig,  thut  baS  ©elbe  einer 
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Zitrone,  ben  Sdjnee  ber  12  ßilueifj  unb  187  ©r. 
geriebenes  SJlunbbrob  ^inju,  fefct  ^äufd^en  ba- 
oon  auf  ein  gebuttertes  Sßlecf),  brüeft  fte  etroaS 
breit,  beftreut  fte  mit  3u<fa,  3iromt  unb  gc= 
Ijadten  Sftanöeln  unb  bädt  fie  '/«  Stunbe  lang. 

3Satti>f  M?fä$<9cts  III.  Muf  flehte  runbe  ge= 
baefene  UKürbteigböben  »erben  mit  ber  SternbüOe 
Don  SBinbrnafie  iKinge  brefftrt,  redjt  ftarf  mit  ge» 
badten  unb  gelb  geröfteten  *Dtanbeln  beftreut, 
abgedämmt  unb  in  bie  9Jcitte  eine  Qfrud)t  ober 
$el6e  gelegt. 

5Sattdefprajeft.  Oftan  rotte  einen  ßudjen 
con  £affeefucr)enteig  auf  ein  93lerf)  aus,  Iaffe  ibn 
gäbjen,  fülle  unter  250  @r.  OJcatronenmaffe, 
ettoaS  gefa)moljene  SButter,  3immt  unb  ßitronen= 
addjmacf  nod)  eine  Spant  Doli  Staubjuder  bar» 
unter,  beftreierje  ben  tfudjen  1 '/»  Sm.  ftarf  mit 
ber  <ERaffe  unb  laffe  ü)n  nochmals  gäbren*  be* 
ftäube  ibn  mit  3ucfer  unb  glafire  ifm  naa)  bem 
Söaden  mit  bünner  Sßanilleglafur. 

^Sanbcf-^otiie.  <Dian  beftreiebt  bünnen, 
aufgetriebenen,  gegangenen  Hefenteig  Don  500 
@r.  tTRetjl  mit  folgenber  Gaffer  100  ©r.  Butter 
unb  100  @r.  3uefer  werben  fdjaumig  gerührt, 
bann  4  ©otter  unb  4  Söffet  Doli  bide  füfje  (ge- 
roeOtc)  Safjne  barunter  gerührt  unb  jule^t  ben 
6cfmee  Don  2  ©itoeifj  leicht  binein  melirt;  bann 
fireut  man  150  @r.  feingefdmittene  SRanbeln 
unb  50  ©r.  Banilleauder  barüber,  rollt  ben  2eig 
jujammen,  läßt  ttm  geben  unb  beftreiajt  it)n  mit 
33utter,  nad)  bem  Baden  nochmals  mit  SSutter 
geftridjen  unb  mit  Söaniflejuder  beftreut. 

^Saubcr-^raCines.  350  ©r.  3uder  toirb 
jum  ftlug  gefönt,  250  ©r.  trodene  gefeilte 
(]Jianbeln  t)inein  gerüfjrt  unb  golbgelb  geröftet. 
9iadj  bem  (Walten  reibt  man  fie  mit  65  ©r. 
Sacao  unb  16  ®r.  Banillejuder  fo  fein  toie 
Butter,  roßt  bie  *Dcafje  auf  einer  ÜJcarmorpIatte 
aus,  fliegt  Heine  ^läfcdjen  baoon  auS  unb  über« 
iicfyt  biefe  genau  fo  wie  i'iqueur«^3ralin6§. 

^Sanbet-^ubbing  I.  125  ©r.  SDianbeln 
mit  2  giern  gerieben,  190  ©r.  Butter  mit  190 
©r.  3uder  flaumig  gerührt,  2  ganje  unb  2  6t- 
Qelb,  1  ©lösten  Doli  2Bein,  bie  geriebenen  ÜJtan» 
beut  unb  125  ©r.  UVV  Iii  hin  vi  getyan  unb  in 
einer  ^ubbingform  gebaden.  Sauce  baju:  3  (Ei» 
gelb,  1  gangeS®,  1  ©las  DolISBetn  unb  65  ©r. 
3uder  toie  ßreme  abgerührt. 

—  II.  125  ©r.  $u  Sd)aum  gerührte  Butter 
bermifd)t  man  nad)  unb  nad)  mit  12  (Eibottern, 
250  ©r.  3uder,  bem  ©efben  unb  bem  Saft  einer 
Zitrone,  312  ©r.  gef gälten  unb  geriebenen  füfjen 
unb  20  ©r.  bitteren  Etanbetn  nebft  470  ©r.  in 
2Jcilcf)  aufgeroeia)tem  unb  roieber  auSgebrücftem 
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[  SJcunbbrob ,  jief)t  aulefct  ben  f eften  Sdjnee  ber 
12  (Siroeifj  barunter,  füllt  2töeS  in  eine  mit 
Butter  ausgeflogene,  mit  Semmel  befiebteftorm, 
foajt  ben  ^ubbtng  2  Stunben  lang  im  SBaffer« 
babe  unb  giebt  ifjn  mit  einer  Söein«  ober  Obft» 
fauce  gu  Iijrt). 

38anb<t-^ubbttia,  gcBamen.  156  ©r.  füfje 
unb  15  ©r.  bittere  3Hanbeln  toerben  gefallt  unb 
mit  choaS  Söaffer  gerieben,  roorauf  man  fie  mit 
120  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  100 
©r.  Butter,  bie  man  in  '/4  fitter  Sa^ne  gefdjmolaen 
bat,  6  jerquirltcn  ^iern,  einer  $rife  2J(u§fatnu& 
unb  einem  @!a§  doü  ©benö  Derrübrt,  bie 
2Kifd)ung  in  eine  gebutterte  ^ic«©cf>üf)el  fluttet 
unb  7,  Stunbe  lang  bei  mäßiger  ^e  bädt.  — 
Ober:  Wtan  legt  eine^orm  mit  Blätterteig  au§, 
bann  ftö&t  man  812  ©r.  gefällte  fü^c  nebft 
etliajen  bitteren  9KanbeIn  mit  2  fiöffel  doH 
Orangenblütbenmaffer,  rü^rt  156  ©r.  gelierte 
löutter,  4  €&töffel  Doli  Sa&ne,  ben  Saft  unb  bie 
Sd>ale  einer  Zitrone,  5  jerquirlte  (Eier  unb  4 
Löffel  Doli  ßognac  barunter.  2)ann  füllt  man 
biefe  9Jlaffe  in  bie  ausgelegte  gorm,  bädt  fie 
eine  gute  Ijalbe  Stunbe  lang  bei  mittelmäßiger 
£ifcc  unb  feroirt  ben  ^ubbing  mit  9lum»  ober 
©ranbö=Sauce. 

—  MUx.  3n  »/•  Sttcr  frifa^e  2Jiila)  tt)ut 
man  125  ©r.  gefd)älte  unb  gefto|ene  füße  unb 
10  ©r.  bittere  ÜJianbeln,  etma§  ganjen  3»nimt, 
100  ©r.  3"der,  an  bem  man  bie  Sdjale  einer 
(Zitrone  abgerieben  bat  unb  bringt  bie  SJUIdj 
langfam  jum  #od)en,  rü^rt  63  ©r.  in  talter 
9JMld)  glatt  gequirltes  ffartoffelmebl  hinein  unb 
Iäfet  baSfelbe  unter  fortbauernbem  Umrühren 
Har  lodjen.  hierauf  nimmt  man  bie  9ttifd)ung 
Dom  §euer,  mengt  ben  fteifen  Schnee  Don  3  GU 
meiß  barunter,  füllt  bie  ÜJiaffe  in  eine  mit  laltem 
SBaffer  auSgefpülte  ^orjeüanform ,  ftreidjt  fie 
glatt  unb  Iäft  fie  an  einem  füllen  Crt  erftarren; 
nad)bem  ber  ^ubbing  ausgefüllt  ift,  reidjt  man 
eine  falte  S3anille=  ober  So^anniSbeer » Sauce 
baju. 

^atib<f-"^uff$,  ^ngCtf($e.  ÜKan  fa^ält  unb 
flogt  100  ©r.  füfee  Sttanbeln  mit  ein  wenig 
SBaffer,  fügt  50  ©r.  3uder,  100  ©r.  geflärte 
93utter,  3  e|löffcl  Dott  ÜKebl,  3  gequirlte  (?i= 
bottcr  unb  eine  5£affe  Doli  Sabne  fymiu,  füllt 
eine  tlnjabl  fleiner  gebutterter  SÖlea)formen  jur 
©älfte  mit  biefer  ÜKaffe,  bädt  fte  %  Stunbe 
lang  bei  mäßiger  §i^e. 

^anber-^ufucr  ju  ^anbcr-^IiCd).  375 
©r.  füfje  unb  65  ©r.  bittere  ÜJtanbeln  fajält 
man,  reibt  fte  mit  einigen  fiöffeln  Orangen» 
blüttjemoaffer  reajt  fein,  Dermifajt  fie  mit  '/4  i'iter 
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foltern  Sßafier,  prefet  ftc  burd)  ein  Sud),  giefjt 
bie  ftlüffigfeit  mehrmals  über  bie  3Jianbeln  unb 
wieber^olt  baä  9lu§preffen.  $5nnn  Iöft  man  812 
©r.  3«rffr  w  foltern  2Baffer  auf,  fo  bafj 
ein  bidfer  ©urup  entfielt ,  oermifdjt  ihn  mit  ber 
SJcanbelmild),  fod)t  93eibe§  Rammen  unter  an« 
fyütenbem  Umrühren  ju  einer  bidlidjcn  2Haffe 
ein,  fliegt  biefelbe  in  ein  fla^eä  ©efäf;  unb  läfct 
fie  im  Ofen  ganj  troden  »erben ,  worauf  man 
fie  puloerifirt  unb  aufbewahrt.  SBcim  ©ebraud) 
Iöft  man  ein  Söffeidjen  oofl  oon  biefem  Sauber 
in  lauwarmem  äBafjer  auf  unb  läjjt  bie  SRanbeU 
mild)  erlalten,  beoor  man  fie  trinft. 

^jUnbef-Stauten  ( j.  „9Jcanbelfterne").  $><m* 
felben  Seig  aufrollen,  in  ©treifen  jicmliaj  bünn 
mit  flJtohonenmafje  beftreiäjen,  mit  geflogenen 
Hüffen  beftreuen,  in  bauten  fa^neiben  unb  Ijcifc 
baden. 

^Äanocf-^cims.  1  Äilo  ©taubjuder  wirb 
mit  1  ßilo  nadj  unb  nad)  hinzugegebenen  6tern 
red)t  flaumig  gefdjlagen,  bann  circa  10  SJcinuten 
lang  warm  gefd)lagen,  bann  mieber  talt  ge* 
fdjlagen,  wätjrenb  biefer  3eit  wirb  oon  einer 
^weiten  $crfon  500  @r.  sJJcaräipanmaffe  mit 
circa  8  bi§  4  6iweif$  abgeröftet  unb  in  Talt  ge« 
fdjlagene  5Rafje  Ijinuigcrüfyrt  nebft  einer  Keffer* 
fpitje  Slmmoniaf ,  nachher  800  @r.  3Jcef)l  unb 
400  ©r.  $ubcr  Ieid)t  I)ineingerül)rt.  Sicfe  Sflaffe 
wirb  in  circa  10  6m.  lange  unb  4  6m.  breite, 
mit  SBafeline  geftrid)ene  formen  burd)  eine  breite 
5)üHe  breffirt,  etma§  trodnen  laffen  unb  ge» 
baden. 

—  -^inge.  250  ©r.  ©utter,  250  ©r.  ©taub» 
juder,  4  6igelb  unb  875  ©r.  2Jcef)l  ju  einem 
£eig  angewirft,  9iinge  baoon  breffirt  (100  ©r. 
geben  8  ©tüd),  mit  6igetb  geftria^en,  gehobelte 
ÜJlanbeln  barauf  geftreut  unb  gebaden. 

—  -Glinge,  Meine .  9lu§  nid)t  ju  bünn  au«« 
gerolltem  Blätterteig  ftidjt  man  mit  einem  9lu§= 
ftedjer  runbe  ßudjen  au§,  bie  mit  einem  fleinen 
9lu3|tcd)cr  nochmals  in  ber  2Ritte  au§geftod)en 
Werben,  worauf  man  fie  auf  ein  ctwa§  nafjgc» 
mattes  5Med>  legt,  mit  gefdjlagenem  6i  über« 
ftrcidjt,  mit  gefd)älten,  grob  gefjadten  9)canbeln 
unb  3uder  beflreut  unb  bei  madiger  £)ifce  gelb 
bädt.  —  Ober  man  fcfylägt  3  6iweifj  ju  ©d)nee, 
oerriüjrt  benfelben  mit  250  @r.  3"der,  bem 
©aft  einer  falben  Zitrone,  250  ©r.  gefcpltcn 
unb  geftiftelten  SRnnbeln  unb  ftreidjt  ir)*n  auf  bie 
Blütterteigringe,  welche  man  auf  einem  Bled)  bei 
mäßiger  §ifce  bädt. 

 SMitgef.  2Jtan  oermenge  210  ©r.  9ftet)l, 

150  ©r.  fein  geriebene  *D?anbeln,  ebenfooiel 
3uder  unb  Butter  unb  1  6ibottcr  ju  einem  feinen 


glatten  £eig,  au3  bem  man  Dingel  formt,  mit 
gefd)lagenem  6i  befireid&t,  in  ^ogeljuder  brüdt 
unb  in  guter  &ifce  bädt. 

38anbef-2toitfa&<.  125@r.füfje  unb  10  ©r. 
|  bittere  gefd)älte  unb  geftofjene  3Jcanbeln,  100  ®r. 
3uder  unb  35  ©r.  gefd)nittene§  6ttronai,  fotoü 
baS  ©elbe  einer  falben  Zitrone  toerben  gut  Oer» 
mifdjt  unb  mit  1  €ibotter  nebft  einem  ganjen 
6i  gut  oerrüljrt.  hierauf  treibt  man  ^Blättertet; 
ui  einer  2  üftefferrüden  biden  oiereefigen  platte 
auö,  überftreia)t  biefelbe  mit  ber  SJcaffe  unb  rollt 
fie  ganj  feft  $u  einer  2lrt  SBurfi  pfammen,  bie 
man  in  4  6m.  breite  ©Reiben  fd)neibet;  biefe 
legt  man  nia^t  ju  natje  anetnanber  auf  ein  53lecS) 
unb  bädt  fie  bei  mäßiger  $ijje  golbgelb,  roorauf 
man  fie  mit  3«der  beftreut. 

—  -8.  160  ©r.  9)ccbX  375  ©r.  3"der  unb 
250  ©r.  ge^adte  ÜJcanbeln  werben  mit  &n>ei$ 
einem  feften  2eig  angemirft,  S  baoon  fac;onnirt 
(100  ®r.  geben  8  ©tüd),  auf  fajmaa)  gebuttert? 
33led;c  ge|"e|t  unb  fait  gebaden. 

—  -§üft.  125  ©r.  füfee  unb  32  ©r.  bitter? 
gefa^ältcTOanbeln  reibt  manreöjt  fein  mitSSaffer. 
toa^t  625  ©r.  3uder  jum  gaben,  mifcr)t  bie  gt= 
riebenen  3Jcanbeln  barunter,  läßt  bas  @cm\i 
mieber  gum  fc^ioadjen  gaben  tod;en  unb  gie|i 
1  ©la§  ootl  Orangenblüt^enmaffer  ^in^u. 

—  -£$ttW.  250  ©r.  fü§e  unb  10  ©r.  brrterf 
2RanbeIn  werben  in  laltem  SBaffer  einge»eia>t. 
gefa)ält  unb  mit  ein  wenig  ittüd)  fein  gerieben, 
mit '/,  Siter  ©at)ne  öerrü^rt,  1  ©tunbe  lang  l>in« 
gefteüt  unb  bann  buraj  ein  $ud)  geprefet;  mens 
oerfüfet  biefe  SJlanbelmila)  mit  einigen  ßöffcln 
ooll  mit  Sanifle  oerfe^tem  3"^^»  oerrüljrt  fie 
mit  20  ©r.  in  TOd)  aufgelöfter  ^aufenblajf 
unb  juleljt  mit fiiter  ©d)lagfa^ne,  füllt  Sllte 
in  ©läfer  ober  in  eine  mit  ÜJcanbelöl  ausgc» 
ftridjene  gorm,  lä&t  ben  3Jcanbel=©d)nee  im 
halten  ftarr  werben  unb  feroirt  ir)n  mit  ®iämit§. 

^anöt'f-Smnttten  I.  SHan  rü^rt  150  ©i. 
3uder  mit  1  6i  unb  6  Stottern  fd)aumig,  gitbt 
150  ©r.  feingefetynittene  9JcanbeIn,  öantfie*  ober 
eitronengefa^mad,  150  ©r.  TOc^t  unb  150  ©r. 
jerlaffene  Sutter  löffelweife  baju,  ftreic^t  e§  au? 
ba§  gebutterte  93lea)  unb  bädt  e§.  ^nbeffen 
riifjrt  man  unter  ben  ©a^nee  oon  1  Siroeip,  50 
©r.  ©taubjuder,  fireia^t  bie§  auf  bie  ju  ©rüden 
gefc^nittene  aufammengefebobene  SBäderei,  ftrent 
gcfdjnittene  UJcanbeln  barüber,  lä^t  e§  im  falten 
Ofen  trodnen  unb  nimmt  bann  bie  Schnitten 
auSeinanber. 

—  II.  ßinen  10  6m.  breiten  unb  langen 
©treifen  oon  Blätterteig  beftreid)e  man  mii 
Eiaräipanmafte,  weld)e  mit  ' 
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worbcn  ift,  ftreue  gehadte  ÜJcanbeln  unb  etwa* 
3immtgudcr  barauf,  fc^neibc  2  6m.  breite 
Streifen  baoon  unb  bade  fie  auf  einem  SBledj 
jdwn  hellgelb  au§. 

^anoef-Sifitutteu  III.  375  (Mr.  3uc!er 
wirb  mit  2  Sögeln  oofl  3immt,  etwas  Letten, 
Gitronenfcfjale  unb  5  ganjen  Giern  gut  flaumig 
gerührt,  barauf  mengt  man  500  ®r.  gefd)nittene 
ÜJcanbeln  unb  500  ©r.  ÜJcebl  barunter,  formt  bie 
ÜJiaffe  §u  einer  langen  Söurft,  fe£t  fie  auf  ein 
2Med),  beftreic^t  fie  mit  Eigelb  unb  bäcft  fie  im 
mittefljeifecn  Cfen  circa  7,  ©tunben  lang,  bann 
ja^neibet  man  fie  noch  beife  in  ©Reiben. 

—  von  mättttteiq  I.  99lätterteig=9lbfan 
Ijalb  fingerbid  aufgerollt,  mit  ßimeifeglafur  be= 
ftrieben,  mit  ge^adten  ÜJlanbeln  beftreut  unb  mit 
einem  in  t)eifje§  SBaffcr  getauften  Keffer  in 
fingerbreite  Streifen  gef  chnitten,  auf  ein  SBleeh 
gefe$t  unb  langfam  gebaden. 

—  oon  üüätterf  eig  IL  einen  länglichen 
bid  aufgerollten  ©treifen  öon  ^Blätterteig  legt 
man  auf  ein  SMed)  unb  ftellt  tt)n  in  ben  Ofen, 
wenn  ber  2eig  halb  gebaden  ift,  beftreicfjt  man 
ifm  mits]lpri(ofenmarmelabe,  barüber  mitÜJcan* 
belfüüe,  bädt  u)n  fertig  unb  ]'d)itcibet  ihn  in 
Stüde. 

—  btifte  (f.  „SSide  ü)canbel=©chnittcn"). 

—  mit  3oUim\sbett-$ttet.  ÜJcan  bereitet 
aus  156  ©r.  ÜJcebl,  312  @r.  3uder,  350  ©r. 
gcjd)älten  unb  ftiftlitf)  gefefmittenen,  gelb  ge* 
röfteten  ÜJcanbeln  unb  bem  nötigen  ©weife  eine 
bitfflüffige  ÜJcaffe,  bie  man  ftart  mefferrüdenbid 
über  Oblaten  ftreiajt  unb  ftart  mit  ^uder  über* 
fläubt  unb  frfmeibet  nun  barauS  fingerlange  unb 
jwei  Baumen  breite  Schnitten,  legt  fie  über  $apier 
auf  ein  SBIed}  unb  bädt  fie  langfam  fjeflgelb. 
$ann  taucht  man  bie  oier  Tanten  in  bid  ge* 
fochten  3uder  unb  barauf  in  fein  getiefte  ÜJcan= 
beln,  wonach  ber  3»der  fogleicb  t)art  wirb  unb 
mit  ben  ÜJcanbeln  einen  5HaI)tncn  um  bie  ©cfjnitteu 
bilbet,  in  beren  inneren  ftlädje  man  erwärmtes, 
flüffigcS  3obanmSbeer=©e!£e  giefet. 

—  tu  Stfmaf}  t  250  ©r.  mit  einem  £ud) 
gut  abgeriebene  ÜJcanbeln  Werben  ungefebält  grob 
fieftofeen,  mit  200  ®r.  3uder  unb  mit  4  ßimeife 
öerriiljrt,  auf  Cblaten  geftrichen  unb  in  heifeem 
6d)malj  gebaden. 

—  in  £flmafj  IL  4  ÜJcunbbrobc  werben  in 
bürnifc  Scheiben  gefebnitten,  in  ©ofjue  unb  6i 
lurje  3eit  eingeweicht ,  in  einer  ÜJiifdning  oon 
56  Ör.  geftofeenen  ÜJcanbeln,  4  Cöffel  ttoll  3uder, 
4  l'öffel  üoü  geriebener  ©emmel  unb  5  Siweife 
umgeroenbet,  in  rjei^em  Scbmalj  auf  beiben 
Seiten  gebaden,  mit  3uder  beftreut  unb  warm 


feröirt;  ober  man  oerrührt  312  ©r.  gefcr)älte  unb 
geriebene  ÜJcanbeln,  4  fiöffel  oofl  ÜJcebl,  4  Söffet 
oofl  3"<fo,  etwas  3immt,  •/,  Joffe  oofl  ©ahne 
unb  ben  ©cfmee  oon  5  @imeife,  ftreicht  biefeS 
auf  trodene  ÜJcunbbrobfdjcibcn  unb  bädt  bie* 
felbcn  in  heifeem  ©chma^. 

38anbe  f-S($nitten  jura  $  Qee.  ÜJcan  rührt 
375  ©r.  SButter  ju  ©chaum,  oenührt  fie  mit 
187  ©r.  3uder,  ebenfooiet  geriebenen  ÜJcanbeln, 

3  eiern,  bem  ©elbcn  einer  (Fitrone  unb  375  ©r. 
ÜJcebl,  treibt  ben  2eig  jiemlid)  ftarf  aus,  fdjneibet 
ihn  in  Iänglia>oieredige  ©chnitten,  überftreicht 
biefelben  mit  gcfchlagenem  ßimeife,  beftreut  fie  mit 
3ucter  unb  geriebenen  ÜJcanbeln  unb  bädt  fie  auf 
einem  93leeh  bei  mäßiger  Jpitje  gelb.  —  51ua)  fann 
man  oon  nicht  ju  bünn  ausgerolltem  ^Blätterteig 
fingerlange,  4  6m.  breite  ©chnitten  fchneiben, 
biefelben  mit  einer  ÜJcaffe  aus  bem  ©dmee  oon 

4  Siweife,  250  ©r.  ©taubjuder,  bem  ©aft  einer 
Zitrone  unb  250  @r.  gefchälten  unb  geflogenen 
ÜJcanbeln  überftreichen  unb  bei  mäßiger  £>ifce 
baden. 

anbef-^cönin .  ÜJtürbteigboben  angebaden 
unb  folgenbe  ÜJcaffe  barauf  gestrichen :  250  ©r. 
feingehadte  ÜJcanbeln  mit  5  ßiweife  unb  500  ©r. 
^Badjuder  abgeröftet;  nach  bem  93aden  warm 
in  fchmale  ©treifen  gefchnitten. 

 S(fi wänden.  200  ©r.  mit  ütofenwaffer 

geriebene  ÜJcanbeln,  320  ©r.  mittelfeiner  3uder 
werben  mit  3  (Siweife  abgeröftet,  in  gefchnittene 
ÜJcanbeln  breffirt,  Heine  Börnchen  faconnirt, 
auf  Rapier  gebaden,  bann  mit  S3anilleglafur 
glafirt. 

—  -C>djwammfni(f)cn.  8  OHbottcr  werben 
mit  375  ©r.  3uder,  auf  bem  man  juoor  bie 
©chale  einer  Zitrone  abgerieben  hat,  ju  ©chaum 
gerührt,  bann  mifcht  man  ben  ©d)nee  ber  @i» 
weife,  185  ©r.  ÜJcehl  unb  25  Kröpfen  ÜJianbcI- 
efjenj  behutfam  barunter,  füllt  eine  gut  gebutterte 
ttorm  jur  Hälfte  mit  ber  ÜJcaffe  unb  bädt  ben 
.Rüchen  bei  mäßiger  £ijje. 

—  -£oiiff!e.  250  ©r.  füfee  unb  20  ©r. 
bittere  ÜJcanbeln  werben  gebrüht,  gefallt  unb 
mit  etwas  3»«*«  fcl)r  fein  geftofeen,  bann  rührt 
man  fie  mit  10  ßibottern,  3  ganjen  6iern,  312 
©r.  3nder,  8  geftofeenen  3toiebad  unb  3  Söffein 
ooll  Orangenblüthenwaffer  recht  fdmumig,  jieht 
ben  feften  ©chnee  ber  ßiweife  baruntcr,  füllt  bie 
ÜJcaffe  in  eine  mit  33utter  beftrichene  unb  mit 
gehadten  ÜJcanbeln  auSgeftreute  ©ouffl6*©chüf)eI 
unb  bädt  fie  eine  halbe  ©tunbe  bei  gelinber  §ijje. 
5^aS  ©oufflö,  welches  fcl)r  hoch  aufgeht,  Wirb 
rafch  mit  3uder  beftreut  unb  fofort  auf  ben 
%\)o)  gebracht,  beüor  eS  jufammenfällt. 
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^ranbtf.^Äne  L  375  ©r.  füfee  nebft  ctlU 
$en  bitteren  üflanbcln  werben  gefdjält  unb  ge* 
rieben  ober  geftofjen,  mit  bem  Saft  Don  2  Gi* 
tronen  nebft  875  @r.  3u<fer  ju  einer  biden  ÜJfaffc 
oerrüfjrt,  auf  Cblaten  geftridjen,  über  Stadji  bin» 
gefteflt,  bann  in  fingerlange,  2  Ringer  breite 
Streifen  gefdjnitten,  in  einem  gelinb  «armen 
Ofen  gebaden  unb  nodj  warm  über  ein  runbc§ 
£oI$  gebogen. 

—  IL  Ecan  oerrü^rt  3  Giweifj  mit  800  ©r. 
Staubjuder,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  einem 
Teelöffel  ooll  3«»nmt  einem  (ifjlöffel  Doli 
Orangenblütljenwaffer  unb  375  @r.  gehalten 
unb  lang  geftiftelten  SJianbeln  ju  einer  biden 
3Jcaffe,  ftreidjt  biefelbe  auf  fingerlange  Cblaten» 
ftreifen,  legt  fte  fingerbreit  gefdmitten  auf  eine 
beife  gemalte  9Ranbelbogcnform  unb  bäcft  fte 
bei  mäßiger  £ifce,  worauf  man  fic  nodj  warm 
auf  ber  fjorm  mit  bünner  ©Iajur  glafirt. 

^lanöcf-Spcmfludjcn  L  SJton  wirft  einen 
Teig  au§  184  ©r.  9HeI)l,  2  Gibottern  unb  4  Gfe* 
löffeln  Doli  faurer  Safme  nebft  einer  Sßrife  Salj, 
rollt  ben  Teig  au§,  legt  187  ©r.  feljr  fyarte,  feinfte 
Tafelbutter  breitgebrüdt  barauf,  fdjlägt  ben  Teig 
barüber  jufammen  unb  treibt  iljn  2  ÜM  wie 
Blätterteig  aus,  um  jule^t  au§  ber  größeren  £älfte 
bc§  Teigeä  einen  runben,  jiemlicb  biden  ßudjen 
anzurollen  unb  auf  ein  Blecb,  ju  legen,  hierauf 
ftöjjt  man  187  ©r.  gefdjältc  SJcanbeln,  öenü^rt 
fte  mit  ebenfooiel  3uder,  6  ©r.  3immt,  50  ©r. 
fleingetdjnirtenem  Gitronnt  unb  ebenfooiel  can* 
birter  ^omeran$enfd)ale,  fowie  bem  ©elben  unb 
bem  Saft  einer  Zitrone,  ftreidjt  biefe  9J?affc  auf 
ben  ftudjcn,  maajt  quS  bem  übrigen  Tfycile  be§ 
Teiges  einen  'Sedel  unb  legt  ir)n  über  ben  Äudjcn, 
beftreut  biefen  mit  gi  übcrpinfeltcn  $cdel  mit 
grobgeftofjenem  3mf  er  unb  würflig  gefdmittenem 
Zitronat  unb  bäcft  ben  Äudjen  1  Stunbc  lang 
bei  mäßiger  £ühe. 

—  II.  91u»  einem  STuirbteig  treibt  man  einen 
runben  tfueften  au§,  legt  ifm  auf  ein  SBledt),  Oer* 
ftef)t  if)n  mit  einem  baumenbreiten  SRanb  unb 
überftrcirf)t  ifin  mit  einer  sHiifcr>ung  au§  300  ©r. 
fdmumig  gerührter  Butter,  bie  nad)  unb  nadj 
mit  18  Gibottern,  300  ©r.  3ucfer,  375  @r.  ge- 
riebenen 9)canbcln,  bem  ©elben  einer  Zitrone 
unb  bem  Sdmee  ber  18  Gimeifj  wfammengcrübrt 
ift  unb  bädt  ben  Jftidjen  */4  Stunben  lang  bei 
mittlerer  £>ifce. 

^aanber-^eife,  katte.  187  ©r.  gefajälte 
unb  geriebene  füfje  unb  einige  bittere  ÜHanbcln 
rübrt  man  mit  187  ©r.  3"der,  fügt  nad)  unb 
narf)  •/,  SiterSabne,  bie  man  mit  einigen  Stüd« 
d)en  flcingejdmittener  Baniße  aufgeloht  unb 


*Dlan*cb®tati$tn  L 

bann  burcbgefeüjt  bat,  fügt  35  ©r.  in  ein  roemg 
SBafjer  aufgelöste  ©elatine  binju,  fäfjrt  mit  bem 
Umrühren  fort,  bi§  bie  SJiafje  bidlid)  ju  toerben 
beginnt,  füQt  fie  in  eine  mit  SDcanbelöl  auSge* 
ftridjene  2form  unb  läfjt  fte  im  Jfalten  erftarren. 

^aanbef-^tongern  mit  gitronat.  8  ©* 
mei|  fdjlägt  man  ju  Schnee,  giebt  bie  3  Mottet 
unb  200  ©r.  3"^  ju;  nad)bem  bic§  gut  ge* 
rüf>rt  mürbe,  mifd)t  man  etwa 3  Gitronenfaft  unb 
Sd)ale,  200  ©r.  geftiftelte  flflanbeln,  50  Ör. 
länglich  gefa^nittene§  Zitronat,  50  ©r.gefa^nittent 
Orangenfd)aIe  unb  ein  wenig  9Hel)l  ba^u,  fireia^t 
e§  auf  Cblaten,  bädt  e8  unb  fcf)neibet  fd)mal< 
lange  Stüde  bauon. 

—  fiefüfft.  ÜJlan  röftet  200  ©r.  fein  ge* 
fd)nittene  TOanbeln  mit  ebenfooiel  3«<i«,  lä|t 
fte  erfaltcn,  bröfelt  fie  au§einanber  unb  Der* 
arbeitet  fie  mit  Giweifj  ju  einem  Xeig,  ben  man 
bünn  auftreibt  unb  jui  jwei  gleiten  Streijen 
fa^neibet.  3)en  einen  beftreid)t  man  mit  9lDri* 
lofenmannelabe,  legt  ben  anbern  barauf,  über» 
jiebt  bie  Oberfläche  mit  6iwei|glafur,  fc^neibet 
baDon  baumenbreite  Stangeln,  legt  auf  jebe§ 
ein  i3tüdd)en  Ouittenfäfe  unb  bädt  fte. 

—  mit  ^ctuürj.  S3on  175  ©r.  mit  ber 
Sdjale  gefeb,nittenen  ÜJtanbeln,  ebenfooiel  3uder 
unb  ebenfooiel  SJie^I,  jicmlia)  oiel  3immt,  etwa§ 
©ewürjnelfen  unb  Orangengefd^mad  mact)t  man 
mit  ben  ba^u  nötigen  CHern  einen  Teig,  roßt 
biefen  ju  einer  SBurft,  fdjneibet  fte  ju  nufegrofeen 
Stüden  unb  madjt  baoon  fingerlange  Söürficr^en, 
ober  treibt  ben  Teig  au§,  jdmeibet  jdjmalc  lange 
Stüde  unb  legt  fie  auf  ba§  fd)wad)  beftric^ene 
Bledj,  bädt  fie  bei  gelinber  SBärme  unb  beftreia)t 
fte  mit  2Baflcrglafur. 

—  mit  #uittfnßä(e.  Sdjnee  Don  8 
weife,  150  ©r.  3uder  unb  70  ©r.  geftofeene 
SJlanbeln  läfet  man  beife  werben,  madjt  auf  Ob* 
laten  mit  einem  nafjcn  2Jceffer  fingerlange  fc^male 
Streifen,  legt  in  bie  9Jiitte  nadj  ber  fiänge  Stüd« 
d)en  oon  Ouittenfäfe,  beftreut  fte  mit  öagehuder 
unb  bädt  fie  tiity. 

^Sanöe f-Otangcn  I.  185  ©r.  ungefa^älte, 
gejdjnitierte  unb  geröftete  9Kanbeln,  185  ©r. 
3uder,  100  ©r.  gefdmittene  ^omeranjenfa^ale 
unb  45  @r.  Oflebl  werben  mit  6  (Simeife,  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  etwa$  3»wmt  auf  bem 
geuer  in  einem  tfeffcl  unter  fortwäbrenbem  Um* 
rüljren  ju  einer  fia)  gut  auf  Oblaten  preisen 
lafjenben  ÜJcafje  abgeröftet.  ^ann  wirb  bie  ÜHaffe 
auf  Cblaten  geftridjen,  in  fingerbreite  unb  finget» 
lange  Streifen  gcfdjnitten  unb  auf  ^albrunb  g^ 
bogene,  mit  Butter  beftrietjene  unb  bfife  gemadjtc 
9)ianbeIbogenformen  gelegt  unb  etwa  1  ©tunbe 
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lang  auf  ben  Jrodenofen  geflcllr,  bann  werben 
fte  bei  mittlerer  gebaden  unb  ganj  fdnoacr) 
mit  bünner  2Bafferglo|ur  gtafirt.  —  Cbcr:  300 
©r.  gefällte  ÜJianbeln  werben  mit  8  ßiweifj  ge» 
rieben,  mit  562  ©r.  3uder  unb  bem  ©elben 
einer  Zitrone  nebft  75  ©r.  *ERct»I  gut  öcmtyrt, 
ctoa  8  3}tefferrüden  bid  auf  Cblaten  geftridjen 
unb  wie  oben  bet)anbelt. 

"2S anbcr-S tarnten  II.  6  Giweijj  fd)Iägt  man 
ju  fefiem  Sd>nee,  trmt  bie  6  Dotter  unb  280  ©r. 
3uder  j^inju,  öerrüljrt  McS  •/<  Stunbe  lang, 
mifd&t  t)icrauf  ben  Saft  unb  bie  feingef)adte©d)ale 
oon  2  ßitronen,  340  ©r  gefällte  unb  ftiftlid)  ge= 
fdjnittene  üftanbeln,  100  ©r.  gefdjnitteneS  l£i* 
tronat  unb  75  ©r.  ÜJcet)I  unter  bie  klaffe,  ftrcidjt 
biefelbe  auf  Cblaten,  läfit  fie  etwas  trodnen, 
bädft  fie  bei  gana  gelinber  fQx^t  gelb  unb  fd>neibet 
lange,  fdjmale  Streifen  bnoon. 

"2Sanöcr-  ^terne.  125  ©r.  ßuder  mit  3 
Cnern,  3immt  mit  8  ©r.  9lmmoniat  oerrü^ren, 
bann  mit  375  ©r.  2Re$I,  125  ©r.  Butter  unb 
50  ©r.  geflogenen  ÜJlanbeln  anmirten,  Sterne 
auSfiedjen,  mit  Eigelb  beftreiä>n,  eine  fjaUK 
Sflanbel  barauf,  mit  3uder  beftreuen  unb  I)ei}j 
baden. 

3Sanbfr-$f0ffttt,  £äa)fl(a)er  I.  Man 

i^üttet  2  Äilo  gewärmtes  unb  gefiebteS  9JM)l 
in  einen  99adtrog  ober  eine  §oIäfa)üfjel,  mad)t 
in  bie  ÜJiitte  bcS  ÜRctylS  eine  Vertiefung,  giefjt 
125  ©r.  in  lauer  TOd)  aufgelöfte  £)efc  unb  '/« 
l'iter  laue  ÜJlild)  Ijuiju,  rüfjrt  mit  ber  ftaub  einen 
iDcid)cn  Ücig  an,  überftrcut  tr)n  mit  etwas  3Jtebl, 
bedt  baS  ©efäfe  mit  einem  gewärmten  %ua)  ju 
unb  läjjt  baS  ^efenftüd  an  einem  warmen  Crt 
V4  Stunbcn  lang  aufgeben.  sJJuu  giefjt  man  ju* 
nädjft  nod)  etwa  7*biS  1  ßiter  lauwarme  *Diild)  ju, 
oerrübrt  biejclbe  mit  bem  ÜJiebl  unb  bem  £>efcn« 
put  fügt  250  ©r.  3uder,  etwas  Salj,  200  ©r. 
jüfce  unb  25  ©r.  bittere  geriebene  äftanbeln, 
ebenfouiel  tlcingefcrjnitteneS  (Zitronat  unb  ein 
©läSdjen  9ium  baju,  worauf  man  baS  ÜJle^I 
attmäljlier)  oon  ber  Seite  einmengt  unb  ben 
Scia,  mit  beiben  £)änben  eine  geraume  3^it  lang 
tüdjtiß  burdjarbeitet,  giebtbann  750  ©r.  erweichte 
Vutter  binju,  oermengt  fie  gut  mit  bem  Seige, 
inbem  man  benf elben  ]"o  lange  j djlägt,  bis  er 
SBlafen  wirft,  ober  reifjt  mit  ben  £>änben  Stüde 
baoon  ab  unb  läjjt  fie  mit  möglicher  Alraft  auf 
ben  SBadirog  ober  bie  £oljfd)üfjel  fallen,  bieS 
mact)t  ben  Xeig  feljr  gefajmeibig  unb  leidjt.  *Dfan 
bedt  ben  Xeig  nun  aufs  9ieue  mit  einem  warmen 
$uer)e  ju  unb  läfjt  ifjn  fo  lange  geljen,  bis  er  um 
ba§  doppelte  aufgegangen  ift  (maS  in  etwa  1'/, 
Srunben  ber  gatt  fein  bürfte).  Wun  }d)üttet  man 
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ben  Üeig  auf  bcn  Vadtifdj,  tljeÜt  ir)n  in  jtoei 
Stollen  ab,  bic  man  länglidj-runb  formt  unb  in 
ber  Oftitte  mit  einem  föoflbolj  orbentlid)  einbrudt, 
worauf  man  bie  eine  .vuijtc  beS  feiges  gehörig 
über  bie  anbere  fd)lägt,  waS  iljm  nun  erft  bie 
richtige  gorm  oerlei^t.  ÜJlan  lä§t  bie  Stollen 
nod)  10  big  15  Minuten  lang  aufgeben,  legt  fte 
auf  gebuttertes  Rapier,  überftreid)t  fte  mit  ©utter 
unb  beftreut  fie  mit  gefyadten  ^anbeln;  bann 
werben  fie  eine  Stunbe  lang  gebaden.  92aä)bem 
fie  au§  bem  Ofen  gefommen,  beftreid)t  man  fie 
reid)Iid)  mit  33uiter  unb  beftreut  fte  mit  3u<ter 
unb  3intmt. 

^anöef -Stoffen,  £äd)(Md)er  II.  @in  an« 
bcre§  gutes  9tejept  ift  folgenbcS:  2  tfilo  9Jiet)l 
7,  Äilo  füfje,  65  ©r.  bittere  «Dknbeln,  250  ©r. 
Gitronat,  eine  Stange  geftojjene  Vanille,  250  ©r. 
3udcr,  750  ©r.Vutter,  */t  iUter^iild),  125  @r. 
^)efe,  7t  ®laö  ooU  ftum,  ■/»  Söffel  ooll  Salj.  — 
&in  gutes  92ejept  für  eine  größere  Quantität 
Stollen:  9luf  127*  #'Id  Äaifer-'SIuSjug  ncr)me 
man  V,  Äilo  §>efe,  1  Äilo  250  ©r.  3"der,  47, 
^ilo  Vutter,  1'/,  Äilo  füfee  unb  875  ©r.  bittere 
«Wanbeln,  6  bis  67,  i'iter  ÜJlild),  60  ©r.  Salj 
unb  1  Äilo  Zitronat. 

■^anbef-Straiibeu  in  $&mat%.  187  ©r. 
mit  einem  Xud)e  abgeriebene  ÜJlanbeln  werben 
ungefd)ätt  grob  gefto^en,  mit  135  ©r.  3uder 
unb  8  ßiweif}  oerrü^rt,  auf  Oblatenftreifen  ge= 
ftridien  unb  biefe  in  tyifytm  Sd)malj  gebaden. 

^atuVf-Strct t "i u .  150  ©r.  flttanbeln  wer- 
ben mit  2  Giern  gerieben,  mit  150  ©r.  3"<fer, 
150  ©r.  Vutter  unb  300  ©r.  3fiet)l  ju  einem 
ieige  angewirlt,  ausgerollt,  mit  Giwei^glafur 
glafirt,  in  fd)male  Streifen  gefd)nitten,  auf  ein 
mit  Vafeline  geftriajeneS  ©led)  gefegt  unb  lang- 
[atn  gebaden. 

^ianbef-^ftieset  oon  jatätfetfeifl  mit 
faurer  ^aßne.  Von  300  ©r.  2  ßigelb, 
2  £'öffeln  oott  äÖcin,  '/•  £*ttcr  faurer  Saljne  unb 
etwas  Salj  wirb  ein  red)t  gcfdjmeibiger  Xeig 
(wie  ÜBafferteig)  gemacht  unb  mit  300  ©r. 
Vutter,  welrt)e  mit  etmaS  9flel)l  gut  burdjgewirtt 
unb  talt  gefteüt  ift,  wie  Blätterteig  3  bis  4  OKal 
auSgejogen,  bann  rüt)rt  man  115  ©r.  3ll*fr 
mit  2  ganjen  Giern  unb  2  Xottern  jdjaumig, 
giebt  115  Wr.  mit  Giweiö  feingeriebene  SJcanbeln, 
(Sitronettfd)ale,  Vaniüeiuder  unb  15  ©r.  mit 
Söein  befeudjtetc  Vröfet  baju.  3efct  fd)neibet 
mau  ben  ietg  in  2  Stüde  unb  bann  in  unge- 
fähr 6  Ringer  breite  Vierede,  bie  man  am  Kanbe 
mit  ^iwei^  beftreid)t.  ÜJkn  giebt  nun  V,  Söffet 
ooU  oon  ber  ptle  in  bie  TOte  ber  gledd)en 
unb  fd)läflt  ben  ieig  barüber  nur  wenig  über« 
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einanber,  briicft  bie  offenen  Seiten  nieber,  bamit 
bie  Sülle  nirf)t  ausfliegt  unb  legt  fte  mit  ber 
übertragenen  Seite  auf's  93lect;,  bann  mit  @i 
beftrie^cn  unb  nacr)  bem  Steden  warm  mit  6i» 
tronenglafur  glafirt. 

'g&anbtt-$txU%tt  von  "SSröfeffeig.  9Jcan 
madjt  Sröfelteig  9lr.  1  mit  3  lottern,  treibt  tfm 
aus  unb  fdmeibet  ftleddjen  baoon,  giebt  einen 
Söffet  Doli  flJtonbelfüfle  barauf  oon  150  ©r. 
3utfer  mit  SBaniUe,  6  Portern,  200  @r.  BHanbeln 
unb  Schnee  oon  2  Gimeifj,  fd)lägt  ben  Iteig  über 
wie  bei  flJcanbel-Strie&eln,  legt  fie  über  $apier 
auf  ba§  ©ledj  unb  bäcft  fie,  bann  beftreicfjt  man 
fte  mit  6itronengtafur. 

—  oßne  #t.  «Man  fiöfet  200  ©r.  SJcanbeln 
mit  200  ©r.  3uder  fein,  rübrt  200  ©r.SButter  mit 
200  @r.  2)cebl  flaumig,  madn"  SSeibeS  mit  Saft 
unb  Schale  einer  Zitrone  ju  einem  £cig,  ben 
man  ju  Stücfen  fcfjneibet.  SDaoon  formirt  man 
pgefpittte,  in  ber  SRttte  baumenbreite  2Bedcf)en, 
brüdt  fie  mit  einem  bemeblten  Üftefferrüden  nadj 
ber  breite  ein,  beftreidjt  fie  mit  (Si,  ftreut  £>agel= 
juder  barauf  unb  bäcft  fte  bei  mittlerer  £ifce. 

28anbeT-£f rn&ct  I.  ©uten  Hefenteig  treibt 
man  bünn  nuS,  beftreia^t  ibn  mit  Butter,  ftreut 
3uder  mit  S9anifle  unb  gcftiftelte  2)canbeln  ba= 
rauf,  rollt  itjn  jufammen,  legt  irm  auf's  99Icdr), 
lä&t  ibn  geben,  beftreiajt  ibn  mit  Gri,  ftreut  3udev 
unb  SJcanbcln  barauf  unb  bäcft  it)n  bei  guter 
£ifce. 

—  II.  EuS  625  ©r.  2Rer)l,  2  dient,  36  ©r. 
SButter,  einer  Snefferfpifce  ooll  Salj  unb  einer 
balben  Saffe  00Ü*  lauwarmem  Gaffer  htetet  matt 
einen  ieig,  ben  man  fo  lange  mit  ben  £änben 
bearbeitet  unb  mit  bem  Stolltjolü  fdjlägt,  bis  er 
töllig  gefdmteibig  ift  unb  iölafen  wirft.  *Dcan 
bebedt  Hm  mit  einer  gewärmten  Sdjüffel,  läfit 
ibn  eine  Stunbe  lang  rufjen,  breitet  ein 
über  einen  Üifdt),  überftreut  eS  mit  Webt  unb 
rollt  ben  Ücig  erft  mit  bem  JRoüboIj  auf,  wonadj 
man  it)rt  mit  ben  bemebtten  ipänben  ringS  fymnn 
fo  bünn  unb  fein  als  irgenb  tnöglidj  ausgebt, 
obne  bafj  er  jerreifjen  barf.  $>ie  ftüllc  baju  be= 
Tcitet  man,  inbem  man  90  ©r.  33utter  fdjaumig 
riil/rt,  nad)  unb  nad)  mit  100  ©r.  3urfcr,  100 
©r.  gefcr)älten  unb  geftofjenen  <D?anbcln,  6  Gi» 
bottem,  bem  ©elben  einer  rjalben  Zitrone,  einigen 
l'öffcln  Doli  füfier  Safjnc  unb  bem  Scfjnee  ber 
(fiweifj  üermi|d)t  unb  biefe  SHifrfwng  über  ben 
Strubcltcig  ftreid)i,  worauf  man  ben  Strubel 
locfer  jufammenrollt  unb  in  einer  gebutterten 
3Med)form  bädt,  toobei  man  ibn  oon  aufjen  mit 
©abne  überpinfelt  unb  etwas  fiebenbc  Salme 
unten  in  bie  gorm  ober  flafierolle  giefjt.  2>a§ 


53aden  mufc  langfam  bei  gelinber  #ifce  gejdjeber: 
unb  ber  Strubel  babei  jumeilen  mit  einigen 
fiöffeln  ooll  Sat)ne  ober  SHild)  übergoffen  wer» 
ben,  bamit  er  mct)t  oerbrennt,  beim  Hnridrten 
beftreut  man  ibn  mit  Qudci  unb  giebt  eine 
Sabnefauce  ba$u. 

Zauber- ^trüber  von  «Äefenteifl.  Slu? 
375  ©r.  SJcefjl,  25*  ©r.  auf  gelöfter  $refetjefe, 
100@r.93utter,  5  (Sibottern,  ber  nötbigen  lauen 
2)cildj,  50  ©r.  3uder  unb  einer  ÜJcefferfpifce  ooü 
Salj  roirb  ein  Hefenteig  gemaerjt,  ben  man  itadj 
gehörigem  Aufgeben  fet)r  bünn  ausrollt,  mit 
einer  güfle  oon  100  ©r.  flaumig  gerührter 
58utter,  6  (Sibottem,  185  ©r.  3uder,  185  ©t 
gefebälten  unb  gefto^enen  Üttanbeln  unb  bem 
Schnee  ber  6  ditoeife  überftreia^t,  jufammen« 
rollt,  nocbmalS  aufgeben  lä^t,  mit  gefcr;lagenein 
(Si  überpinfelt,  mit  3uder  unb  gefadten  9Tianbeta 
beftreut  unb  auf  einem  gebutterten  3Mec$  bei 
mäßiger  SMfce  *f4  Stuttben  lang  bädt. 

"SSanoef-Stifj  (f.  «Blanc-manger»). 

 ^nrup  (f.  „^Deonbelmildj'Sprup"). 

—  -Sftfl  (f.  „SJcanbetmaffe"). 

—  -SQcc ftu^en.  125  ©r.  SButter  mit  125 
©r.  Jucler  febaumig  gerübrt,  bann  125  @r.  mit 
Söaffer  jiemlicb  feft  geriebene  2HanbeIn,  eine  auf 
3uder  abgeriebene  Orangenfdjale  unb  125  ©r. 
TOc^I  barunter  gerübrt,  Heine  runbe  ^hict)en  to 
oon  gemacr)t,  mit  di  bcftrid)en,  mit  ^»ageljude: 
beftreut  unb  gebaden. 

38anbff-§ört<$en  L  9}?anbeltortenmaffe  in 
mit  Butter  bestrichene  unb  in  mit  3wiebacffrütnri 
auSgeftreute  görmc^en  gefüllt,  langfam  gebaaVn 
unb  mit  CMtroncnglafur  glafirt. 

—  II.  ÜJcan  legt  fleine  iortenförmdjert  mi: 
bünn  ausgerolltem  ^Blätterteig  aus,  ftöfjt  185  ©r. 
füjfjc  unb  15  ©r.  bittere  2Jlanbeln  mit  ein  roenic 

oermifdjt  fie  mit  185  @r.  3«cfer,  bem 
©elben  einer  balbcn  Zitrone,  3  ganzen  diem  ml 
5  lottern  511  einer  bidflüffigen  ÜJiaffe,  füllt  bie= 
felbe  in  bie  ^örntdjen  unb  bädt  bie  jtörtd)en  bei 
madiger  ^i^e  bellbraun. 

—  III.  man  rübrt  150  ©r.  gefct)älte  unb 
geriebene  s}JMnbeln  mit  185  ©r.  3ucfer,  15  ^i» 
bottern  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  ju  Sct)aum, 

I  mengt  ben  Srfjnee  oon  8  ditoeif}  unb  100  @r 
j  9)M)l  barunter,  füllt  bieS  in  gebutterte,  mit 
I  TOeljl  auSgeftreute  ^örmdjen  unb  bädt  bie  Zört< 
'  djen  bei  mäßiger  §i^e. 

—  gngnfae.  185  ©r.  fü^e  unb  15  ©r. 
I  bittere  Üflanbeln  werben  gefdjält  unb  mit  etnw: 

Gaffer  gerieben,  mit  185  ©r.  3uder,  bem  ©e!« 
ben  einer  gelben  Zitrone,  2  l'öffeln  ooll  ©abw, 
einem  Heilten  Stüd  SButter  unb  bem  Sa)net 
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uon  3  Gitteifi  oermiferjt,  in  mit  Blätterteig  au§=  j 
gelegte  gönnen  gefüllt  unb  20  Minuten  lang 
bei  mafjiger  £»>  gebaden. 

SSattbet- Sorten,  (Keine  (ftelje  .Äieine 
5Dianbel«Törtcr;en"). 

saanörf- carte  I.  200  ©r.  mit  SBaffer  ge» 
riebene  SJianbcln,  wobei  einige  bittere  babei  fein 
muffen,  werben  mit  200  ©r.  3«der,  bem  ©elben 
einer  Zitrone  unb  24  (Eigelb  flaumig  gerührt, 
bann  90  ©r.  2)tef)l  nebft  bem  @djnee  oon  6  6i« 
toeifj  leid)t  hinein  melirt  unb  jiemlict)  falt  ge= 
baden. 

—  H.  375  ©r.  gefällte  unb  mit  3  Giern 
geriebene  2Ranbeln,  roorunter  45  @r.  bittere  finb, 
werben  mit  375  ©r.  Qudtx,  12  Gibottern  unb 
ber  abgeriebenen  ©djaie  einer  Gitrone  rect)t  gut 
flaumig  gerührt,  bann  mengt  man  ben  ©djnee 
oon  8  Gimeifj  nebft  einer  lleinen  $anbooll  ÜHer)l 
rect)t  Iei(t)t  unter  bie  TOaffe,  füllt  fie  in  eine  ge» 
butterte,  mit  2tter)l  auSgeftreute  Tortenform  unb 
bädt  fie  langfam,  etma  1  ©tunbe  lang. 

—  IIL  330  ©r.  gefcf)älte  9Jcanbeln,  worunter 
circa  30  ©r.  bittere  fein  müffen,  werben  mit 
SBaffer  unb  460  ©r.  Qudex,  wooon  man  etwa§ 
3uder  uim  ^ineinferjlagcu  in  ben  6d)nee  jurüd» 
laffen  mufj,  gerieben,  tjierauf  mit  20  Gigclb  rcdjt 
fetjaumig  gerührt,  bann  ben  Sefjnec  oon  16  Gi* 
roeife  nebft  100  ©r.  Wlcty  unb  einer  Gitronen- 
fctjale  leicht  barunter  melirt,  in  eine  gut  mit  Butter 
geftrierjene  unb  mit  ÜJieljI  au§ge|*iäubte  ftorm  gc« 
füllt  unb  ferjr  langfam  gebaden. 

—  mit  ilpriftofen  (f.  „ÜJlanbeKiorte  mit 
Salme").  Gbenfo  beljanbelt,  nur  wirb  l)ier  bn 
6a)lag|aljne  mit  burcf)geftricienen  frifet)en  9Ipri= 
tofen  unb  bem  nötigen  3uder  oerfejjt  eingefüllt. 

—  mit  B foltert  ctg.  150  ©r.  gefajälte  unb 
mit  Gimeifj  geriebene  Üftanbeln,  wobei  einige 
bittere  babei  fein  muffen,  werben  mit  125  ©r. 
3uder,  75  ©r.  Butter,  86  ©r.  bitteren  unb  aer* 
brüdten  Üftafronen  unb  3  lottern  gut  flaumig 
gerührt,  bann  mit  3  löffeln  Doli  §cf)lagfarme 
oermifd)t;  nun  werben  au§  einem  meffercüden* 
ftarf  aufgerollten  Blätterteig  2  runbe  platten 
naa)  ber  ©röjje  ber  Torteufcpffel  ausgerollt, 
tüooon  ber  eine  jebod)  etwas  gröfjer  als  ber 
anbere  fein  mufj,  bie  Heinere  platte  wirb  auf  ein 
33lea)  gelegt,  mit  ber  9Jiefferfpi&e  f)ie  unb  ba 
burcr)ftocr)en  unb  mit  obiger  ÜHanbelmafjc  be» 
itridjcn,  boct)  fo,  bafj  ringS  rjerum  ein  fingcr= 
breiter  leerer  SRanb  bleibt,  ber  mit  Gi  angeftridjen 
wirb,  bie  anbere  platte  Teig  wirb  alSbann  ba» 
rauf  gelegt,  bie  Guben  jmfammengepafjt  unb  in 
ben  äu&eren  9ianb  mittelft  beS  üJtefferrüdenS 
leiste  Ginf<r)nitte  fingerbreit  ooncinanber  ge* 


j  madjt,  baS  ©anje  wirb  mit  Gi  angeftrierjen  unb 
auf  ber  Oberfläche  beS  JhidjenS  mit  berUicffer* 
fpifce  eine  Bergung  angebracht  unb  bann  in 
ben  Cfen  gefteflt,  5  Minuten  oor  bem  SluSbaden 
wirb  fie  ftarf  mit  (ötaub^uder  beftreut  unb  im 
fjeifjen  Cfen  redtjt  gut  fcrmieljen  gelaffen.  Qfallö 
ber  Ofen  nidjt  fjeifj  genug  ift,  fo  glafirt  man  fie 
mit  ber  glüljenben  6d)aufel. 

^SandeC- §orte,  bxaune  (fierje  „Braune 
<Dcanbel*Torte"). 

—  mit  gQocofabe.  3u  300  ©r.  3udcr 
mijcfjt  man  cbenfoöiel  feingefdjnittene  ÜJlanbeln, 
100  @r.  gefcfaUteneS  Gitronat,  100  ©r.  gerie= 
bene  Grjocolabe  unb  baS  ©elbe  einer  Gitroiie; 
bann  fernlägt  man  8  Gimeifj  ju  feftem  Sefynee, 
rürjrt  baS  ©emifcrjte  Ieierjt  baju  unb  giebt  es  in 
ben  Tortenreif.  92adjbem  eS  langfam  gebaden 
unb  etwaä  ausgefüllt  ift,  nimmt  man  SKeif  unb 
Rapier  weg,  burajfdmeibet  bie  Torte,  fefct  fie 
mit  SJtarmelabe  beftrid)en  ^ufammen  unb  über» 
jicljt  fie  mit  6r)oeolabengla|ur. 

—  mit  iSonfi t ü re.  500  ©r.  fein  geriebene 
3JlQitbeIn  unb  500  ©r.  Suder  bringe  man  in 
eine  Äafferolle  unb  rütjre  bie§  über  gelinbem 
Qfeuer  fo  lange,  bis  e3  fid^  oon  ber  Äafferolle 
ablöft,  ner)me  eS  bann  auf  ba3  Badbrett  unb 
arbeite  eine  ^anbüoll  Wlety  barunter,  forme  bie§ 
ju  einer  Torte  mit  Äanb  unb  bade  fie  langfam 
gar.  llnterbeffen  fet)Iage  man  5  (Simeijj  ju  ©c|nee, 
melire  75  ©r.  ©taubjuder  leictjt  hinein  unb 
ftreidtje  bie  Ü^affe,  nadjoem  man  bie  Torte  mit 
Slprifofenmarmelabe  ober  fonft  beliebiger  Confi» 
türe  gefüllt  t)at,  barüber,  befiebe  e§  ftarf  mit 
Staubjuder  unb  laffe  eä  im  Ofen  abflammcn. 

—  mit  #r&0«ren  (f.  „SWanbel»Torte  mit 
3ar)ne").  (Sbenfo  ber)anbelt,  nur  wirb  r)ier  bie 
Scrjlagfarjne  mit  frifdjen,  burct)geftrid)enen,  ge» 
juderten  Srbbeeren  üerfe^t. 

—  %xanibfifQ<  (ftc^e  „5Jcanbel»Torte  mit 
Blätterteig"),  ©benfo  be^anbelt;  man  füüt  ben 
Blätterteigboben  mit  einer  ü)2ifcr)iing  oon  200 
©r.  gcfdjältcn,  mit  ÜJcilct)  geflogenen  D^anbeln, 
oon  200  ©r.  3"der,  bem  ©elben  einer  Zitrone, 
5  ganzen  Giern,  einem  ©lä§d>en  Sttabeira,  125 
©r.  jerlaffcner  frifajer  Butter  unb  100  ©r. 
grofjen  unb  fleinen  Äcfinen,  was  man  Me3 
tüchtig  gufammen  oerrü^rt  l)at.  hierauf  bedt 
man  noa)  eine  bünne  Blätterteigfdjeibe  oben  ba» 
rüber,  brüdt  fie  an  ben  mit  <£i  beftria^enen  Kanb, 
fcrjncibet  mit  einem  fdjarfen  Keffer  Beverungen 
in  ben  2)edel,  überpinfelt  i^n  mit  gefd)lagenem 
6i,  bädt  bie  Torte  in  einem  mäßig  l)ei|en  Ofen 
Ibeübraun  unb  beftreut  fie  mit  Quin,  ben  man 
im  Cfen  fdjmeläen  Iäpt. 
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^anbef-^orfe,  3?ranjofi(V$e  (f.  „granjö« 

fifd&e  SDcanbeKXorte"). 

—  gffüffte.  2  9Kanbelböbcn  mit  9Iprifofen= 
marmelabe  gefüllt  oben  unb  an  ben  ©citeu  mit 
£agebutten(£>üften)=ÜJtarmelabe  befinden,  bar* 
über  mit  SUanilleglafur  glafirt,  bann  abgeteilt 
unb  febeS  ©tüd  mit  2  falben  9)tanbeln,  einer 
tfirfdje  unb  einem  ©o^nenblatt  belegt. 

—  gfftoflte.  156  ©r.  9)ie$l,  156  ©r.  Sßutter, 
ebenfoöiel  gefajälte  unb  geriebene  füfjeÜttanbeln, 
135  ©r.  3uder,  8  Gibotter  unb  1  Eiter  ©atjne 
»erben  in  einer  flafferofle  ober  einem  Äeffel  gut 
r»ermifcr)t  unb  unter  beftänbigem  Umrühren  über 
gelinbem  geuer  jum  Äoajen  gebrannt,  worauf 
man  bie  ÜJteffe  ertalten  läjjt.  2)ann  mengt  man 
156  ©r.  fleingefäjnitteneS  Gitronat,  156  ©r. 
geftofjenc  bittere  Patronen  unb  ben  ©djnee  ber 
8  Giweifj  barunter,  füllt  bie  2Haf)e  in  eine  mit 
^Blätterteig  ausgelegte  gorm  unb  bäcft  fie  eine 
©tunbe  lang  bei  mäßiger  frifce. 

—  mit  (UK0tt)tcm  jtuefter.  9Jtan  fiebet 
260  ©r.  -3»cfcr  mit  SBaffcr  bis  jum  gaben, 
giebt  260  ©r.  fef)r  fein  gefdjnittene  «Ücanbeln 
baju,  riifyrt  bie§  bis  jum  9luSlül)lcii,  worauf 
man  nad)  unb  nad)  6  ganje  Gier  unb  7  S)otter 
unter  fortwäljrenbem  ftarfen  SRüfjren  baju  giebt. 
3nbeffen  röftet  man  90  ©r.  SRanbeln  id)ön  licf)t- 
gelb  unb  mifd)t  fie  ausgefüllt  nebft  bem  ©elben 
einer  Zitrone,  50  ©r.  geriebener  (ifyocolabe,  50 
©r.  fein  gefetynittener  Crangenfdjale,  50  ©r. 
länglict)  gefdjnittenem  Zitronat  unb  einem  fiöffcl 
üoll  tftyfelbröfeln  jum  ©erübrten  unb  füllt  e§  in 
ben  auSgcftridjcnen,  mit  Rapier  aufgelegten 
Sortenreif  unb  bäcft  fie  langfam  eine  ©tunbe 
lang.  $)ie  Sorte  wirb  mit  Gitronenglafur  glafirt, 
mit  grüd)ten  oerjiert  unb  erft  nact)  einigen  Sagen 
angefdjnitten. 

—  flffonferte.  SJcan  fodje  250  ©r.  3uder 
mit  V,  fiiter  SBaffer  pm  gaben,  fcr)äume  ü> 
rein  ab,  giefje  ifjn  in  eine  tiefe  ©djüffel  unb  rüfyre 
ifm,  bis  er  abgefüllt  ift,  tljue  bann  750  ©r.  mit 
2  Giern  geriebene  ÜJtanbeln  unb  nad)  unb  nad) 
6  ganje  Gier  unb  6  3>otter  ^inju,  hierauf  bie 
ganj  fein  gefdinittene  ©d)ale  unb  ben  (Saft  einer 
Slpfelfine,  fülle  bie  Oflaffe  in  eine  gebutterte, 
mit  gcftojjenem  unb  gewebtem  3wiebad  beftreutc 
gorm,  bade  bie  Sorte  langfam  unb  glaftre  fie 
mit  Gitronenglafur. 

—  mit  gefloßencm  Kaffee.  SEflan  rüt)rt  300 
©r.  ßuder  unb  800  ©r.  geftofjene  SKanbeln, 
wobei  einige  bittere  fmb,  mit  3  ganjen  Giern 
unb  12  lottern  flaumig,  giebt  bann  60  ©r. 
gebrannten,  feingeftofjenen  ffaffee,  eine  £anbooll 
©emmclbrofel,  SBanidejuder  unb  ben  ©djnee 
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oon  3  Giweifj  ^in^u,  bann  langfam  gebaden  unb 
mit  tfaffeeglafur  glafirt. 

^Sanbff-gorte,  flewürjt.  12  Gibotter  »er- 
ben mit  280  ©r.  3uder  unb  mit  ebenfoöiel  gc» 
fdtjälten  füfjen  unb  12  ©r.  bitteren  SÖknbeln, 
weldje  mit  3  Giern  gerieben  fmb,  ju  ©d)aum 
gerührt,  worauf  man  nadj  unb  nad)  50  ©r. 
tleingefcr)nitteneS  Zitronat,  50  ©r.  canbirte 
^omeranäenfa^ale,  baS  ©elbe  einer  Zitrone, 
2  ©r.  3imwl  oen  feften  ©dmee  ber  12  GifeeiB 
unb  75  ©r.  StöebJ  ljinjutljut,  bie  *D<affe  in  eine 
mit  99utter  beftridt)ene  unb  mit  Sroi^01*  0Dfr 
mty  auSgeftebte  Sortenform  füllt,  *L  ©tunben 
lang  bei  mäßiger  £>i|e  bädt  unb  bie  Sorte  julefct 
mit  einer  Gitronen«  ober  Orangenglafur  überjietit. 

—  graue.  6  Ijartgefodne  Gibotter  werben 
burdt)  ein  ftaarfteb  geftria^en  unb  gut  jerrieben, 
inbem  man  aflmäljlid)  375  ©r.  ungefc^älte,  ge* 
riebene  fü$e  SKanbeln,  worunter  einige  bittere 
fmb,  375  ©r.  3uder,  2  rot)e  gier,  95  ©r.  frifd)f, 
auSgewafdtjene  ©utter,  ben  ©aft  unb  ba§  ©elbe 
einer  Zitrone,  2  Söffel  ooÜ  SJceljl  unb  einen 
Kaffeelöffel  ooÜ  3immt  ^injufügt,  wonaa)  man 
bie  ÜJtaffe  in  eine  gebutterte  Sortenform  füllt 
unb  1  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  ^)ij^e  bädt  unb 
bie  Sorte  gulefct  mit  einer  Orangen«  ober  Gi« 
tronenglafur  überjiet)t. 

—  grüne.  312  ©r.  Üttanbeln  werben  ge« 
fdjält  unb  fein  gerieben,  inbem  man  fte  mit  bem 
©aft  einer  Ijalben  Zitrone  anfeuchtet,  worauf 
man  fie  mit  etwa§  ©pinat*2Jlatte  unb  312  @r. 
3uder  tüchtig  berrü^rt,  bi§  bie  Üftaffe  eine  fdt)öne 
grüne  gärbung  angenommen  fjat;  man  mifa^t 
nun  nad)  unb  nad)  5  ganjc  Gier  unb  7  Gibotter, 
100  ©r.  feingetjadte«  (Sitronat,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone  unb  4  Söffel  ooll  geriebene?  3)?unbbro^ 
bin^u,  füllt  bie  9)iaffe  in  eine  gebutterte  gorm 
unb  bädt  bie  Sorte  3/4  ©tunben  lang  bei  mäßiger 
§i^e,  um  fie  bann  mit  einer  burdj  etwas  ©aft» 
grün  ganj  fd)Wact)  gefärbten  SBafferglafur  über^ 
äieljt. 

—  mit  ^intßeere«  (f.  „3Jtanbel-Sorte  mit 
©a^ne").  Gbenfo  bc^anbelt,  nur  wirb  tyer  bie 
©a)lagfal)ne  mit  frijdjen,  burdjgeftric^enen  unb 
gepuderten  Himbeeren  oerfe^t. 

—  mit  .Ätwßeerfaft.  375  ®r.  nia^t  abge« 
jogene,  feingeriebene  SRanbeln  unb  375  @r. 
3uder  werben  mit  10  Giern  reetjt  gut  flaumig 
gerührt,  ba§  ©elbe  unb  ber  ©aft  einer  Gitrone 
jjinjugetljan,  bie  9)caffe  in  eine  gebutterte  unb 
mit  3roiebacfbröfel  auSgeftreute  gorm  gefüllt 
unb  langfam  gebaden,  bann  mit  £>imbeerfaft 
über  unb  über  getränft  unb  mit  Gitronenglafur 
glafirt. 
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SSanoef-Corf t  mit  Soöanntsßeeren  (fiet)e 
„Wanbel«Sorte  mit  ©at)ne").  3n  biefe  Sorte 
wirb  etwas  ©chlagfalme,  mit  burchgefrrid>enen 
frifchen  Johannisbeeren  unb  mit  bem  nötigen 
3ucfer  nerfefct,  eingefüllt. 

—  mit  §artof|fefmel)f.  375  ©r.  fufec  unb 
45  @r.  bittere  Wanbeln  werben  gefchält,  mit 
etwa*  ©at)ne  fein  gerieben  unb  mit  375  ©r. 
3uder,  6  ganzen  Giern  unb  6  Stottern ,  fowie 
bem  ©elben  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  red)t 
gut  flaumig  gerührt,  &ulc&t  mifdjt  man  93  ®r. 
Kartoffelmehl  mit  bem  ©dmee  ber  6  Giweifj 
Icicf>t  barunter  unb  bäcft  bie  Sorte  bei  mäßiger 
£i$e  17,  6tunbe  lang  in  einer  gebutterten,  mit 
Semmel  auSgeftebtcn  §orm  unb  übersieht  fie 
mit  einer  föofenmafferglajur. 

—  mit  «ÄirfdK«.  125  ©r.  3uder  wirb  mit 

5  Gibottern  recht  flaumig  gerührt,  bann  125 
®r.  unabge^ogene,  feingeriebene  ÜJtanbeln  unb 
250  ©r.  lauwarme  93utter  hinzugegeben  unb  ju» 
le  jjt  ben  ©cfmee  ber  5  Giweijj  leicht  hinein  melirt, 
bann  bie  ÜRaffe  in  eine  gebutterte,  mit  3tt)iebad« 
btöjel  au§a,efireute  ftoxm  gefüllt,  recht  regel* 
mäßig,  nid)t  gar  |U  bid  aneinanber  mit  einge- 
machten tfirfdjen  (ot)ne  ©aft)  belegt,  bann  fofort 
bei  mäßiger  £>ifce  gebaefen. 

—  afs  jÄfeientorte.  300  @r.  3uder  unb 

6  Dotter  rüt)rt  man  flaumig,  mifcht  Zitronen» 
fatale,  3immt,  Helten,  300  ©r.  mit  ber  ©djale 
fcingeftofjene  Wanbeln  unb  ben  ©djnec  Don  6 
Giweifj  hinju  unb  überseht  bie  Sorte  nach  bem 
3kdcn  mit  Gtjocolabenglafur. 

—  mit  «Äönigsftu^en.  Wan  rör)rt  150 
©r.  3uder  mit  7  Stottern  rec^t  flaumig,  giebt 
150  ©r.  füfje  unb  10  ©r.  bittere  feingefdjnittene 
9Jcanbeln  nebft  Gitronenfchale  unb  ben  ©djnee 
Don  3  Giweifj  hinju  unb  bädt  eS  in  einem  flauen 
Xortenreif.  Wan  fefct  bieS  über  ein  SBIatt  Don 
tfönigStuchen  in  berfelben  ©röfje,  welches  mit 
flbrifofenmarmelabe  beftritfjen  ift,  unb  übersieht 
ba§  ©anje  mit  einer  beliebigen  ©Iafur. 

—  mit  ^Sttrmefabe  L  Wan  rüt)rt  300  ©r. 
mittelfeinen  3uder  mit  4  Giweifj  wie  *u  ©lafur, 
giebt  bann  4  Stotter  unb  2  Söffet  üoU  Mprifofen- 
marmclabe  basu,  rührt  211IeS  nochmals  red)t  gut, 
worauf  man  100  ©r.  fein  geftofjene  unb  110  ©r. 
geftiftelte  Wanbeln  nebft  bem  ©elben  einer  halben 
Zitrone  beimifcht  unb  in  einer  flauen  Sorten» 
form  Iangjam  bädt. 

—  mit  ^Sarwefabe  II.  Wan  oerrührt  375 
©r.  3uder  mit  ebenfoöiel  füfjen  unb  45  ©r. 
bitteren,  gefd)älten  unb  mit  3  Giern  geriebenen 
9Jcanbeln,  6  ganzen  Giern,  6  lottern  unb  bem 
©elben  einer  Zitrone  ju  einer  recht  flaumigen 
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Waffe,  bie  man  julejjt  mit  150  ©r.  Wet)!  unb 
bem  ©dmee  ber  6  Gimeijj  leidet  oermengt  unb  3 
gleichgroße  Sortenböben  baüonbädt;  bann  be- 
ftreidt>t  man  ben  einen  mit  Slprifofenmarmelabe, 
ben  ^weiten  barüber  gelegten  mit  öimbeermar» 
melabe,  fefct  ben  britten  barauf,  befdweibet  ben 
9ianb  recht  fdjön  unb  überseht  bie  Sorte  oben 
unb  an  ben  ©eilen  mit  SBaniHeglafur.  Gbenfo 
fann  man  auch  aus  ber  ganzen  Waffe  bie  Sorte 
baden,  mit  Warmelabe  beftreidjen  unb  ein  ©itter 
oon  ©chaum  barüber  fprtyen,  was  man  mit 
©taubjuder  beftreut  unb  im  Ofen  abflämmen 
läßt. 

3San&eC-$0rte  mit  ^rangengef^mam. 

21uf  375  ©r.  3uder  reibe  man  bie  ©d)ale  öon 
2  Drangen  leidjt  ab,  flößt  ben  3uder,  oerrührt 
i^n  mit  375  ©r.  geriebenen  füfjen  W  anbeut  unb 
9  Gibottern,  fügt  nach  recht  gutem  flaumig 
führen  ber  Waffe  25  ©r.  Wehl  unb  gulefet  ben 
©chnec  oon  6  Gimeifc  leicht  barunter,  bädt  bie 
Sorte  in  einer  gebutterten  Sortenform  unb  über* 
3iet)t  fie  mit  Crangenglafur. 

—  mit  ^flrfl^en  (f.  „Wanbel- Sorte  mit 
Sahne").  Gbenfo  behanbelt,  nur  wirb  hier  bie 
©chlagfahne  mit  burchgeftridfjenen  ^pftrfidt)en  unb 
bem  nöthigen  3mfer  oerfefct  eingefüllt. 

—  mit  $i0asie».  250  ©r.  mit  2  Giern 
geriebene  9Jcanbeln  unb  250  ©r.  3"d«  werben 
mit  7  ganaen  Giern  unb  7  Gibottern  recht  fchau« 
mig  gerührt,  bann  100  ©r.  abgebrühte,  gefchälte 
unb  länglich  gefchnittene  ^iiftajien  nebft  60  ©r. 
tiein  gejehnittener,  canbirter  ^omeranaenfchale 
hinju  gegeben,  in  eine  gebutterte  gorm  gefüllt 
unb  gebaden. 

—  3tnfßf<$e  (fernere  Stoffe).  500  ©r.  ge= 
brühte  unb  abgefchälte  Wanbeln,  etwas  bittere 
babei,  werben  im  Dörfer  fein  geftojjen,  inbem  man 
ein  Gimeifj  jugießt,  bann  wirb  bie  9Jiaffc  in  eine 
©chüffel  gefüllt,  500  ©r.  3uder,  100  ©r.  frifche 
Butter,  eine  abgeriebene  Gitronenfchale  ^in^u 
gethan  unb  red)t  lange  flaumig  gerührt,  inbem 
man  13  Gibotter,  eins  nach  bem  anbern,  hinein 
fchlägt.  ®er  größte  Sheil  biefer  2Raffe  wirb  in 
eine  mit  Sutter  geftrichene  unb  mit  Wehl  au§- 
geftäubte  Sortenform  gefüllt  unb  mit  eingemachten 
Johannisbeeren  ohne  ©aft  bebedt.  SIuS  bem 
übrig  gebliebenen  Seige  werben  auf  bie  Sorte 
Seigftreifen  quabrirt  gelegt,  mit  einem  fchmalen 
Seigranb  herum  belegt,  mit  3«der  beftreut  unb 
in  einem  nicht  ju  ^ei^en  Cjen  gebaden,  bann 
mit  Gitronenglafur  glafirt. 

—  mit  £at)nt  gefüfft  (f.  „3Hanbel*5BiScuit= 
torte").  SBon  biefer  Waffe  werben  3  Sorten* 
böben  gebaden,  etwas  mit  Wabeira  angefeuchtet, 
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mit  6<hlagfahne  gefüllt  unb  mit  Gitronenglafur 
oben  unb  an  ben  Seiten  glafirt 
^Sanbef-f  orte,  fäwarje.  312  ©r.  mit  ber 

Schale  geriebene  füfje  uub  etliche  bittere  SJtanbeln, 
250  ©r.  Quitt, 15  Gibotter  unb  ba8  ©elbe  einer 
Zitrone  nebft  125  ©r.  geriebener  Ghocolabe 
»erben  redn"  gut  flaumig  gerührt,  mit  75  ©r. 
fleingefchnittenem  Zitronat  unb  bem  feften  Schnee 
öün  10  S  itu eifj  leidet  öermifcht,  in  einer  gebutterten 
Sortenform  "/4  Stunben  lang  bei  mäßiger  SBärme 
gebaden  unb  bann  mit  Ghocolabenglafur  glafirt. 

—  färnttt  L  ÜRan  fatale  560  ©r.  fuge  unb 
95  ©r.  bittere  3J?anbeIn  unb  jcrfiofec  fie  fein, 
11  Gibotter  toerben  unterbeffen  mit  560  ©r. 
3uder  recht  flaumig  gerührt,  bann  mit  ben 
Öcanbcln  bermengt,  aläbann  ben  Schnee  oon 
11  Gitoeifj  leicht  Innern  melirt,  bann  in  eine  mit 
SButter  gestrichene  unb  mit  9)cel)i  beftäubte  §orm 
gefüllt  unb  Iangjam  gebaden. 

—  fernere  TL  200  ©r.  mit  SBaffer  geriebene 
Sflanbeln  werben  mit  200  ©r.  3uder,  5  ganzen 
Giern  unb  4  Gigelb  recht  flaumig  gerührt,  bann 
ba§  ©elbe  einer  halben  Zitrone  unb  ettoa§  ÜJtehl 
(circa  50  ©r.)  hinein  melirt. 

—  | tUfltt.  3J?an  reibt  312  ©r.  Sutter  ju 
Schaum,  oerrührt  biefelbe  mit  5  Gibottern,  312 
©r.  3»tfer  unb  cbenfooiel  gefällten  unb  mit 
Crangcnblütbentooffcr  geriebenen  SJcanbeln,  fo» 
wie  mit  60  ©r.  Wlcty,  jie^t  ben  Schnee  ber  5 
Giwcifj  leicht  barunter,  bädt  bie  Sorte  in  einer 
gebutterten  Sortenform  unb  übersieht  fie  mit 
einer  leicht  rofa  gefärbten  ©lafur. 

—  mit  Sßetit.  150  ©r.  3uder  mit  6  Gi- 
bottern  flaumig  gerührt,  150  ©r.  gefdjnittene 
SDJanbeln  unb  Girronenfchale  mit  85  ©r.  mit 
SGßein  angefeuchteter  Semmelbröfel  Jjinjugegeben, 
bann  ben  Schnee  oon  5  Gitoeifj  unb  70  ©r. 
3)tcl)l  leicht  hinein  melirt  unb  in  einer  gebutterten 
gorm  gebaclen. 

—  mit  3Bci$0rot.  2Kan  rüt)rt  375  ©r. 
geföälte  unb  gertebene  füge  nebft  25  ©r.  bittereu 
SHanbeln  mit  375  ©r.  3uder,  14  Gibottern  unb 
einem  ganjen  Gi  recht  flaumig,  fügt  ba3  ©elbe 
einer  Gitrone,  ettoa§  geftofjcnen  Garbamomen, 
ben  Schnee  ber  14  Gitoeifj  unb  75  ©r.  geriebenes 
Söeifjbrob  tyinju,  füllt  SlHeS  in  eine  gebutterte 
Sortenform,  bäcft  bie  Sorte  Iangfam  r/4  Stunbe 
bei  mittlerer  §>ifce  unb  überjier)t  fie  mit  Gitronen* 
glafur. 

—  w\fi€.  875  ©r.  füfje  unb  50  ©r.  bittere 
SQRanbeln  toerben  gefctjält  unb  mit  Gitoeifj  ober 
f  üfjer  Satwefehr  fein  gerieben,  mit280  ©r. 3udcr, 
bem  ©elben  einer  Gitrone  unb  4  Söffcln  bofl 
SKofenwaffcr  gehörig  üennifd)t  unb  jule&t  mit 
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bem  feften  Schnee  oon  12  Gitoeifj  leicht  berrührt; 
bie  Waffe  toirb  in  eine  mit  93utter  geftriajene 
Sortenform  gefußt  unb  Bei  fet)r  gelinber  SBärme 
eine  fnaope  Stunbe  lang  gebaden,  bann  mit 
ftonbant§=@lafur  jiemlich  btd  oben  unb  an  ben 
Seiten  überwogen. 

aSJani>*r-§ortt,  Liener  (f^mtxt  Stoffe.) 
375  ®r.  frifdje  ungefaljene  SButter  flaumig  ge* 
rü^rt,  375  ©r.  3ucfer,  375  ©r.  füfje  unb  15  Stütf 
bittere,  fein  a,eftofjene  *DlanbeIn,  5  ganje  Gier  nebft 
875  ©r.  üttchl  hinzufügt,  inbem  man  nach  uni) 
nach  Gier,  fotoie  3uder,  ÜRanbeln  unb  SReN 
löffeltoeife  hineinruhrt.  -uic  SRaffe  mufj  circa 
1  Stunbe  lang  gerührt  Werben,  bann  toirb  bie* 
felbe  in  3  runbe  SJJabierfabfeln  refp.  Sortenreije 
gefüüt  unb  in  einem  nicht  ju  heilen  Ofen 
baden.  9ca<h  bem  93adcn  toirb  jeber  IReif  mit 
Wpritofenmarmelabe  beftrichen,  einer  auf  btn 
anberen  gelegt,  ber  oberfte  SReif  mit  Gitronen- 
glafur  glafirt  unb  mit  fruchten  belegt. 

—  mit  SPinbmafTe.  300  @r.  mit  2  Giern 
fein  geriebene  SJcanbeln  rührt  man  mit  10  Stottern 
unb  300  ©r.  3uder  recht  fdjaumig,  giebt  ben 
Schnee  oon  6  Gitoeifj  unb  30  ©r.  TOc^I  hinju, 
bädt  baoon  in  2  Keifen  fingerbide  93lätter.  2)es-- 
gleichen  ein  ebenfo  grofje§  99latt  oon  SBinbmafje. 
i'cfctereS  toirb  mit  Slprifofenmarmelabe  äioifchfn 
jene  oon  3Jcanbetmaffe  gegeben  unb  baö  ©anjc 
gleich  äugefchnitten  mit  Gitronenglafur  über- 
jogen. 

^aanbel-^ronchtnes,  ^ehmetjer.  ÜKan 
f ehält  156  ©r.  füge  9Jlanbeln,  jerfchneibet  fie  in 
feine  Streifchen,  fchlägt  bann  5  Gitoeifj  &u  feftent 
Schnee,  jieht  312  ©r.  Staub^uder  nebft  ben 
9Jcanbcln  leicht  barunter,  fefyt  mit  einem  Äaffee« 
löffei  Häufchen  oon  biefer  üßaffe  auf  Rapier  unb 
trodnet  fie  in  einem  ziemlich  leiten  Ofen,  fo  ba$ 
fie  feft  toerben,  aber  babei  meig  bleiben. 

—  -^Öaflff  fn.  31 2  ©r.  SButter  wirb  ju  Schaum 
gerührt,  mit  10  ganzen  Giern,  812  ©r.  gefeilten 
unb  geriebenen  fügen  SUcanbeln,  312  ©r.  ÜKe^l, 
bem  ©elben  einer  Gitrone  unb  ettta§  SRilcb  ju 
einer  bidflüfftgen  SJcaffe  Oerarbeitet  unb  biefe 
löffelmeife  in  ba3  auSgeftrichene  2Ba^cleifen 
giegt,  worauf  man  ba§  Gifen  fchlic^t  unb  bie 
SBaffeln  auf  beiben  Seiten  hellbraun  bädt,  auf 
fiöfchpapier  legt  unb  mit  3uder  unb  3tmmt 
beftreut. 

—  -|0emm.  IHan  fchlägt  in  ber  Schüfid 
212  ©r.  3uder  mit  4  Giern,  mifcht  175  ©r. 
2JianbeIn  famt  ben  Schalen,  nur  »enig  mit  bem 
Keffer  gehadt  unb  212  ©r.  üttehl  baju.  2)ann 
macht  man  einen  formalen  SBcden,  legt  ihn  auf 
baä  SBlech  unb  beftreicht  ihn  oor  bem  23aden 
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mit  Gi.  3um  ©ebroudj  wirb  bcr  in  ©dritten 
geseilte  Herfen  geröftet. 

38««b<f-2*ttrfef  tn  £<$m«f$.  156  @r.  füfee 
unb  20  ©r.  bittere  SRanbefa  »erben  geftf>ält  unb 
mit  1  fiiter  äBaffer  gerieben,  worauf  man  bie 
Olüiftgfeit  burd)  ein  Sud)  prefet,  mit  75  ©r.  SWS- 
mefyl  unb  125  ©r.  3urfer  über  bem  Breuer  ju  einer 
bitfen  Sttaffe  abrührt.  Sflan  [treibt  biefetbe  finger* 
bid  auf  ein  tBlecr),  läfet  fte  ausfüllen,  jerfd&neibet 
ftc  in  flehte  SBierede ,  erwärmt  baS  ©leer)  unb 
nimmt  bie  SBürfel  ab,  bie  man  in  einen  WuSbade* 
teig  (f.  b.)  mit  SBein  taud)t,  in  fyifiem  ©djmalj 
bädt  unb  mit  3uder  unb  3«nmt  beftreut. 

—  -&üxflQtn  i«  £$mat%.  156  ©r.  ge* 
fdjälte  gertebene  Etanbeln,  112  ©r.  3"d"re,  baS 
@elbe  einer  Zitrone,  ein  ffaffeelöffel  bofl  3immt, 
8  gange  (Sier  unb  2  Dotter  werben  redt)t  flaumig 
gerührt,  mit  8  gehalten,  in  Wild)  gemeinten  unb 
auSgebrüdten  9D<ild)bröbd)en  nebft  8  bis  4  Söffet 
Doli  ÜJieljl  ju  ber  3Raff e  gemif  d)t,  biefe  auf  einem 
bemerkten  5?rett  ju  fleinen  2Bürfttr)en  geformt, 
in  fajaumig  geflogenem  CFiweifj  umgeter)rt,  in 
Sdmtalj  gebaden  unb  mit  3uo!er  unb  3immt 
beftreut.  Ober :  ÜJtan  oermtfdjt  156  ©r.  flaumig 
genierter  »utter  mit  156  ©r.  3uder,  8  (*iern, 
2  Gjjlöffel  öofl  gefd)älten,  getieften  Sftanbeln 
unb  fooiel  3fter)l,  ba|  man  einen  jiemlicf)  feften 
Xeig  erhält,  ben  man  ju  2Bürft<r)en  formt  unb 
in  ©djmalj  bäcft. 

38attDer-$wie0a&  I  (f.  „9IniS=3:r)eebrob"). 
§)iejelbe  5Jlaffe  unb  99et)anbtung ,  nur  fommen 
ftatt  SlniS  gefcfjälte  unb  geftiftelte  9Jtanbeln 
Darunter. 

—  II.  StuS  562  ©r.  SHerA  300  ©r.  3ucfer, 
7  ganzen  (Siern  unb  5  ©r.  geflogenem  3intmt 
wirft  man  einen  ieig,  aus  bem  man  fingerlange 
unb  fingerftarfe  ©langen  formt,  bie  man  in  gc* 
fdjälten  unb  feingebadtenÜÄanbeln  mehrmals  t)in 
unb  $er  roUt  unb  auf  einem  gebutterten  93lecf) 
langfam  bei  gelinber  £>i£e  bädt. 

"SQanöorctti,  Stafiniifaie.  Unter  ben  feften 
Scrmee  Don  8  (Simeifc  rür)rt  man  100  ©r. 
©taubjuefer,  100  ©r.  gefd)älte  unb  lang  ge» 
ftiftette  füfce  Etanbeln,  50  ©r.  gefdjälte,  ebenfo 
gefa)nittene  *>afelnufifente  unb  baS  ©elbe  oon 
einer  Zitrone,  oermifd^t  MeS  fel)r  gut,  ftretd&t 
bie  SJlaffe  1  6m.  bid  auf  Obtatenftreifen,  bebceft 
fie  audj  mit  folgen  unb  bäcft  fie  furje  3«t  in 
einem  fel)r  ausgefüllten  Ofen,  ba  bie  ÜJ*anbo= 
letti  meifj  unb  »iemlirt)  meid)  bleiben  müffen. 

SSanbottnt,  ^taficniftfje.  187  ©r.  unge- 
Üfjälte,  nur  mit  einem  iuet)  abgeriebene,  füfje 
9)(anbeln  werben  gröblier)  get)adt,  mit  bem  Ieid)t 
gefangenen  ©apnee  oon  3  giwefö  unb  185  ©r. 


3uder  •/<  ©tunbe  lang  gut  öerrüt)rt,  mit  100 
©r.  2Jtet)l  üermifcfyt  unb  bie  ÜKafje  auf  einem 
mit  SRet)l  beftäubten  SSrett  ju  nufjgrofjen  ©tüden 
abgeheilt,  au8  benen  man  fingerlange  SBürftdjen 
formt,  bie  man  nidjt  ju  nat)  aneinanber  auf  ein 
SBledt)  legt  unb  bei  fef>r  gelinber  §ifce  bädt. 

38annt)fimer  i\pfefßuö)en  I.  93on  3Jlürt» 
teig  wirb  ein  tfudjen  mit  einem  24  Millimeter 
bofjen  ?Ranb  ausgerollt  unb  um  benfelben  ein 
^apierftreifen  bef  eftigt.  ©obann  werben  24  S3or§- 
borfer  ?lepfcl  gefdjält  unb  jeber  in  4  2t)eile  ge« 
fa^nitten,  ber  i?ua^en  bamit  ausgefüllt,  mit  3uder 
beftreut  unb  in  einem  mäfjig  tjei^en  Cfen  jur 
^älfte  auSgebadcn.  Unterbeffen  werben  150  ©r. 
Wafronen  fein  geftofjen  unb  mit  150  ©r.  3uder, 
fowie  bem  ©elben  bon  6  (£iem  gut  flaumig 
gerührt,  fobann  '/„  ßiter  ©a^ne  barunter  gerüt)rt 
unb  ber  Sröme  über  bie  Slepfel  gegoffen,  fo  ba^ 
biefe  ganj  überbedt  finb;  ber  £ud)en  wirb  wieber 
in  ben  Ofen  gefteüt,  ooÜenbS  auSgebaden  unb 
flart  mit  3uder  beftreut. 

—  II.  (Sin  #ud)enblea}  wirb  mit  einem  n?rf)t 
ju  bünn  ausgerollten  ^Blätterteig  belegt,  ben  man 
mit  siemlid)  breit  unb  feingefdt)nittenen  91pfel» 
fdmitten  belegt  unb  einen  Äanb  ^erum  fefct.  2)ann 
ftö^t  man  156  ©r.  SRafronen,  berrü^rt  biefelben 
mit  156  ©r.  3uder,  6  gibottern  unb  faft  */4 
Siter  füfeer  ©afyne,  gie^t  bie§  über  bie  9lepfel 
unb  bädt  ben  Ihiä^en  7,  ©tunben  lang  bei 
mittlerer  Spijje. 

■^Sannlkimcr  ^3rf)efit  I.  125  ©r.  ge^adte 
SRofinen,  ebenfooiel  6orinti)en,  125  ©r.  grob  ge- 
tiefte SKanbeln,  ebenfooiel  ^ageljuder  unb  einen 
3;t)eelöTfel  boll  3immt  mengt  man  burdieinanber; 
bann  wirb  aus  500  ©r.  ÜJlerjl,  250  ©r.  SSutter, 
6  Eigelb,  etwas  ©alü  unb  3uder,  32  ®r.  pt\e 
unb  ber  nötigen  lauwarmen  Mildt)  ein  fdt)5ner 
glatter  Hefenteig  gemaa^t,  ben  man  jugebedt 
aufgeben  läfet;  Neroon  Heine  eigrofje  ©tüde 
auSbredien  unb  auf  bem  Sifdj,  welker  mit 
obigen  5Jtanbeln,  Äoftnen  unb  ^agcljuder  b'e» 
ftreut  worben,  bünne,  2  Ringer  lange  ©treifdjen 
rollen,  biefelben  ju  ©rejeln  fd)Iingen,  auf  einem 
etwas  erwärmten  33led)e  nochmals  aufgeben  laffen 
unb  er)e  man  fie  in  ben  Ofen  fe&t,  mit  eigelb 
beftreidöen  unb  fdjön  bunfelbraun  baden. 

—  II.  200  ©r.  ©utter  riil)rt  man  )u  ©a^aum, 
fügt  bann  ebenfooiel  3"d«  «nb  6  ganje  Gier 
nad)  unb  nad)  ^inju,  ebenfo  bie  neingerjadte 
©a^ale  einer  Zitrone  unb  4  ©r.  geflogenen 
3immt;  jule^t  mtfctjt  man  375  ©r.  ^Jetfl  unter 
bie  Maffe,  füllt  biefelbe  in  eine  ©prifce,  mit  ber 
man  auf  ein  mit  SButter  beftridjencS  ^leä)  Heine 
SBrejeln  fprijt;  ober  man  füllt  ben  £etg  löffel- 
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weife  in  ein  crhifctcS,  mit  Butter  auSgeftricljeneS 
Brejeleifen  unb  bädt  bie  JBrejcln  allmählich  über 
gellem  treuer. 

SSannfietm  er  ■Srcj« fn  III.  200  @r.  3J1 ci) i . 

1 70  @r.  Butter,  65  ©r.  3uder,  Gitronen,  3immt, 
ganj  wenig  ©almia!  unb  6  (Sigelb  werben  jn 
einem  2>ig  angemirft,  Brezeln  babon  geformt, 
mit  ©gelb  bcftrict)en  unb  gebaden. 

"^innnfieimer  £Srob.  'Man  fefet  au§  750 
@r.  erwärmtem  Wehl  mit  45  ©r.  £efe,  bie  in 
V,  fiiter  lauer  TOildt)  aufgelöft  ift,  ein  §efenftüd 
an,  baS  man  jum  Aufgehen  warm  ftellt,  in» 
3Wifd)cn  rührt  man  190  ©r.  Butter  mit  50  ©r. 
3ucfer  unb  6  dibottem  nebft  einer  SJkife  ©aty 
ju  ©djaum,  »erarbeitet  bie§  mit  bem  aufgegangen 
nen  §efenftüd  5U  einem  leisten  $eig,  formt 
längliche  Bröbchcn  barauS,  läfjt  biefelben  gehen, 
übertretest  fie  mit  Gi  unb  bädt  fte  ijcübraun. 

—  gitronenf  ort  e.  350  ©r.  Qudex,  auf  bem 
man  3  Zitronen  abgerieben  hat,  wirb  gcftofjen 
unb  mit  12  Eigelb  gut  flaumig  gerüfjrt,  3  (5itro= 
nenfäfte  unb  50  ©r.  9Jiehl  nebft  bem  ©dmee 
bon  12  Gimeifj  Ietct)t  hinein  melirt.  $iefe  2Jcaffe 
wirb  in  eine  grofje,  mit  Blätterteig  ausgelegte 
§orm  gefüllt,  glatt  geprict)en,  mit  ausgeflogenem 
Blätterteig  garnirt,  mit  6i  geftrict)eri  unb  ge* 
baden. 

—  Ocmmefrfu'n.  1  $ilo  Hefenteig  wirb  mit 
3  @ibottern  unb  30  ©r.  Qudex  oermifajt  unb 
mit  2Jtef)l  etwas  fefter  gemalt.  £icrbon  werben 
3  gleichgroße  runbe  Steile  bid)t  aneinanber  ge= 
fcfct,  mit  Gi  beftridjen,  fchmad)  gehen  Iaffen  unb 
ialt  geftellt,  um  beffer  fdjneiben  ju  tönnen. 
hierauf  werben  biefelben  nochmals  mit  (£i  be= 
finalen  unb  in  jeben  Xfyil  einzeln  mit  ber 
©cheere  siemlict)  tief  eingefchuitten  unb  bei 
mäßiger  £)ifce  gebaden.  Bebor  fie  ganj  auSge= 
baden  finb,  wieberholt  man  baS  Beftreichcn  mit 
In  nod)tnal§,  um  noch  einen  fyötyxen  ©lanj  jui 
erzielen.  £cr  ausgetriebene  ©chnitt  wirb  noa) 
warm  mit  Banilleglafur  glafirt. 

—  peeßudjen.  9?ad)bem  man  875  ©r.  er« 
wärmteS  2)ief)l  in  eine  Schüffei  geftebt  Ijat,  macht 
man  in  bie  SORttte  beSfelben  eine  ©rube,  tljut  25 
©r.  in  lauer  W\\ä)  aufgelöste  §efe  hinein,  öer« 
rüt>rt  biefelbe  mit  einem  $heil  be8  «Dieses  unb 
läfjt  baS  £)efenftüd  aufgeben.  SBährenb  biefer 
3eit  rührt  man  200  ©r.  Butter  $u  ©ehaum, 
mifa^t  5  eibotter,  75  ©r.  3"<to,  baS  ©elbe 
einer  Zitrone,  60  ©r.  ©ultanroftnen ,  60  ©r. 
gereinigten  Gorinthen  unb  eine  $rife  ©alj  bei, 
tt)ut  baS  ©anje  ju  bem  ftefenftüd  unb  berarbeitet 
eS  in  einem  jarten  leisten  Üeig,  ben  man  in 
ein  flaues,  mit  einem  9ianb  umgebenes  unb  mit  | 


Butter  auSgepinfelteS  Blech  thut,  glatt  ftreidr>t 
unb  barin  jum  Aufgehen  warm  [teilt.  Sdjlie&Iid) 
überftreicht  man  ihn  mit  geflogenem  €i,  bädt 
it)n  bei  mäßiger  löine  Iangfam,  überjietjt  iljn 
mit  3immtglafur  unb  beftreut  ihn  mit  gehaeften 
Wonbeln. 

Manqaes  ä  Tltalienne.  (Sine  warme  ©dmum« 
maffe  bon  250  ©r.  Qndtx  unb  ©dmee  tum  4 
ßimeifj,  welche  man  mit  etwas  Gorinthen,  fein» 
geljadtem  Zitronat  unb  ^omeranjeuf analen  ber« 
mengt  hat,  ftreidjt  man  auf  eine  mit  £imbeer« 
marmelabe  beftrichene,  bon  Rapier  IoSgemachte 
BiScuitfapfel  unb  bädt  fie  mä^ig  warm.  9iaa^ 
bem  ßrtalten  fajneibet  man  fie  in  tleine  Kauten, 
befprifct  ben  9tanb  ber  ihia^en  mit  ©a^aummaffe, 
ofjne  Beimifa^ung,  unb  beftreut  iljn  mit  rofa 
§agel&uder. 

Manqnes  Pralines.  100  ©r.  3uder  wirb 
mit  3  Osimeifj  flaumig  gerührt  unb  mit  einem 
tropfen  Kofenöl,  fowie  150  ©r.  gefdjnittenen 
trodenen  3KanbeIn  bermengt.  SJltt  biefer  ©lafur 
befrretd)e  man  ganj  bünn  eine  frifa)  aus  bem 
Ofen  gefommene  1  6m.  ftarfe  BiScuittavfel, 
fcl>iebe  fie  wieber  in  ben  Ofen,  bis  bie  ©lafur 
gelb  geworben  ift  unb  fdtjneibe  bie  Äapfel  naa) 
bem  (frfalten  in  längliche  Bierede.  ©benfo  tann 
man  BiScuitmaffe,  weldjer  man  etwas  Zitronen« 
fatale  beigegeben  Imt,  in  Ileinen  ijörmajen  baden, 
bann  mit  berfelben  ©Iafur  6eftreid;en  unb  im 
Ofen  gelb  werben  Iaffen. 

28arrt$<$ino.  Siqueur  aus  ber  ÜJcaljateb* 
«Tirfc^e,  ber  Orrudjt  beS  burd)  fein  wofjlriea^enbeS 
^>o!j  jur  Herstellung  ber  türtifdjen  SBeia^fel« 
Pfeifenrohre  widrigen  SDialjalcb « jKrf^baumS. 
3)ie  fdjwar^en,  beerenartigen  §rua^te  werben, 
wenn  fie  oöüig  reif  finb,  mit  ben  fernen  ju 
Brei  gefto^en,  mit  bem  gleiten  ®ewia)t  weisen 
JponigS  oerfü^t,  gät)rcn  gelaffen  unb  bann 
beftiÜirt.  ^ad)  einjähriger  Lagerung  erfolgt  noäy 
malS  ©eftillation  unb  baS  iRefultat  ift  ein  fe^r 
feinriedjenber  Branntwein.  SluS  biefem  5örannt» 
wein  berfertigt  man  nun  erft  ben  eigentlidjen 
9)2araSchino  bi  3ora,  inbem  man  ba§  gleite 
®ewicht3"^#  waS  man  Branntwein  r)at,  in 
einer  2tf affermenge  Don  •/«  biefeS  ©ewia^teS  auf« 
löft,  bidlich  einlocht,  bura)  ptaübeutel  filtrirt 
unb  bann  Branntwein  jugiefet.  darauf  folgt 
wieber  eineßagerung  bon  ber  Stauer  eines  SaljreS. 
—  @:S  ift  Aar,  ba^  man  biefen  fiiqueur  in  feiner 
ganzen  aromatijchen  Reinheit  eben  nur  bort  §er- 
ftellen  fann,  wo  man  bie  SWahalcb-tfirfdjeri,  bie 
baS  Wroma  geben,  jur  Berfügung  hat.  3nbeffen 
giebt  SBeber'S  Uniberf  al=£erif  on  berflodjfunfi  boa) 
einige  fehrbeachtenSwerthe  9?ejepte  an,  wenigftenS 
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maraSdjinoartige  fiiqueure  ^erjuftellen.  3-  53- * 
3Jcan  jerftößt  2  SHlo  fe^r  reife  @auerlirfd)en 
mit  ben  fernen,  mifd)t  2  ittlo  Himbeeren  unb 
1  ffilo  Drangenblütl)cn  liinyi,  bcittllirt  biefeS 
mit  12  Siter  90 gräbigem,  fetnftem  ©pirituS 
unb  mit  4  fiiter  SBaffer,  läßt  baS  3)eftiflat  längere 
3eit  lagern,  beftiflirt  eS  bann  nochmals  unb  Oer» 
gl  jebeS  Siter  ber  Olüffigfeit  mit  ie  ifilo  ju 
Sorup  geläutertem  3u<Ier.  Cber  man  oermifd)t 
1  £iter  feinften  (£ognac  mit  einer  ftlafdje  altem, 
abgelagertem  ßirfdjmaffer,  1  Kilo  geläutertem 
3uder,  5  tropfen  bittere  Wanbel.gffena,  2 
tropfen  Crangenblütr)en»effenj,  2  tropfen 
9iofen*6ffen$  unD  e>ncn  itopfen  ^inimt'ßijenj, 
laßt  bieje  Wifdjung  4  Söodjen  lang  ftefjen,  wobei 
man  fte  juweilen  umfdnittct,  filtrirt  fie,  füllt  fic 
auf  tJIaf^en  unb  lagert  ben  Siqueur  eine  Seit 
lang,  beöor  man  ifjn  gebraust.  —  3n  ftranfreid) 
bereitet  man  einen,  bem  WaraSdjino  einigermaßen 
äfmlidj  fdjmedenben  ßiqueur,  inbem  man  eine 
2lnyu)l  jarter  5ßfir fidr)blütr) entri ebc  oon  3  bis  4 
Em.  Sänge  8  tage  lang  in  400  ©r.  beftem 
Söeingcift  marinirt  unb  bann  berauSnimmt, 
Äilo  3uder  in  */,  £iter  SBaffer  läutert,  mit  bem 
SBeingeift  oermifdjt,  baS  ©anje  8  tage  lang 
ruljen  läßt  unb  bann  filtrirt.  beffer  gelingt 
bic  9iacr)af)mung,  Wenn  man  anftatt  beS  3uderS 
V,  tfilo  geläuterten  weißen  SBlüttyenbonig  $u 
'/,  Äilo  Branntwein  ttjut,  melier  mit  $firfia> 
fproffen  8  tage  lang  angefefot  worben  ift. 

28ara  ödnn  o-iluffauf .  Wan  rübrt  300  ©r. 
WtäU,  112  ©r.  frifct)e  93utter  unb  300©r.3uder 
in  l'/4  fiitcr  talter  Wild)  unb  tod)t  baoon  unter 
fortbauernbem  Umrühren  eine  glatte  Waffe,  bis 
fid)  biefelbe  üom  ©efäß  ablöft,  fluttet  it)n  aus, 
läßt  i^n  erfalten,  üermifdjt  ir)n  mit  einer  ^rife 
8alj,  15  gibottern  unb  einer  Cbertaffe  ooll  Wa= 
ra§d)ino,  jieljt  ben  fteifgefdjlagenen  ©d)nee  ber 
(nroeiß  unter  bie  Waffe,  füllt  fie  in  eine  mit 
Butter  beftridjene  ftorm,  überftreut  fte  mit  3u<frr 
unb  bädt  ben  Auflauf  iji  Gtunbcn  lang  bei 
mäßiger  £>i£e. 

—  -Bavaroise  I  ober  6c flu r,< e  £r£me- 
ßavaroise  mit  28ara$a)ino.  Citcr  £abne, 
1  aunjeS  (5i,  2  Gibotter  unb  125  ©r.  3uder 
toerben  über  gelinbem  ^euer  jju  einem  birflidjen 
Greme  abgefd)lagen,  mit  15  ©r.  aufgelöfter 
Öaufenblafe  bis  pm  ßrfaltcn  umgerührt,  auf 
6i§  gefegt  unb  mit  einem  Ijalben  SfikinglaS  ooll 
UJcaraSduno  fo  lange  oerrüfjrt,  bis  bie  Wafje  fid) 
berbiden  beginnt.  9hin  mengt  man  rafd)  '/4 
er  gut  ausgeflogene  ©djlagfafjne  barunter, 
füllt  ben  <£reme  in  eine  ftorm,  läßt  it>n  auf  IviS 
üoUftänbig  ftarr  werben,  taudjt  bie  Sform  einen 


9lugenblid  in  warmes  Söaffer  unb  ftür&t  bic 
Bavaroise  auf  eine  6ajale. 

28ara$c$tuo-Bavaroise  II.  Wan  berrüfjrt 
8  (Jibotter,  175  @r.  3uder,  einen  Kaffeelöffel  öoH 
©tärfemefyl  unb  ßtter  Z ahne  über  mäßigem 
treuer  ju  einem  ßreme,  oermifa^t  benfelben  mit 
25  ©r.  aufgelöfter  ^aufenblafe  unb  einem  SBein- 
gla§  öoH  sI)?ara§d)ino,  feifjt  i^n  bura)  ein  ^aar» 
fieb,  rü^rt  ibn  bis  gum  Erfalten  unb  öermifa^t 
tr)n  mit i'iter  gut  auSgefd^lagener  6d^lagfab,ne, 
füllt  tyn  in  eine  Sorm  unb  läßt  üjn  auf  feiö  er= 
l'tarren. 

—  Pontons  (f.  „S9onbon§,  «DbraSa^ino»"). 
^aratiffiina-iirrme,  aögettt^rfer.  3n  V« 

?iter  fetter  füßer  6a^ne  jjerquirlt  man  1  ifoa^- 
löffei  ooll  Wlcty,  2  ganje  6ier  unb  6  S)otter 
nebft  150  ©r.  3uder,  bringt  bieS  unter  beftän» 
bigem  Umrüfjren  jum  ^odjen,  mifajt  ben  fteif« 
gefajlagenen  Ga^nee  oon  4  Eiweiß  unb  4  Cöffel 
ooll  5D?araSd^ino  leidet  barunter,  fd)lägt  ben 
(Sreme  bis  jum  (frfalten,  fdjüttet  i^n  auf  eine 
(Sreme-6d)ale  unb  giebt  i^n,  mit  Watronen 
gamirt,  ju  tifa^. 

—  ^ratrjöftfrfifr.  9  Cibotter  Werben  mit 
187  ©r.  Qudcx  ju  6d)aum  gerührt,  nad^  unb 
nad)  mit  •/<  ßttcr  Reißer  Sabne  oermifajt  unb 
langfam  über  mäßigem  geuer  ju  einem  bid= 
flaumigen  Gremc  oerrüljrt,  ben  man  mit  25  ©r. 
aufgelöfter  Jpaufenblafe  oermifajt,  bura)  ein  £aar« 
fieb  fei^t,  auf  £iS  falt  rür)rt,  mit  »/i  SSeinglaS 
oollÜJiaraSajino  würjt  unb  in  einer  mit  9)tanbelül 
auSgeftridjenen  ftoxm  auf  $ iS  erftarren  läßt. 

—  gi'fttifagi'iu'r.  187  ©r.  3«^«  «"0  'A 
SBeinglaS  ooU  sJJ(araSa^ino  werben  in  einer  $or» 
jellanfajale  3U  einer  bidflüffigen  Waffe  oermifd)t, 
leidjt  mit  ,;4  Citer  gut  auSgefa^lagener  Sd)lag- 
fabne  oermengt,  biefer  bergartig  auf  eine  Sdjale 
aufgelistet  unb  mit  gKScuttS,  «aiferS  ober 
Wafronen  gamirt. 

^iara';>rijiuo-cii5  I.  Wan  fdjlägt  1  Sttcr 
Sabne  mit  12  l£ibottern  unb  187  ©r.  3ntJ« 
auf  gelinbem  §euer  ju  einem  bidlidjen  lireme 
ab,  ben  mau  üom  fteuer  nimmt,  burd)  ein  £aar» 
fieb  treibt,  bis  i\um  ^lusfüblen  weiter  fdjlagt,  in 
bie  ©efrierbüdjfc  füllt  unb  eine  3eit  lang  tüd)tig 
umbrebt,  bis  fie  ^u  gefrieren  beginnt;  bann  gießt 
man  '/.o  IHtcr  edjten  WaraSd)ino  binju,  arbeitet 
it)u  mit  ber  Waffe  gehörig  burd)  unb  läßt  baS 
©anje  oollenbS  gefrieren. 

—  II.  •/«  i'iter  füße  Sabne  wirb  abgcfodbt, 
falt  geftcllt,  mit  einem  bolben  ©las  ooll  WaraS* 
d)ino,  187  ©r.3uder  unb  bem  ferjr  feften  Sd|nee 
oon  4  Eiweiß  oermifa^t,  Ellies  in  bie  ©efrier» 
büSfe  gefüllt  unb  barin  orbentlid)  oerarbeitet. 
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38ar«s<0Uw-gb  III.  9Jten  läutert  875  @r. 
3uder  mit  •/,  fiiter  Sßaffer,  läfet  ben  ©brub  er- 
talten,  fetyt  irm  burcr),  bermifdjt  it)n  mit  bem 
©aft  bon  8  Zitronen  unb  bem  fteifen  ©a)nee 
bon  3  ötmeifi,  läfjt  SlfleÖ  in  ber  ©efrierbüdjfe 
jiemltdt)  feft  gefrieren  unb  arbeitet  nad)  unb  nadj 
unter  fleißigem  Umbre^en  SBeinglaS  boll 
SDiaraSdH'no  baruntcr. 

—  auf  engtifaV  £xt. '/,  fiiter  ©abne,  187 
©r.  3uder,  1  fiiqueurglaS  ooll  3JtaraSdjtno  unb 
ber  ©aft  einer  Zitrone  werben  gut  bermifaX  in 
bie  ©efrierbüdffe  gefüllt  unb  gefroren. 

33aras$itt0-$r C6e  L  281  @r.  3u(fer  wirb 
getlärt,  burd)gefeiljt,  mit  36  ©r.  aufgelöfter 
£aufenblafe  unb  '/»  ßitcr  üttaraSdfjino  öermiftt^t, 
MeS  in  eine  ©eieeform  gegoffen  unb  biefe  in 
geftofceneS  €iS  eingegraben,  um  fpäter  beljutfam 
auf  eine  ©djale  umgejtürgt  ju  werben. 

—  IL  9ttan  läutert  281  ©r.  3uder  mit  »/• 
fiiter  SBaffer.  läjjt  ben  ©brup  ausfüllen,  ber« 
mifdjt  t^n  mit  135  ©r.  aufgelöster  ^aufenblafe 
unb  bem  geflärten  Saft  Don  3  Zitronen,  fugt 
V.  Siter  <DkraSd)ino  unb  l/,  ßiter  Söaffer  bei 
unb  füllt  ba§  ©anje  in  bie  mit  3J?anbeIöl  au§« 
geftridjene  ©elöeform.  —  SRan  fann  audj  ein 
gemölmlid&eS  2Öein*©eWe  mit  einem  ©Iafe  5Jia. 
raSdnno  würben  unb  auf  biefelbe  2lrt  sum  2Ha= 
raSd)ino»©el6e  madjen. 

28ara$(Qiit0-$cfr0reiif$  (ftelje  „9Jcanbel* 
@efrorene§"),  nur  ÜKaraSdjino  ftatt  ÜJtanbeln. 

 frtaUiv  (f.  „©tafur,  *Dcara§d)ino»"). 

— Si  va  pf  cn.  Unter  9  ju  ©dmee  geflogenen 
ßimeifi  laffe  man  burdf)  eine  anbere  v4$erfon  750 
®r.  jutn  ftlug  gefönten  3uder  langfam  bei  fort« 
wärjrenbem  ©ablagen  hinein  giejjen.  9lad)bem 
bie  ÜHaffe  falt  gcfäjlagen  ift,  rübrt  man  75  ©r. 
©taubjuder  unb  ein  grofjeS  fiiqueurglaS  boll 
9Jcara§d)ino  Innern,  breffirt  bon  biefer  SJiaffe 
Dura)  ben  15)reffirfad  auf  Rapier  Heine  £rapfcn, 
beftreut  fic  mit  f)ageljuder  unb  bade  fie  auf 
einem  genähten  33rett  jiemltrr)  falt  wie  bie  S8ai= 
ferßfdjalen ;  fte  bürfen  burdfoauS  leine  Qfarbe  be« 
tommen  unb  muffen  ganj  weifi  bleiben,  bann 
fe&t  man  jwei  unb  jwei  jufammen. 

—  -3ftmf0).  2  ftlafdjen  5Hr)einmein  unb  '/< 
tjrlafdje  Straf  nebft  '/<  tjftofä*  2Jtara§d)ino  di 
Zara  werben  mit  R\lo  geläutertem  unb  oer* 
faltetem  3uder  oermijrfjt  unb  ber  Sßunfa)  einige 
©tunben  lang  auf  (HS  geftellt.  ffurj  bor  bem  ©er» 
toiren  giefjt  man  eine  {^Iafct)e  Slmmpagner  fjurju. 

—  -Stangen  (^Saifers)  (fiebe  ,,93anifle» 
©langen  f^aiferSl",  f.  b.),  nur  giebt  man  ftatt 
ber  SBanide  etwas  <Dcara5d)ino»@jtraft  ba$u  unb 
färbt  bie  Waffe  leidet  rofa. 


Marbräß. 

^arasöjino-^n  r  up.  9fuS  4  Hpfelfinen  prefct 
man  ben  ©aft,  giefjt  ilm  nebft  2  SBetng.läfer  ooO 
SBaffer  über  250  ©r.  ßuder  unb  todfi  benfelben 
gu  einem  Haren,  bidflüffigen  ©nrub,  tnbem  man 
15  ©r.  bittere  9JcanbeIn  unb  etwas  bunn  abgc-- 
fa^älteSitronenf^ale  mit  barin  burcr)foa^en  läßt. 
SBenn  ber  ©^rub  bid  genug  ift,  feibj  man  i^n 
burrfj  unb  berrü^rt  ilm  mit  einem  Weinglas  boQ 
2KaraSc^ino ;  ein  berartiger  ©bnib  giebt  eine  fe^r 
feine  falte  ©auce  )u  falten  SßubbingS  u.  bergt. 

^aarasa)iit0-^0rt€  L  8©anbböben  mit  «Ka^ 
ra8a^ino«fiiqueur  getränft,  mit  weitem  3J?anbeU 
erfeme  gefüllt,  mit  SDtaraSdjinoglafur  glafirt  unb 
ftanb  bon  l'un ypau--s3orbüre  auSgebrüeft 

—  II.  156  ©r.  3«der  wirb  mit  12  (Sibotteni 
flaumig  gerührt,  worauf  man  156  ©r.  Biehl 
nebft  bem  ©dmee  bon  8  diweife  leia^t  ^irqumifa)t 
unb  bie  ÜKafte  in  2  Jortenböbenformen  füllt 
unb  bädt;  injwifa^en  berrü^rt  man  eine  rtidjliay 
Obertaffc  bod  fteifer  9lprifofenmarmelabe  mit 
einem  ©Iafe  ooll  9)kra§d)ino,  beftrei(%t  ben  einen 
«oben  bamit,  bedt  ben  anbern  bariiber,  fdmeibet 
fie  runb  l)erum  red^t  glatt  ju  unb  übergießt  bi< 
Cberflädje  unb  ben  Äanb  ringS  Ijerum  mit  9Wa- 
raSa^inoglafur. 

—  III.  93on  fiinjerlortenmaffe  bereite  man  3 
Wefferntdenbide  Blätter,  welaje  mit  ber5>ieffer= 
fpifce  überall  bura^ftodjen  unb  bann  langfam  lia> 
braun  gebaden  werben.  Unterbeffen  mifc^t  man 
sJlpfclmarmelabe  mit  OJiaraSd&ino.  ^ie  53lärtcr 
Werben  bamit  gefüllt  unb  mttSDlaraSdjino^fiiqueur 
befpri^t,  bann  mit  ©a)aummaffe  überfiridjen,  an 
ben  ©eilen  mit  (Sitronenglafur  glaftrt  unb  oben 
mit  ©dmum  gefpri^t,  bann  mit  3uder  beftöubt 
unb  abgedämmt. 

^aarat^btis.  ÜJian  ftebt  750  ©r.  ermärmte* 
auf  ein  SBrett,  maa^t  in  ber  dritte  beSfeCben 
eine  ©rube,  fdfmeibet  150  ©r.  ©utter  r)ineinr 
fügt  eine  $rife  ©alj,  50  ©r.  3uder  unb  40  ©r. 
£?efe  r)inju,  wela^e  man  mit  etwas  lauer  ÜJcilcb 
aufgelöft  ^at,  fnetet  ben  £eig  rüstig  bnrcbcir= 
anber,  läjjt  i^n  eine  ©tunbe  lang  aufgellen,  füttt 
i^n  in  eine  längltü^«bieredige,  mit  ©utter  be» 
ftridjene  3?lea)form  unb  bädt  i^n  siemlia)  ^ei§ 
eine  l)albe  ©tunbe  lang. 

Marbräs  (^arraorirter  ^u0)en>.  35on 
Genoise«9ftaffe  wirb  eine  l?apfel  gebaden,  nadi 
bem  Cfrlalten  in  ber  TOttte  bura^gefö^nitten,  bie 
eine  ^älfte  berfelben  mit  ^imbeermarmelabe  be» 
ftriajen,  bie  anbere  ipälfte  bariiber  gebedt,  mit 
Mpfelmarmelabe  beftrid^en  unb  mit  (Eitoeifiglafur, 
welaje  mit  etwas  Wara§a)ino*fiiqueur  berfefl  ift, 
gtafirt,  bann  mit  ftofa«  unb  €^ocoIaben»@lafur 
marmonrt. 
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3Sarcipa»  (f.  „SRarjipan"). 

Marcrisoles.  156  ©r.  gut  auSgcroäfferteS, 
auSgelaffene«  O^fenmarf  roirb  paffirt,  fcfjaumig 
geröhrt  unb  mit  ebenfooief  feingeftofjenen  ÜJian» 
bdn,  156  @r.  3*der  unb  8  (Siern  oermengt, 
Damit  wirb  runb  ausgeflogener  Blätterteig  (in 
ber  ©röfje  einer  flaffeetaffe)  gefüllt,  am  Äanbe 
mit  ßigelb  angeftridjen,  überfragen,  feft  ange» 
brüdt,  in  Reifem  ©damals  gebaden  unb  mit 
3ucfer  unb  3imntt  beftreut. 

^8 arien-^iu dien,  man  rolle  Blätterteig  ober 
SKürbteig  ju  2  platten  aus  unb  belege  bie  eine 
mit  fleinen  fcäufdjen  bitfer  SHarmelabe,  bod)  fo, 
bajj  jroifd)ni  jebem  §äufa)en  ein  2  [tinger  breiter 
Kaum  bleibt,  bede  bie  anbere  platte  barüber  unb 
fdjneibe  mit  bem  in  f>eifjeS  SBaffer  getauften 
ihtdjenräbdjen  ober  man  ftecr)e  mit  einem  9luS- 
ftedtjer  runbe  J?ud)en  barauS,  wobei  man  Jorgen 
mujj,  bafj  fid)  bie  5JJarmelabe  in  bcr  Üttitte  be* 
finbet.  5)ann  befireidjt  man  bie  Äucf)en  mit  ge* 
jajlagenem  @iroei&,  beftreut  fic  mit  £ageljudcr 
unb  bädt  fte  golbbraun. 

^Sartm-f  orte  I.  9lu5  feberfielbid  ausge- 
rolltem SDiürbteig  madje  man  3  Böben,  belege 
einen  baoon  mit  fleinen  ausgeflogenen  Steffins 
oon  bemfelben  Sieig,  beftreicfje  ben  mit  Steffins 
belegten  Boben  mit  ßigelb  unb  bade  alle  3 
Böben  gut  gar.  9hdf>  bem  grfalten  beftreicfje 
man  ben  einen  ©oben  mit  §imbeergcl6e,  ben 
anberen  mit  9lpriIofenmarmelabe,  lege  fte  über^ 
cinanber,  ben  oerjierten  barauf  unb  glafire  bie 
Sorte  mit  ßitronenglafur. 

—  II.  3  ©anbböben  mit  Gitronencreme  ge= 
füllt,  mit  ditroncnglafur  gtafirt  unb  ein  «Dto« 
fronenranb  barauf  gelegt. 

—  III.  1  ÜJtatronenbobcn,  1  ÜHürbteigboben 
unb  1  ©anbboben  mit  SofjanmSbeermarmelabe 
gefüllt,  ein  9fanb  oon  ©djaummaffe,  roeId>  mit 
gerjadten  Üflanbeln  oerrityrt  ift,  oben  barauf  ge= 
jpri&t,  mit  3uder  beftäubt  unb  abgedämmt,  bann 
bie  ÜÜiitte  ber  £orte  mit  (Eitronenglafur  glaftrt. 

— -  IV.  1 SRürbteigboben,  1  ©anbtortenboben, 
1  ÜJlatronenboben  mit  gnmbeennarmelabe  ge= 
füllt,  mit  Crangenglafur  glaftrt  unb  ben  Äanb 
ber  Sorte  mit  fleinen  Sftafroncn  belegt. 

3Sariffe,  fübbeutfdje  Benennung  fürSfprifofe. 

3Sarions.  '/,  Siter  ©ttjlagi'alnte  mirb  gut 
auSgef djlagen,  bann  f ablägt  man  14  Sitoeift  ju 
Sajnee  unb  melirt  600  ©r.  ©taubäuder  nebft 
etroaö  BaniHejuder  barunter,  hierauf  uib,rt  man 
BeibeS  gujammen  unb  melirt  500  ©r.  9)tef)l 
hinein.  £>ieroon  toerben  nun  8  (5m.  lange 
Streifen  auf  mit  Bafeline  gcjtridjene  Biedre 
brefftrt,  im  mä&ig  Jjei^en  Ofen  gebaden,  bis  bie 


SRänber  braun,  aber  bie  9J(itte  noaj  toeijj  ift, 
bann  fofort  nod)  f)ei$  oom  Bledj  gefdjnitten. 

£Sarft  (^no^enmari).  üflar!  ift  bie  fett- 
artige ©ubftanj,  roeldje  bie  Jhtodjenröfn*  auf- 
füllt ;  eS  ift  eins  ber  f einften  ftette  unb  wegen 
feiner  9?at)rf)aftigfeit  unb  feines  2Bol)lgefd)madS 
oon  allen  ©utfdjmedern  ^odjgefdjäfct,  aber  giem- 
Udj  ferner  ju  oerbauen,  meil  eS  ungemein  raf$ 
$u  gerinnen  pflegt.  3)ian  benuju"  baS  Äinbcrmarf 
als  3ntyat  ftatt  ber  Butter  an  9ftef)lfpeifen  unb 
Badroerlen  oerfdnebener  2lrt,  gan3  befonberS  ift 
bieS  in  Gnglanb  fej)r  gebräudjlicr;. 

Sttarft.  9ttit  biefem  tarnen  bejeiefmet  man 
aua)  ben  burdjgefd&lagenen  §rucf)tbrei  beim  Sin* 
Indien  oon  Sftarmelabe. 

2tfarft- Auflauf.  "Wan  roäffert  156  ©r. 
friföjeS  Kinbermarf,  läfjt  eS  aus,  o^ne  es  gu 
bräunen,  ftreia)t  eS  burd)  ein  £aarfieb,  rii^rt  eS 
3U  ©rf)aum,  fügt  nad>  unb  naaj  8  (jibotter,  156 
©r.  3uder,  90  ©r.  geftofjene  SKanbeln,  baS 
©elbe  einer  ßitrone,  ben  ©a^nee  ber  8  (£uoeij$ 
unb  112  ©r.  ÜKe^l  ^inju,  füttt  bie  SKaffe  in 
eine  mit  Butter  beftria>ne  gorm  unb  bädt  ben 
Auflauf  eine  reia)licfje  r;albe  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  Öi^e. 

^Sarlgrä^er.  Babifcf)er  SBei^roein  aus 
©utebel  unb  KieSling=9iebfa{},  ber  in  ber  5J?arf« 
graffd)aft,  b.  f).  im  fübmeftlid^en  Jljeile  beS 
i'anbeS,  bei  ben  Rieden  Selbberg,  Nallingen, 
Jönaa^,  ßfringen,  Sftcin,  2Beil,  5Diüll^cim  u.  f.  to. 
auf  ben  fonnigen  Borbergen  beS  ©a^toarjmalbeS 
gebogen  roirb  unb  wegen  feiner  SJcilbe  unb  feines 
eigentruimlid)cn  SBo^lgcfa^madS  in  ber  ©ajmeij 
unb  in  9ßorbbeutfd)Ianb  als  Sifa^mein  beliebt  ift. 
©ute  Bezugsquelle:  ©ebr.  Blanfenljorn  in  ÜJiüä- 
i)i\m  in  Baben.  (sJlppetit»£erifon.) 

afiarft-.Äu^eti  I.  «Ucan  fd)ält  468  ©r.  feineS 
TOunbbrob  ab,  giefet  •/.  Siter  fiebenbe  Mdr; 
barüber,  legt  156  ©r.  geroäfferteS  unb  fein  ge» 
f)adte§  9flarf  mit  baju  unb  bedt  bie  ©djüffel 
gut  ju ;  bann  rüfjrt  man  8  ^ibotter  mit  120  ©r. 
3uder  unb  156  ©r.  gcfajälten  unb  geriebenen 
sJflanbeln  ju  ©cfjaum,  oermifa^t  eS  mit  bem 
ebenfalls  3errül)rtcn*D(unbbrobunbüJ?arf,  einigen 
Coffein  ootl  fetter  fü|er  ©abne  unb  bem  fteifen 
©inee  ber  8  Guoeife,  ftreta^t  bie  ganje  SQRaffe 
über  eine  oon  Blätterteig  ober  Hefenteig  ausge- 
rollte unb  auf  ein  Bled)  gelegte  ieigplatte,  läfjt 
ben  tfudjen  eine  reiajlia^e  tjalbe  ©tunbe  baden 
unb  trägt  if)n  roarm  auf. 

—  II.  i)?an  foa^t  aus  einem  falben  £iter 
©afjne  unb  2  Söffeln  ooU  ÜWeb,l,  8  feem,  etwa« 
3uder  unb  gefjadte  6ttronenf(rjale  unter  beftän- 
bigem  Umrühren  einen  bidlia^en  @r6me,  lä^t 
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tyn  ausfüllen,  ftreid)t  if)n  über  eine  platte  oon 
SBlärter»  ober  Sftürbteig,  belegt  bic  Cberfläd)e 
mit  tleingcfdjmttenem  üttarf,  bädt  ben  ftudjcn 
tjcllbrauu  unb  giebt  ilm  warm  ju  Tifdj. 

^larft-yturtu'u  III.  3n  eine  mit  Blätterteig 
ausgelegte  Tortenform  wirb  folgenbe  ÜJtaffe  ge- 
füllt: 187  ©r.  feingeftofeene  $>ianbeln  mit  ber 
Sdjale,  750  ©r.  fd)aumig  gerührtes,  gut  auSge* 
mäfiertcS  Odjfenmart,  187  ©r.  3uder,  1  TI)ee= 
töffel  Doli  3immt  unb  12  ganje  Gier.  9lfleS  wirb 
gut  oerrüljrt,  in  bie  Tortenform  gefüllt,  im  nid)t 
ju  Reiften  Cfen  fd)ön  gelb  gebaden,  mit  3uder 
unb  Qxmmi  beftreut  unb  warm  feroirt. 

38arft-33efoite.  2Jian  rüfjrt  15  Gibotter  mit 
312  @r.  3uder  unb  312  ©r.  febj  fein  gefmdten 
SJcanbeln  red)t  fdjaumig,  tljut  156  ©r.  Hein  ge« 
fd)nittcncS,  gehörig  gewäfferteS  Watt,  125  ©r. 
Hein  gefd)nitteneS  Gitronat,  eine  ÜHefferfpifce  Doli 
Salj  unb  ben  Sdmee  ber  Giweifj  nad)  unb  nad) 
tjinau  unb  belegt  eine  aiemlidf)  grofje  ÜMonen* 
form  mit  Blätterteig,  füllt  bie  ÜJiaffe  Ijinein,  fo 
bafj  bic  gorm  nic^t  ganj  öoü  wirb,  läfjt  fie  eine 
gute  Stunbe  lang  bei  mäßiger  £üje  baden,  ftürjt 
bie  Speife  auf  eine  Sdjüffel  unb  giebt  fie  fofort 
ju  %\)d). 

^liarlioorunncr.  einer  ber  ebclften  SBeine 
beS  9if)cingaue§,  wo  er  bid)t  am  föfjein  in  einem 
Stria)  wäd)ft,  ber  tfyeilS  ju  £attenf)eim  unb 
tfjeilS  5u  Grbad)  gebort  unb  oon  SllterS  fjer  ben 
9iamen  ÜJtarfobrunner  trägt. 

^Sarß-^n ftet d)cn .  üttan  mäffert  unb  tjäutet 
156  ©r.  ftinbermarf,  jerfdmeibet  eS,  läfet  eS  in 
fiebenbem  Safjer  äcrgefjen,  bann  erlalten  unb 
giefet  baS  SBaffcr  baoon  ab,  rüfyrt  eS  51t  Sd)aum, 
oermi|d)t  cS  mit  8  Gtbottern,  3  abgefaulten,  in 
5Jtild)  enoeid)ten9)hinbbröbtt)en,ber  feingef)adten 
Sd)alc  einer  fmlben  Gitronc  unb  etwaS  Sal$, 
ober  aud)  gefmdter  Speterfilie,  ein  wenig  Gitronen* 
faft,  Pfeffer  unb  Salj,  füllt  91Ue§  löffelweife  in 
fleine,  mit  Blätterteig  ausgelegte  §örmd)cn,  bädt 
fie  jiemlidj  fjeifs  unb  feroirt  fie  fofort. 

—  -Tübbing.  250  ©r.  gcmäfierteS  unb 
ausgeläutetes  KinbSmart  unb  ebenfooiel  Bieren» 
fett  werben  fein  gel)adt,  mit  Salj  beftreut  unb 
mit  bem  (Saft  einer  Zitrone  beträufelt ;  hierauf 
rüfyrt  man  156  ©r.  Butter  ju  Sdmum,  fügt 
250  ©r.  3«der,  10  Gibotter  unb  2  gnn^e  Gier, 
36  ©r.  bittere  geflogene  ÜKanbeln,  baS  ©elbe 
einer  Zitrone,  */',  ßiter  *DiiId),  470  ©r.  geriebene 
Semmel,  baS  Wart  unb  ftett,  ein  SBeinglaS  ooü 
9tum,  470  ©r.  <D(ef)I,  ettoaS  Salj,  einen  Tee- 
löffel DoU  gcftofjenen  3immt,  ein  wenig  geriebene 
SWuSfatnufj  unb  470  ©r.  gereinigte  Gorintben 
fyniu,  jiebt  ben  Sd)nee  ber  10  ©weife  baruntcr, 


füOt  bie  Ecaffe  in  eine  mit  Butter  beffriaync 
§orm,  toä)t  ben  ^ubbing  etwas  über  2  Stunben 
lang  im  SBafferbabe  unb  feroirt  h)n  mit  einer 
Bifä)f)of-  ober  Sßunfd)«Sauce. 

"2&arft-£>truocf.  ÜJtan  bereitet  einen  ge» 
möf)nlitt)eiffefien  Strubelteig  auS  312  ©r.  3JW)l, 
2  Ciern  unb  einem  Giweife,  75  ©r.  gerlaffener 
Butter,  etmaS  Sal$  unb  Iainoarmem  SBaffer, 
bearbeitet  unb  wirft  tt)n  gehörig,  bebedt  ifm  mit 
einer  erwärmten  Sa)üffel,  läfet  i^n  */»  Stunbe 
lang  rut)en,  rollt  unb  jieb,t  i|n  auf  einem  be* 
meljlten  Tijd)tud)e  möglid)ft  fein  aus  unb  üba- 
pinfeit  it)n  mit  gerlaffener  Butter,  hierauf  rüfan 
man  8  Gibotter  mit  125  ©r.3uder  juSd)aum, 
mifdjt  150  ©r.  fteingefdjnitteneS  «Wart,  100 
©r.  get)adteS  ditronat  unb  ben  Sdmee  oon  4 
Siweife  barunter,  fireidjt  biefc  güfle  über  ben 
Strubel,  rollt  it)n  jufammen,  legt  itjn  in  eine  gc« 
butterte  ^onn  ober  Sdjüffel,  giefet  '/«l'itcr  fjeifee 
füfee  Satjne  barüber  unb  läfct  it)n  bei  guter 
Cberlji^c  fd)ön  braun  baden,  beim  3lnri(^ten 
beftreut  man  it)n  mit  3uder. 

38arft-$ört<Qett  I.  250  ©r.  mit  SBaffer  ge= 
riebeue  SDianbeln  unb  875  ©r.  Qudez  nebfi 
Sitronenfd^ale  werben  mit  Eigelb  gut  Derriitjrt, 
bann  65  ©r.  jcrlaffene  Butter  f)insugetljan ,  in 
mit  Blätterteig  ausgelegte  görmd)en  gefüllt,  ein 
Äreuj  Don  jwei  fdjmalen  Blätterteigftreifen  bar= 
über  gelegt  unb  langfam  gebaden. 

—  II.  7  (Sibotter,  100  ©r.  3uder  unb  ICH} 
©r.  gefdjälte,  geriebene  ÜJtanbeln  rür)rt  man  gut 
fdmumig,  mengt  bann  54  ©r.  tleingefdjmttene* 
maxi  45  ©r.  geljadteS  Gitronat,  45  ©r.  ^Jifta. 
jien,  bie  feingetmdte  Sd^ale  einer  Gitrone,  einen 
gehäuften  Gfelöffel  Doli  geriebene  Semmel  unb 
ben  Sdjnee  oon  5  Gimeifj  ^tn(^u ,  füllt  bif 
ÜJJifd)ung  in  fleine,  mit  Blätterteig  ausgelegte 
Oformen,  bädt  bie  £örtd)en  langjam  unb  ferDin 
fte  fjei&. 

—  mit  ^vuuTt.  IRan  Derrüf)re  in  einem 
.ffeffel  125  ©r.  gefd)moljeneS  SiinbSmarf,  125 
©r.  3uder,  8  geftofeene  ÜJcafronen,  3immt, 
Gitronenfd)ale,  6  Gigelb  unb  etwas  2)ieb,I,  fdjütte 
'/t  2itcr  W\\a)  baju ,  gebe  eS  aufs  Breuer  unb 
rüljre  eS  bis  jum  ßodjen.  I)ann  wirb  btr 
Sdjnce  oon  6  Giweife  Ieidjt  hinein  melirt,  in  mit 
Blätterteig  ausgelegte  Sörmdjen  gefüflt  un^ 
langfam  gebaden. 

28arft-  forte  I.  375  ©r.  reingcroäfferteS 
unb  ausgeläutetes  Kinbermarf  wirb  auSgelaffen 
unb  nad)  bem  Grfaltcn  ju  Sd)aum  gerührt, 
worauf  man  nad)  unb  nad)  312  ©r.  gefdjälie 
unb  mit  einigen  Coffein  Doli  Crangenblütr)en» 
waffer  geriebene  üflanbeln,  5  ganje  Gier,  5  Wörter, 


Digitized  by  Google 


OT<*rf  Surfe  IL 


$Wmrmefcrt*^n*fcir?ft.  417 


625  ©r.  3uder,  buS  ©erbe  oon  einer  6'ttrone,  I 
ben  jteifen  ©d>nee  Don  5  ßimeijj  unb  36  ©r. 
qeciebene^  Wunbbrob  rjiiqumengt,  bie  ÜJloffc  in 
eine  gut  beftridjene  ftrorm  einfüllt,  bie  iorte 
(angfam  1  ©tunbe  lang  bädt  unb  fjetfj  feroirt. 

2Harft-$orte  II.  Wan  madjt  au§  375  ©r. 
Kf&I,  225  @r.  in  ©rüderen  jerpflüdter  «utter, 
Vi  ßiter  biefer  fäuerlidjer  ©aljne,  50  ©r.  3"«*« 
unb  einem  falben  Teelöffel  ooU  ©alj  einen  mür* 
benSeig,  fteHt  Um  über  9iat$t  falt,  roßt  üjn  am 
anbeten  5fcag  ju  einem  ^ortenboben  auS,  üerfteljt 
öenfelben  mit  einem  fingerbreiten  9ianb  unb  be- 
bedt  tyn  mit  folgenber  §rüfle:  Wan  üerrüf)rt  75 
©r.  geflogenen  S^iebad  mit  V»  Stter  füfjer 
Saline  über  bem  geuer  ju  einer  btden  Waffe, 
läßt  fie  ausfüllen,  oermifdjt  fte  bann  mit  95  ©r. 
jcroäffectem  unb  im  Sfaibftein  geriebenem  Warf, 
35  ©r.  3ucf  er,  95  ©r.  gefdjälten  unb  geriebenen 
iDfanbeln,  8  ganzen  ßiern  unb  ber  abgeriebenen 
Schale  oon  einer  Zitrone.  35ie  Xorte,  weldje  man 
natr>  ©elteben  mit  einem  $eiggitter  überreifen 
fann,  wirb  Iangfam  gebaefen  unb  warm  feroirt. 

^SarmerabV.  6in  WuS  oon  jerrütjrten  unb 
mit  3"(fer  bid  eingelösten  ftriid^M/  weldjeS 
meiftenS  in  ber  %xi  bereitet  Witb,  bn&  man  baS 
Cbff,  wenn  eS  weid>  genug  ober  Ijafl)  weia)  ge» 
fodjt  ift,  burdj  ein  ipaarfteb  reibt  unb  ben  fo  ge- 
loonnenen  grudjtbrei  mit  ber  erforberlitt)en  Wenge 
Sutfer  bief  eingebet,  (©ief>e  bei  „Gipfel»,  Slpri* 
fojen«,  erbbeer«,  Hagebutten«,  #imbeer»,  3o» 
fanniSbeer«,  Ouittenmarmelabe"  u.  f.  m.)  Wan 
omuenbet  bie  Warmelabe  jur  ftültung  oon 
#ud)en,  Korten,  Wefylfpeifen  unb  anberem  93ad« 
roerl,  fomie  au  t$rrudjt»©aucen  für  ^ubbingS, 
®8  u.  f.  w. 

—  -Auflauf.  187  ©r.  Slptifofen-  ober 
^prftdjmatmelabe  wirb  mit  bem  ©aft  einer 
falben  Zitrone  unb  bem  feften  ©djnee  oon  9  (Ei» 
weiß  oerrürjrt,  in  eine  mit  ©utter  geftridjene 
^orjeQanfd^äffet  gefüllt,  gehörig  glatt  geftriäjen 
unb  mit  gröblid)  geflogenen  Watronen  ober 
einem  ©emifd)  oon  geflogenen  Wanbeln  unb 
3uder  beftreut,  worauf  man  mit  einem  Wcffer 
mehrmals  in  bie  Waffe  fticrjt,  bie  ©Düffel  auf 
einem  $reifuf$  in  einen  leiten  Ofen  ftellt,  ben 
Auflauf  l)öd&ftenS  "/4  ©tunbe  lang  baden  läfct 
unb  fog(ei(f)  ju  üfa)  giebt. 

—  -"prob.  150  ©r.  3"^  rüljrt  man  mit 
2  (Hern  unb  2  lottern,  mifdjt  bann  fooiel  Wefyl 
f)in$u,  bafj  eS  fi#  auftreiben  läfet  unb  beftreicfjt 
ben  aufgerollten  $eig  mit  Slprifofenmarmelabe, 
bann  tollt  man  Um  $ufammen,  legt  üjn  ber  Sänge 
naä)  auf  baS  bemefjlte  93led)  unb  beftreiäjt  bie 
Oberfläa^e  Dor  bem  53acfen  mit  6i 
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^Äarmefaöc.^öft«.  Slätterteigabfaa  mit 
ettoa«  3utf«  angetoirft,  ausgerollt,  mft  einer 
guten  SDtormelabe  befrrit^en,  bann  jufammenge» 
f ablagen  unb  ooal  auggej'toa^en,  mit  ber  ©abel 
geflogen,  mit  eierftreia^e  gefrritt)en,  ftatt  mit 
3uder  beftreut  unb  gebaden. 

—  canbtrie.  2Kan  to$t  reife  3ltorifofen  ober 
^firfta^e,  Himbeeren,  Srbbeeren  u.  bergl.  mit 
feljr  wenig  SQßaffer  meiä^,  ftrei^t  fie  bur#  ein 
ftaarfteb,  fiebet  ba§  Sfrut^tmu«  mit  ber  §älfte 
feine«  ©etoidjteS  an  geflogenem  3"<Ier  unter 
gutem  Umrühren  mit  einem  §oIjfpatel  fo  fieif 
al§  möglict)  ein,  Iäfjt  bie  SKarmelabe  falt  toerben, 
formt  fte  ju  Äugeln  Oon  ber  ©röjje  einer  fleinen 
28aflnuj?,  feftt  btefelben  auf  eine  mit  3u<fcr  be« 
ftreute  ^orjeÜanplatte,  überjrreut  fte  mit  ©taub* 
mder,  läfst  fte  auf  ber  platte  in  einem  Groden» 
fa^ranf  gut  trodnen,  beftreut  fte  am  folgenben 
2age  abermals  mit3uderunbtrodnetfte0ollenbs, 
bann  widclt  man  fte  in  Rapier  unb  bemalt  fte 
an  einem  trodenen  füllen  Orte  auf  unb  Oer» 
roenbet  fte  als  feines  SDeffert. 

—  -.Äu^ett,  Meine  (f.„Pleine  SWarmelaben« 
Äud^en'O. 

 ffreljrfoeire,  faffe.  Wan  belegt  ben 

©oben  einer  oertieften  ©Rüffel  mit  SBiScuitS 
ober  Watronen,  füllt  eine  ©djidjt  beliebiger 
sDtarmelabe  barauf,  bie  man  mit  ettoaS  Kitronen« 
faft  oerbünnt  f>at,  fä^Iägt  9  ^injeife  gu  fteifem 
©ä^nee,  ben  man  mit  375  ©r.  ©taubjuder  unb 
ettoaS  geftoßener  Vanille  oermifa^t,  fa)id^tet  biefe 
©a^aummaffe  bergartig  auf  bie  ©$üffel,  über« 
ftebt  fte  mit  ©taubjuefer,  flammt  fte  im  Ofen 
ab  unb  giebt  biefe  $übfd)  auSfefjenbe  ©peife  mit 
einer  falten  £imbeer-  ober  2öeinfauce  auf. 

—  att5t>er(a)iebc«era  0ßfJ  jur  Bereifung 
oon  gefrorenem  einjumaa)en.  ©elir  reife 
?lprilofen,  5pprftd)e,  ipimbeeren  ober  CFrbbeeren 
u.  f.  tu.  ftreidjt  man  ro^  burdj  ein  ipaarfteb,  oer= 
mifa^t  je  1  fftlo  beS  ^rua^tmarfS  mit  1  tfilo 
250  ©r.  ©taubjuder,  füllt  bie  Warmelabe  in 
ftarte,  roeit^alftge  ©laSf!af(r)en,  oerforft  unb  Oer« 
binbet  biefelben  gut,  fe^t  fte,  jtoifdjett  ipeu  ober 
©trob.  geöadt,  in  einen  Äcffel  mit  foltern  SBaffer, 
läfet  fte  V«  ©tunbe  lang  lochen  unb  in  bem  Äeffel 
ausfüllen,  mift^t  bie  ^lafa^en  bann  ab,  oerpia^t 
fte  unb  bewahrt  fie  auf. 

—  -9fä$4e*.  S)er  ©ä^nee  oon  2  6itoei^ 
mirb  mit  180  ©r.  Quin  eine  3eit  lang  oerrübrt, 
bann  25  ©r.  We^l  barunter  gemifdjt.  kleine 
runbe  Oblaten  werben  nun  mit  eüoaS  Warme» 
labe  belegt,  bie  Waffe  barüber  geftri^en  unb  bei 
gelinber  Jpifce  gebaden. 

—  -^ubbing,  ^nflCif(fer.  4  @ier  werben 
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in  V«  Siter  ©ahne  jerquirlt  imb  250  @r.  3"*« 
bin&ugetban;  bann  trocfnet  man  250  @r.  oon 
ber  9tinbe  befreites  2Bcifjbrob  im  Ofen,  fiöfct  e§ 
unb  öetrüfjrt  eS  nebft  800  ©r.  tleingehadtem 
3RinbSnietenfett  mit  ber  ©alme,  bi§  baS  ©anje 
einen  gefdfmteibigcn  2eig  bilbet.  2Jcan  füllt  nun 
eine  gebutterte  33led)form  mit  abwechielnben 
©d)icr)ten  oon  biefer  Waffe  unb  tum  Orangen» 
marmelabe,  ftreut  Qudtx  oben  barauf  unb  bädt 
ben  ^ßubbing  bei  mäßiger  SBärme  2  ©tunben 
lang.  —  21uf  anberc  9lrt  fann  man  oerfahren, 
inbem  man  250  @r.  geflärte,  fer)r  frifdfje  Sutter 
mit  250  ©r.  fcimbeer*  ober  Orangenmarmelabe, 
bem  nötigen  Suder  unb  12  geflogenen  ©bottern 
*/,  ©tunbe  lang  fefjr  gut  oerrübrt,  julefct  ben 
©djnee  oon  8  €iroei|  unter  bie  ÜJiaffe  jiebt,  biefe 
in  eine  gebutterte  ftorm  füßt  unb  ben  Sßubbing 
eine  ©tunbe  lang  bädt. 
SSarmefabe,  ^uflWe  tto&tnt  (f.  „$a* 

ftilla")- 

—  -Sauce  ju  efiffpeifen.  Üflan  tbut  3 
Gfjlöffel  boH  oon  einer  beliebigen  2HarmeIabe 
nebft  einem  SBemglaS  oofl  gutem  SBei&roem  unb 
ebenfooiel  9Baffer  unb,  faUS  bie  SJcarmelabe  nicht 
fd>on  ohnebin  fehr  fü|  fein  follte,  ettoaS  3"der, 
auf  bem  man  lütronenfdjale  abreiben  fann,  in 
eine  ÄafferoÜe,  läßt  bie  Ü)iarmelabe  oerfocr)en 
unb  quirlt  bie  ©auce  mit  einem  Kaffeelöffel  oofl 
Kartoffelmehl  ab,  baS  man  juoor  in  faltem 
2öein  ober  SBaffer  glatt  gerührt  hat. 

—  -SQaum.  liefen  ©erjaum  rührt  man 
oon  Slprilofen»,  Hagebutten«,  SBeichfeU  ober 
Erimbeermarmelabe.  «DJan  nimmt  &u  90  ©r. 
9)larmelabe  60  ©r.  ©taubjuder  unb  ben  ©djnee 
oon  3  Eiroeifj. 

— .Sdjaum  mit  Rattern.  9Jiau  rührt  70 
©r.  Hagebutten»  ober  Slprifofenmarmelabe  mit 
70  ©r.  ©taubjitder  unb  4  Dottern,  mifajt  ben 
©dmee  oon  4  Güoeijj  baju,  r)äuft  eS  in  einer 
flauen,  mit  Sßuttcr  ausgestrichenen  ©djüffel  auf, 
beftreut  eS  ftart  mit  Qudet  unb  bädt  cS  unge« 
fähr  */,  ©tunbe  lang. 

—  .£rf)aum,  ßafter  (f.  „Kalter  3Harme= 
labenjehaum"). 

—  -£cbauutKod).  ÜHan  rührt  2  gekaufte 
ftfeloffel  ooll  ipagebutten»,  Ipimbeer*  ober  WprU 
tofenmarmelabe,  1  Söffel  oofl  ©taubjuder  unb 
1  ßiroeifj  7,  ©tunbe  lang,  giebt  bann  roieber 
1  eimei|  ju  unb  rüt)rt  noct)  «/,  ©tunbe  lang 
fort,  bis  eS  recht  jäh  roirb,  worauf  man  2  ßiroeifj 
\u  ©chnee  f dalägt  unb  leidet  hinein  melirt.  9)f an 
häuft  eS  in  einer  mit  SButter  ausgewichenen 
flauen  ©cbüffel  hoef)  auf  unb  macht  eS  gan|  ooH 
3aden,  inbem  man  mit  einem  £öffel  hineinftidjt 


unb  mieber  heraussieht  Ober  mau  fdjncibet  ben 
©cf)aum,  roenn  baS  #od)  gleich  gefiria^en  unb 
^alb  gebaden  ift,  auf  ber  §6f)t  treujroeife  mh 
einem  mit  ©utter  beftricr)enen  Keffer  an,  rooburd) 
eS  auSeinanber  geht  unb  bädt  efi  ungefähr  */, 
©tunbe  lang  juemlict)  hrifc. 

^armeTabc-SctjaumRoa)  in  I>unß  gr- 
fotUn.  100  ©r.  Wprifofenmarmelabe,  100  @r. 
©taubjuder,  ben  ©aft  oon  einer  halben  Zitrone, 
1  Söffel  üoÜ  9tum  unb  2  ßiroeijj  rührt  man  redjt 
gut  unb  lange,  f  dj lagt  feften  ©dhnee  oon  3  (EitoeiB 
unb  mifcr)t  ihn  julcfct  leicht  barunter,  füllt  eS  in 
eine  ausgewichene,  mit  3uder  auSaeftreute  gönn 
unb  ftebet  eS  ©tunbe  laug  mtt  Oberljifce  in 
Dunft.  52achbem  man  bie  Oform  au§  bem  SSaffeT 
genommen  hat,  [teilt  man  fte  einige  Minuten 
in  ben  Ofen,  nach  bem  ©türjen  giebt  man 
S3anillecr6me  h«nju. 

—  -Sorfr.  200  ©r.  SButtcr  roirb  gu  ©a^aum 
gerührt,  bann  200  ©r.  3uder,  4  €ibotter  unö 
200  ©r.  ÜKehl  Iöff elroeife  naa)  unb  nach  barunter 
gerührt,  juile$t  ben  ©$nee  ber  4  6iroet^  In,:  - 
hinein  melirt.  fynau]  roirb  bie  ^älfte  ber  Tlayt 
in  eine  gebutterte  Qromi  gefüllt,  beliebige  ^DJarmc = 
labe  bariiber  geftrichen,  bie  anbere  §älfte  bc: 
ÜJiaffe  barüber  gefüllt  unb  bie  3iorte  langfam 
gebaden,  bann  reichlich  mit  3"der  beftreut  obei 
mit  iöanilleglafur  glafirt. 

38armoriren  I.  ^achbem  bie  2or1e  ober 
baS  ©ebäd,  roelcheS  marmorirt  roerben  foD, 
glafirt  ift,  fpri|t  man  mit  einer  Ileincn  Xütc, 
welche  mit  erroärmter  ^hocolabenglafur  gefülü 
toirb  (f.  „Ghocolabenglafur"),  fo  lange  bie  Slafur 
noch  nicht  getrodnet  ift,  bünne  ©treifen  in  ber 
Entfernung  oon  1  6m.  barauf  unb  burd^ich: 
biefelben  mit  bem  Üttefferrüden,  breht  bie  3:ortf 
bann  b«um  unb  burchjicht  fie  bann  auf  bet 
anberen  ©eite  nochmals  mit  bem  Ü^efferrüden, 
man  fann  auch  aufjer  ben  ©treifen  mit  b« 
Ghocolabenglafur  nod)  einen  ©treifen  mit  jiem» 
Her)  bidgehaltener  rother  SBafferglafur  hinein» 
fpri^en. 

—  II.  ÜJian  fpri^t  in  eine  noch  nict)t  getrod« 
netc  toei^e  ©lafur  ganj  hell  gehaltene  gelbe 
unb  rothe  ©lafur  fo  hinein,  ba^  biefelbe  gut 
oerläuft  unb  ein  marmorartiges  ^uSfehen  be* 
tommt. 

^armorirtes  Blanc-manger  (f.  „Blaoc- 
manger,  marmorirteS"). 

33armorirt es  ^efee.  Eine  ©elecform  toirb 
mit  SRanbelöl  auSgeftridr)en  uub  mit  Dürfe!« 
förmigen  ©tüden  oon  erftarrtem,  farbigem  ©clec 
roie  j.  95.  ÜJcanbel«,  SohanniSbeer»,  Ouirten-, 
93cilct)en=,  Crangcn=©el6e  u.  f.  ro.  beinahe  w3 
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gefüllt,  inbem  man  biefc  ©eteepde  nadj  bcn 
garben  gut  orbnct  unb  nur  loder  übereinanber 
jagtet,  ipierauf  bereitet  man  ftd)  ein  ganj  färb» 
lofe§  ©el6e,  inbem  man  35  @r.  ftaufenblafe  in 
V,  fiiter  SÖBaffer  auftöft,  bie  ©njale  oon  1'/, 
Zitronen  auf  270  ©r.  3»cter  abreibt  unb  biefen 
3ucfer,  fotuie  ben  burcfygefciljten  ©aft  ber  Gitro» 
nen  unb  4  ju  ©cfmee  gefdjlagene  Giweifj  nebft 
ben  jerftojjenen  Skalen  ber  Gier  mit  gu  ber 
^aufenblafe  tlmt,  Me§  einige  2J(inuten  long 
langjam  formen  läjjt,  */.  fiiter  ÜRaraSdnno  ju- 
giefet,  bie  ÜKaffe  nort)  ein  Beilagen  leife  fortiori, 
bann  Dom  Reiter  entfernt,  etwa  1  ©tunbe  lang 
mr)ig  fyinftellt  unb  hierauf  burd)  ben  ©eleebeutcl 
ftltrirt,  bi§  ba§  ©el6e  DoUig  frnftallfjen  ift.  Wan 
giejjt  e§  in  bie  auf  Gi§  gcftellte  QForm,  meiere 
in  allen  3wifrf)enräumen  ber  farbigen  ©eteeftüde 
ausgefüllt  wirb  unb  läjjt  ba§  ©eltie  gehörig  ftarr 
werben,  tauerjt  bie  gorm  rafd)  in  marme§  SBaffer, 
troefnet  fte  ab  unb  ftürjt  fie  in  eine  ©djale  um. 

SSarmortrte  fortf.  15  Gibotter  rü&rt  man 
mit  375  ©r.  ßuder  flaumig,  oermijdjt  fie  mit 
bem  ©elben  einer  Gitrone  unb  280  ©r.  ißuber, 
melirt  julefct  ben  ©djuee  öon  12  Gimeijj  leicht 
hinein  unb  trjeilt  bie  9J2affe  bann  in  4  ganj 
gleite  Xtjeile.  Den  einen  $r)eil  öerrürjrt  man 
mit  125  @r.  gefcr)älten,  feingefmdten  Sßiftajien 
unb  ©aftgrün,  ben  ^weiten  mit  100  ©r.  gefdjälten, 
geriebenen  5Jtanbeln  unb  etwas  Cfocr)enifletinctur, 
ben  britten  mit  60  ©r.  geriebener  Gt)ocolabe 
unb  ben  oierten  läfet  man  ungefärbt.  Dann  füllt 
man  bie  meijs  gebliebene  Stoffe  in  eine  gebutterte 
lortenform,  bebeeft  biefelbe  mit  ber  braunen 
s3flaffe  unb  füllt  bie  grüne  5Jlaffe  barauf,  wäljrenb 
auf  biefelbe  bie  rotr)e  ÜRaffe  fommt.  Die  Jorte 
mirb  nun  bei  gelinber  £ifce  faft  1  ©tunbe  long 
gebatfen  unb  mit  Gitronenglafur  überwogen. 

SSanttor-^Baftronen.  375  ©r.  gefdjälte 
unb  gut  gerrodnete  üftanbeln  werben  mit  Giweifj 
fe)t  gerieben  unb  mit  1  ßilo  125  ©r.  Staub» 
juder  gut  oerrieben.  Dann  wirb  bie  SKoffe  in  3 
tljeile  geseilt.  Den  einen  färbt  man  rofa, 
ben  jtoeiten  J^eil  mit  G^ocolabe,  ben  britten 
£t)eil  läfjt  man  ungefärbt.  9hm  rollt  man  brei 
gleichmäßige  JRoflen,  legt  fie  im  Dreied  borftcrjtig 
jufammen,  ftedt  bie  Wolle  in  eine  ©prtjje,  in 
melier  ein  ad&tediger  ©tern  eingelegt  ift,  fprifct 
lange  ©treifen  baoon  auf  ben  mit  ©taubjuder 
beftäubten  58adtifrr),  fct)neibct  biefelben  in  etwa 
18  6m.  lange  ©rüde,  faconnirt  baoon  runbe 
tfränje  auf  Oblaten  unb  bädt  biefelben  auf  mit 
Rapier  belegten  33Iect)en  bei  mäßiger  §i$e. 

"2Sdrraor-£dJniffe  I.  200  ©r.  3uder  mit 
8  Gigelb  fajaumig  gerührt,  bann  200  ©r.  !Dcer>l 


mit  bem  ©$nee  oon  8  Giweifj  leidjt  hinein  me= 
Iirt,  in  2  Sßapierfapfeln  gefüllt  glatt  geftriajen 
unb  nad)  bem  93aden  mit  einer  beliebigen  2Jtar= 
melabe  gefüllt,  mit  Gitronenglafur  glaftrt  unb 
marmorirt. 

»HUrmor- §Qn\tte  II.  SCTanbelböben  mit 
Gitronencröme  gefüllt,  mit  S3anilleglafur  glaftrt, 
bann  mit  rott)er  unb  Gljocolabenglafur  marmorirt 
(ftelje  „SJtarmoriren"). 

^Karotte  (f.  „ßaftanie"). 

^Saronett  -  SSotnBe.  3uder  brennen,  ge= 
fdjnittene  Maronen  unb  eine  Joffe  ©aljne  hinein, 
f alt  werben  laff en  unb  mit  <5ct)Iagfat)ne  öermif  cr)en. 

—  ."gMAeret.  200  ©r.  burdjpaffirte  9fla= 
ronen,  100  ©r.  ÜJcer)l,  50  ©r.  Butter  mit  5  gc= 
toasten  Eigelb  angewirft,  bann  ausgerollt,  Dei= 
fmS  au§geftocf)en,  mit  Gi  geftridjen,  in  §aa,t\~- 
juder  geworfen  unb  gut  auSgebaden. 

—  -^faimen.  70  ©r.  geröftete  flaftanien 
unb  30  ©r.  bittere  SJtonbeln  werben  mit  feiweife 
gerieben  unb  mit  100  ©r.  3«*«  unt>  6  Gigelb 
gut  flaumig  gerührt,  jule^t  ben  ©djnce  ber 
Giweife  unb  65  ©r.  9Jtebl  Ietdt)t  barunter  melirt, 
mit  bem  Dreffirfad  fleine  Äuctjen  auf  Rapier 
breffirt,  mit  getjadten  5)canbeln  beftreut  unb  nad) 
bem  ^Baden  mit  SBaniHeglafur  glaftrt. 

—  -forte.  9ht&böben  mit  9<u&cr6me  gefüüt 
unb  mit  carmelirten  Sharonen  belegt. 

^{Inrquis.  JRunbe ©i§cuit§  werben  nad)  bem 
39aden  oit§ger)ör)lt,  ber  Kanb  mit  9Iprifofenmar= 
melabe  beftridjen,  in  bie  §>ö^lung  Drangencreme 
gefüllt,  äufammengefefct  unb  mit  Grbbeer«9fon= 
bantS  glafirt.  Dann  in  bie  Witte  eine  cingemadjtc 
Grbbeere  gelegt  unb  um  biefelbe  einen  perlen* 
ranb  oon  ©prifcglafur  gefpri^t. 

^lars.  SBon  einem  je^ntourigen  ^Blätterteig 
wirb  eine  platte  aufgerollt,  biefelbe  mit  in  fleine 
©tüdtfjen  gefc^nittenen  ^fepfeln,  weldje  mit 
3immt  unb  3"^«  nebft  (Sorintr)en  weia)  ge« 
fct)mort  ftnb,  1  Gm.  ftarf  beftridjen,  gut  au#ge= 
baden  unb  naä^  bem  Grfalten  mit  ©ajaumwa jje, 
melcbe  mit  gefdmittenen  unb  geröfteten  5)eanbeln 
üermiftr)t  ift,  ftarl  beftriajen,  bann  mit  ©taub« 
juder  beftäubt,  abgeflämmt,  in  längliche  SJtercde 
gefebnitten  unb  mit  ©prifcglafur  oerjicrt. 

^Satfafa.  Gin  ftarler,  gelber  SBein  oon 
9J(arfala  auf  ©isilien,  ber  in  9Wenge  ejportirt 
unb  in  Sranfreict)  oiel  ju  ÜHabeira  oerarbeitet 
wirb.  9lud)  bie  Sßeijjweine  öon  Gatania  unb 
ftaro  bi  ÜJieffina  nehmen  meift  ben  tarnen 
9J?arfala  an. 

yUarfäatt-giuQen  I.  SBIätterteig  runb  au§= 
geftoct)en,  folgenbe  Üftaffe  barauf  gepriesen  unb 
talt  gebaden:  Unter  ben  ©dmee  oon  6  Gitoerfi 
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200  ©r.  Staubjuder  nebft  200  ©r.  gefmdten 
unb  gelb  geröfteten  2Ranbeln  leidet  hinein  melirt. 

WaxlQatt'Siufan  II.  <ßou  125  ©r.  9Jccl)l, 
32  ©r.3uder,  65  @r.  SButtcr,  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  einer flJcefferfptfce  öoll  Salmiaf  unb  einem 
gi  rotrb  ein  £ctg  gemalt,  runbe  deine  Sßläfcchen 
baoon  au§geftorf)cn  unb  auf  ein  fc^road)  gebuttertes* 
SBledj  gelegt.  Skwn  werben  3  ßimeiji  ju  ©dmec 
getragen,  mit  125  ©r.  Staubsuder  auf  gclinbem 
Äof)Ienfeuer  mann  unb  mieber  falt  gcfdjtagen, 
125  ©r.  gcfttftclte  SJcanbeln  mit  etwaä  93anitle= 
juder  barunter  gerührt,  auf  bie  N|Uatu1)cn  gleich« 
mäjjig  au§gethcilt,  mit  einem  93Zef|er  glatt  ge- 
ftriien  unb  bei  mittlerer  §ijje  gebaden.  Ober: 
4  6iweijj  »erben  &u  fteifem  Sd)nee  geflogen, 
100  ©r.  ©taubjuder,  etwas  3«itmt  unb  65  ©r. 
lang  geftiftelte  ÜJtanbeln  leicht  barunter  gebogen, 
bann  befjanbelt  wie  oben. 

—  III.  6  6iwcifc  toerben  gu  Schnee  gcfdjla* 
gen,  150  ©r.  ©tauender  nebft  100  ©r.  lang 
geftiftelteu  ÜRanbeln  unb  etwas  3tmmt  leid)t 
I)inein  gebogen,  bann  wirb  bie  üttaffe  auf  tleine 
runbe  SHürbteigböben  gleichmäßig  oertheilt,  glatt 
gcftridt)en  unb  bei  mittlerer  £ifce  gebaden. 

3Barf4alT-lPfä$4ett.  100  ©r.  geftojjene 
sDcanbeln,  250  ©r.  mittelfeiner  3«**  urib  80 
©r.  2Jcel)l  mit  6iweijj  angemaßt,  auf  ^alb  ge» 
badene  SJiürbteigböben  geftrichen,  eine  ^albe 
Äirfche  barauf  gelegt,  beftäubt  unb  fertig  gc= 
baden. 

—  -ßiä  fie.  53on  ©lättertetg  ein  langer,  circa 
8  6m.  breiter  Streif  en  aufgerollt,  mit  einer  nidjt 
flaumig  gerührten,  red)t  fteifen  6imeifiglafur 
beftrichen,  mit  6orintr)en  unb  gefällten  ÜJcanbeln 
befireut,  bann  in  2  6m.  breite  Streifen  gefchnirten 
unb  jiemlich  fall  gebaden. 

SSarfrhalT-  törtmen  L  kleine  ftörmchen 
werben  mit  *Dcürbtcig  aufgelegt,  auf  ben  93oben 
beliebige  siKarmeIabc  gestrichen  unb  folgenbe 
Sflaffe  barauf  gefüllt:  SDton  reibe  125  ©r.  rohe 
s3Jlanbeln  mit  80  ©r.  geröftetem  SBrob  unb  etwas 
SBein,  tr)ue  fie  in  eine  Sehüffel,  rühre  10  6igelb 
unb  160  ©r.  3udar  mit  ben  4Dcanbeln  unb  bem 
33rob  flaumig,  rühre  einen  Teelöffel  ooÜ3tmmt, 
einen  falben  2()eelöffel  üott  geftofjene  helfen, 
ctroaS  6itroncnfcbale  unb  etwas  fleine  Sitronat» 
Würfel  unter  bie  2Raffe,  menge  ben  Schnee  oon 
10  6iweife  barunter,  fülle  fie  in  bie  Qrörmchen, 
bade  fie  langfam  unb  glafire  fte  mit  SBaniHeglajur. 

—  II.  «Dian  rolle  Blätterteig  febertielbid  aus, 
ftea^e  Heine  runbe  5plättcf)en  barauS  unb  oermifche 
120  ©r.  3uder  mit  100  ©r.  geriebenen  ÜJton* 
beln  unb  bem  Schnee  oon  2  Simeifj,  ftrcidje  bte§ 
über  bie  $lättd)en  unb  bade  fie  bei  gelinber  ipt^e. 


38ar f^aff-tört^e«  in.  9flan  oerfahre  Brie 
bei  UZr.  2,  aber  roenn  bie  !ßlättchen  ausgeflogen 
finb,  fo  mache  man  bie  Abfälle  gufammen,  rolle  jte 
ebenfalls  auS  unb  fledt)e  fte  ju  Eingehen  au§,  gerade 
grofj  genug,  um  eingemachte  ßirfchen  aufnehmen  ju 
fönnen,  lege  fie  in  bie  ÜJcitte  ber  mit  6i  beftridjenen 
^3lättd)en,  beftreidje  fte  auet)  mit  6t  unb  bade  bk 
Xörtcf)en  fdjön  gelb,  beftreue  fie  aber  einige  2Jci» 
nuten  oor  bem  ©arbaden  mit  3"der,  ftelle  fit 
nochmals  in  ben  Ofen,  bis  bie  $örtd)en  glafirt 
ftnb  unb  gebe  in  bie  SRingelchen  eine  eingemoä)ti 
Äirfetye. 

—  IV.  93on  ^Blätterteig  treibt  man  rnefffr» 
rüdenftarfe  platten  au§,  flicht  Heine  Jcuct/cn  oon 
ber  ©röfie  einer  Untertaffe  baoon  au§,  überftreid)! 
biefclben  mit  einer  ÜJcifa^ung  auS  125  ©r.  %t- 
f  gälten  unb  geriebenen  füjjen  nebft  einigen  bitteren 
üftanbeln,  125  ©r.  3"*«,  einem  falben  Söffe: 
ooÜ  Crangenblüthenwaffcr  unb  bem  Sdjnee  üon 

2  6iroetfj,  worauf  man  bie  3:örtcr;en  auf  einem 
33lect)  bei  mittlerer  §ifce  bädt. 

^Sarf($air-cortc  I.  2  9cujjtortenböbcn  g^ 
t^eilt  (4  ©tüd),  mit  SBcincr(!me  gefüllt,  mit 
©a)aum  über  unb  über  beftricr)en  (auet)  an  ö« 
Seiten),  im  Ofen  abgeflämmt,  mit  Hagebutten* 
mar!  beftria^en,  mit  gebrochenen  ÜKalronen  b^ 
ftreut  unb  btde  SBafferglafur  barauf  geträufelt 

—  U.  187  ©r.  gefd&älte  ÜJcanbeln  werben  mti 

3  6iern  fein  gerieben,  mit  12  6ibottern  unb  187 
©r.  3«der  gut  flaumig  gerührt,  mit  bem  Sahnet 
oon  6  6imetj$  unb  36  ©r.  ÜWer)I  leicht  oermtfa)t; 
au§  biefer  ÜJiaffe  bädt  man  in  einer  gebutterten 
gorm  einen  ruttben  iortenboben,  überftrei^: 
benfelben  mit  ?Pfirftch=3}carmetabe  unb  einer 
Sdwummaffe  oon  bem  Scr)nee  oon  6  6iroei| 
unb  300  ©r.  Staubjuder,  ftreut  3uder  unt 
feingefc^nittene  ÜJlanbcln  oben  barauf  unb  laß; 
bie  2orte  abdämmen. 

?Sarf<Oatt$ft<r  (f.  w^afa^an*fer"). 

^Sarfeiffer  gtapftn.  375  ©r.  Wltty,  187 
©r.  frifdje  Sutter,  36  ©r.  3uder,  1  ©IaS  ooü 
SBetn,  3  6fjlöffel  OoÜ  Äofenroaffer  unb  6  (fr 
botter  toirfe  man  ju  einem  Xeig  unb  forme  Üjß 
$u  fleinen  kugeln,  beren  jebc,  bünn  ausgerollt, 
ein  teIlcrgro&c§  931ättc^en  geben  mufj,  bann  roirt 
jebeS  mit  jerlaffencr  Sutter  übcrftrict)en,  rolle  fte 
nun  feft  jufammen  unb  ftelle  fte  über  9cad)t  in 
ben  Heller.  S)ann  fd>neibe  man  2  Üfleffetrafa 
btde  Känbcr)en  baoon  ab,  rolle  fte  mit  ^alb  3Keli! 
unb  halb  3uder  zweimal  ber  Sänge  nach  un* 
einmal  ber  Ouere  naa)  ju  halb  mefferrüdenbider» 
58lättchen  unb  lege  bie  gerollte  Seite  nach  unter, 
hin,  gebe  auf  jebe§  oon  nadiftcbcnbcr  t^üDe 
fchlage  e§  jum  ^reied  5ufammen  unb  brüde  ti 
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ttroaS  an  bie  $üflc  an,  räbelc  bie  #räpfcr)en  mit 
bem  iöadräba^en  ab,  u)ue  fie  auf  ein  mit  SJterjl 
beftreuteS  5öled),  bade  fte  bei  mittlerer  £>ifce  eine 
Siertelftunbe  lang  fd)ön  gelb  (wo  fic  bann  wie 
lauter  Keife  aufgefprungen  fein  muffen)  unb  be» 
ftreue  fie  mit  3udcr.  fjfüUe:  ÜWan  reibt  bie 
Gdjale  oon  3  feinfdjaligen  Kitronen  am  ÜReib= 
eijen  ab,  entfernt  bie  £aut,  fd)neibet  baS  Wart 
ui  sörodrfjen  unb  bermengt  eS  mit  150  ©r.  Sudct, 
150  @r.  geftofjenen  Manbeln,  50  @r.  Zitronat, 
SO  G$r.  canbirter  Spomeranjcnfdjale,  beibeS  fein 
gefdjnitten  unb  ein  wenig  3intmt,  röftet  baS 
töanje  auf  gelinbem  ^euer  etwas  ab  unb  läfjt 
e§  ertalten. 

SSarfeiffet  Samitfcn  oon  2.Unf  ferfeta,. 

üKit  Ijalb  ÜJtebJ,  r)alb  3ud  er  meff  errüdenbid  auSge= 
rollter  Blätterteig  wirb  über  fict>  äufammengeroflt, 
fo  bafj  man  eine  lange,  runbe  SBalge  betommt,  au§ 
nieldjer  fingerbreite  Studien  gefd)nitten  werben, 
bie  oben  unb  unten  ftarf  mit  3nder  beftreut  unb 
ju  bünnen  runben  ftleddjen  gerollt  werben.  3n 
ihre  Utttte  Iommt  beliebiges  (SingemadjtcS  ober 
Sftanbelfüfle,  bann  werben  fie  überbogen,  gut 
niebergebrüeft,  im  füllen  Ofen  Iangfam  gebaden 
unb  bann  mit  3udcr  beftreut. 

—  $  orte .  Man  oerarbeitet  625  ©r.  ÜJierjI, 
4  (Sibotter,  3  gauje  (Sier,  250  ©r.  3uder  unb 
2  i'öffci  oofl  geflärte  93utter  ju  einem  ieig,  ben 
man  tüdjtig  burdjeinanber  wirtt,  ju  einem  finger= 
jtarten  Äudjen  ausrollt  unb  in  (leine  SEBürfel  jer= 
jameibet,  meldje  man  in  SButter  rjeflbraun  bädt 
unb  auf  2öfd)papier  jum  Entfetten  unb  9lu3= 
füllen  legt  öierauf  läutert  man  1  ftilo  3udex 
mit  einigen  ßöffetn  ooU  Orangenblütyenmaffer, 
nimmt  ben  ©d)aum  gut  ab,  rütjrt  100  ©r.  ge* 
fcr)nirtenc§  Gitronat,  bie  feingefyadte  ©d)ale  einer 
Zitrone,  70  @r.  füjje  unb  30  ©r.  bittere,  gefd)älte 
unb  geftiftelte  Manbeln,  15  @r.  3immt,  6  ©r. 
q.efbf$ene  Weifen  unb  ebenfoüicl  geftofjene  6ar* 
bamomen  in  ben  forbenben  3uder,  mifd)t  jule&t 
audj  bie  auSgcbadenen  leigwürfel  fjmju  unb 
aU&t  MeS  in  eine  erwärmte,  mit  SBafeline  aus* 
a,cftridjene  fjorm,  läßt  bie  Sorte  erfalten  unb 
üurjt  fie  fo  auf  eine  ©d)üffel,  olme  fie  weiter  ju 
baden. 

^Sartinsßorn.  1  #ilo  250  ©r.  Mety  wirb 
erwärmt,  in  eine  ©djüffel  geftebt  unb  mit  60  ©r. 
aufgelöster  £efe  $u  einem  £>efenflüd  angefefct, 
meines  man  jugebedt  an  einer  warmen  ©teile 
aufgeljen  läfjt.  hierauf  mengt  man  nod)  einen 
falben  ßiter  laue  Mild)  (in  bie  man  6  (£ier  ein= 
gequirlt  b,at),  etwas  ©alj,  100  ©r.  3ud*er,  baS 
ßelbe  einer  Zitrone,  60  ®r.  feingetjarfte  Man- 
beln,  150  ©r.  gereinigte  SRofmcn  unb  150  ©r. 


ßorintljen,  fowie  250  ©r.  frifdje,  etwas  erweidjte 
SButter  b,inju,  fdjlägt  ben  $eig  mit  bem  ©patel, 
bis  er  SBIafen  wirft,  giebt  it)m  auf  einem  metyU 
beftäubten  SBrert  eine  §ufeifenform  ober  formt 
aud)  2  bis  3  Heine  Martinshörner  barauS,  läßt 
biefelben  auf  bem  gebutterten  53Ied)  aufgeben, 
beftreidjt  fie  mit  SButter,  beftreut  fie  mit  Quin 
unb  3»imnt,  fowie  mit  feinge^adten  9JlanbeIn 
unb  bädt  fte  bei  mäßiger  ^)i^e. 

^Sarunfic  (f.  „gierpflaume"). 

38ar$efftit-  Sörzen.  125  ©r.  TOanbeln 
werben  mit  6  bis  7  (Simeifj  fein  gerieben,  320 
©r.  3"<fof  65  ©r.  2Rer)l  unb  ba§  ©ctbe  einer 
Kitrone  b^injugemengt,  auf  bem  geuer  erioaS  ab= 
geröftet,  in  mit  Mürbteig  ausgelegte  flcine  $örm- 
a^en  gefüllt,  oon  bemfelben  $eige  ein  Äreuj  ba-- 
rüber  gelegt  unb  gebaden. 

3Äar$t|>an,  unrichtig  ^Äarcipan.  gine  9trt 
fel)r  feines  Konfect  aus  Manbeln  unb  3u<fer, 
welches  fa^on  feit  alten  3«tcw  in  mebreren 
©täbten  92orbbeutfa^tanbS,  namentlidj  Königs» 
berg  in  Sßreu^en,  3Danjig  unb  fiübed  oorjugS^ 
weife  gefertigt  unb  oon  bort  aus  weit  unb  breit 
üerfenbet  wirb.  ®aS  Üflaraipan  ift  aber  fein 
ÜJtarcuSbrob,  fein  9J?arcipaniS,  wie  eS  im  au8= 
geprägten  Küchenlatein  bcS  abfterbenben  9Jiütel= 
alters  genannt  würbe,  fonbern  eS  ift  ^anis 
5DiartiuS,  ital.  ÜJcarjapane  unb  barauS  oerborben 
«Dcaffepain,  ju  beutfa)  9Här$brob,  b.  I>.  Ofter= 
brob,  baS  im  Uiärg  gebaden  unb  jum  Ofterfeftc 
auf  ben  Äloftertifd)  (am  —  auf  ben  tfloftertifd) 
juerft,  beim  baS  Üflarjipan  ift  eine  Grfinbuug 
ber  $loftcrfüd)e  beS  Mittelalter^. 

—  Ananas-.  Halbem  man  Marjipanmaffc 
ju  ^)erjen,  Äua^en  u.  bergl.  geformt,  mit  einem 
9ianb  oerfet)en  unb  ^eObräunlidb  gebaden  bat, 
beftreid)t  man  bie  nod)  Ijeifien  irua^en  mit  bem 
©aft  oon  cingemaa^ten  Ananas  ober  belegt  fie 
mit  fleinwürflig  gefd)nittenen  ?lnanaS»©d)eiben 
ober  aud)  bünnen  ©d)nij}djen  unb  bebedt  bie= 
felben  bann  mit  einer  Sonbant*@lafur,  toeld^cr 
etwa»  9lnanaS*©aft  jugefe^t  ift. 

—  Jinis-.  9  Gier  werben  mit  375  ©r.  3udcr 
unb  einem  (Efjlöffel  Doli  gcftofjenen  9lniS  ju 
©d)aum  gerührt  unb  mit  5Diebl  ju  einem  feften 
Xeige  gemirft,  ben  man  2  Mefferrüden  fiarl 
ausrollt,  mit  fleinen  ?luSfte(hern  ju  aflerljanb 
Qfiguren  ausfliegt  unb  auf  einem  gebutterten 
SBled)  bei  ganj  gelinber  SBärme  hellgelb  bädt 
unb  na$  ^Belieben  mit  ©lafur,  ©treujuder 
u.  f.  W.  öerjuert. 

—  -Au Item.  91uSgebrüdt,  Wttjl  barunter 
unb  trodnen  Iaffcn,  inwenbig  mit  eiweifjglafur 
unb  auswenbig  mit  ©äff erglafur  glafirt,  fdnoarse 
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©triebe  gemalt,  mit  ßanbiS^uder  beftreut,  Lüftern 
t>on  War&ipan  hinein  gelegt  unb  mit  28affer* 
glafur  glafirt. 

^Barjiixiii-aatenntftörec.  9lu§gebrüdt,  W 
gftnadjt,  boublrri,  glimmtet,  auf  grüne  flotte 
grüner  ^lumenfranj  gefprifct,  fcbroarjeS  £od) 
nnb  Lienen  gemalt,  tleine  gefprifote  rou)e,  raeifje 
imb  gelbe  Siefen  auf  ben  SMumenfranj  geftedt. 

—  braunes.  500  ©r.  mit  Siofenwaffer  fein 
geriebene  Wanbeln  werben  mit  ebenfotriel  6taub= 
*uder  unb  180  ©r.  Webl  oermiidjt  unb  in  einem 
ifeffel  unter  beftänbigem  Umrühren  über  bem 
fteuer  geröftet,  bis  fid)  bie  Waffe  com  Ifeffel 
ablöft.  hierauf  rollt  man  bie  Waffe  auf  einem 
mit  Wef)l  unb  3uder  beftreuten  SBrett  2  Weffer« 
rüden  biet  au§,  ftidjt  fte  in  beliebige  formen 
auS,  bädt  fie  bei  fdjwatfyer  £n£e  auf  einem  mit 
Wcbl  beftreuten  9?ledj  unb  überlebt  ben  War« 
jipan  bann  mit  einer  beliebigen  ©lafur. 

—  -^rc^efn  (of$  jBaumconfed).  S?on 
Warjipan  tleine  ©regeln  faronnirt,  weife  glafirt, 
bann  gleid)  rotbe  fünfte  binein  gefprifct  unb  mit 
Spageljuder  beftreut. 

—  cftocoratnui-.  1  tfilo  gefällte  unb  mit 
SBaffer  fein  geriebene  Wanbeln  oermifd)t  man 
mit  1  Äilo  3»der  unb  250  (Hr.  erweid)ter  (£fwio= 
lobe,  röftet  bieS  im  tfeffel  ab,  ltifjt  bie  Waffe  er» 
falten,  treibt  fie  nidjt  ju  bünn  au§  unb  ftidjt  fie 
ju  kringeln,  ©ternen  unb  äbnlid)en  Figuren 
auS,  bie  man  bei  febr  mäßiger  £>i|ie  bädt  unb 
bann  mit  einer  Qfyoeolabenglafur  überftreidjt. 

—  zitronen-.  Wan  fdjält  unb  reibt  500 
©r.  füfje  nebft  etlidVn  bitteren  Wanbeln,  wobei 
man  fie  mit  etwa*  tfitronenfaft  anfeuchtet,  oer= 
mifd)t  fte  fyierauf  mit  500  ©r.  3uder  unb  bem 
©elben  oon  2  Zitronen,  röftet  bie  Waffe  über 
gelinbem  ftener  ab,  läjjt  fie  erfalten,  formt  fie  ju 
kringeln,  ^albmonben  unb  äbnlid)en  Figuren, 
bädt  bief elben  bei  frfnoaa>r  SBärme  beu*gelb  unb 
überlebt  fte  mit  einer  (Sitronenglafur. 

—  -pragonerßefm.  lieber  ein  9?oIlf)ofy  eine 
(?apfel  gemad)t,  trodnen  laffen,  bie  Siaupe  bar» 
auf,  Scbuppenfette  baran,  f^marj  gummirt,  in= 
wenbig  rotb  glaftrt,  ©ebuppenfette  gelb  glafirt, 
Dorn  auf  ben  &elm  ein  Slbler  mit  iHamenSjug 
oon  Tragant. 

—  bura)gejogenes  (afs  SUnmconfeef). 
10  tfilo  Warjipanmaffe,  7'/t  .ffilo  Webl  6  ßilo 
$mfet  äufammengemirft,  f leine  SeffhtS  au3ge= 
ftoeben  unb  gebaden,  bann  bie  £älfte  baoon  mit 
ßbocolabe  überwogen  unb  mit  rotb,  unb  meiner 
©lahir  burdj^ogen,  bie  anbere  Hälfte  rotb, 
iweif»  unb  gelb  glaftrt  unb  mit  ßljocolabe  bura> 


3Sarjipan-<Sta)ntt$(6ett.  $reffirt,  trochv- 
laffen,  im  ©cbwanj  einen  ©tod,  brauimni 
glafirt,  SJruft  weifi  bemalt,  in  bie  Pfoten  tw 
«pfel  mit  blättern. 

—  ($rMetwtt,  3tabie$tßen,  gtye  fn,  Abi 
nas  n.  f.  n>.).  3?on  Waqipan  faronnirt,  mt 
ßiweifjglafur  glafirt,  gefä)minft  unb  gumarin, 
bei  ben  ÄabieSdjen  gleidj  ©ummi  unter  t:; 
(Socbeniüe  jum  ©rfjminfen. 

—  -Stfdjroannro.  S3on  meiner  Warden 
maffe  auSgebrüdt,  aufammengefefct,  rroctor: 
laffen,  Stoben  angefejjt,  gummirt,  bie  Äfi'^ 
rotb  bemalt;  jwei  £ragantftfd)e  hinein  unb  n£ 
Ilarer  mei&er  ^Ipfelgelee  barüber  gegoffen. 

—  -3-riirfite.  5^on  fiübeder  Warjipantnai>' 
fertigt  man  ^epfel,93imen,  Pflaumen,  "älpritcifr. 
reibe  unb  fdjn>ar$e  ffirfc^en,  €rbbeeren  u.  f  u. 
2Jie  fo  geformten  grüßte  läßt  man  einige  2a:; 
lang  trodnen,  febminft  biefelben  unb  fterft  etrr 
rairtlia^en  Stiel  binein. 

—  -$änfe Braten.  3lu§gebrüdt,  bourün 
gummirt  unb  mit  roei|em  Sjmgeljuder  be^reui 

—  (QtbxaUnes  ^uQn).  ©in  gebraten 
|)ulm  mobeüirt,  bura)  bie  beulen  ein  bürni  ; 
voIä  Stögen,  bamtt  bie  beulen  magred)t  ot 
Körper  fteben  bleiben,  ebenfalls  jlarte*; 
mobellirt  (ein  ober  jtoei  Jage  trodneit  lafjeni 
Dam  ba§  fcmbn  b>"  «nb  mieber  ftma«  rai 
(S^ocolabc  beftreia)en,  mit  Ärümel  unb  3im- 
über  unb  über  beftreut,  bann  mit  ©ummi  bf> 
[trieben,  bie  Kartoffeln  gefa^nitten,  in  ©djefo: 
übereinanber  mie  iBrattartoffel  gelegt,  mit  ©um= 
beftrieben  unb  bin  unb  toieber  mit  Couleur  h< 
tupft,  bamit  e§  wie  gebraten  auSftebt.  Bon 
Don  ©ummi  unb  Couleur. 

—  -tfu'fii ro fTcn .  Um  ein  runbe§  ipolj  bninr 
trodnen  laffen,  53oben  barauf,  mit  $uätt 
Tragant  überwogen,  an  beiben  6nben  mit 
rotb  gefärbtem  Tragant  ein  Siegel  barauf  gtki 
unb  ein  ^etfebaft  barauf  gebrüdt.  3ablen  a 
bie  9iolle  gefdjrteben. 

—  -$ttbf&dLt.  Treffurt,  trodnen  laffen,  cmf 
geböblt,  meife  glafirt,  barauf  gefebrieb; 
unb  ein  SBanb  um  ben  $>al3. 

—  #en»nri-.  1  JTilo  füfec  unb  60  ©r.  birtn 
gefduilte  unb  gut  abgetrodnete  Wanbeln  »eriw 
mit  etma§  Orangenblütljenmaffer  fein  gerifber 
mit  400  ©r.  geftofjenem  3n>ifbnd,  melcber  eben 
falls  mit  ein  wenig  ftofemoaf jer  angefeuebtet  r- 
fomic  1  .(?ilo  ©taubjuder  oermifebt  unb  in  cinrr 
^effel  über  gelinbem  Breuer  fo  lange  abgeröfc: 
bis  bie  Waffe  firt)  oom  ©efäg  ablöft  unb  U  " 
©erübren  nid^t  mebr  an  ber  ^anb  fleben  bkiV 
Watt  fd)üttet  bie  Waffe  au§  unb  oenrübn 
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roä&renb  bc§  9lbtüf)len§  mit  30  ©r.  fcinge* 
i^nittenem  ßitronat,  30  @r.  canbirter  $omc« 
ranjenfajale,  30  @r.  canbirtem  Sngmer,  30  ©r. 
ieingefjadten  Sßiftajien,  4  ©r.  geflogenen  (larba» 
niomen,  4  ©r.  3inimt  unb  4  ©r.  geriebener 
UhiSfatnufj,  wirft  MeS  gehörig  burd&einanber, 
rollt  bie  Waffe  1  6m.  biet  aus  unb  ftid&t  be- 
liebige formen  baoon  aus,  bie  man  einige 
Minuten  lang  überbäcft  unb  mit  ©lafuren,  ein- 
gemalten  5rüd)tcn,  ©el6e  u.  bergt.  Derjicrt, 
aua)  mit  gefärbter  Warmelabe  unb  ©pritjglafur 
gamirt. 

^Iarsipan-i>afetnü|Te.  Von  War|ipan 
iänglidje  Heine  &reiede  gefdmitten,  um  tleine 
Dianbeln  gelegt,  4  ©tüd  baoon  Ijafelnufjartig 
M'ammengefe&t. 

—  (Raffte  tiitroneu  unb  Reißen). 
gebrudt  oon  weifjer  Waffe,  eine  platte  barunter, 
Da§  Sleufjere  gelb  glafirt,  baS  innere  gummirt 
unb  gemalt. 

—  -geringe.  SluSgebrüdt,  ©djwanj  unb 
irloffen  ©töde  barin,  boublirt,  f)alb  oerfilbert, 
Jtöden  blau  fd)attirt,  ©d/manj  unb  hoffen  grün, 
.'lugen  gelb  mit  fa)warjem  Üanb,  mit  ©ummi 
befinden  unb  mit  feanbiöjuder  beftreut  (anftatt 
3alj). 

—  <ßim0eei>.  5Radjbem  man  1  Mo  gefdjälte 
jüfte  Wanbeln  mit  Siweifj  fefyr  fein  gerieben  Jjat, 
lodjt  man  750  ©r.  3uder  $um  ftlug,  Dermijd)t 
ü}n  mit  ben  Wanbeln  unb  500  ©r.  frifa>n, 
buraj  ein  £>aarfieb  geriebenen  Himbeeren  ober 
uud)  $unbeerfaft  unb  oerrübrt  bann  bie  Waffe 
jo  lange  über  ganj  gelinbem  fjeucr,  bis  fte  fid) 
Dom  ©< f af,  ablöft,  worauf  mau  fie  ertalten  in j,t, 
ttadj  belieben  formt,  im  Ofen  übertrodnet  unb 
Glafirt.  ©an  j  ebenfo  lä&t  fidj  fet)r  fein  fd)medenbcs 
'IKarjipan  mit  frifdjen  grbbeeren  ober  6rbbeer* 
iaft  ^erfiellen. 

—  an  i  tieften,  ^reffirt,  ©fjren  roeijjcr 
Tragant,  glafirt,  auf  grüne  platten  gefegt,  Waul 
unb  klugen  rotf>,  SBeine  oon  toeifjer  ©prifoglajur. 

—  £\xfämaffct:  SBäbrenb  man  1  ffilo  ge* 
fd^alte  füfte  Wanbeln  febr  fein  reibt,  feuchtet  man 
öiejelben  mit  ein  wenig  Äirfd)Waffer  an ,  oer« 
mengt  fte  mit  1  #ilo  ©taubjuder,  röftet  bie 
^ajfe  ab,  oerfertigt  ifringeln,  ^albmonbe,  tleine 
mnbe  Jhia^en,  ©ternc,  ^erjen,  fomie  oerfct)iebenc 
$effm§  baoon,  überbädt  fte  ein  wenig  in  einem 
Cfcn  mit  guter  Ober^ifee  unb  glafirt  fte  julefet 
mit  einer  Äirfa)ioaffer*©lafur. 

—  «^önig56ergfr  L  2  Äilo  füfee  unb '  /s  Äilo 
«Je«  Wanbeln  mit  Sßkffer  gerieben,  mit  1'/, 
Wo  trodenem  3uder  geröftet,  beim  Verarbeiten 
nod)  1  ftilo  ©taubjuder  eingewirft. 


3Sar§ipan,  «ÄönigsBerflfT  II.  1  #tto  mög« 
lia)ft  frifdje  unb  grofje  füfce  unb  30  ©r.  bittere 
Wanbeln  werben  gefcfjält,  in  f  alteS  SBafjcr  gelegt 
unb  bicfeS  fo  oft  gewedjfelt,  bis  e8  ftdj  nidjt  mebr 
weifjlid)  färbt;  bann  trodnet  man  bie  Wanbeln 
ab,  jerreibt  fie  mit  einigen  löffeln  Doli  SRofen- 
waffer  ju  einer  feineu  Waffe,  oermtfa^t  biefelbc 
mit  1  ftilo  feinem,  geftebtem  SRaffinabejuder, 
röftet  bie  Waffe  über  gelinbem  fteuer  ab ,  läfet 
fie  etwas  ausfüblen,  wirft  fie  mit  nod)  500  ©r. 
oom  feinften  ©tautyuder  auf  einem  Sörette  burd), 
rollt  fie  etwa  '/<  bis  7»  6m.  ftarf  au§  unb  jer= 
fa^neibet  fte  entweber  ju  runben  platten,  oon 
Denen  mau  eine  mit  Warmelabe  überftreic^t  unb 
eine  jweite  barauf  bedt  ober  $u  Heineren  unb 
größeren  ^erjen  iL  bergl.  unb  fdjneibet  bann 
Äänber  aus  bem  2cig,  bie  man  auf  bie  ring§ 
mit  ftofenwaffer  angefeua^teten  ^Böben  auffegt 
unb  mit  einer  ifneipfebeere  frau§  fneipt.  6d)lief5* 
\\d)  bädt  man  ba§  HUarjipan  auf  mit  Rapier 
belegten  Srettern  nur  einige  93linuten  lang  tjefl* 
gelb,  überjie^t  e§  feb,r  ftarf  mit  SRofcnwaffer«, 
Zitronen»,  $unfa^»,  ?lnana3»  ober  einer  Wara§=» 
ajino  *  ©lafur  unb  belegt  e§  mit  eingcmadjteu 
grüditen. 

—  -/törDalen.  2lu3gebrüdt,  gummirt, ^enfcl 
oon  gelbem  Xragant,  rott)  gemalt,  mit  SBlätter 
ausgelegt,  ^rüa^te  ober  ^ier  hinein  gelegt. 

—  -jkxtbft.  9lusgebrüdt,  ©töde  in  bie 
Speeren,  boublirt,  breimal  mit  rot^em  ©ummi« 
waffer  beftria)en,  ©orften  hinein,  fajwarge  klugen. 

—  -^«c^f«  ju  ^aeßeten.  Wau  wirfe  unter 
5  ftilo  Warjipanmaffe  1  Äilo  ©taubjuder,  50 
©r.  VauiQejudcr,  etwa§  geflogene  jimmt^ 
blüt^en,  fein  geflogene  ßarbamomen,  ein  wenig 
fein  geriebenen  flmmoniaf  unb  1  ^ilo  5J?e^I, 
bann  wirb  mit  bem  nötigen  Gimeifj  ein  au§« 
rollbarer  ieig  gemacht,  ber  leig  rea)t  gut  bura> 
gewirft  unb  auf  Rapier  eine  $robe  Daoon  ge« 
maebt;  fobalb  bie  Waffe  gut  bädt,  wirb  biefelbe 
etwa  1  (£m.  ftarf  ausgerollt,  in  länglidje  53iereÄ 
(wie  ^ßadetpfefferfud&en)  gef^nitten  unb  auf  mit 
ißafeline  beftriebenen  S8lea)en  fä^ön  gelb  gebaden. 

—  -iirfjtenauer  i.  „fiia^tenauer  Waraipan"). 

—  -Jityneuxflafötu.  ^>or>l  auögebrüdt, 
boublirt,  gummirt,  grünlidjcr  ^al§,  brauner 
-fforf,  €tio,uette. 

—  ^üßeöicr  I.  1  ßilo  au§gelefene  fü^e 
^Jianbeln  ob,ne  3"tbat  oon  bitteren  werben  ge« 
fdjält,  mit  einem  lud)  abgetrodnet  unb  mit 
etwa§  Orangenblütbenwaffer  febr  fein  gerieben, 
mit  1  tfilo  ©taubjuder  in  einem  fup^mten 
tfeffel  auf  fa^waa^em  §euer  fo  lange  Denö|rt,  . 
bi§  bie  Waffe  fid)  Dom  ©efä|  ablöft,  bann  auf 
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einem  mit  3udet  beftreuten  93rett  mit  nod)  300 
bis  400  ©r.  9taffinaDe»©taubjuder  burdjgeroirtt, 
ausgerollt,  in  eine  beliebige  §orm  gebrüdt  ober 
ju  einem  '/«  bis  1  (£m.  ftarfen  Äudjen  mit  Oer» 
jjiertem  9lanb  aufgetrieben  unb  euttueber  nur  an 
ber  2uft  ober  in  einem  Döflig  ausgefüllten  Ofen 
getrodnet,  jo  bojj  bie  SDtafje  roeid)  unb  fdmeetoeiß 
bleibt. 

^Sarjipaw,  Sfißedler  II.  12  Äilo  Üflanbeln 
werben  gebrüht,  2  Äilo  baoon  auSgefudjt,  rourm= 
ftidjige,  gelbe  u.  j.  ro.  bei  Seite  gelegt,  bie  anberen 
10  Äilo  mit  SBafjer  fein  gerieben,  5'/,  Äilo  3uder 
jum  $lug  getobt,  bie  URanbeln  nadj  unb  nad) 
barunter  gerührt  unb  nod)  etroaS  fefter  als 
ÄönigSberger  2Jiarjipan  abgeröjiet.  3U  Gonfect 
wirb  ber  ^Diarjipan  fo  oerarbeitet,  aber  ju  allen 
au§gebrüdten  Saasen,  als  Sorten  u.  f.  ro.  nod) 
iRaffiuabe  =  Staubjuder  jugetoirft.  SBei  Sorten 
toirb  bie  untere  (Seite  mit  Mofentoaffer  beftricfjcn 
unb  Oblaten  barauf  gelegt. 

—  -"28nbeirnffafrf)cn.  §o$l  auSgebrüdt, 
©tod  in  ben  &alS,  boublirt,  £aIS  unb  Soben 
grünlid)  ober  blöultcr)  toeijj,  ber  fieib  mit  rötl)* 
lidr)er  ©ummifarbe  toie  2Jtobeiraflafd)e,  mit  ^ti= 
quettc  fertig  gemalt. 

—  -Sttniife.  ©refftrt,  Ohren  oon  toeifjem 
unb  fdjroarjem  Sragant,  roeifj  unb  grau  glafirt, 
auf  grüne  platten  gefegt,  ©d)roanä  oon  meinem 
unb  fdjroaräem  Sragant,  roth  unb  f^marje  klugen. 

—  -38a$ften.  $on  fleifdjfarbiger  ÜJcaffc  aus* 
gebrüdt,  gummirt  unb  bann  gemalt. 

 38aflTe,  fdne.  9iur  red)t  frifdje  unb 

jdjöne  ÜHanbeln,  roeldje  oon  aufjen  hellgelb, 
innen  OöUig  toeifj  fmb  unb  einen  angenehmen 
füfjen,  milb  fetten  ©efdjmad  befifcen,  bürfen 
tjierju  oertoenbet  roerben,  alle  rourmftidjigen,  jer» 
brodelten,  gelben  u.  f.  ro.  müffen  bei  ©eite  gelegt 
toerben ;  aud)  tljut  man  gut,  hierju  bie  SRanbeut 
nict)t  5ti  brühen,  fonbem  fie  fo  lange  in  frifdjeS 
SCßaffcr  lu,  legen  (etwa  24  ©tunben  lang),  bis 
ftdt)  bie  ©d)ale  leidet  abftreifen  läfjt,  bamit  bie 
SJlanbcln  fdjön  roeifj  bleiben ;  legt  fie  nad)  bem 
flbfdjälen  fofort  voiebet  in  falteS  SBaffer  unb 
roed)felt  baS  SBaffer  fo  oft,  bis  eS  fid)  nidbt 
mehr  trübt.  92un  nimmt  man  (je  nad)  SBebarf) 
3. 93.  5'/,  Äilo  füjje  unb  Äilo  bittere  ÜRanbeln, 
|ebt  fie  mit  bem  ©d)aumlöffel  auS  bem  SBaffer, 
läfjt  fte  gut  abtropfen  unb  bringt  ftc  in  Meinen 
Portionen  in  ben  Dieibftein,  roeldjer  juoor  gut 
auSgetoafd)en  unb  mit  SJianbelfleie  unb  SBaffer 
red)t  fauber  auSgerieben  roerben  ift.  9?un  roerben 
bie  Eßanbeln  mit  ettoaS  barüber  gefprengtem 
Äofenroafjcr  fo  fein  als  möglid)  gerieben  unb  in 
einem  lupfernen,  gut  oerjinnten  Äeffel  mit  4  Äilo 


gefiebtem,  feinftem  SRafftnabejuder  fo  lange  über 
gelinbem  Öfeuer,  unter  beftanbigem  Umrühren 
mit  einem  breiten  §oljfpatel  abgeröftet,  bi§  bie 
ÜWaffe  nid)t  mehr  an  ber  Jpanb  Heben  bleibt, 
roenn  man  barauf  flopft.  ©oll  bie  5Jcafje  länger« 
3eit  aufbewahrt  roerben,  fo  roirft  man  fie  nad) 
bem  9lbröften  ju  einem  großen  i'aib,  ftrjlägtfte 
nad)  bem  (jrlaltcn  in  toeifjeS  mit3uder  beftreute§ 
Rapier  unb  bewahrt  fie  an  einem  fühlen  hode^ 
neu  Orte  auf.  Sei  fofortiger  53enu^ung  bur^» 
mirft  man  fte  auf  ber  3Jfarmorplatte  mit  2  Pilo 
oom  feinften  5Raffinabe=©taubjuder. 

^lar^ipan-^ialTc,  gciuafjnfirfic.  1  Pilo 
jüfje  unb  50  ©r.  bittere  Wanbeln  merben  gebriif)t 
unb  gefd)ält,  bann  mit  SBaffer  red)t  fein  gerieben, 
mit  1  Äilo  feingeftof$enem3udcr  unb  bem  (Selben 
einer  Zitrone  über  gelinbem  fteuer  abgeröftet 
unb  auf  bem  Sadtifd)  nod)  mit  etroaS  3uder  gut 
burd)gemir!t,  bann  formt  man  ü)n  ju  fleinen 
ftiguren  üer)d;iebener  %xt  als  53Iumen,  ©temc, 
grüdjte,  Heine  ©djinfen,  SBraten  u.  f.  ro.  Wud) 
laffeu  fid)  auS  biefer  Waffe  Heine  Srejeln,  ^xbh 
d)en,  ©emmein  unb  äfmlidjeS  s3atftoerf  formen 
unb  rjeObräunlid)  baden.  3u  bem  fogenannten 
33ilbermarjipan  brüdt  man  ein  ©tüd  oon  ber 
nid)t  511  bünn  ausgerollten  9Jcaf)e  in  eine  mü 
©taubjuder  auSgefiebte  ^oljform,  fdjneibct  bie 
Äänber  ringsherum  ab,  nimmt  bie  Silber  au: 
ber  t^orm,  legt  fie  auf  ein  mit  Rapier  belegtes 
93led),  bädt  fie  bei  fel)r  gelinber  ^i^e  hellgelb 
unb  glafirt  fie  mit  einer  rofa  gefärbten  JHofen 
mafferglafur. 

—  graue.  5  Äilo  |um  glug  gefönter  3"der 
toirb  mit  10  Äilo  feingeriebenen  üttanbeln  Der 
mengt,  abgeröftet,  ju  (Sonfect  u.  f.  ro.  »erarbeitet. 

—  roeifje.  6  Äilo  jum  glug  geformter  3"det 
roirb  mit  8  Äilo  gut  auSgelefener  unb  mit  SBaffer 
\d)x  fein  geriebener  SHattbeln  oermengt  unb  ob« 
geröftet.  Sei  Sorten  muf  auf  2  Äilo  Kafie 

Äilo  Waffinabe  eingeroirft  »erben. 

^larjipan -^iitfbcn  mit  ??urß  unb 
Srf)tnßett.  lieber  ein  ooaleS§oIjbrefftrt,trocfnfn 
laffen,  mit  SBafferglafur  glafirt,  rotten  JRanb  (jf 
malt,  Heine,  rotr)e  unb  braune  SBörfte,  foroie 
©d)infcn  hineingelegt  unb  3llleS  gummirt. 

^Sar^tpan-^abeClifirftt.  v>oiji  auSgebrudt, 
in  einer  Gde  ein  feibeneS  Sanb  eingelegt 
bie  eine  ©eite  roei§,  bie  anbere  bunt  glafirt, 
hübfd)  gemalt  unb  eine  Sßerlenfante  barum 
gefpri^t. 

•^lar^ipan-^lüflfe  ober  ^extcbun^s-^lüfft 
mit  Peoiffü.  500  ©r.  geriebene  3Kanbeln. 
500  ©r.  3uder  unb  500  @r.  3D?e^I  geformt, 
getrodnet  unb  rafa>  gebaden. 
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^Sarjipan-^Iüiyc  in  Jidjtnafj  gebarten. 

2Jlarjipanmaffc  wirb  in  £)albnufjform  gebrüdt, 
je  2  unb  2  £albnüffe  juiammengefejjt,  inbcm 
man  fic  innen  mit  £>imbeermarmclabe  bcftreicht, 
läßt  fie  etwa  8  2age  lang  trodnen  unb  bädt 
fie  in  Ijeifjem  Schmalj. 

—  $tii&-.  Wart  brüt)t  unb  fd^ält  1  ßilo  rerf)t 
frifdje  ftafelnufjferne,  reibt  fie  wie  bie  SJcanbeln 
mit  9tofenwaffer,  mifcr)t  fie  mit  1  Äilo  Staub- 
ludet,  röftet  bie  Sflaffe  ab  unb  öerfä^rt  ganj  fo 
icie  bei  bem  ÜJianbelmarjipan. 

—  -Papageien.  $reffirt,  in  ben  Sdjwanj 
finen  Stod,  troefnen  Iaffen,  tätiget  gefprifct,  an= 
gefefct,  aufgeftedt,  glafirt  unb  gefchminft.  Schnabel 
oon  fchwarjer  Xragantmaffe  angelegt,  orangen« 
gelbe  9lugen,  in  berührte  fdt)marj,  auf  einen  9iing 
gefegt,  Prallen  gefpriju'  unb  Schnabel  Iaclirt. 

—  *%ofttU.  53on  sJJtar3ipan  ein  fleiner, 
runber  33oben  ausgeflogen,  einen  9ianb  herum 
gefegt,  gefniffen  unb  in  bie  Witte  ©elöe  gefüllt, 
bann  auf  ba§  föctee  eine  SHofettc  oon  SBinb* 
maffe,  meldt)e  öorf>er  auf  einem  93rett  ganj  1)tlU 
gelb  gebaefen  worben  ift,  gefegt. 

— £#afe.  2)reffirt,  troefnen  laffen,  93eine 
mit  $öl$er  angefejjt,  Scf)Wan$  mit  f)oIj,  l?opf 
unb  Chren  oon  Tragant,  Seine  weifj  glafirt, 
troefnen  laffen,  baS  (banje  glafirt,  mit  £)agel* 
juder  beftreut,  klugen  gemalt,  rotl)feibene§  £alS* 
banb,  auf  grüne  platten  gefegt,  Pfoten  Don 
fdjtoaräcr  Sprifcglafur. 

—  -$c$iaßett.  SluSgcbrücft,  boublirt,  fteifch» 
farbig  glafirt,  baS  t£Ieijd)  meifi  unb  roth  bemalt. 

—  -£<Qinßea,  geräucherter,  boublirt,  mit 
(£r)ocolabe  glafirt  unb  mit  Sprifcglafur  geformt. 

— £>rfj ni 1 1 e n.  9luf  einen  etwa  6  6m. breiten 
anSgebadenen  SJiürbteigftreifen  fprifct  man  ber 
l'änge  nadt)  oon  ÜJcarjipanmaffe  burd)  bie  Stern» 
bulle  mit  ber  Sprijje  3  Streifen  unb  läfjt  biefe 
auf  einem  99rett  golbgelb  abflämmen.  Sann 
füllt  man  ie  eine  2>üte  mit  §imbeer«  unb  9lpri« 
tofenmarmclabc  unb  breffirt  bajwifdjen  biä)t 
aneinanber  je  einen  Streifen,  bann  fprijjt  man 
mit  einer  2)üte  ©lafur  auf  bie  9Harmelabe  unb 
iajneibet  ba§  ©anje  in  fchräge  3:t)eile. 

—  -Sehnde  unb  -"Pantoffeln.  Sohle  oon 
'UZaräiöan  gemalt  unb  braun  glafirt,  Cbertfjcil 
aufgefegt,  inwenbig  weifj,  auSwenbig  oerfc^ieben« 
farbig  glafirt,  mit  Sprifcglafur  eingefaßt,  immer 
2  mit  einem  feibenen  5Banbe  aufammengebunben. 

 Srt)iurine.  3)reffirt,  Stocf  im  $aI3,  auf 

ooale  platten  mit  grünem  Kaub  gefejjt,  platten 
Mau  bemalt.  Qflügel  oon  meifem  Tragant, 
Schnabel  orangen  unb  oben  fdjroarj  gemalt, 
ebenfo  Stoßen. 

Otto  SBietbaum,  (SonMtotet.-Sesiton. 


^ffarjijmn-Semmefn,  -"gJröb^ett,  -«Äpr- 
ßeujieOer  u.  f.  n>.  {faconnirt  unb  gebaefen. 

—  -£pnne.  9lngewirftcn  flJcarjipan  ausge- 
rollt, auf  Oblaten  geliebt,  mit  (Siweifcglafur  gla- 
firt, gefcr)nirten,  auf  lauwarme  SBögen  gelegt, 
bann  in  einen  red)t  warmen  Srorfenfchrant  ge* 
fteüt. 

 Stangen  mit  i£ o unerf  üre,  £ierau  roÜt 

man  ÜJcarjipan  in  beliebig  lange,  etioa  %  6m. 
ftarte  Stollen  aus,  fö)neibet  biefe  in  cirea  4  6m. 
lange  Stüefe,  läfjt  biefelben  etwas  antroefnen  unb 
übersieht  fie  ^ernadt)  mittelft  einer  6Jabel  mit 
6ouoertüre.  ßbenfo  fann  man  nodj  üerfdjiebcne 
anbere  Sachen  oon  5Jcar*ipon  mit  6ouoertürt 
ober  6acao  überjier)en,  alle  muffen  jeboet)  oorfiet 
etwas  angetrodnet  fein,  weil  biefer  fonft  bu 
UeberjugSmaffe  fteflentoeife  burdjbrechen  mürbe. 

 ßartefetten.  9luS  93carjipanmaffe,  bit 

man  nad)  bem  2lbröfien  mit  3uder  bura)mirf( 
unb  V,  6m.  ftarf  ausgerollt  f>at,  ftid)t  man  Heine 
runbe,  ooale  ober  herdförmige  Äud)en  au§,  um* 
giebt  biefelben  mit  einem  bünnen,  fingerbreiten 
iftanb,  fneipt  irjn  ring§  fjerum  ein,  fe^t  bie  5tar* 
teletten  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  S31ccr),  läfet 
fie  bei  guter  Oberluhe  gelb  überbaden,  überfireid)t 
fie  mit  einer  ©lafur  unb  oerjiert  fte  mit  ©elee, 
eingemachten  §rüd)ten  u.  bergt. 

^Jarjipan-  Sorte  I.  $on  ÜJcarjipanmaffe 
2  gleich  grofje  39öben  ausgerollt,  mit  Wprifofen* 
marmelabe  gefüllt  unb  im  SBärmeofen  abge- 
trodnet,  bann  mit  DJtaraSdu'noglafur  glafirt  unb 
mit  einqemad)ten  fruchten  belegt. 

—  Ö.  Unter  SDiarjÜjanmaffe  mirb  nodt)  etmas 
Staubjuder  getoirft,  bann  ju  3  gleich  grofjen, 
runben  33öben  auSgemirlt,  mcld)c  man  auf  einem 
mit  mehrfach  übereinanber  gelegtem  Rapier  be= 
bedten  551ech  bei  fehr  geringer  §i^e  bäcft.  5?on 
jmeien  biefer  Söben  bestreicht  man  bie  Oberfläche 
mit  beliebiger  OJcarmelabe,  bedt  bie  3  Söben 
übereinanber,  überseht  bie  Jorte  oben  unb  au 
ben  Seiten  mit  SJcaraSchinoglafur  unb  belegt  fie 
mit  eingemachten  fruchten. 

—  III.  ftacfjbem  man  375  ®r.  fü^e  unb  35 
©r.  bittere  gefchältc  3)canbeln  mit  Kofenmaffei 
unb  SimeiB  redt)t  fein  gerieben  unb  mit  375  ©r. 
fein  gefiebtem  3ucfer  auf  gelinbem  geuer  abge* 
rbftet  hat,  fajüttet  man  bie  Waffe  auf  baS  mit 
Wehl  beftreute  ©aefbrett,  läfet  fie  etmaS  au§^ 
fühlen,  rührt  ben  Schnee  oon  2  (Siroeifj  baruntev 
unb  burchmirft  SlfleS  mit  150  ©r.  Staubjuder 
unb  70  ©r.  fehr  fein  geriebenem  unb  nbgejehältem 
2Kunbbrob,  worauf  man  bie  OJcarjipanmaffe 
einem  1  6m.  ftarten  runben  iortenboben  au§« 
rollt,  mit  einem  hübfdt)  gefniffenen,  baumenbreiteu 
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Oianb  oerfie^t  unb  auf  einem  mit  SBafetinc  bc* 
ftridjenen  99led)  etwa  10  SRinuten  lang  mit  guter 
Obet&ifce  bäcft.  9)ton  bereitet  bann  eine  bura> 
ftdjtige  Sßunfdjglafur,  inbem  man  50  ©r.  ©ela* 
tine  in  einem  fnappen  '/«  2'ter  SBaffer  einige 
©tunben  lang  langsam  fodjen  unb  oöflig  jer= 
fliegen  läfjt,  7«  ßiter  red)t  füfeen  Söeinpunfdj 
\)nvy\  giefjt,  baS  ©anje  burdjfetyt,  ausfällen 
läfjt  unb  über  bie  $orte  fd)üttet,  meldte  man 
bann  fo  lange  talt  [teilt,  bi«  bie  ©lafur  erftant  ift. 

^Sarjipan-iorte  IV.  3n  einem  5Med)ringe 
bade  man  eine  ÜRanbel=93i§cuitmaffe.  93on  3J?ar« 
äipan  wirb  bann  ein  etwa  3  bis  4  ÜRefferruden 
bider  ©treifen  ausgerollt,  berfclbc  bann  genau  fo 
breit,  als  bie  %  orte  |odj  ift,  gefdmitten,  mit  SRofen« 
waffer  beftridjen  unb  als!  JRanb  um  bie  2orte 
berum  gefegt.  2)ann  rollt  man  Don  Sftarjipan  einen 
93oben  aus,  fttd)t  benfetben  mit  bem  99led)rtng 
auS,  in  meinem  bieÜHanbeMBiScuitmaffe  gebaden 
mürbe,  beftreid)t  ib,n  ebenfalls  mit  SRofenmaffer 
unb  legt  Um  fo  auf  bie  Üorte,  bafi  er  ftd)  mit 
bem  9?anb  gut  oerbinbet  unb  bie  iorte  baburd) 
fdjön  runb  überjogen  ift.  $amt  mirb  auf  bie 
lorte  mit  SRarjipan-gf  üd)ten  als  9lepfel,  ©inten, 
Slprttofen,  ßirfdjen,  Trauben  u.  f.  n>.  nebft  9J2ar= 
jipan-  unb  ^ßapierblättcm  ein  fd)öneS  Söouquet 
gelegt  unb  ber  JRanb  mit  rotfjem  unb  Weifjem 
Wpfelgetee  oerjiert. 

^Äoriiyon-paffiiüflre.  5ßon  brauner  TOaffc 
bobl  auSgebrüdt,  boublirt,  Jiernc  oon  gelber 
ÜRaffe  eingelegt,  gummirt. 

^Safansfttt  (f.  „flRafdjanSfer"). 

iRaftfanslUr,  28arfd)aKjßer  ober  38a- 
fatisßo  ift  bie  in  Oefterreid)  übltefje  ©ejeidjnung 
für  CF.belborSborfer  ober  SRubin>9lpfel. 

^Saflfe,  gngftftff  (f.  „(fnglifdje  SRaffe"). 

—  int  Gäteaux  mßles.  250  ©r.  SJtonbeln 
mit  CFiem  feft  gerieben,  250  @r.  3uder  mit  4 
ganzen  (£iern  unb  4  (Eigelb  redjt  fd)aumig  ge* 
rül)rt,  70  ©r.  9Rebl  unb  125  ©r.  gefdjmoljener 
tfacao  untergcrüfjrr,  in  einer  SßajuerTapfel  ge= 
baden  unb  baoou  ooale  ffudjen  ausgeflogen,  mit 
C^ocolaben=3ronbantS  glafirt,  befprijjt  unb  mit 
grürfjten  belegt. 

—  tttbt  (f.  „©elbe  «Waffe"). 

—  Äcnuefer  (f.  „©enuefer  ÜWaffe"). 
Massepains.  1  ftito  füfje  unb  250  ©r. 

bittere  ÜRanbeln  werben  gefdjält,  getrodnet  unb 
mit  (£iweifj  fein  gerieben,  ju  einem  .ftilo  geläu= 
terten  unb  mm  fjlug  gefodjten  3"der  gemifd)t, 
mit  biefem  über  bem  §euer  wie  5Rarjipan  ab» 
geröftet  unb  auf  ein  SBrctt  jum  SluStüblen  gc* 
fafittet  Samt  mengt  man  5  ©r.  geftofjenen 
3immt  unb  baS  ©elbe  einer  Zitrone  bei,  roDt 


Massepains  a  la  portogaise. 

bie  3J2affc  nad)  bem  CFrfalten  mefferrüdenflor! 
auS,  ftidjt  Heine  runbe  #ud)en,  öalbmonbe, 
Sterne  u.  f.  w.  baoon  aus,  bädt  fte  bei  gelinber 
SÖärme  unb  beftrcidjt  fie  mit  einer  beliebigen 
©tafur. 

Massepains  mit  gQocofabt.  2Ran  fdjält 
unb  reibt  500  ©r.  füfje  SHanbeln  mit  ftiroeifc 
unb  25  ©r.  Sfjocolabe,  todjt  1  Äilo  3uder  KJ 
junt  f leinen  filuQ,  mifdjt  bie  2Ranbeln  b,inju, 
röftet  bie  SRaffe  unter  fortgefefctem  Umrübren  auf 
gelinbem  mm  er  ab,  läfjt  fte  erfalten,  roQt  unö 
ftidjt  fte  auS  unb  bädt  bie  Massepains  bei  ge» 
linber  ©arme. 

—  a  la  Dnchesse.  750  ©r.  füfce  SRanbeln 
werben  gefd)ält,  mit  einem  £ud)  abgetrodnet  unb 
mit  jwei  dfslöffeln  oofl  ÜKaraSdjino  gerieben,  ju 
einem  biden  ©ijrup  auS  500  ©r.  3uder  gemengt, 
mit  biefem  über  bem  fteuer  obgeröftet  unb  nad) 
bem  Erfalten  auf  ein  mit  3uder  beftreute«  S9reM 
gefd)üttet  unb  etwas  burd)gemirft,  bann  formt 
man  fte  ju  fleinen  runben  kugeln,  brüdt  btc- 
felbeu  fo  glatt,  bis  fte  fetjr  bünn  ftnb,  unb  bädt 
fie  auf  einem  mit  Skfeline  beftridjenen  ©le* 
wenige  Minuten  lang  in  einem  mäfjig  roarmen 
Ofen. 

—  mü  (»)rangenßrüffkn.  2  /fito  fü§r 
2Ranbeln  werben  gefdjält  unb  mit  SBaffer  fein 
gerieben ;  hierauf  läutert  man  1  tfilo  500  ®r. 
3uder  sunt  fleinen  ^ug,  t^ut  bie  $Ranbeln  u^^ 
350  ©r.  Orangenblütljenmarmelabe  ^inju,  oer 
rübrt  bie  3Raffe  über  bem  Revier,  bis  fte  fid)  com 
©efäfe  ablöft,  fdjüttet  fte  auf  ein  mit  3utt*er  b( 
ftebtcS  S3rett  gum  (Halten,  formt  fte  nad)  9?c= 
lieben  unb  bädt  fte  bei  ganj  gelinber  SBärme. 

—  0rieittaftf(9e$.  500  ©r.  füfee  «Wanbeln 
brübt  unb  fdjält  man,  reibt  fie  mit  bem  nötigen 
SM|  unb  burdjmirft  bicS  auf  einem  93rett  tni: 
1  m\o  ©taubjuder,  120  ®r.  nein  gef^nittener 
canbirter  Orangenfdjale,  250  ©r.  Hein  gefd)nil 
tenen,  auSgefernten  Slofinen  unb  2  ©wei^ 
einer  gefdjmeibigen  9Kaffe,  rollt  btefetbe  mef|er= 
rüdenbid  au«,  ftidjt  ^albmonbe  unb  ©lerne 
baoon  ab,  bädt  fie  bei  feljr  gelinber  Jpifcc,  glafin 
fte  mitSöafferglafur  unb  läjjt  fte  im  Cfen  trodnen. 

—  a  la  portngaise.  500  ©r.  gefdjaltt 
füfee  üWanbeln  werben  mit  ßiweifj  gerieben ;  toenn 
fie  um  bie  ipälfte  gerieben  ftnb,  fügt  man  1(W 
©r.  eingemadjte  ^omeranjenfdjale  unb  500  ®r. 
©taubjutder  bin^u,  fä^rt  mit  Reiben  fort,  bi-: 
ba§  ©anje  eine  meiere,  gefdjmeibige  3)taffe  bilbet, 
bie  man  öon  3«t  ju  3eit  mit  etwas  ©weip 
feud)tet,  legt  bie  ÜRaffe  auf  bie  mit  3"der  be 
fiebte  5Warmorplatte,  burd)wirft  fte  nod)  mt: 
etwas  ©taub>der,  treibt  fte  bünn  auS,  jhefc 
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flfine  Äudjeu  baoon  unb  bädt  fic  Bei  fdjroacbem 

fteuer. 

Massepains  royaux.  1  Kilo  fü^c Wanbeln 
roerben  gefd^ält  unb  fein  gerteben,  wobei  man  fie 
nad)  unb  na<b  mit  etwas  f  rif  d)em  2Baffer  unb  etwas 
Orangenblütljenwaffer  anfeuertet,  bann  röftet 
man  fie  in  einem  Äeffel  mit  500  @r.  Staubjuder 
bei  gelinbem  fteuer  wie  OJtarjipan,  läfjt  benfelben 
Qti5füt)len,  treibt  ibn  ju  2  bünnen  platten  aus, 
überftreid)t  bie  eine  mit  einer  Sdjidjt  9tprifofen» 
marmelabe,  bedt  bie  gleite  barüber,  ftid)t  Kringel, 
flehte  Brejeln  u.  bergl.  baüon  ab,  übergiefjt  biefc 
tfassepains  mit  (Siweijjglafur  unb  bäcft  fie  5 
>i4  6  Minuten  lang  jiemlid)  warm. 

—  de  Turin.  9lu§  150  ©r.  Weljl,  75  ©r. 
staubjuder,  3  (fiern,  bem  (Selben  einer  Zitrone 
mb  etroa  45  ©r.  frifeber  Butter  mifdjt  man 
inen  2eig  jufammen,  ber  jiemlid)  feft  fein  mitfj, 
odt  ib,n  bünn  auS,  formt  ifjn  ju  tieinen  runben 
fuajen,  £albmonben,  Sternen  u.  f.  m.,  legt  fie 
iuf  ein  Rapier,  überftreirfjt  fie  mit  geflogenem 
H  unb  bädt  fic  bei  aiemlidjer  Ipi&c. 

SSafTerinen  I.  125  @r.  Wanbeln  (geftofcene) 
nb  200  ©r.  3"der  mit  einem  gangen  W  unb 
Eigelb  flaumig  rühren,  in  mit  Würbteig  auS= 
elegte  ftörmeben  gefüllt  unb  gebaden. 

—  II.  375  ©r.  rofye  geftofcene  Wanbeln,  125 
Jr.geröfteteWanbeln,  250  ©r.  Krümel,  l'/.Kilo 
Inder  unb  3imwt,  mit  fo  oiel  OMmeife  angerübrt, 
aß  eS  eine  nia)t  $u  bünne  Waffe  abgiebt,  bann 
unit  Blätterteig  aufgelegten  ftörmeben  gebaden. 

— >ü  Huna,.  375  ©r.  Wanbeln  mit  (?iwcifi 
trieben,  125  ©r.  gebadte  rofje  Wanbeln,  1'/. 
ilo  3«dcr,  250  ©r.  Krümel,  3'mmt  unb  (Ii* 
onen  baju  getf)an. 

— Sörfrbcn.  Qförma^en  mit  Blätterteig  aus« 
•legt,  etwas  Warmelabe  barauf,  bann  eine 
(cmbelmaffe  oon  65  ©r.  mit  Giweifj  geriebenen 
ianbeln,  65  ©r.  3«der,  35  ©r.  geriebener 
(jocolabe,  Gitronenjcfjale  unb  Saft,  2  ganzen 
iern  unb  4  Eigelb,  fomie  etwas  Webl  oerfertigt, 

bie  §örmcf)en  gefüllt,  2  fdjmale  «Streifen  oon 
lätterteig  treiyroeife  barüber  gelegt  unb  lang* 
m  gebaden. 

—  -/tu  rö  en.  Blätterteigboben  mit  Wafferinen* 
a|fe  überftrtdjen,  Blättcrteigftreifen  barüber 
legt,  SRanb  bcrum  oon  Blätterteig  gefegt  unb 
baden,  bann  bie  gelber  mit  äBafferglafur 
tSgefüüt. 

"28afri*.  3)a§  —  in  guter  Qualität !  —  weifje, 
ubare  unb  gröfjtentbeilS  in  Ättofwl  IöSlicbe 
ropfr)arj  ber  nur  auf  (£f)io§  gebeibenben  Kultur» 
ielart  ber  ^cafHrptftaäie,  befi&t  neben  balfamifa) 
blia^em  ©erud)  einen  ausgeprägt  fdjarf  ge» 


mür^aften  ©efdjmacf  unb  bient  b»§^alb  nia)t 
blofe  als  Kaumittel,  gemahlen  unb  bem  ©etreibe= 
mef)l  beigemengt  jur  Sßarfümirung  oon  allerlei 
SuptSgebädcn  unb  mit  3uder  jur  £ierfteflung 
oon  balfam«buftenben(£ou[ecten,  fonbern  namettt* 
lidj  aud)  mit  Sllfpfjol  unb  ©emürjen  jur  Be* 
reitung  eines  aromarifdjen  Wafn>BranntweinS, 
beS  ßijio  Waftica»9lafi,  ber  im  gaujen  Crient, 
mit  SÖaffer  oermifrbt,  mit  Bcgeifterung  getrunf cn 
mirb  unb  im  18.  3af)rf)unbert  aua^  in  Teutfd)« 
lanb  (Breslau,  Sandig,  5ronffurt  a.  oiel« 
faa^  nad)gemaa)t  tourbe.  (Wppetit=£erifon.) 

^SöfureS,  tiitroneit-,  auf  ftfeinrufn^c 
Ärt.  Bon  2  Zitronen  reibt  man  bie  Sdjale  ab, 
lod)t  bann  bie  Zitronen  felbft  im  Söaffer  fo  meid), 
ba_§  fie  fta^  mit  einem  Strobb,aIm  burdjftcajcit 
Iäfjt,  befeitigt  bie  Äönter,  jerreibt  bie  Gitronc, 
preßt  fie  bura^  ein  2udj,  oermifa^t  ba§  sJluSgc» 
pre§te  mit  ber  abgeriebenen  Sa^alc,  375  ©r. 
3uder  unb  9  (Sibottern,  rübrt  Ellies  re*t  gut 
flaumig,  melirt  jule^t  ben  Schnee  ber  0  ^imeifj 
unb  187  ©r.  Kartoffelmehl  rea^t  leicht  binein 
unb  bädt  bie  ÜJtaffe  in  einer  länglichen  gebutterten 
5orm. 

—  ans  arfroAneten  %rüa)ttn.  200  ©r. 

ftofinen,  ebenfooiel  Sultanrofinen,  200  ®r. 
Staubsuder,  200  ©r.  ganje  ge|'d)älte  füjje  ÜÄan« 
beln,  200  ©r.  feingejebnittene  feigen,  Zitronat 
unb  Öitronenfc^ale  (geftofeene  helfen  unb  3»mmt 
nacb  ©efebmad),  ungefäbr  200  ©r.  OTebl  unb 
4  (fier  rübre  man  gut  burd),  ftreiebe  aisbann 
bie  Waffe  fingerbid  auf  Cblatcn  unb  troefne  eS 
bann  in  einem  nirf)t  )u  ty'xfyn  Ofen,  bann  über» 
jiebe  man  fie  mit  (Sbocolabcngufi. 

—  ans  ßarfftt  fiem.  SMan  reibt  15  bort= 
gefönte  Gibotter  bureb  ein  ^)aarfieb,  mifd^t  375 
©r.  3«der,  ebenfooiel  getlärte  Butter,  ba§  ©elbe 
oon  einer  Zitrone,  3  robe  Cier  unb  187  ©r. 
9JJeb,I  tjinju,  rü^rt  flllcS  rect)t  gut  febaumig, 
breitet  bie  Waffe  auf  ein  mit  Rapier  belegtes 
Bled),  bädt  ben  #ua>n  bei  mäBtger  Sjifa  glafirt 
il)it  unb  belegt  ihn  mit  eingemaebten  grüßten. 

—  -/tueb en  mit  £tfe. '  Wan  febüttet  600 
©r.  redjt  trodeneS  Webl  in  eine  Sebüffel,  gie^t 
V«  Siter  marme  Wilcb,  50  ©r.  Spefc  unb  300 
©r.  gefa)moIjene  Butter  ju,  rüt)rt  eS  gut  burd) 
unb  läfjt  cS  äugebedt  fteben.  SDann  giebt  man 
10  ©gelb,  50  ©r.  3uder,  V,  2:beeiöffel  üoÜ 
?lni§  unb  Salj  ju,  tnetet  ben  $eig  gut  bura), 
febüttet  nod)  600  ©r.  Webl  binju  unb  arbeitet 
ibn  fo  lange,  bis  er  nidjt  mcljr  an  ben  §änben 
Hebt,  bebedt  ibn  unb  läfjt  ibn  mieber  geben. 
Staun  legt  man  ben  £cig  auf  ben  3:ifeb  unb  rollt 
ibn  fo  bünn  »ie  tnöglid)  au§,  legt  i^n  auf  ein 
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mit  Sutter  beftrid)ene§  unb  mit  Mel)I  beftäubte§ 
Sßledj,  biegt  ein  menig  bie  Stänbcr  ein,  beftreidjt 
U)n  mit  einem  mit  3uder  jerjd)lagcnen  (Sitoeijj, 
burä)ftid)t  bcn  ganjen  ßua>n  mit  einer  (Säbel 
unb  bädt  Um  red^t  gut  burd)  unb  Iäjjt  if)n  ab» 
füllen,  bann  glafirt  man  it)n  mit  Orangcnglafur 
ober  beftrcidjt  ifm  mit  geftofjencn  Maubeln  unb 
3uder. 

^arureK-^tu^en,  ^tufflfaVr.  Man  rüf)rt 
375  ©r.  33utter  ju  ©dmum,  mijdjt  aUmä^Iia) 
ebenfobiel  3uder,  9  6ibotter,  150  ©r.  füjje  unb 
30  ©r.  bittere,  gefd)älte  unb  geftojjene  Manbeln, 
ben  ©d)nee  ber  9  6imeij$  unb  375  ©r.  MebJ 
{nnju,  giefct  bie  Maffe  in  eine  grofce  ^npierfapjet, 
bädt  ben  tfudjen  bei  mäßiger  £ntje  hellbraun 
unb  übersieht  ifjn  mit  Orangenblütyenroafter» 

gtafut 

 Studien  mit  §$na.  Man  madjt  einen 

iiemlia?  biden  £eig  au§  15  ©r.  mit  !ERtlcf)  auf- 
gemeinter  $efe,  bem  ©ajnee  Don  15  (Simeifj  unb 
bem  nötigen  Mein*,  wenn  er  aufgegangen  ift, 
fnetet  man  if)n  auf  bem  £ifdj  gut  burd) ,  tlmt 
125  ©r.  auSgemafdjene  SButter,  30  ©r.  gef)arfte, 
balb  fü^c  unb  tytft  bittere  Manbeln,  60  ©r. 
3uder  unb  fo  biel  ÜRe^I  tunju,  bafj  ber  $eig 
nidjt  ju  bid  mirb.  2Benn  man  ifm  gut  burdjge* 
fnetet  Ijat,  rollt  man  it)n  fingerbid  auSeinanber, 
legt  Um  auf  ein  5Med),  beftreidjt  Um  mit  Eigelb, 
beftreut  ifm  mit  3immt,  3uder,  ßorintfjen  unb 
geftfjnittenen  Manbeln,  friert  u)n  mit  ber  ©abcl 
unb  bädt  if)\i  redjt  gut  burd). 

—  -^u<$m  im  ?&a(Ter.  58on  lft  £iter 
Mild),  12  (Sibottern,  50  ©r.  auf  gelöfter  £efe, 
780  ©r.  Mefjl  unb  250  ©r.  ©utter  madjt  man 
einen  $eig,  fnetet  if)n  fo  lange,  bis  er  nidjt  mein* 
Hebt,  legt  if)n  in  eine  mit  SButter  beftriaVne 
©erbiette,  binbet  fic  fo  sufammen,  bafj  ber  ieig 
^lajj  f)at,  aufjugef)en,  legt  ibn  eine  9Jad)t  in 
falteS  SSaffer,  menn  ber  Seig  am  anberen  Sage 
oben  f^mimmt,  nimmt  man  ü)n  auö  ber  6er= 
biette  fjerauS,  fnetet  i]t>n  gut  burdj,  inbem  man 
etmaS  3"«*«  ^inju  giebt,  läjjt  iljn  gelten  unb 
rollt  iljn  ganj  bünn  au§,  legt  ibn  auf  ein  mit 
SButter  beftridjeneS  Rapier  unb  bann  auf  ein 
93led),  menn  er  etma§  aufgegangen  ift,  beftreidjt 
man  if>n  mit  <£i,  bädt  ü)n  redjt  gut  im  Ofen  unb 
beftreut  ifm  mit  3uder. 

—  3&anb<f-.  312  ©r.  fü&e  unb  36  ©r. 
bittere  StRanbeln  werben  gefdjält,  gerieben  unb 
mit  15  Ijartgefodjtcn,  burd)  ein  ©ieb  geftridjenen 
ßibottern,  312  ©r.  3"<fo  unb  bem  ©d)nee  Don 
8  @itt>ei&cn  berrüfjrt;  bie  Moffe  mirb  bann  auf 
ein  mit  SButter  geftriäjeneS  unb  mit  Mel)l  be« 
ftreuteS  flu^enblecb,  aufgetragen,  bei  gelinber 


£>ifee  gebaden,  ber  ßudjen  glafirt  unb  mit  ein» 
gemalten  ftrüdjten  belegt 
2tf  afureft  naa)  ^rf)mcijer  Art.  375  8t. 

SButter  mirb  jur  ©atyte  gerührt  unb  naaj  unb 
nad)  mit  375  ©r.  3uder,  mit  9  <5ibottem. 
gitronenfajale,  187  ©r.  fmlb  Kartoffel-,  ^alb 
SBcijenme^t  unb  julejjt  mit  bem  ©dmee  bon 
9  ßimei^  berrü^rt.  3n  eine  Äabfel  gefüllt  unb 
nad>  bem  SBaden  glafirt. 

—  mit  pein.  «u§  «/,  fiiter  fetter  faum 
6a^ne,  250  ©r.  Qudtt,  einem  ©lafe  boU  ©ein, 
2  Giern,  bem  ©aft  unb  bem  ©elben  oon  einer 
Zitrone  unb  500  ©r.  !Dier)I  bereitet  man  an 
einem  füllen  Orte  einen  £cig,  mirft  i^n  flüchtig 
burdj,  lä^t  i^n  im  Heller  ruljen,  rollt  i^n  ju 
einem  grofjen,  läuglia^  bieredigen  i?ua^en  aus, 
legt  benfelben  auf  ein  leidet  gebuttertes  SBlea), 
überftreiajt  i^n  mit  2öein,  ftreut  ^agel|udcr  unö 
lang  geftiftelte  5«anbeln  barüber  unb  bädt  itjn 
bei  mittlerer  ^>i^e. 

"3{Uf5c,  3&a$es.  $on  ben  ungefäuertrn 
Oftcrfua^en  ber  Israeliten,  meldte  nur  au§  2Ret)l 
unb  SBaffer  befielen ,  bat  man  jmeierlei  Strten 
bon  ÜtfajjeS,  bie  großen  paaren,  bie  man  anftatl 
be§  Grobes  unb  ÜÖkijjbrobeS  ifet  unb  bie  roit 
tTeine  ©röbä^en  geformten  ^eib'3J2a^eS,  bie  man 
auf  bem  JReibeifen  fein  jerreibt  unb  ju  3Jie^U 
fpeifen  u.  bergl.  oermenbet. 

^Saufßeere.  55ie  ftrud&t  be§  2Raulbeer= 
baumeS,  bie  rolj  unb  cingemaa^t,  aua)  ju  (£ompot, 
©elC*e  unb  6brup  oeratbeitet  mirb.  gür  nörb« 
liajere  ©egenben  fommt  fie  menig  in  ©etradjt, 
toetl  fie  nid)t  berfanbt  merben  tann,  ba  fic  über« 
au§  rafa^  berbirbt. 

^anitttxtn-iompot.  S^ie  frifdt)  gepffücften 
Maulbeeren  merben  gelefen  unb  gemafa^en.  9Äan 
bringt  auf  250  ©r.  §rüd)te  etma  125  ©r.  3udrr 
mit  V,  ©la§  boü  SBeifjroein,  ein  menig  SBaffer 
unb  Gitronenfdjale  jum  ^ocb,en;  menn  ber  3uder 
böflig  aufgelöft  ^at  unb  ber  Sdjaum  gehörig 
abgenommen  morben  ift,  lä^t  man  bie  ©eeren 
einige  5DiaI  barin  auftod)en,  r)ebt  fie  mit  bem 
©a^aumtöffel  fyerauS,  fiebet  ben  ©aft  furj  ein, 
gie^t  i^n  über  bie  Maulbeeren  unb  fteUt  ba5 
Sompot  pim  9luStüb.leu  ^in. 

—  einauma^e».  3«  li%  Äilo  fa^marjen 
Maulbeeren  läutert  man  250  ©r.  3"dcr  mit 
%  fiiter  SBaffer,  legt  bie  beeren  in  ben  ©brup, 
läfjt  fie  bei  fer>r  gelinbem  fywx  einige  Minuten 
lang  barin  foa>n,  nimmt  fie  ^erau§  unb  legt  fie 
in  ©täfer,  toä^renb  man  ben  ©grup  mit  ein 
menig  Sitronenfajale  bid  einftebet  unb  nadj  bem 
Grfalten  über  bie  ©eeren  gie^t.  S)rei  läge 
fpäter  fd&üttet  man  u)n  mieber  ab,  nimmt  no* 
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75  @r.  3uder  binju,  todjt  ir)n  nodj  bicfcr  ein, 
läfjt  ir)n  ausfüllen ,  flicht  ir)n  über  bic  Maul- 
beeren, fdjüttet  Staubjuder  barauf  unb  binbet 
bic  ©täfer  gut  ju. 

28attfBeeren-<*0ia,.  Man  tr)ut  1  w  ilo  reife 
Maulbeeren  in  einen  grofjen  Steintopf,  übergießt 
biefelben  mit  feinem  Üffig,  läfjt  fie  24  Stunben 
lang  fo  fterjen,  jerbrütfi  fie  mit  einem  ^oljtöffel, 
bebedt  fte  mit  einem  Xud)  unb  läfjt  fie  abermall 
24  Stunben  lang  rubjg  fielen,  bann  roieberfjolt 
man  [eben  Xag  baS  3«orücfen  unb  Umrühren, 
gießt  aud)  immer  roieber  ettoaS  (Sffig  nadj,  bis 
man  ungefä&r  1 1 /,  fiiter  Gffig  barüber  gefcru'ittet 
bat.  Wacfjbeni  ber  ßffig  fo  eine  SBocfje  lang  auf 
ben  Beeren  gejogen  tjat,  filtrirt  man  ir)n,  nimmt 
auf  jebeS  ffilo  (Effig  baS  gleite  ©eroidjt 
Öutjuder  unb  fodjt  ben  Gffig  mit  bem  3uder 
unter  forgfamem  Wbfdjäumen  langfam  1  Stunbe 
lang,  läfjt  ifjn  erfüllen,  füüt  it>n  auf  ftlafdjen 
unb  benüfct  i^n  ganj  roie  £)imbeer»@:)fig. 

—  -tf>  c  f  t;e.  3Heifc  Maulbeeren  werben  in  einen 
Xopf  get^an,  in  einem  ©efäfj  mit  SÖaffer  in  ben 
Cfen  geftettt  unb  fo  lange  gelobt,  bis  man  ben 
caft  berfelben  burd)  ein  £aarfieb  abgiefjen  fann. 
Mit)  jebeS  Äilo  (Saft  nimmt  man  •/«  Äilo 
^uder,  ben  man  bis  jum  \$abtn  fodjt,  mit  bem 
Waulbeerfaft  öermifcfjt  unb  unter  häufigem  Um« 
rühren  über  gelinbem  fteuer  fo  lange  fiebet,  bis 
öas  ©etee  ooni  Söffet  rutfd)t  ober  bis  ein  auf 
inem  Seiler  geträufelter  Kröpfen  beSfelben  fofort 
erflarrt. 

—  -/uiajcn.  gin  runbeS  ßudjenbled)  mit 
wmlid)  ludern,  gejadtem  ober  glattem  föanb 
oirb  mit  Mürbteig,  Blätterteig  ober  Hefenteig, 
vidier  nidjt  ju  bünn  ausgerollt  ift,  ausgelegt, 
mit  Bröfel  beftreut  unb  mit  fefjr  reifen  Maul» 
beeren  ganj  bid)t  belegt,  bid  mit  3uder  unb 
Staunt  beftreut,  ben  ffucfjcn  bei  mäßiger  £ifce 
gebaden  unb  bann  nochmals  mit  3uder  beftreut. 

—  -Salt.  Setjr  reife,  gut  gelefene  Maul- 
beeren roerben  in  einen  Steintopf  gefcfjüttet,  bann 
ber  lopf  in  ein  ©efäfj  mit  SBaffer  gefteflt,  einige 
Stunben  lang  langfam  bei  mäßigem  fteuer  ge- 
lobt unb  ber  fidj  allmär)lid)  fammelnbe  Saft 
nad)  unb  nad)  abgegoffen.  9luf  jebeS  Kilo  biefeS 
Saftes  nimmt  man  baS  gleiaje  ©eroicfjt  Sudex, 
tod>t  SeibeS  unter  tüchtigem  Slbfdjäumen  bis 
*um  tleinen  gaben,  läfjt  ben  Srjrup  «falten  unb 
tullt  üjn  auf  glafajen,  bie  man  gut  jugepfropft 
aufberoarjrt.  Sinb  bie  Beeren  fcfrr  füjj,  fo  bebarf 
man  etoaS  weniger  3"<fo. 

—  -$vxup  (f.  „Maulbeer-Saft"). 
^aufefer.  ein  talteS  ©etränt,  roeUfteS  auf 

folgenbe  m  bereitet  roirb:  Man  röftet  im  Cfen 


bünne  grofje  Se^marjbrobfdjnitten,  reibt  biefelben, 
roärjrenb  fie  noer)  Ijeifj  fmb,  auf  beiben  Seiten 
mit  MuStatnufj  ein,  jerbrierjt  fie  unb  legt  fie  in 
eine  grofje  Jerrine,  aiefjt  8  fiiter  leictyteS,  gelles 
SBeijenbier  unb  1  tflafdje  äUeifjioein  barauf, 
legt  2  oon  ben  fernen  befreite,  in  bünne  Sdjeibcn 
Serfcr)nirteiie  Zitronen  unb  500  @r.  3udcr  rjinein 
unb  läfjt  baS  ©anje  gut  jugebedt  an  einem 
Iüt)len  Orte  einige  Stunben  lang  ftef)en,  loonad) 
man  baS  ©etränt  burdjprefjt  unb  in  ©läjer 
feroirt. 

j&autfQetten  (f.  t>.  ro.  „^lunberfdjneden" 
.  b.),  nur  roerben  rjierbci  bie  Stollen  etroaS 
a^roäc^cr  gehalten,  bann  breiter  gefef)nitten  unb 
bie  Steile  mit  ber  Sdmittflädje  fentred^t  auf- 
gelegt 

2Saunaf<fjm  mit  2rffifcf)-  ober 
garet.  S3on  Blätterteig,  meffenüdenbid  ausge- 
rollt, ftidjt  man  9iunbungen  oon  6  bis  7  6m. 
$)urcr)mejfer  aus,  belegt  biefelben  in  ber  Mitte 
mit  einem  Kaffeelöffel  Doli  ©eflügel»,  Söilbbret- 
ober  t5ifct)farce  (f.  „f^arce**),  beftreidjt  ben  Äanb 
mit  6i,  fernlägt  bie  eine  ^älfte  ber  tleinen  tfuajen 
über  bie  anbere,  roobura^  fie  eine  ^albrunbe  3?orm 
erhalten,  brürft  bie  Stänber  forgfältig  über- 
einanber,  bädt  bie  Maultafa^eu  in  b.  eifern 
Scr)malj,  fcr)id)tet  fie  auf  eine  Sajüffd  unb  Oer» 
jiert  fie  mit  gebadener  ^eterfilie. 

—  flro^e.  giu  guter  ftefen»  ober  Mürbteig 
roirb  ju  einem  nia^t  $u  biden  runben  tfudjen  oou 
ber  ©rö^e  einer  geroörmlicrjen  3;orte  ausgerollt, 
ben  man  auf  einem  Bledje  nochmals  aufgeben 
läfjt.  $ann  ftrei(t)t  man  ben  9tanb  beS  lfucr)enS 
ringsherum  mit  gefef)lagenem  Ci,  überftreicb,t  bie 
eine  ^älfte  ber  runben  platten  bis  gu  bem  be- 
pinfeiten  9tanb  mit  Pflaumenmus,  fernlägt  bie 
anbere  ftälfte  ber  Xeigplattc  barüber,  brüdt  ben 
JHanb  mit  bem  Baumen  feft  jufammen,  bädt 
bie  Maultafctje,  rocla^e  oon  au^en  mit  Butter  be- 
ftrict)en  roirb ,  in  einem  gut  burdb,gerjei^ten  Ofen 
bellbraun  unb  beftreut  fie  bann  mit  3immis 
3uder. 

-  Rfeine.  Man  treibt  einen  Blätterteig 
mefferrüdenftarf  nuS,  fticrjt  it)n  mit  einem  runben 
WuSftecrjer  (in  ber  Örö^e  einer  Untertaffc)  au§, 
füllt  fie  in  ber  Mitte  mit  tleinen  §äufdjen  oon 
£imbeer=,  Äirfd)-  ober^lpfel-Marmelabe,Ppaw= 
menmuS,  Manbelfüfle  ober  bcrgl.,  ftreic^t  ben 
ftanb  mit  gcfa)lagenem  6i,  fc^lägt  fie  überein» 
anber,  überftreicr^t  fie  mit  geflogenem  Si,  bädt 
fie  auf  einem  Blecr)  bei  guter  £>i£c  gelb,  beftreut 
fie  mit  3uder  unb  lä^t  biefen  im  rjeifjen  Cfen 
fc^melien,  bamit  bie  Maultaf(t)en  roie  glafirt 
auSfetjen. 
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l»atiff  oftßeit  in  Sajmafy  geßamen.  9luf 
bem  bünn  aufgerollten  Blätterteig  flicht  man  mit 
einem  runbcn  Huf  fted)er  Herne  platten  auf,  legt 
einen  Kaffeelöffel  bot*  bon  einer  beliebigen  Warme» 
labe  in  bie  Witte  berfetben,  fireiaV  ben  9ianb  mit 
ge  jcfyagenem  6i,  fdjlngt  fie  übereinanber,  brüdft  fie 
feft  jufammen,  bamit  fie  gut  jufammenrjalten, 
bäcft  fie  in  l)eif$em  ©d>malj  golbgclb,  legt  fie  pm 
Entfetten  auf  Cöfd&babier,  beftreut  fie  mit  3ucf er 
unb  giebt  fte  marm  ju  £ifdj. 

Maurocordato.  Wan  Injjt  1  fiitcr  füfje 
©abne  mit  etroaf  !Ietngefd)nittener  Banille  unb 
75  ®r.  3"der  $um  Äod)en  fommen  unb  eine 
3eit  lang  gießen,  quirlt  bie  burd)gefeif>tc  ©aljne 
mit  4  in  ©afjne  äcrrübrten  (Sibottern  ab  unb 
gtefjt  fo  biel  feinen  Wra!  ober  Warafcf;ino  gu, 
bafe  baf  ©etränf  angenehm  träftig  barnaef) 
fcrjmedt. 

"aSaifdinitten.  350  (Hr.  £  tauender,  bon 
welchem  man  etroaf  jum  ©eb,nee  jurüdläfet,  wirb 
mit  3  (Siroeifj  gut  berriu)rt,  bann  17'/,  ©r.  mit 
Söaffer  geriebene  bittere  Wanbeln  bjnjugerüfjrt, 
aisbann  10  ßitoeife  ju  einem  red)t  feften  ©djnee 
getragen,  obige  Waffe  nebft  245  ©r.  $uber 
leicht  hinein  melirt,  juilcfct  140  ©r.  warme  Butter 
innaugerityrt,  in  eine  lange  ßönigfludjenform 
gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

Ufta^arlnes  ober  ^ajaritt-Sortcficn  I. 
Wan  rüljrt  250  ©r.  Butter  ju  ©cbaum,  miföt 
allmaliltd)  6  Gibotter,  125  ©r.  gefällte  unb  mit 
einem  (Eimcife  geflogene  Wanbeln,  185  ©r. 
3uder,  35  ©r.  gefcr)ntttene§  Zitronat,  baf  ©elbe 
einer  falben  Zitrone,  7.  Citer  faure  ©alme,  250 
©r.  Wein"  unb  ben  fteif  gefd)lagcnen  ©djnee  ber 
6  ßiweifc  barunter,  füllt  bie  Waffe  in  fleine,  mit 
SButter  auf  geftridjene  formen,  bädt  bie  Xörtajen 
bei  gelinber  frrifcc  unb  beftäubt  fie  mit  3uder. 

—  II.  Wan  febält  unb  reibt  125  ©r.  fü&e 
unb  40  ©r.  bittere  Wanbeln  mit  Söaffcr,  ber» 
rübrt  fie  mit  185  ©r.  3bder,  bem  ©clben  einer 
Zitrone,  50  ©r.  jerlaffener  Butter,  5  Gibottern, 
bem  ©dmee  ber  Qüimeifee,  legt  fleine  Korten» 
formten  mit  bünn  aufgerolltem  Blätterteig  auf, 
füllt  fie  sur  Hälfte  mit  ber  Waffe,  legt  2  tfitro* 
natftreifen  freujmeife  barauf  unb  bädt  fie  jiem* 
lid>  falt 

—  III.  3n  mit  Würbteig  aufgelegte  ftörmdjen 
giebt  man  auf  ben  Boben  etwaf  £imbeermar= 
melabe  unb  füllt  folgenbe  Waffe  barauf :  250 
©r.  füfje  Wanbeln,  worunter  etwaf  bittere  fein 
muffen,  reibe  man  mit  gamen  (Eiern  fein,  füge 
250  @r.  3«dcr  nebft  bem  (Selben  einer  Zitrone 
baju  unb  riujre  bief  mit  12  Gigclb  redjt  flaumig, 
bann  giejje  man  100  ©r.  jcrlaffenc  Butter  hinein 


unb  melire  julefct  ben  ©djnee  bon  6  Gimeifc  ncbfi 
30  ©r.  We$l  leicht  barunter.  $ie$örtd)en  »er* 
ben  fä)ön  f)eflgelb  gebaden,  mit  £itronenglafur 
glafirt  unb  mit  einer  tjrrudjtrofctte  belegt. 

28ajarincs  ober  USa^ann-Sörtcbrn  IV. 
Äleine  obale  Bledjförmdien  werben  mit  Blätttr= 
teig  ausgelegt,  auf  ben  Boben  etwa«  ?lpn!of<n= 
marmelabe  gegeben  unb  folgenbe  Waffe  barauf 
gefüllt:  Wan  reibe  125  ©r.  füfje  nebft  einigen 
bitteren  Wanbeln  recfjt  fein,  füge  125  ©r.  3uder 
nebft  bem  ©elben  einer  falben  Zitrone  f)irtyu, 
ndne  bie  Waffe  mit  6  Eigelb  rcdjt  flaumig 
unb  melire  julejjt  ben  ©djnee  bon  3  (£iiDfii 
nebft  20  ©r.  Wel)l  leirf)t  barunter.  3>ann  lege 
man  2  formal  gefd)nittene  ©treifen  oon  Blatten 
teig  freujweife  über  bie  Waffe  unb  baefe  bie 
iörta^en  im  mäßig  $cijjen  Cfen. 

^a$utßi.  Bon  1'/,  fiiter  We^I,  1  Pilo 
3uder,  250  ©r.  trodenen,  mit  3udex  fein  g«= 
ftojjenen,  gefiebten  Wanbeln,  375  ©r.  SButter. 
6  gangen  ßiern,  bem  ©elben  einer  (yitron. 
3immt,  ßarbamomen,  Banifle  unb  etroaS  9)hi4-- 
tatblütie  mirb  ein  fefter  2:eig  gemacht  un* 
platten  babon  aufgerollt;  nun  fa)netbet  mar. 
^arfen,  ©a^metterlinge,  ©uitarren,  ßörbe,  $üll= 
Börner,  gro^e  lange  Bierede,  grofje  ©teme  u.  f. 
roeldje  auf  gerabe,  gebutterte  unb  beme&Ite  33led>r 
gelegt  unb  ber  9tanb  mit  ^i  beftria^en  toirb,  banr 
uuro  eine  lange  Stolle  gemalt  unb  bie  audgh 
frfmittenen  ©egenftänbe  beränbert  refp.  ein  Stab 
Ijcriim  gelegt,  mit  bem  Warjibanfneifer  fdjön  oc^ 
tniffeu  unb  mit  gefangenem  €i  beftrieben  (bt< 
bem  Sültyorn  lege  man  mehrere  febräge  Streifen 
mie  bie  ijorm  einef  ftüHljornf ).  9^un  Iä^t  man 
bie  mit  Xcigränbern  berfc^enen  Äud)en  br. 
mäßiger  ^i^e  hellgelb  baden  unb  berjiert  bie> 
felben  nacb  bem  ßrfalten  anf  folgenbe  SBeife : 
3n  bie  berfa^iebenen  gelber  ftreid)e  man  mir 
einem  ^Jinfel  Mpfel«,  vÄbrifofen»,  3o^annif beer«, 
feine  $)imbecr*  unb  6rbbeer«Warmelabe,  fiifli' 
bie  berfdnebenen  '^adior  mit  in  bellen  Harber 
gehaltenen  (nur  (^»ocolabe  bunlcl)  unb  in  beifeeir 
SÖaffer  erroärmten  ©rbbeer»,  ^»mbeer-,  «pfel» 
fineu»,  Zitronen«,  tffyocolaben«  unb  Kaffee« ^on= 
bantf ;  bie  ieigränber  müffen  gelb  bleiben,  mie 
fie  gebaden  finb,  unb  bürfen  nidjt  beftric^en  roer> 
ben;  bie  ^onbantf  merben  einen  ^lugenblid  ab* 
getrodnet.  $ann  toerben  bie  Waprti,  auet)  bie 
gebadenen  Siänber,  red)t  fein  mit  ©pri^glafur 
gefpri^t,  bie  gelber  mit  ^)effert»Bonbonf  unb 
eingemachten  Qrrüc^ten  belegt,  bie  ^üü^örncr  mit 
tJrücfyten  oon  Bifeuit,  meld)c  mit  $onbant# 
glafirt  unb  fein  gefcrjmüdt  fmb,  belegt  S)ie  Stiele 
werben  bon  eingemachten  ?lbfelfinenfa)alen  ge« 


Digitized  by  Google 


2JleM-©efroteitee. 


fffttW.  431 


macht.  Äirfcfjen,  9tüffe,  grofje  Pflaumen,  SIpri* 
foien,  SBirnen  unb  Mepfel  werben  oon  Warjipan 
gemalt  unb  ^Blätter  oon  eingemachten  $nge« 
tita»©iauben  bajwifchen  geftedt.  Schmetterlingen 
toirb  ber  £e?b  mit  fefier  ©dmummaffc  geformt 
unb  bann  mit  fruchten  belegt.  9luf  ben  großen, 
lang*oiererfigen  WajurfiS  werben  (Schafe  oon 
SBHkuttmaffc,  im  regten  93orberfufje  ßreuje  ^al« 
trab  (#opf  oon  Sragant  eingeftedt),  ben  £eib 
unb  bie  £älfte  ber  ftüfce  mit  meifjcm  ^ageljucfer 
beftreut  ober  bie  2öofle  oon  ©ehaummaffe  ange« 
|'prit}t,  auf  einen  SMScuitrafen,  welcher  mit  Spri&» 
ajafur  beftiichen  unb  mit  grünem  ^ageljuder 
beftreut  ift,  angebradjt. 

3Se 5i-0efrorfties.  Wan  legt  hierzu  eine  be- 
liebige ©tur^form  mit  Wprifofengefrorencm  aus, 
bann  oermifcht  man  fo  oiel  (als  mau  ju  ge« 
brausen  gebeult)  SBaniUegefroreneS  mit  Jfirfcf)» 
jaft,  giebt  bieS  fd)ichtenmew  in  bie  Witte  ber* 
jetben  unb  überftreicht  jebc  ©ehielt  mit  9lprifofen= 
gel6e;  bann  wirb  eS  eingefejjt  unb  wie  „gürft 
^üdler"  bft)onbclt. 

Mcdincs.  SSon  93i§cuitmaffe  werben  mit  beut 
Sreffirfad  fletne  ooale  £ucf)eu  auf  Rapier  ge» 
fpritjt,  mit  ©taub^der  beftäubt  unb  bei  mäßiger 
Cfenhtye  gebaden,  bann  oom  Rapier  los  ge» 
macht,  auf  ber  flachen  Seite  mit  ^ot)anniSbeer* 
marmelabe  (ohne  Börner)  befinden,  mit  6rb- 
beerglafur  glafirt,  um  ben  iRanb  eine  ^erlenlante 
mit  ©prifcglafur  gefprifct  unb  in  bie  Witte  eine 
eingemachte  ßrbbeere  gelegt. 

rSefif.  S3on  ben  ^auptmebljorten :  SSeijen», 
Joggen«,  ©erften«,  &afer«  unb  WaiSmehl  ift 
ba§  erfte  für  bie  ftüty,  Säderei  unb  Gonbitorei 
baS  wicfjrigfte,  »oär)renb  baS  9toggenmet)l  meift 
nur  jum  SÖacfen  oon  Sctjwarjbrob  benufct  toirb 
unb  bie  übrigen  Wehlforten  nur  in  beftimmten 
©egenben  jur  fcerftellung  oon  Speifen  unb  jum 
<Baden  "ilnroenbung  finbet.  Bereitung  oon 
feinen  Söadwerfen  unb  Wehlfpeifen  eignet  fidj 
neben  bem  SBei^enmet)!  gang  befonberS  baö  3)in« 
feU  ober  ©peljmehl,  welches  au8  bem  Fintel« 
SHe^en  gemahlen  wirb,  einer  bem  eigentlichen 
Beijcn  fer>r  ähnlichen  (Setreibeart.  3nbeffen  finb 
bie  ftörner  nicht  burd)  blofjeS  WuSbrefchen  $u 
gewinnen,  fonbern  fie  müffen  erft  auf  einer  foge* 
nannten  @erbemüt)le  auSgehülft  Werben ;  baS 
au§  ^infelmehl  gefertigte  Öebäd  ift  fpröber  unb 
l)ält  ftch  weniger  lange  frifch  als  baS  oon  2Beijen= 
nietjl,  ift  aber  {ehr  weife  unb  wohlfchmedenb. 
^aS  SBeijenmehl  unterfcr)eibct  man  in  mehrere 
Sorten  oon  oerf ergebener  Reinheit  unb  ©üte: 
baSweifjefte  feinfie  heifit  HuSjugSmehl(fleur 
de  farine),  bann  folgt  baS  fogenannte@rie§mehf, 


baS  Wunb*  ober  Semmelmehl  unb  uiletu  baS 
fchwarje  ober  Slftermehl.  3e  feiner  baS  Wet)l  ift, 
welches  man  ju  einer  ©peife  ober  ©ebäd  benufct, 
um  fo  mehr  nimmt  eS  ftlüffigteit  auf  unb  um 
fo  mehr  quillt  eS  beim  flogen  ober  33aden.  Sie 
Reinheit  inSbefonbere  ift  ein  fo  wefentlicheS  (Sr* 
forbernlft  einer  ooflenbeten  Speife,  bafe  man  fie 
runbmeg  ber  (Sintrjeilung  ber  Wehljorten  ju 
©runbe  gelegt  hat  unb  in  ber  mobernen  $oaV 
müllerei,  bie  bie  3erfleinerung  ber  Börner  ami» 
fehen  thunlichft  weit  übereinanber  gefteflten 
Steinen  ober  2BaIjen  bewirft  unb  nach  iebem 
einzelnen  ^ahlprojefe  burch  Sieben  unb  33lafen 
eine  Sichtung  beS  ^robufteS  oornimmt,  minbe= 
fienS  6  9)iehlforten  unterfdjeibet :  Äaifer^uSjug, 
Wehl  9k.  00,  Wr.  0,  9ir.  1,  9?r.  2  unb  Wr. 
Siefe  £auptjorten  werben  bann  noch  in  Unter* 
forten  jerlegt,  wie  j.  99.  baS  Wehl  ^r.  0  in 
prima  0  ober  Wunbmehl  unb  in  secunda  0 
ober  Semmelmehl,  nnb  fo  unterfcheibet  man  im 
©anjen  nicht  weniger  als  12  ©orten,  bie  aber 
nicht  blofj  äußerlich,  fonbern  auch  n^  ^re,n 
^ährwerthe  oerfa^ieben  ftnb;  benn  fooiel  fteht 
freilich  feft,  bafe  ein  Wehl,  je  feiner  eS  ift,  aller* 
bingS  um  fo  weniger  jRohfafer  unb  9lfche,  aber 
auch  um  fo  weniger  Stidftoff  unb  ftett  enthält. 
Söenn  man  jebod)  aus  biefer  Ihatfache  ben 
Schlufj  gebogen  hat,  bafe  bie  tfleiealS  ^ahrungs* 
mittel  höher  fteht,  als  baS  3Jiehl  92r.  00,  fo  h«t 
man  babei  jwei  nicht  minber  wichtige  Sßahrheiten 
oon  entgegengefefcter  ^ebeutung  überfchen,  näm« 
lid)  erftcnS,  bafe  mit  ber  Reinheit  auch  bie  SBerbau-- 
lichteit  beS  Wehl*  fteigt,  fo  bafe  oon  Wehl  Wr.  00 
ooÜc  96  •/„  oon  ber  ^fleie  aber  nur  91  •/•  ber* 
baut  werben,  unb  jwcitenS,  bafj  nur  bie  möglich!"! 
grünbliche  Entfernung  aller  £ülfen  unb  Schalen 
unS  oor  WnftetfungSgefahr  burch  ^il^f eime  u.  f.  w. 
bewahrt.  93eim  Eintauf  oonWet)!  hat  manoor= 
jüglich  barauf  ju  feljen,  ba6  man  fer)r  trodenes 
Wehl  erhält;  feud)teS  Wehl  ^ot  einen  etwas 
bumppgen  (Seruch,  fäuerliehen  @efcr)mad  unb 
ballt  fich  jwifchen  ben  Zingent,  währenb  oöllig 
trodcneS  Wehl  fid)  nidjt  jufammenballen  läßt. 
SBill  man  größere  9Jlchloorräthe  längere  3eit 
aufbewahren,  fo  bebarf  eS  baju  eines  befonberen 
WeljltaftenS  oon  ftolj  mit  fehr  gut  fdjliefeeubem 
$)edel;  ber  Äaften  felbft  mufe  jiemlidt)  hohe  OfüBc 
haben,  um  fich  möglichft  weit  über  bem  93obeu 
311  befinben  unb  mufe  in  einem  fehr  trodenen, 
luftigen  Diaumc  flehen ;  auch  ift  eS  nothwenbig, 
baS  Wehl  fleifeig  umjufchaufeln  unb  burchju* 
fieben,  um  baS  ^Mfawmenballen  beS  Wehls  unb 
baS  Ueberhanbnehmen  oon  Wehlwürmern  }K 
oerhinbem.  Söerfälfchungen  beS  Wehlä  mit  gr* 
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ringerenflJMjlf  orten  ober  IMu*  oon  $}ülfenfrüd)ten 
Iaffen  ftd)  beim  9lnmad>en  eines  2eigeS  burd) 
bie  ftarbe  uttb  ben  ©erua)  unterfdjeiben.  93er* 
fälfdjungen  burd)  mineralifctye  ©ubftanjen,  tote 
J.  ©.  ©npS,  treibe,  ©djmerfpatr),  Jhwdjenafdje, 
Iaffen  fid)  auf  djemifd)em  2Bege  ober  burd)  ba§ 
fpcätfifcfjc  ©emidjt  be§  iüteblS  nadjwcifen.  ODcit 
33enufcung  ton  2Beber*S  llnioerfal»£erjton  ber 
flocbfunft  unb  #abS'  9lppetit=£erjfon.) 

^etU-ituflauf.  3n  V,  fitter  OJcild)  rübrt 
man  50  @r.  3Jcebl  ein,  tr)ut  60  ©r.  frifa>  ^Butter 
fynju  unb  üerrübrt  ben  £eig  fo  lange  über  ge» 
linbem  ffcuer,  bis  er  ftdr)  oom  ©efäfj  ablöft; 
bann  fluttet  man  ifjn  auf  eine  ©djüffel,  Der» 
mifdjt  ir)n  nacr)  bem  (Srfalten  mit  85  ©r.  3ude r, 
10  (Hbottcrn,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  einer 
^ßrife  ©alj,  5  ©r.  geftojjenem  3imnrt  unb  bem 
fteifen  ©cfmee  ber  10  Gimeiß,  füllt  bie  2J(affe  in 
eine  gebutterte  ftorm  unb  bäcft  ben  Auflauf  •/, 
©tunbe  lang. 

$8ef)fftec  reit  (f.  o.  m.  „ißreißelbeeren"). 

"SSefK-'gfuboing.  9ttan  rübrt  in  *j%  £itcr 
Met),  bie  man  mit  156  @r.  Sßutter  unb  50  ©r. 
3uc!er  nebft  einer  Sßrife  ©alj  jum  #od)en  ge* 
hrarfjt,  nad)  unb  nadt)  156  ©r.  MUcbi  ein,  bis  bie 
SJcajfe  fidt)  oom  ©efäß  ablöft,  läßt  fie  erfalten, 
oermifcbt  fte  mit  6  ganjen  Giern,  binbet  fie  in 
eine  mit  SButter  beftricr)ene,  mit  ÜJcel)l  befläubte 
©eroiette,  fodjt  ben  Tübbing  in  einem  Xopf  mit 
fiebenbem,  febwadt)  gefaxtem  2Baf  jer  *ft  ©tunben 
lang,  frürjt  it)n  auf  eine  ©djuffel  unb  reietjt  ge« 
bämpfteS  Obft  ober  Obftfauce  baju. 

—  mit  Uocotabe.  3n  >/.  Sitcr  foa^enber 
WlUd)  wirb  70  ©r.  93utter  aufgelöft  unb  nact) 
unb  nad)  75  ©r.  iUehl  hinein  gerührt,  bis  bie 
ÜJiaffc  fid)  oom  ©efäß  ablöft,  worauf  man  fie 
jum  ßrfalten  au$fd)üttet.  *Had)bem  bieS  ge» 
fa)er)en,  mtfdr)t  man  5  (Sibotter,  50  ©r.  3u<*er, 
bie  feingerjarfte  ©djale  einer  falben  Zitrone  unb 
60  ©r.  geriebene  (£t)ocolabe  nebft  bem  ©dmee 
ber  5  Eiweiß  unter  bie  SKaffe,  füllt  biefc  in  eine 
gebutterte,  mit  ©emmel  auSgefiebte  §orm,  läßt 
ben  ^ubbing  1'/,  ©tunben  lang  im  SBafferbab 
toa^cn  unb  giebt  eine  Söeinfauce  baju. 

—  mit  £fff.  250  ©r.  Söutter  wirb  ju 
©djaum  gerührt  unb  nad)  unb  nad)  7  ganje 
Gier,  875  ©r.  ÜJtebt,  7.  fiiter  lauwarme  ÜJiild), 
156  ©r.  3uder,  baS  ©elbc  einer  Zitrone,  etwa 0 
geriebene  SRuSfatnuß,  250  ©r.  Corintfjen,  eben* 
fooiel  auSgelernte  9fofinen,  fowie  56  ©r.  in 
2J1 il d)  aufgelöfte  £>efe  bingugemifdjt,  worauf  man 
ben  ieia,  mit  einem  ©patel  bearbeitet  unb  fd)lägt, 
bis  er  Olafen  wirft,  in  eine  mit  Sutter  betriebene 
gorm  t§ut,  aufgeben  läfet  unb  21/,  ©tunben  lang 


im  9Baffcrbab  Ioa^t.  2ftan  giebt  gebämpfte^  CN 
ober  2öeinfauce  baju. 
^edf.^ubbing  mit  ^emmef.  60  ©r.  m 

wirb  in  60  ©r.  SButtcr  hellgelb  gefebwi^t  unb  ci; 
*/,  Siter  fod^enber  2J?ila^  fo  lange  über  bem  §eu- 
oerrü^rt,  bis  bie  2Raffe  fid;  dorn  ©efä|  ablöf: 
fobalb  biefelbe  etwas  ausgefüllt  ift,  mifc^t  ma; 
10  Gibotter,  40©r.3uder.  noa^  60  ©r.  Sutie: 
etwaö  gefto|enen  3immt  ober  ÜWuSf atblütbe,  ein 
?Prife  ©alj,  225  ©r.  geriebene  Semmel,  be: 
fteifen  ©d)nee  ber  10  ftiweife  unb  6  G^lop- 
Doli  Äum  Ijinju,  füllt  bie  klaffe  in  eine  n: 
33utter  beftric^ene  8form  unb  lodjt  ben  ?ßubb!3; 
2  ©tunben  lang  im  Söafferbabe. 

?8e^f-^peife.  hierunter  oerfter)t  man  cm' 
Spenge,  mit  £>ülfe  oon  3Kel)t  ober  me^l^altia 
93eftanbt^eilen,  wie  SleiS,  ©emmel,  ©rü|e,  ©rit- 
u.  bergt,  fet)r  oerft^iebenartig  bereiteter  ©petier 
namentlich  bie  ?j5ubbingS,  ©trubel,  SrnfläH 
u.  berglv  wela^e  in  formen  ober  ol)ne  biefelbcr 
entroeber  gebaden  ober  gelobt  werben.  $>a£& 
lingen  ber  ÜKeblfpeifen  $ängt  jum  %f)dl  oon  br 
93efa)affenbeit  ber  baju  oerwenbeten  «materialtfr 
unb  oor  allen  3>ingen  oon  ber  gehörigen  gefhc 
feit  unb  ©teif^eit  beS  ju  ©ebnee  gefcblagenc 
6iwei i],  welker  ftetS  gule^t  unb  recr)t  leidet  nie 
bie  ÜJcaffe  melirt  werben  mufe,  ba  burcr)  ein  »: 
ftarfeS  Umrübren  beSfelben  bie  «merjlfpetfen  ibi 
fieia^tigfeit  unb  Ißoderigfeit  oerlieren  würbr 
t^eilS  aber  audj  oon  einer  rea^t  forgfamen  Ueber 
waebung  ber  Ofen^i^e  ab,  benn  alle  berartigr 
©peifen  erf orbern  einen  nidjt  gu  r)or)en,  aber  bet 
gleichmäßigeren  SBärmegrab,  ba  fie  weber  tc: 
unten  oerbrennen,  nodd  ber  notr)wenbigen  Cb« 
bi&e  entbebren  bürfen.  ÜJter)lfpeifen,  bie  gebadn 
werben,  ftellt  man  auf  einen  3ieQelftein  obe 
5)reifufe  in  ben  Cfen,  mäbrenb  man  anbert  ■ 
f eftbeb eeften,  gut  mit  geflärter,  ungefal^enn 
©utter  ober  mit  gutem  SRinbStalg  refp.  92ierc* 
talg  au§geftria)enen  unb  mit  üftebl  refp.  gerir 
bener  ©emmel  ober  geftojjenem  3toi*bacf  au?gr 
ftreuten  formen  (be5W.  in  mit  Ißurter  beftricbeneB, 
mit  SJiebl  beftreuten  ©eroietten),  in  einem  ©etäf 
mit  foa^enbem  SBaffer  gar  maebt.  3ebc 
fpeife  muß  gleich  aus  bem  Cfen  ober  aus  bem 
foebenben  Söaffer  auf  ben  3lifcb  fommen,  wenr 
fte  ir)r  gutes  31uSfe^en  unb  ifyrcn  SSor)lgefd)mfld 
bewabren  fofl. 

—  Hanert fd) r.  SWan  oerriibrt  ein  reic^liAe 
falbes  fiiter  OTilcb,  90  ©r.  3uder,  125  Ör 
Kartoffelmehl,  40  ©r.  ^Butter  unb  5  gefcblagrnr 
©botter  über  gelinbem  §euer  ju  einem  bicflicbf: 
6r6me,  ben  man  nidjt  böllig  jum  Soeben  gelange* 
läßt,  nimmt  it)n  oom  $euer,  fc^t  baS  llmrübro» 
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fort,  bis  bie  ÜRaffc  sicmli^  ausgefüllt  ift,  fügt 
bann  nod)  eine  $rife  ©alj,  8  anbere  ßibotter 
unb  ben  ©apee  Don  8  Simeifj  ^inju,  füllt  bie 
ÜRalje  in  eine  gebutterte  Srorm,  lä§t  fie  bei 
mäßiger  Spifce  eine  tjalbe  ©tunbe  lang  baden 
unb  giebt  fte,  mit  Gitronenjuder  beftreut,  fof  ort 
ju  Sifd). 

38e  ßf.£pe  ife,  "»erCiner.  3n  »/<  Öiter  ©a$ne 
ober  Wild)  quirlt  man  375  @r.  Üffieisenmefjl,  280 
<Sr.3uder,  baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone,  eine^rife 
8alj unb  etwas 3immt,  rüt)rt  bief  e  Wi  jcfwng  bann 
über  gelinbem  fteuer  fo  lange  ab,  bis  bie  Waffe 
vi)  Dom  ©efäji  nblöft,  fepttet  fte  auS  unb  Der» 
mengt  jie  nactj  bem  Erfalten  mit  9  CEibottern 
unb  bem  ©dmee  ber  9  (Simeifj.  Wan  füllt  bicS 
in  eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgeftebte  frorm, 
fo<$t  bie  ©peife  1  ©tunbe  lang  im  SBafferbab 
unb  giebt  fte  bann  fogleict)  mit  einer  2Bein« 
iouce  auf. 

—  "23ö()ratfc6e.  6  (Eibotter  werben  mit  54 
©r.  3uder  fdjaumig  gerührt,  mit  100  ©r.  SSutter 
gut  gefc&lagen  unb  hierauf  mit  bem  ©dmee  ber 
6  ©weife,  100  ©r.  $uber,  bem  ©elben  einer 
ditrone,  einer  Sßrife  ©alj  unb  25  ©r.  aufgelöfter 
£efe  Dermengt.  $>iefe  Waffe  wirb  in  eine  mit 
Cutter  auSgeftrid&ene  Tortenform  gefüllt,  eine 
Srunbe  lang  jum  ©e^en  fn'ngefteÜt  unb  ge» 
baden,  worauf  man  fte  auSftürjt  unb  mit  3uder 
unb  3immt  beftreut. 

—  ^resfauer.  "Ulan  fnetet  156  ©r.  frifdjc 
©utter  mit  V,  Äilo  Wel)l  )u  einem  feften  £eig 
jufammen,  tr)ut  benfetten  in  V/t  ßiter  fod)enbe 
Saline  unb  rührt  baoon  über  gelinbem  geiter 
eine  fteife  5Jcaffe  ab,  bis  fie  fid&  oom  ©efäfj  Iöft, 
vorauf  man  fte  auSfdjüttet  unb  erfalten  Iäfit. 
flachem  bieS  gefd)e$en,  mifecjt  man  7  gibotter, 
ben  fteifen  ©djnee  oon  4  Gimeifi,  eine  Sßrife 
oalj,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  125  ©r. 
3uder  ^in§u,  ftreidjt  eine  grofje  flache  SBrat» 
Pfanne  auf  bem  33oben  mit  geflärter  üButter  auS, 
Steine  fingerbide  ©cr)id&t  oon  ber  Waffe  hinein 
unb  bädt  biefelbe  auf  beiben  ©eiten  hellbraun, 
vorauf  man  fo  lange  mit  ©aden  fortfährt,  bis 
bie  Waffe  »erbraust  tjl.  9Iu8  ben  fertig  gebade« 
nen  Xeigplatien  ftid&t  man  mit  einem  $uSfteajer 
mnbe  Äudjen  auS,  legt  fie  im  Äranj  um  eine 
runbe  ©djüffel,  jerfdmeibet  baS  nad)  bem  9luS= 
fielen  Uebriggebliebene  in  Heine  ©lüde,  rjäuft 
eS  in  ber  SJcitte  ber  ©Rüffel  auf  unb  übergießt 
eS  beim  ©eröiren  mit  £t)aubeau. 

—  bunte.  150  ©r.  altgebadeneS  Wunbbrob 
roirb  oon  ber  SRinbe  befreit,  gerieben  unb  mit 
3  Obertaffen  coli  Wild)  angefeuchtet,  worauf 
man  über  gelinbem  Qfeuer  eine  jteife  Waffe  ba» 

Otto  »iirbannt,  (SonbitowMfcitlon. 


oon  abbrennt  unb  jum  SluSfühlen  in  eine  ©djüffel 
fd)üttct.  hierauf  rüf)rt  man  150  ©r.  »urter  au 
©djaum,  mifdjt  9  eiborter,  150  @r.  3uder, 
fowie  bie  ©emmelmaffe  baju,  fd)Iägt  bie  Waffe 
redjt  fa)aumig  unb  jte^t  ben  ©djnce  ber  9  (Si= 
meiji  Ieid)t  barunter;  man  tt>eüt  bie  Waffe  nun 
in  brei  gleite  %tyik,  Iä§t  ben  einen  meijj,  oer= 
mifdjt  ben  ^weiten  mit  ber  abgeriebenen  ©djale 
einer  falben  Zitrone  unb  3  Gfjloffeln  ooll  SRum 
nebft  etwas  6od)eniHetinctur  unb  ben  britten 
i&ei!  mit  100  @r.  geriebener  ©fcocorabe.  3tt 
eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgeftebte  ftorm 
füllt  man  juerft  bie  wei&e  Waffe,  ftreiajt  fte  glatt, 
bebedt  fte  mit  einer  Oblate,  u)ut  bie  rot^gefärbte 
Waffe  barüber,  bann  wieber  eine  Oblate  unb 
bie  braune  Waffe  oben  barauf,  beftreut  bie  Ober« 
ftäcr)e  mit  röttjliajem  3»*«  unb  ge)dwittenen 
Wanbein  unb  bädt  bie  ©peife  bei  mäßiger  §i^e 

1  ©tunbe  lang. 

^Äe^r  -^peifc  &  la  Danphin  (f.  „Qauptyn"). 

—  pre*ben<r.  ?luS  V,  ßiter  Wita^,  200  ©r. 
We&I,  75  ©r.  Jßutter  unb  einer  girife  ©alj  foajt 
man  unter  beftanbigem  Umrühren  eine  fefte 
Waffe,  läfet  fte  erfalten,  reibt  156  ©r.  S3utter  ju 
©a^aum,  fügt  nad>  unb  naä)  200  ©r.  3uder, 
baS  ©elbe  einer  ©itrone,  3  ganje  6ier,  12  Wörter, 

8  gefa^älte  unb  würpig  gefdjnirtene  SorSborfer 
?lepfel  unb  125  ©r.  würflig  gefajnitteneS  5BiS= 
cuit  ober  geflogene  Wafronen,  fowie  ben  fteifen 
©dmee  ber  12  (Jiwei^  bei,  foct)t  bie  Waffe  1'/, 
©tunben  lang  in  einer  gebutterten  gorm  im 
SBafferbab  unb  ferotrt  fte  mit  einer  ipunfdjfauce. 

—  presbener  (f.  ,S)reSbener  We^Ifpetfe"). 

—  Cngfifdjc.  Wan  jerfajneibet  altgebadeneS 
SBiSeuit  in  Iängltdt)e  ©treifen,  belegt  ben  ©oben 
einer  gebutterten  Weljlfpeif enform  bamit,  jerquirlt 

9  ganje  6ier,  187  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer 
(Zitrone,  185  ©r.  gefajälte  unb  geriebene  Wan« 
beln  unb  100  ©r.  Kartoffelmehl  in  */t  fitter 
SBei^mein,  gie^t  biefe  Wifri^ung  über  baS  93iS» 
cuit  in  bie  §orm,  Iäfet  bie  ©peife  %  ©tunben 
lang  baden  unb  giebt  fte  in  ber  gorm,  nur  mit 
3uc!er  beftreut,  ju  üfd>. 

—  ^ranjöfifrße.  5Jon  9  frifdjen  fd&önen 
Zitronen  fd^ält  man  bie  gelbe  ©djale  in  bünnen 
©treifen  ab,  fodjt  fie  in  SBaffer  einmal  auf  unb 
Iä^t  fte  bann  trotten  ablaufen;  bie  Zitronen  felbft 
fdmeibet  man  in  ©Reiben,  bie  man  oon  ber 
äußeren  meinen  biden  ©ajale  unb  oon  ben  #er« 
nen  befreit,  nebft  ber  abgelochten  ©c^ale  in  eine 
©diüffel  legt,  mit  300  ©r.  3uder  beftreut  unb 

2  ©tunben  lang  eingepudert  fielen  lä^t.  hierauf 
jerquirlt  man  18  ©ibotter  unb  270  ©r.  3«cTer 
in  IV,  ßiter  Wild),  giefjt  bie  ^älfte  baoon  über 
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560  @r.  roürflig  gcfd^nitteiteä  altbadene§  Wunb« 
brob,  toeid&t  e8  eine  SBeile  barin  ein,  orbnet  in 
einer  fettgebutterten  »"vorm  abtoedjfelnbe  3-rfjicfatcn 
biefer  eingeweihten  Wunbbrobruürfel  unb  einge- 
puderten ©ironcnfdjciben  nebft  ber  Zitronen» 
fd)ale,  föüttet  über  bie  oberfte  Wunbbrobfdnty 
bie  anbere  £>älfte  ber  Wild)  mit  ben  ©bottcrn 
unb  ben  $inftugemifdjten  ©djnee  ber  18  6  iroeifj, 
beftreut  bie  Oberfläc|e  bid  mit  3uder  unb  bädt 
bie  ©peife  1  ©tunbe  lang  bei  mäjjiger  §ifcc. 

mW-§V€ifc  genfer  (f.  „©enfer  We&l- 
fpeife'). 

—  ^arfsbaber  (f.  „£art$baber  Weqlfpeife"). 

—  itarfsrut)er  ().  „flarlSrur^er  Weblfpeife"). 

—  k  la  Reine.  15  ©botter,  150  ©r.  We$l, 
75  @r.  jerlaffene  SButter,  155  ©r.  3uder,  ba8 
©elbe  einer  Zitrone  unb  eine  Sßrife  ©alj  merben 
in  Siter  ©aljne  eingequirlt,  mit  bem  feften 
©djnee  oon  8  ©toeifj  »ermißt  unb  \u  bünnen, 
auf  beiben  ©eiten  fd)roacr)  gebräunten  ©erfuäjen 
gebadcn.  ©obalb  ber  erfie  berfetben  fertig  ift, 
legt  man  dm  auf  eine  erwärmte  ©djüffcl,  belegt 
ityn  mit  frifdjen,  oorljer  eingepuderten  ©bbeeren 
ober  beftreidjt  ir)n  mit  Epriiofenmarmetabe,  bedt 
ben  nädjften  ©crfudjen  barüber  unb  fäljrt  auf 
biefe  Slrt  fort,  bis  ber  £eig  ju  ©tbe  ift.  3ule|t 
überpie|t  man  bie  gange  ©djidn*  ber  ©erfucben 
mit  einer  ©djaummaffe  oon  6  ©toeifj  unb  250 
©r.  3üdtt,  ftäubt  3u<ta  oben  barüber  unb  läfct 
bie  Weljlfpcife  im  Ofen  abflämmen. 

—  $ä<W4e.  3n  •/,  fiitcr  talter  Witcb  rü$rt 
man  250  ©r.  We$I  glatt,  tbut  85  ©r.  Butter 
ginju  unb  ioäjt  über  gelinbem  treuer  eine  fteife 
Waffe  baoon ,  bie  man  nod)  tyeifj  mit  3  ©ern 
oermifebt  unb  erf alten  läfjt;  bann  reibt  man  156 
©r.  SButter  ju  Schaum,  fügt  allmäbjidj  12  ©» 
botter,  bie  abgebrannte  Weblmaffe,  150  ©r.  ge« 
fiofjene  Waironen,  ebenfooiel  gereinigte  ©ultan» 
rofmen,  156  ©r.  3uder,  b<rä  ©elbe  einer  ©trone 
binju  unb  jiety  jule|t  ben  feften  ©ajnee  ber  12 
©toeifc  red)t  leidet  barunter,  füllt  bie  Waffe  in 
eine  gebutterte,  mit  ©emmel  au§geftcbte  ftorm, 
fod)t  fte  lVt  ©tunbe  lang  im  SBafferbab  unb 
ferotrt  bie  ©peife  mit  2Bein»  ober  ftrud&tfauce. 

—  £<$weis<r.  3n  150  ©r.  foa>nbe  »utter 
tbut  man  250  ©r.  geriebene  ©emmel,  röftet  bie» 
felben  turje  3cit,  giefjt  »/,  Siter  ©arjne  pu  unb 
Derrür)rt  bie  ©emmel  barin  fo  lange,  bis  eine 
bide  Waffe  entftanben  ift,  bie  man  pum  9lu8* 
tüblen  in  eine  ©Rüffel  fluttet,  Wan  oermifdjt 
fte  nad)  bem  Grfalien  mit  7  ©bottern,  90  ©r. 
3uder,  einem  fiöffel  Don  geflogenem  3nmnt,  166 
©r.  gefdjälten  unb  geftofcenen  Wanbcln,  fotoie 
bem  tfeifen  ©ajneeber  7  ©toeifj,  bädt  bie  ©peife 


in  einer  gebutterten  Bform  bei  gelinber  §ifee  ein? 
©tunbe  lang  unb  rietet  fte  mit  einer  6a$ne* 
ober  Sffieinfauce  an. 

3Mf.£Fetfe,  prüfte.  470  ©r.Äeiä  wirb 
in  fiebenbem  SBaffer  2  bi§  3  Wal  gebrüht  unb 
mit  (altem  SBaff er  abgefpült,  worauf  man  dm  mit 
1  fiitcr  ©a$ne,  250  ©r.  3uder  unb  75  ©r.  ©utter 
fomeit  audquellt,  b a b  bic Horner  nod)  ganj  bleiben, 
mit  3  ©ern  oermifcr)t  unb  jum  Äu§fürjlen  bei 
Seite  ftellt  Sknn  reibt  man  156  ©r.  Sutter  ju 
6a^aum,  t^ut  nad)  unb  nad)  10  ©botter,  ben 
SRei«,  40  ©r.  fetngefcbnitteneg  Zitronat,  40  @r. 
canbirte  $omeranpenfa)ale,  160  ©r.  ©ultan* 
rofmen  unb  julcljt  ben  ©djnee  oon  8  (iiweife 
binpu,  füllt  bie  Waffe  in  eine  gebutterte  Sorot, 
bädt  fte  eine  reid()Iid)e  ©tunbe  lang  bei  mäßiger 
vuijc  übergießt  fte  beim  Snria^ten  mit  feinem 
5Rum,  jünbet  bcnfelben  an  unb  feroirt  bie  ©peife 
brennenb. 

—  25iener.  156  ©r.  Sutter  Wirb  ju  ©a^aum 
gerührt,  nad)  unb  naeb  10  Sibotter,  156  ©r. 
geriebene  Wanbeln,  ebenfooiel  3uder,  etroad  gc< 
fto^ene  Vanille  unb  julcjjt  ber  ©ebnee  ber  10 
ßiroeife  leia)t  tym'm  mehrt,  »orauf  man  bie 
Waffe  in  eine  gebutterte  ftouti  füllt  unb  eine 
©tunbe  lang  im  SBafferbabe  to$t  ober  and)  auf 
bem  ©reifufj  bei  mäßiger  ^)i|e  bädt  unb  mit 
einer  ©abnefauce  feroirt 

—  3Biencr,  mit  0 rangen.  9cacr)bem  man 
156  ©r.  Kartoffelmehl  in  etma«  fairer  Wild) 
>crrut)rt  bat,  gieftt  man  baSfelbe  in  einen  fiitcr 
fiebenbe  Wild)  unb  1  a n t  eä  unter  fortbauembem 
Umrübren  ju  einer  biden  Waffe  fodjen;  n)ar)renb 
e8  auSfüblt,  reibt  man  300  ©r.  Stüter  flaumig, 
t^ut  aamä^Iia)  15  ©botter,  225  @r.  3uder,  bie 
Weblmaffe,  bie  auf  3«<*«  abgeriebene  ©d>ale 
unb  ben  ©aft  oon  4  91pfelftnen,  enoaS  e  al j  unb 
julctjt  ben  fteifen  ©apnee  ber  15  ©roet|  rjin$u, 
füllt  bie  Waffe  in  eine  gebutterte  5orm  unb  bädt 
fte  1  ©tunbe  lang. 

PeOr-^ttttbef  (f.  M@trubelM). 

^erange  -  $*ftä*9Hm  (f.  „SBonbonf 
Welange-ffaffee-"). 

33cfange-^i5.  ©n  ©emifd&  oon  mebreren 
vuten  vaeyrorenem. 

^fange-^n^f».  ©n  Würbteigftreifen,  ca. 
50  Gut.  lang  unb  12  ©n.  breit,  mit  Qetniffenem 
9ranb  gemalt,  bann  in  12  £ l) eile  berart  abg^ 
tbeilt  ba^  man  24  gang  bünne  Streif djen 
mad)t,  oon  benen  man  in  eine  ©ttfernuna,  oon 
4  (im.  2  ©treifdjen  9 an  j  bidjt  aneinanberfe^t. 
burd)  meiere  man  ben  fertigen  Ihtc^en  bequem 
burd)fd)neiben  !ann.  9ta$bem  biefer  fo  abgetbci :: 
Streifen  gut  burd&gebaden  ift,  toirb  er  mü 
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blandjirtem  Objt,  meld&eS  man  bann  in  Säutet» 
juder  legt  unb  gut  burd)jierjen  läjjt,  al§:  tHpfel*, 
Birnen«,  9lprifofen*  unb  ^firftdjfdjeiben,  SBein» 
trauben,  ©tadjelbeeren,  (Srbbeeren,  3obanni8* 
6eeren  u.  f.  w.  belegt  unb  jmar  auf  jeben  ©treifen 
eine  öerfdjiebene  Obftforte,  bann  beftreut  man 
baS  Obft  mit  fein  gefdjnittenen  ^ijtajien,  gtiflir* 
ten  unb  gefjadten  ÜJfanbeln  unb  garnirt  eS  mit 
fleinen  ©tüddjen  rot^em  unb  gelbem  9lpfeIgeI6e. 

"38eCiren.  9111c  oerfd)iebenen  Mafien  burä> 
einanber  mengen,  befonberS  ben  ©crmee  rea^t 
leidet  hinein  mengen,  bamit  bie  SRaffe  nictyt  3er» 
rüf)rt  wirb. 

jKSefifTe,  fran§.  melisse,  engl,  balm, 
lai  Melissa  officinalis.  $)ie  ÜJMiffe  ober 
ditronenmcliffe ,  weldje  im  füblidjen  (Suropa, 
Qua)  in  wenigen  ©egenben  $eutfd)lanbS  wilb 
töäcbft,  pufig  au rt)  in  Warten  angebaut  wirb, 
Ijat  eiförmige,  citronenartig  riedjcnbe  SBIättcr 
unb  tleine  weifje  58Cüt^en;  man  benufct  bie  2tte» 
lijfe  iuweilen  als  mebicinifdjeS  Ztythaui,  ebenfo 
jur  ^Bereitung  Don  ätyerijdjem  SJMiffenmafjer 
unb  SReliffengeift,  m  managen  ©egenben  aud)  jur 
ÖerftcHung  eines  aromatifd)en  fiiqueurS  unb  in 
fcnglanb  nidjt  blofc  als  3"tr)at  ju  atlerbanb 
2J?ai'93omlen,  jonbern  fogar  flu  einem  befonberen 
ÜJicliffcntDein.  (UnioerfaUfierjton  ber  tfodjfunft) 

^eftflrtx-^iquenr,  Srfjuu-i \ev.  vi uf  1  Siter 
Safeler  #irfdjwaffer  nimmt  man  eine  £>anb  OoU 
Weliffenblätter,  bie  bei  fonnigem,  trodenem  Detter 
getfiütft  unb  in  ben  ©ranntmein  gelegt  toerben; 
man  läfet  93eibeS  24  ©tunben  lang  auf  bem 
Cfen  fielen ,  befeitigt  hierauf  bie  SBlätter,  tt)ut 
7,  flilo  3uder  in  baS  tfirfa^oaffcr,  ftellt  baS 
©efäfc  2  Xage  an  bie  ©onne,  bis  ber  3uder 
ftdj  oöllig  aufgelöft  fjat,  filtrirt  ben  fiiqueur  unb 
füllt  il)n  auf  glafajen. 

^Scfnißer  beifjt  nadj  bem  ©täbtdjen  ÜJielnif 
in  Straten ,  wo  er  in  befter  ©ualität  gebogen 
nürb,  ber  bö^mifct)e  föoirjWein  auS  blauem 
3hirgunber=9iebfa&,  ein  feiner,  gewürjreidjer 
©toff  mit  fräftiger  3Mume,  ber  feines  ©erbftoff» 
gemaltes  wegen  oielfadj  als  flranfenwein  em» 
pwfjlen  wirb.  (9tppetit.£erj!on.) 

$tefone.  ein  gurf enartiges,  aus  ÜJfittelafien 
ftammenbeS,  in  ©übeuropa,  befonberS  ©panien 
gebeifjenbeS  ©emäd)S,  baS  in  fefyr  oielen  ©piel« 
arten  oortommt  in  ber  §orm  balb  grofi ,  balb 
Hein,  balb  runb,  balb  länglid),  balb  neuartig 
überftridt,  balb  glatt,  balb  marjig,  in  ftleifd)  balb 
weijj,  balb  grünlidr),  balb  gelb,  balb  rötblicf). 
Smrner  aber  finb  bie  ^rüa^te  überaus  faftreid), 
woblbuftenb  unb  öon  feinem  ©efdjmad.  $)rei 
£auptf orten  feien  fuq  f%irt:  1.  bie  9?e&melone 


(grofj,  runb,  grunfdjalig,  mit  meipa>grauem 
9tefc  überjogen,  baS  faftige  §Ieifd)  orangengelb); 
2.  bie  (Santaloupe  ober  SBarjenmelone  (grofe, 
längliä>runb,  warjtg,  baS  ^rleifdr)  grünliaVmeifj, 
etwas  ananaSartig  fdjmedenb);  8.  bie  orientalifdje 
SDlelone  (glatt,  bünnjdjalig).  —  3"  bemerten 
i[t,  bajj  bie  fogenannte  2Baffermelone  nidjt  \u 
ben  eigentlichen  Weloncn  5U  jäiiicn  ift,  fie  tft 
aud^  niä^t  fo  gut  befommlidj  wie  biefe.  —  $>ie 
Melonen  toerben,  jumal  im  ©üben,  ro$,  mit 
3uder  beftreut,  gegeffen;  fonft  finben  fie  noa) 
93ertoenbung  mit  3wrfw  eingemaä^t  als  Korten» 
belog,  ju  (JompotS,  ©efrorenem  u.  f.  h>. 

Jeronen -tiompot.  &m  reife,  aber  noa) 
r)arte  Melone  wirb  gefdjält,  oon  ÜWarf  unb 
Äemen  befreit  unb  in  jierlia^e  ©tüde  gefdmitten, 
worauf  man  250  ©r.  3u<te  ober  noä)  me^r  (je 
nad)  ber  ©ro^e  ber  §tud)t)  mit  einer  Obertaffe 
ooH  SBaffer  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone  ober 
einer  Cbertaffe  00II  SSeifcmein  ju  einem  bünnen 
©örup  läutert,  bie  üttclonenfdmijje  barin  weia) 
fiebet,  mit  bem  ©a^aumlöffel  rjerauS  nimmt,  in 
ber  <£ompotfd)üffeI  orbnet,  ben  ©orup  aber  nod) 
bidlid)  einfocfjt,  erfalten  Iä^t  unb  barüber  giejjt. 

betonen,  einjumacfjen  in  f  ffty.  Littel» 
grofee,  noa^  ferjr  fefte  Melonen  werben  in  ^älften 
äertljeilt,  gefa^ält,  oon  2J?arf  unb  fernen  befreit 
unb  in  längliche  ©treifen  gefdmitten,  bie  man 
eine  ©tunbe  lang  in  falteS  SBaffer  legt.  35ann 
todf)t  man  fie  einige  9Me  in  fiebenbem,  jur 
§älfte  mit  gutem  ©Iftg  oermijajtcm  2Bafjer 
auf,  füblt  fie  in  taltem  SBaffer  ab  unb  Iä^t  fte 
auf  einem  ©ieb  abtropfen.  9luf  etwa  1  ffilo 
9Jlelonen  nimmt  man  500  ©r.  3ua>r,  Siter 
guten  SBeineffig,  10  ©r.  ganjen  3immt  unb  4 
©r.  ganje  ©ewürjnelten,  oon  benen  man  bie 
SBlütfjenlöpfdjen  ausgeflogen  $ai,  ftebet  9!fleS 
unter  fleißigem  V'lbjd)äumen  ju  einem  Haren 
©orup,  t^ut  bie  ÜJMonenftüde  in  einen  ©tein= 
topf,  febüttet  ben  foebenb  t)eif;en  ©nrup  barüber, 
bedt  ben  Xopf  ju  unb  fteflt  ilm  an  einen  füllen 
Ort.  Vliii  fotgenben  !£age  fiebet  man  ben  ©Orup 
auf,  fcfntttet  ibn  über  bie  i$xütyt,  wiebert>olt 
bie§  an  ben  beiben  folgenben  Üagen  unb  be* 
wabrt  bann  ben  gut  jugebunbenen  iopf  an  einem 
luftigen,  trodenen  Orte  auf. 

—  cinjumacben  in  (Sfflg,  auf  engrifa?e 
Jlrf.  Vl'ity  ju  reife  SWelonen  oon  mittlerer 
©röfce  werben  gefa^ält,  auSgepu^t,  in  ©tüde 
gefdmitten,  in  einer  ©dnlffel  mit  gutem  SBein- 
effig  übergoffen  unb  fo  gut  jugebedt  8  iage 
lang  bingeftellt.  $)ann  lä|t  man  bie  SOtelonen- 
ftüde  auf  einem  ©iebe  ablaufen,  ftebet  fte  lang» 
fam  in  einer  glaftrten,  irbenen  Äafferofle  mit 
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frifc^em  (£ffig  meid),  läfjt  fie  abermals  ablaufen 
unb  fodjt  hierauf  einen  bünnen  ©urup  aus  1 
ßüo  3»tler  unb  1'/,  Siter  SBaffer.  Wun  legt 
man  bie  5riid)te  in  bie  ©laS»  ober  ©tcinbüä)fen, 
worin  fie  bleiben  follcn,  giefjt  ben  ©nrup  barüber, 
fdjüttet  tnui)  8  lagen  bie  £>älf  le  beSjelben  micber 
ab  unb  füllt  bie  93üd)fen  mit  SBeineffig,  ben  man 
mit  einigen  ©emürjnelfen  gefönt  r)at,  auf. 

^Betonen  einjumacflen  mit  -Hura.  Üflan 
fdjält  eine  gauj  reife,  aber  nodj  fefte  Melone, 
nimmt  mit  einem  Söffet  sUiart  unb  #ern  tjerauS, 
jerfdjneibct  bie  grudjt  in  fingerlange,  2  (Em.  bicfe 
©tüde,  läutert  auf  jcbeS  Jftlo  baoon  750  @r. 
3uder  mit  Vi  Sücr  SÖaffer,  fd)äumt  ben  ©orup 
gut  ab  unb  giefjt  eine  Cbertaffe  DoU  feinen  sJfum 
iiinv.i;  fobaib  ber  ©brup  mit  bem  \Hum  auf  3 
sJJeue  fori)t,  legt  man  bie  ÜJMoncnftüde  hinein 
unb  fiebet  fie  unter  öfterem  $in»  unb  §er» 
f  dnoenfcn  ber  ÄaffcroHe,  bis  fteburdjfia^tig  merben, 
oljne  fie  jebocf)  mit  bem  Söffet  urnjurübren.  ÜJian 
läfjt  fie  bann  auf  einem  öaarfieb  ablaufen,  fod)t 
ben  ©nrup  bidlid)  ein,  gtefjt  it)n  über  bie  in  eine 
©Rüffel  gelegten  ftrucrjtftüde,  fiebet  irjn  nad)  2 
bis  8  iagen  nodjmalS  auf,  fd)ütiet  irm  mieber 
über  bie  SJMonc  unb  füllt  McS  nad)  bem  (Sr* 
falten  in  ©la§büd)fen,  ftreut©taubjuder  barauf 
unb  oerbinbct  bie  33üd)fen  mit  ^ergamentpapier. 

—  ein$uma<$en  mit  £mfter.  eine  grofje 
reife,  aber  nod)  rjarte  üflelone  mirb  gefdjält,  in 
fingerlange  ©tüde  jertyeilt,  red)t  ftarl  mit  3uder 
überftrcut  unb  eine  ©tunbc  lang  jugebedt  in  fet)r 
faltcS  SÖaffer  gcftellt.  hierauf  fod)t  man  einen 
©nrup  au§  1  #ilo  3uder  unb  einem  rcid)lid)en  V, 
Siter  Siöaffer,  fdjäumt  il)n  gehörig  ab  unb  fd)üttet 
it)n  auf  bie  ÜRelonenftüde,  fodt)t  iijn  am  folgenben 
iage  roieber  auf,  giefjt  u)n  über  bie  Qrriidjte, 
fiebet  am  brittert  Jage  ben  ©nrup  mit  ben  9JRe» 
lonenftüden  xufammen  auf,  legt  ledere  in33üd)fen 
unb  übergießt  fie  mit  bem  bid  eingelösten,  mit 
etmaS  (Sitronenfaft  öerfefctcn,  crfaltcten  3uder 
unb  beftreut  fie  mit  ©taubjuder,  monad)  man  bie 
23üd)fen  jubinbet  unb  aufbewahrt. 

^ttonm^is.  ©ne  fc!)öne,  febr  reife  9)ic-- 
lone  roirb  gefdjält,  auSeinanber  gcfd)nitten,  oon 
bem  5Rarf  befreit,  im  Dörfer  gcftofjen  ober  auf 
bem  Sicibeifen  gerieben.  Stenn  mengt  man  ben 
3rrud)tbret  mit  •/«  Sitcr  SBaffer,  fomie  *L  Siter 
feinem  SBeifjmein,  ftrcid)t  biefeS  ©emifer)  burd) 
ein  ipaarfieb,  tr)ut  500  @r.  Säutcrjuder  unb  ben 
©aft  oon  2  (Zitronen  tunju,  Ii  ölt  bie  9Jftfd)ung 
auf  17  ©rab  unb  füllt  fie  in  bie  ©efrierbüd)fe. 

—  auf  engfifäe  «Ärt.  5Dkn  fd)ält  unb  reibt 
eine  fe$r  reife  Melone,  fireid)t  fie  burd)  ein  §aar= 
fieb,  oermifd)t  ben  Ofrudt)tbrei  mit Siter  Säuter* 


juder,  2  Söffeln  ooÜ  Crangenblütt)cnmaffer  unb 
bem  ©aft  oon  2  Zitronen/  r}ält  bie  9Jtifd)ung 
auf  17  ©rab  unb  läfjt  MeS  unter  fleißigem 
Umbrel)en  gefrieren. 

^cfonen-^aff  ju  gefrorenem.  Sctv. 
reife  Melonen  merben  gefd)ält,  auSgepufct,  in 
ganj  Heine  ©tüde  jerfdjnitten,  mit  bem  ©aft 
oon  2  Zitronen  beträufelt  unb  fe^r  bid  mit 
©taubjuder  überftreut,  mit  bem  man  fie  gut 
untermengt;  man  fdjüttet  fie  in  eine  grofje@la$ 
büa^fe,  überbinbet  biefelbe  mit  Rapier  unb  fteDi 
fie  einige  % age  lang  an  bie  ©onne,  bi§  ber  3"det 
ooflftänbig  jerfd)moljen  ift.  ©obann  ftürjt  man 
bie  iöüdt)fe  auf  ein  grofje§,  über  eine  ©$üüel 
gelegtes  S>aarfteb,  läfet  ben  ©aft  oöllig  abtropfen, 
füllt  it)n  in  fleine  §lafSen,  ocrforlt  fie  mit  fetjr 
guten  Äorfpfropfen,  oerpid)t  fie  gehörig  unb 
fteflt  fie  in  trodenen  ©anb  in  einen  füllen  ffeller. 

—  .^^niften.  175  ©r.  ©utter  toirb  mit 
175  ©r.  s$uber  fdt)aumig  gerüt)rt,  bann  175  Ör. 
©taubsuder,  3  ganjc  6ier  unb  erroaS  9?anille-- 
juder  naa^  unb  nad)  barunter  melirt ;  biefe  9HajH 
bann  in  fleine  ooale,  auSgebutterte  unb  mit 
s)JZel)I  beftäubte  formen  gefüllt  unb  bei  mä^igci 
£üfce  gebaden.  9iaa)  bem  ©rfaltcn  roerben  bie= 
felben  oon  oben  fd)ön  glatt  unb  ber  Sänge  nad) 
mitten  burdjgcfa^nitten,  är)nlidr)  bem  91bfd)nitt 
einer  natürli^en  93ietone.  S)ann  roerben  bic 
©dmittfläaVn  mit  ßitronenglafur  glafirt  unl» 
naa^  bem  ^Ibtrodnen  nod)  leidet  mit  einem  ftrup» 
pigen  5JJinfel  mit  Äofafarbe  befprengt. 

—  Coric.  Gine reife,  mittelgroße 3)2 elonc roirb 
gefehlt,  in  ©palten  gefa^nirten  unb  mit  i/l  Siter 
3Bei&mein,  200©r.3udcr,  einigen^fefferförnem. 
etmaS  3»!""^  uno  ocr  Su  femcn  ©treifc^en  ge- 
fa^nittenen  ©a^ale  einer  Zitrone,  fomie  mit  bem 
©aft  berfelben  auf  geliubem  geuer  meic^  gefoa): 
unb  nad)  bem  (Srtalten  bie  Dklonenfpalten  in 
eine  mit  2Jtürb«  ober  Blätterteig  ausgelegte  f^rm 
gefüllt,  bann  fdtjlägt  man  6  ßimeifj  ©a)ncf. 
oerrütjrt  it)n  Ieiajt  mit  125  ©r.  Staub^uder, 
ftreidt)t  bie  OKaffe  über  bie  Sftelonenfpalten  unb 
bädt  bie  2orte  bei  mäßiger  ^)i|e. 

^Scmmittger  ?Jrob.  500  ©r.  ermärmtei 
ÜJ2et)l  mirb  in  eine  ©dt)üffel  gefiebt  unb  mit  20 
©r.  aufgelöfter  £>efe,  2^cr  warmer  SJiüd), 
65  ©r.  3«^cr»  oem  ©elben  einer  falben  Zitrone. 
50  ©r.  Butter,  einem  @i  unb  einem  Kaffeelöffel 
ooll  geftoßenem  5lniS  ju  einem  meieren  leigr 
oerarbeitet,  ben  man  fo  lange  fdjlägt  unb  bur* 
wirft,  bis  er  Blafen  ju  merfen  beginnt.  Dann 
ftellt  man  it)n  jum  9lufge^en  eine  ©tunbe  lanc 
an  einen  mannen  Ort,  mad)t  fpäter  ein  idnq! 
lia^eS  33rob  babon,  legtbaSfelbe  auf  ein  gebutter 
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te§,  mit  2Her)l  beftreuteS  Sledj,  löfct  e§  nod&ntalS 
Qufge&en,  beftretcrjt  eS  mit  gcfefH*agenem  @i,  ftreut 
g^Qtfte  5Kanbeln  unb  Qüdex  barauf  unb  bädt 
es  gemoraun. 

fSenefer,  Stfcncfdjer.  9?otl)e  unb  meijje 
©emädjfe  aus  bcm  SGßeinbejirfe  beS  Redens 
ÜJieneS  bei  Slrab  nehmen  eine  ber  erfien 
Stellen  unter  ben  Ungarmeinen  ein.  ®er  meifje 
3Keneja>r  auS  <magöarta=9tebfa&,  ftarf,  baucr* 
faft  unb  oerr)ältnifjmäfjig  billig,  gehört  ju  ben 
beften  SBratenmeinen  unb  mirb  in  bebeutenber 
Quantität  ausgeführt.  35er  Äotrjmein  auS  ber 
blauen  Kabarfa= Traube  ift  ir)m  inbeffen  nod) 
bei  SGBeitem  überlegen,  „©er  ecf)te  9Jcenefd)cr  rotlje 
Slusbrud)  ift  ber  feinfte  rotlje  $effertmcin  in  ber 
ganjen  SSelt,  mie  baS  aud)  auf  ber  ^arifer  ?hi*- 
fteflung  1867  einftimmig  anerfannt  mürbe." 
(§amm.)  9Jatiirlid)  ift  er  entfpredjenb  treuer, 
bis  12  2Rarf  per  Olafc^c.  35er  nid&t  auf  91uS* 
brud)  oerlefene  rotfje  3flenefcr)er  mirb  bem  Xofaner 
gleid)  gefd}ä|t,  bem  er  jmar  an  ©eift  nadjflerjt, 
anSBürafwftigfeit  bagegen  überlegen  ift.  (Appetit» 
l'critou.) 

38<riitfler,  ZtatUn\fQt  (fier)c  „3talienifd)e 
Kringel"). 

tScringucs  ober  $8eringef.  Gine  ^Xrt 
^effert  au§  ©erjaummaffe.  2Jcan  ftellt  fie  auf 
folgenbe  2öeife  rjer:  9lu§  bem  ßimeifj  Don  10 
Ciern  fdjlägt  man  einen  fteifen  ©dmee  unb  jier)t 
Vi  Kilo  ©taubjuder  recr)t  leicht  barunter,  morauf 
man  mit  einem  £öffel  ooale,  eigrofje  §äufdjen 
babon  auf  bidcS,  meines  Rapier  breffirt  unb  mit 
3ud er  überftebt.  $Ran  fefct  biefelben  bann  auf  nafi 
gemalte  Fretter  oon  hartem  polt  unb  bädt  fie  in 
einem  nur  ganj  gelinb  ermannten  Ofen  etma 
V»  ©tunbe,  of)ne  bafj  fie  ficr)  gu  gelblicr)  färben 
bürfen;  hierauf  legt  man  baS  Rapier  auf  einen 
naß  gemachten  bebt  bie  ÜHeringueS  ab, 
nimmt  mit  einem  Kaffeelöffel  bie  inmenbige 
tottö  gebliebene  SJcaffe  heraus  (refp.  berftrcidjt 
Me  £örjlung  mit  ber  gebaefenen  9ftaffe),  legt  bie 
^eringueS  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  ©leer), 
läfjt  fie  im  marmen  Ofen  gehörig  trodnen  unb 
füllt  fte  bann  mit  Gd)lagfnr>ne,  ©elöe  u.  bergt, 
toorauf  man  je  2  unb  2  berfelben  äufammen« 
ietft  unb  bie  mit  @el6e  gefüllten  bureb  Söeftreidjen 
ber  föänber  mit  etmaS  oon  ber  SJceringuenmaffe 
aufeinanber  befeftigt. 

—  von  «AepfeCn.  £tma  15  fäöne  @olb= 
reinetten,  roetdje  ftcf)  am  beften  fterju  eignen, 
laeTben  gefdjält,  oon  bem  Kerntjaufe  befreit  unb 
in  bünnc  ©djeiben  gefdmitten,  mona$  man  fie 
in  einer  trbenen,  glafirten  KafferoHe  mit  250 
Ör.  3uder  unb  156  @r.  Sutter  unter  häufigem 
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Umrühren  %l4  ©runbe  lang  bämpft  unb,  fobalb 
fie  oöllig  meief)  finb,  burd)  ein  $aarfteb  ftreidjt. 
9taö)  bem  ©rfalten  rür)rt  man  3  ßfelöffel  ooll 
9Iprifofenmarmelabe  barunter,  fdjicjtet  baS©anje 
pnramibenförntig  auf  eine  ©djüffel  auf  unb 
ftreid)t  ben  fteifgefdjlagenen  ©d)nee  oon  5  Gi= 
mei|,  melier  gut  mit  ©taubfluder  oerfüfjt  ift,  bid 
barüber,  überftebt  benfelben  mit  ©taubjuder, 
ftellt  bie  6d)üffel  in  einen  gelinb  marmen  Ofen 
unb  Iii  fit  bie  2fteringue§  blafjgelblid)  badm  unb 
oor  bem  Auftragen  erlalten. 

^Sertnflues  von  ^^oeofabe.  ü^an  fa)lägt 
10  (Eimeifj  ^u  fe^r  feftem  ©a^nee,  melirt  mit  einem 
Spatel '/,  Kilo  ©taubjuder  unb  eine  $albe  ©tange 
geftofene  Sanille  rea^t  leidet  barunter,  bref ftrt  mit 
einem  Söffet  ooale,  eiförmige  £äufdjen  auf  ?Pa= 
pier,  fefot  fie  auf  ein  nafj  gemaltes  IBrett,  be» 
ftäubt  fie  mit  3uder  unb  baefi  fie  bei  ganj  gelinber 
SBärme.  ©obalb  bie  oberfte  Trufte  b,art  genug 
ift,  legt  man  ba§  Rapier  auf  einen  na^  gemalten 
Stifd),  fct)neibet  bie  9Jceringue§  mit  einem  SHefftr 
ab,  ^öljlt  fte  mit  einem  Kaffeelöffel  ein  roenig, 
au§,  legt  fte  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  99lea), 
lä^t  fie  in  einem  ausgefüllten  Ofen  gut  au§* 
trodnen  unb  füllt  fte  mit  einem  ßljocolabcn* 
(m t'tnc  oon  250  (Mr.  feiner  @r)ocolabe,  bie  man 
mit  ein  menig  faltcm  SGBaffcr  über  bem  Qreuer 
5erf(b,mil$t,  mit  */»  ßttcr  ©ar)ne  glatt  oerrü^rt 
unb  naa5  bem  (Srfalten  mit  8  ©r.  aufgelöfter 
©elatine  unb  etma«  ©a^lagfa^ne  oermi)d)t.  92ad) 
bem  füllen  fe^t  man  bann  je  2  unb  2  jufammen. 

—  -^reme.  Unter  beu.  ©cb,nee  oon  6  Giroei^ 
185  ©r.  ©taubjurfer  leidet  melirt,  baju  entmeber 
Jßanille,  3immt,  geflogene  Sftanbeln  ober  §afel= 
nüffe,  g^araSc^ino,  Kirfajgeift,  @rbbeer=  ober 
§)imbeerfaft. 

—  mit  iSilrone.  (Sine  ©cb,aumtnaffe  oon 
10  Gitoei^  unb  V»  ©taubjuder  mirb  mit 
ber  auf  3"«* «  abgeriebenen  ©a^ale  einer  Zitrone 
oermifit,  baoon  auf  Rapier  runbe  ober  ooale 
£äufdjen  breffirt,  bann  (f.  „ÜHeringueS")  ebenfo 
gebaden  unb  befyanbelt,  mit  ©a^lagfa^ne  gefüllt 
unb  jufammengefefct. 

—  mit  ^Sanbettt.  12  eiroeifj  merben  $u 
fteifem  ©cf>nee  gefa^Iagen,  mit  ein  menig  Zitronen« 
faft,  185  ©r.  ©tautpder  unb  ebenfooiel  ge< 
fcfjälten  unb  möglicf;ft  fein  ge|adten  2Kanbeln 
oermengt,  in  fleinen  runben  £äufd)en  auf  Cb= 
late  gefegt  unb  in  einem  fe|r  gelinb  marmen 
Ofen  gebaden. 

—  mit  p)rangcnofütr)engcf(f)marn.  ^ er 
feft  gefcr)lagene  ©<|nee  oon  10  ©imei^  mirb  mit 
250  ©r.  ©taubjuder  unb  etroaS  Orangenölen* 
maffer  leicht  oermengt,  auf  Oblate  in  ooale  £äuf-- 
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djen  brcffirt,  ftor!  mit  ©taubguder  befiäubt  unb 
bei  febr  fdjtoarber  £itje  ^eQgelblid^  gebaden. 
SSeringues  mit  "2?  i  flauen.    150  @r. 

5ßiftagien  tu  erben  gefdjält,  auf  bem  Ofen  etmaS 
gerrodnet  unb  mit  3ufafc  öon  etmaS  (Sitoeife  fein 
gerieben;  bann  f  ablägt  man  9  ©meifi  gu  feit  cm 
©djnee,  rübrt  187  ©r.  feinen  3u<fo  barunter, 
feblägt  bie  ÜHaffe  über  gang  fd)toadjem  Breuer,  biß 
fie  laumann  ift,  nimmt  fte  Dorn  fteuer,  fd)lägt  fte 
mteber  f alt,  rerrubtt  fte  mit  ben  5ßiftagien,  f  ein 
bie  9Jteringue8  länglicb  auf  Sßapier  unb  bäcft  fte 
bei  fet)r  gelinber  SSärme. 

—  mit  ^aniffe.  gine  ©djaummaffe  oon 
10  Ghoeifj  unb  •/«  ff'do  ©taubguder  »irb  mit 
3  Coffein  oofl  SJaniflejuder  oermifd)t,  baoon  auf 
Rapier  ooale  ^äufer^en  brefftrt,  bann  wie  9Jce= 
ringuenmaffe  (f.  b.)  befmnbelt  unb  gebaden, 
naiver  mit  gut  oaniflirter  ©$lagfaljne  gefüllt. 

Merveilles.  3u  6  gut  gerquirlten  giern 
nimmt  man  25  ©r.  3"^«,  ein  fleineS  ©lassen 
»oll  Sognac,  2  Söffet  t>ott  gerlaffene  SButter,  baS 
©etbe  einer  falben  Zitrone  unb  foöiel  ÜJlc^I,  bafj 
man  einen  giemlid)  feften  $eig  erhält,  ben  man 

2  SJMferrüden  ftarf  ausrollt,  mit  3tu§fied^crn 
}U  tleinen  ßudjen  auSftidjt  unb  auf  einem  ge- 
butterten SBIedj  bei  mäßiger  £ifce  bädt. 

3Ref  0  ift  ein  auS  2öaffer  unb  $onig  berei- 
tetes, gegor)rene§  ©etränf,  baS  bor  grfinbung 
beS  39iereS  unb  ginfü^rung  beS  SBeinbaueS  be= 
tanntlidj  febr  oerbreitet  toar.  £eute  ftrtbet  man 
eS  nur  nod)  feiten,  fo  in  SRündjen  im  IDlett)» 
garten  (Gbnbitorei  oon  ftinftermalb),  in  SBien 
im  „füfjen  Cödjel"  im  9Jlariengäfea)en  unb  man= 
c&erorts  auf  bem  ßanbe  in  ©übbeutfd&Ianb,  wo 
eS  ben  ^irmlingen  gefpenbet  mirb.  SBeber'S 
UnioerfaI=ßerifon  ber  j?od)tunft  giebt  oerfdjiebenc 
3ubereitungSartcn  an,  bie  oerfudjt  gu  merben 
oerbienen.  3-  33. :  9Jian  Iöjt  2'/,  Äilo  fconig  in 
12  Siter  ffiaffer  auf,  fodjt  SBeibeS  unter  fleißigem 
9lbfd)äumen  bei  gelinbem  fteuer  ehoa'/4  ©tunben 
lang,  läfjt  bie  ftlüfftgfeit  bis  auf  10°  9t.  abtüblen, 
fällt  fie  in  ein  offenes  Otafc  ober  einen  febr  fau« 
beren  bölgemen  SBottid),  mif d)t  2  (Sfelöffel  Doli 
gut  getlärte  3Merl)efe  bingu,  beeft  unb  binbet  baS 
©efäjj  mit  Sutern  gu,  läfjt  eS  2  Sage  lang  rubig 
ftefien,  feibt  bie  gäljrenbc  tpfftgfeit  bur4  füOt 
fte  in  ein  gajj,  bangt  ein  leinenes  S9euteld)en  mit 
ein  wenig  geftofjener  <DtuSfatblütf)e,  3immt  unb 
3ng»er  hinein,  ftellt  baS  ftafc  in  ben  Äefler, 
oerfpunbet  unb  üerpidjt  eS,  ober  gräbt  eS  mobI= 
oerfd)Iof|en  in  bie  (Erbe  ein,  läfjt  ben  SRctlj  2  bis 

3  ÜJlonate  lang  gä^ren,  giebt  ibn  bann  auf 
Oflaftben  ab  unb  nimmt  if>n  in  ©ebraudj,  er  ge= 
toinnt  jebo$  noa)  fet>r  bura)  längeres  Sagern  in 


ben  Srlafd^en  unb  liefert  ein  ftarfes  toeinarticn 
©eträn!.  —  9<od)  ein  anbereS  SSerfa^mi  ift 
genbeS :  50  fitter  SBafier  merben  mü  6  £hom 
unb  10  ßilo  &onig  oermiföt,  1  ©tunbe  lang  tonet: 
fam  gufammen  gefoapt  unb  mit  einem 
KoSmarin,  ein  menig  3KariS,  3fngroer,  3iromi 
unb  Helten  gemürgt;  naa^bem  bie  ^lüffigtea 
auSgefüblt  ift,  t^ut  man  einige  fiöffel  ootl  frifdic 
Öefe  b«nein,  fluttet  ben  Mtt§  roäbrenb 
©ä^renS  in  ein  fta}>,  oerfdjlieftt  baSfelbe  ned 
53eenbigung  beS  ©äbrenS  unb  lä^t  eS  6  bi§  8 
Monate  lang  in  einem  trodenen  Heller  lagern, 
morauf  man  baS  ©etränl  aufftlafdjen  füllt - 
@bcnfo  braut  man  sJJictb  o^ne  allen  3ufa|  Der 
©emürgen,  melier  Sielen  ungleich  febmaa^aftn 
erfebeint. 

?Ä et t erntd).  S5on  ©iScuitmaffe  merben ßeüu 
ooale  ©iScuitS  auf  ^aoier  gefpri^t,  mit  3udn 
beftäubt  unb  gebaden,  bann  beftreiebt  man  bie 
ftarfje  ©eite,  meld)e  etioaS  auSgeböblt  mirb,  nrc 
6r6me  pätissiäre  (aber  ein  menig  erfjobt i,  bann 
mirb  mit  fefter  £imbeermarmelabe  o^ne  Pörnr 
ein  3ianb  um  ben  (Sräme  gefpri|t,  baS  ©oxy 
mit  ÜftaraScbinoglafur  glaftrt  unb  ber  SRanb  m 
einer  Iaufenben  $erlguirlanbe  oon  ©prifrglafy: 
befprifet. 

^Setterni^-^^nitte».  300  ©r.OTefy,  KV 
®r.  Sutter  unb  150  ©r.  3uder  mit  tyomt 
rangengefebmad  mifa^t  man  unter  etnanber,  mad? 
mit  ©aft  unb  ©d^ale  einer  balben  (Sitrone,  Qk 
mürgnelfen,  6  Ijartgef orten  cn,  pafftrten  $ottrrr 
unb  2  frifajen  ßiern  fdjnefl  ben  ieig  gufammr 
unb  treibt  iljn  ^albfingerbid  auS.  3)ann  fdjneib£ 
man  i^n  gu  einem  Söierede,  beftreia^t  biefeS  mr 
^Iprifofenmarmelabe  unb  legt  oon  Jeigabfällr 
freugmeifc  ©treifen  barüber,  bie  man  mit  (£i  t^ 
ftreid)t  unb  3nder  barauf  ftreut  ©ebaefe: 
fa^neibet  man  eS  gu  Iänglid>en  ©rüden. 

^Sißabo.^arte.  80  ©r.  SButter  mirb  mit  12 
©r.  3udcr  flaumig  gerührt,  bann  nad)  unb  nai 
5  Eigelb  unb  80  ©r.  ©emmelbröfel  nebft  20  ©: 
3)cebl  t)in,ui  gerührt  (circa '/ ,  Oon  biefen  Semmel 
bröfelnunbbem  ÜJiebl  mirb  gulefct  mit  bem  ©(bnef 
oon  5  (Siroeijj  leicht  hinein  melirt).  5)ann  in  eine 
lortenreif,  melier  mit  Rapier  ausgelegt  un" 
umfniffen  ift,  gefüllt,  glatt  gcftricfyen  unb  giemlu: 
falt  gebaden,  bann  2  i'ial  burcr)fd^nitten  unb  m 
folgenbem  (Jröme  gefüllt:  100  ©r.  Butter  m:: 
100  ©r.  ©taubguder  flaumig  gerübrt,  1  ©gel: 
unb  einige  mit  Säuterguder  gang  fein  gerieben: 
bittere  9RanbeIn  $ingu  gegeben,  bann  mirb  im 
lorte  mit  etmaS  mann  gemalter,  mit  Souleu: 
bellbraun  gefärbter  SBafferglafur  glajtrt  unb  ant 
Cacao  (f.  „(Sacao  gum  ©pri^en")  in  japaneftftbf: 
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3a)rift  „SRifabo"  barauf  gefprifct,  ebenfalls 
einige  japanefifd^e  6er)nirfel. 

28irano-£ortc.  160  ©r.  mit  SBaffer  gerie* 
bene  SKanbeln  (worunter  '/»  bittere  fein  muffen) 
werben  mit  250  ©r.  3ucler,  Sitronenfdj ale  unb 
12  Cigelb  gaumig  gerührt.  3n  einer  anberen 
Rüffel  »erben  250  @r.  Butter  mit  250  ©r. 
JJiebl,  ebenfalls  flaumig  gerührt»  bann  bie 
beiben  tDiajjen  Rammen  geüjan  unb  ben  6d)nee 
Don  12  Giweifj  leicht  hinein  meint,  in  eine  mit 
Butter  beftrier)ene  unb  mit  2ttet)l  befiäubte  ftorm 
gefüllt  unb  gebaden,  bann  mit  Söanifleglafur 
)\a\\xt. 

3Sir<9.  ®"  Öauptbeftanbtbeile  ber  3)eild) 
iinb  (Safeln  ober  tfäfeftoff,  SButter,  üRüftmfcr, 
öajfer  unb  eine  febr  geringe  -Quantität  an 
mineralifcben,  namentlieb  pboSpborjaurenSaljen. 
Die  am  angenebmften  fdjmcdenbe  sJJ?ilct)  ift  un« 
ftreitig  bie  Jfrnjmitd),  iebodj  ift  bie  93efd)affen« 
ijeit  berfelben  je  nadt)  Hilter,  JRace,  §utter, 
©efunbbeitSjuftanb,  ja  felbft  naa)  ber  3f't 
oer  SJcüebabfonberung  oerfd&icben.  Sic  befte 
Kileb  geben  #übe  Dom  üierten  bis  jum  jetynten 
via^re  unb  jmar  befonberS  im  £>erbft,  wenn  fie 
bereits  längere  $rit  an  baS  ©rünfutter  ge* 
toobnt  baben  unb  f ri jdjc §  §eu  mitunter  erhalten, 
flaturlieb  fommt  eS  aud)  Diel  babei  auf  bie  93e- 
tjanblung  ber  Spiere  an,  benn  eine  Äut),  meldje 
*  99.  jum  Rieben  gebraua)t  wirb,  giebt  niemals 
gute  ober  rei$lier)e  2Rildj,  ebenfo  ift  bie  ju  ben 
D(rfa)iebenen  XageSjeiten  gemolfene  SHileb  an 
Öcijalt  unb  ©üte  Derfdjieben,  benn  bie  borgen* 
milo)  ift  mäfferiger,  aber  reifer  an  Ääfefioff  als 
die  fettere  ^benbmilcb.  6ebr  r)äufig  erhält  man, 
befonberS  in  größeren  ©täbten,  fe$ledt)te  unb  oer» 
fältelte  SRilef),  me&balb  eine  genaue  Prüfung  ber 
Wild)  in  legerer  3eit  in  Anregung  gefommen 
U  unb  eine  SJfenge  neuer  unb  febr  finnreieber 
3nftrumcnte  tyeriu  erfunben  mürben.  3)ie  ge» 
roöbnlicbfte  93erfälfd)ung  befielt  in  einer  einfachen 
^erbünnung  bura)  ffiaffer  ober  bereits  abge* 
robmter  ÜHiler),  was  man  am  fidjerften  burd)  Die 
Jrüfung  mit  ber  9)ftlebwaage  erfennt;  Jpanb  in 
*}anb  mit  ber  SBafferoerbünnung  gebt  bie  58er» 
faljäjung  mit  2Jeebl,  ©tärle  ober  aud)  gu  weilen 
mit  reibe,  um  baS  gu  bünne  9lu8fei}cn  ber 
Wxiif  ju  oerbeffern,  bod)  brauet  man  einen 
XfyÜ  ber  5JW<b  nur  in  ein  bor)eS,  cölinbcrförmigeS 
©las  ju  gießen,  eine  2BeiIe  ftct)en  $u  laffen  unb 
Dorftä)tig  wieber  abjugiefeen,  um  ju  feben,  ob  ein 
'■Bobenfafc  jurücfbleibt,  mie  bei  berartigen  93er- 
iälfäjungen  fietS  ber  OfaQ  ift.  $>a  gute  «Deila? 
fd/roercr  rft  al«  2Baffer,  mu&  ein  in  SBaffer  ge* 
träufetter  TOajtropfen  unterftnfen,  ebenfo  fofl 


ein  auf  ben  9fogel  beS  Baumens  gegoffmer 
iropfen  feine  tfugelgeftalt  beibehalten  unb  niebt 
auSeinanber  füejjen;  gute  ^Kila)  bat  einen  füfc» 
lieben  ©efebmad,  faft  gar  feinen  ©eruä),  fiebt 
n i et) t  bläulieb,  fonbern  rein  roeifi  aus  unb  bilbet 
beim  53erbampfen  fofort  eine  ^aut.  —  3>ie  ?luf» 
bemabrung  ber  2Hild),  namentlicb  im  <5ommer, 
fofl  ein  fübler  unb  luftiger  Ort  fein.  3«nt  9lb- 
fieben  ber  sJRild)  mu|  man  fta)  ftetS  efnrt  be= 
ftimmten  ©efäpeS  bebienen,  baS  ju  teinem 
anberen  3»ede  benu^t  mirb.  3m  günftigften 
gafl  iä£t  fieb  bie  sJJiudj  auf  biefe  sJlrt  16  bis  20 
(Stunben  gut  erhalten.  sBefüra^tct  man  ba§ 
©auermerben  ober  ©erinnen  ber  SJiildt)  beim 
Vi b f odjf  ü ,  fo  tann  man  bieS  burer)  ben  3"fa£ 
Don  einer  SKefferfpifce  Doli  boppeltoblcnfaurem 
Patron  Derbinbern,  toeil  baS  Patron  bie  ent= 
ftebenbc  5)iilebfäure  neutraliftrt  unb  ber  9lb» 
febeibung  beS  Ääfeftop  Dorbeugt.  (9?ad)  SBeber'S 
UntDerfaUCejiton  Der  tfoetjlunft.) 

^Si(a)-Bayaroise  (f.  iBavaroise  au  laiu). 

58iCo)-?5e4cr  mit  tiacao.  Man  brennt 
187  ©r.  €acaobot)nen  in  einer  Xrommel,  ftöfet 
biefelben  gröblia)  im  Dörfer,  fodt>t  bierauf  '/4 
fiiter  ©abne  mit  einem  Stüddjen  SBanifle  mehr- 
mals auf,  fd)üttet  ben  6acao  in  nein ,  bedt  bie 
Sabne  ju  unb  lä&t  fie  auS!üt)len.  3njn)ifeben 
jerquirlt  man  9  eibotter  mit  160  ©r.  3"<*cr, 
Derrül)rt  fie  mit  ber  ©abne,  fei^t  biefelbe  bureb, 
füllt  eine  9Xn$ar)l  (£r6mebea)er  mit  ber  9J?affe, 
fteflt  fte  bis  jur  fcälfte  in  eine  ^afferoüe  mit 
foct)enb  beigem  2Baffer  über  fdjtoaeber  flogen» 
glutb,  bedt  fie  mit  einem  5)edel  }u,  ben  man 
ebenfalls  mit  einigen  glürjenben  ^ol^foblen  be= 
legt  unb  läfjt  fie  auf  biefe  Söeife  Vi  ©tunbe 
lang  ganj  Iangfam  bämpfen,  mobei  baS  JÖaffer 
in  ber  Äafferofle  jebod)  nie  ben  ©iebegrab  er» 
reiben  bar(,  weil  ber  (5r6me  fonft  gerinnen  unb 
unten  SBaffer  jieben  mürbe.  ©obalD  ber  (£r6me 
feft  unb  einem  jittemben  ©elöe  äbnlid)  erftarrt  ift, 
nimmt  man  bie  SBedjer  aus  bem  SBaffer,  roifdjt 
pe  fauber  ab  unb  läftt  fte  erfalten,  um  fie  fpäter 
}u  jeroiren. 

—  mit  Caramef.  9?aebbem  man  */t  ßiter 
8abne  mit  einem  ©tüdebeit  Söauille  eine  SBeile 
Iangfam  gefoebt  bat,  fämilat  man  75  ©r.  ge- 
ftofjenen  3«*«  unter  fortmäbrenbem  Umrübren 
über  mäßigem  Breuer  fo  lange ,  bis  ber  ^udtt 
eine  laftanienbraune  Färbung  angenommen  bat, 
gie|t  bie  ©aljne  b»"i"  ""b  Iä^t  fie  mit  bem 
fearamel  toet)en,  bis  ber  3u<to  P<b  Döflia  loS- 
getoer)t  unb  aufgelöft  bat,  worauf  man  baS  ©anje 
jum  9Ui§fü$len  bei  ©eite  fteflt,  fpäter  mit  8 
bottern  unb  noct)  75  ©r.  geflogenem  3uder  gut 
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VRU&etob,  mürbe*. 


Derquirlt,  burd^fei^t,  in  bic  «Bedjer  füllt  unb  im 
5ßafferbabe  lod)t. 
Tiaifdj-^cdjcr  mit  Wocotabc.  150  ®r. 

geriebene  feine  6f>ocolabe  toirb  in  eine  Äafferolle 
$eif)an,  mit  100  ©r.  3uder  unb  */•  Siter  beigem 
ÜBafter  über  bem  fyntx  fo  lange  Derrüfjrt,  bi§  bie 
fcfjorolabe  gu  einer  glatten  ÜXtaffe  geworben  ift; 
bicrauf  quirlt  man  8  ßibotter  in  */«  fiiter  falter 
^afyne,  fd^üttet  biefelbe  jju  ber  ^ocolabe,  Der» 
rübrt  fie  tüd)tig  bamit  unb  [treibt  bie  «Düfd)ung 
mehrmals  bun|  ein  feines  £aar[ieb,  giefjt  fie  in 
bie  <£remebed)er  unb  bämpft  fte  im  Sßafferbabe, 
bi§  fie  erftarrt  ift. 

—  mit  ^Sanbefn.  100  ©r.  füfee  «Dtanbeln 
werben  gefd/ält,  mit  etwas  ©alme  fein  gerieben 
unb  mit  V4  ßiter  fo^enber  ©af)ne  oerrür/rt, 
worauf  man  bie  ©atme  gut  uigebeeft  ausfüllen 
läfjt;  bann  fd)lägt  man  8  gibotter  mit  150  ©r. 
3uder  flaumig,  brefjt  bie  mit  ben  «Dianbcln 
oermifdjte  Saljne  burdj  ein  Üud),  oerquirlt  e§ 
gehörig  mit  ben  ßibottern  unb  bem  3ud«,  fei^t 
e§  nod>mal§  bura),  füllt  tt)n  in  bic  «Bedjer  unb 
fodjt  ben  ßrfcme  im  SBafferbab  wie  gewöfmli^. 
*2luf  biefelbe  «Ärt  giebt  man  ber  ©afyte  einen  «Bei» 
gefdjmad  oon  ^iftajien  ober  Jüafelnüffen. 

—  mit  3Sara$<$ino.  «Rädjbcm  man  9  <£i= 
botter  mit  150  ©r.  3uder  ju  ©djaum  gerührt 
nnb  mit  V«  ßiter  falter  ©al)ne  verquirlt  I>at,  giefjt 
man  V,  SBeinglaS  Dotf  «DiaraScbino  ui,  feiljt  bie 
8af>ne  burdj  ein  £aarfieb,  f dt>iittet  fie  in  bie 
Bedjer  unb  läfjt  fie  im  SBafferbab  ju  einem 
(£r6me  erftarren. 

—  mit  grangenß  tötQen.  (Sine  öanb  doÜ 
frifdje  ober  geröftete  OrangenbIütf)en  jtöfjt  man 
mit  ctwa§  3"^«  in  einem  «Jteibflein,  tf)ut  fie  in 
»/«  fiiter  fiebenbe  ©af)ne,  läfjt  biefe  jugebedt  er- 
falten,  feil)t  fie  bura),  quirlt  fie  mit  8  Sibotiern 
unb  150  ©r.  Qudcx  unb  füllt  fie  in  bie  «Becker. 

—  mit  $ l)re.  3n  s/t  fiiter  fod)enbe  ©a$ne 
t$ut  man  l1/»  Gpffel  DoÜ  feinen  $eccou)ee,  bedt 
bie  ©atme  ju,  läfjt  fie  auslüden  unb  giefit  fie 
burd),  inbeffen  rüfjrt  man  9  Sibotter  mit  200 
©r.  Sudn  ju  ©a>um,  fd&üttet  bie  ©a§ne  f)inju, 
quirlt  Me§  gehörig  burdf},  feifjt  ba§  ©anje  noaj= 
mal§  bura)  ein  ftaarfieb  unb  füllt  e§  in  bie 
$ed)er. 

—  mit  ^antlTe.  man  fctjneibct  V4  ©tange 
«BaniHe  in  Heine  ©tüddjen,  läfjt  fie  in  */4  fiiter 
©alme  langfam  jum  $odjen  fommen,  eine  2BeiIe 
jier)en  unb  bie  ©af)ne,  gut  bebedt,  allmärjlid) 
ausfüllen.  2öäf)renbbem  rüt)rt  man  8  Gibotter 
mit  150  ©r.  3"tto  ju  ©a)aum,  fa)üttet  bie 
©aljne  nadj  unb  naä)  1)111311  unb  feu)t  fie  mehr- 
mals bura),  giefjt  fie  in  bie  93e$er,  fteflt  biefelbe 


7,  ©tunbe  lang  tn§  SSafferbab  mit  fodbenö 
^ei^em  SEßaffer  unb  läfjt  ben  6r6me  gut  ftarr 
»erben. 

PUfft-^Srob.  ßu  750  ©r.  Uttel)!  nimmt 
man  50  ©r.  £efe,  bie  man  mit  3KiIa^  unb  etwa* 
Dom  2Reljl  Derrü^rt  unb  aufgeben  läjjt,  75  @r. 
3uder,  etioaS  ©alj,  75  ©r.  «Butter  ober  Siinb» 
jdjmali  unb  fo  Diel  als  möglia)  laue  ÜHilcf),  um 
einen  feften  ieig  ju  mannen,  melden  man  nio^t 
abfa^lägt,  fonbern  fnetet  mie  SBrobteig,  bis  tr 
SBlafen  befommt  unb  beim  §erau§jie$en  bn 
^änbe  finalst,  fflun  formt  man  i^n  auj  bem 
mit  ÜKe^l  beftreuten  SSrett  ju  einem  fiaibe  ober 
«XBeden,  toobei  man  ihn  gut  abfnetet,  bamit  ba? 
$rob  bann  feinlöa^erig  loirb.  (Sinen  fiaib  lapt 
man  in  einem,  mit  bemerkter  Seinroanb  abge- 
legten ^örba^en  unb  mit  fieinmanb  jugebedt  gut 
aufgeben,  ftürjt  iljn  bann  auf  ba§  mit  ftett  bt- 
ftria^ene  unb  bemel)lte  33led)  unb  beftreia^t  u)n 
Dor  bem  «Baden  mit  falter  unb  nad)  bem  «Baden 
mit  roarmer  «JRild). 

 Auflauf.  SSon  5  «Dcildjbröbdjen  reibt 

man  auf  einem  fteibeifen  lcidjt  bie  «Jtinbe  ab, 
meiert  bie  «Bröba^en  in  «JJlila)  ein,  brüdt  fie  au§, 
rü^rt  fie  über  bem  fteuer  mit  100  ©r.  «Butter  $n 
einer  uftaffe  ab,  bie  fid^  Don  ber  ßaff erolle  ab» 
löjt,  fahrtet  biefelbe  au§  unb  Iä^t  fie  talt  werbrn. 
hierauf  rü^rt  man  2  ganje  6ier,  6  ©botter, 
100  ©r.  3uder,  ba§  ©elbe  Don  einer  (Zitrone,  4 
©r.  gejtofjenen  3iwnit,  einige  fiöffel  Doli  ©at^ne 
unb  eine  «^rife  ©al$  ^inju,  mifc^t  ^ule^t  ben 
fteifen  ©djnee  ber  6  gimei|  leicht  bamnter  unb 
bädt  ben  «Auflauf  •/«  ©tunben  lang  bei  mäßiger 
§i^e.  «DMn  jeroirt  ir)n,  nur  mit  3uder  beftreut 
ober  auef)  mit  einer  3Bein»  ober  Obftfauce. 

—  gefüfft,  in  ^cOmor$  geßamen.  ^intr 
«Än^a^I  fleincr  aJcila)bröba^en,  bie  aber  nur  ^alb 
fo  grofi  als  bie  getDofjnlia^en  finb,  reibt  man  bie 
auf ere  ©djale  ein  wenig  ab,  fdjneibet  oben  einen 
3)edel  ab  unb  böl)lt  bie  ihrumen  Don  inttenbig 
au§ ;  hierauf  fdf^ält  unb  ^adt  man  125  ©r.  füfce 
«Jttanbeln,  Dermifa^t  biefelben  mit  ber  abgeriebt» 
nen  «Jtinbe,  etroaS  3"der,  3imnit,  125  ©r.  ge* 
reinigten  Gorintl^en  unb  bem  ©elben  einer  Sitronf , 
feudjtet  bie  «Kifa^ung  mit  cltoa»  SBeiferoein  an, 
füat  bie  ausgefallen  «Bröba)en  bamit,  binbet 
ben  $>edel  barauf,  taua^t  fie  in  gefd)Iagene!  Qi 
fe^rt  fie  in  geriebener  ©emmel  um,  bädt  fie  in 
Ijeifjem  ©dr)malj,  lä^t  fie  abtropfen  unb  feroirt 
fie  mit  einer  «pagebuttenfauce. 

—  mürbes,  auf  Wiener  Jlrt.  1  Pilo  gf 
»ärmteS  feine§  «Jttefjl  wirb  in  eine  ©duiffel  gf1 
fiebt,  mit  einem  fiöffel  Doli  ©alj  Dermifd^t  unb 
in  ber  SRttte  beS  «me^e§  eine  Vertiefung  ge- 


Digitized  by  Google 


2Rt(4MSBrot>*>it*tttift. 

mndjt,  in  bic  man  50  @r.  aufgelöste  £)efe  fcpttet,  ] 
bie  man  mit  ein  wenig  ÜJletyl  unb  Eiter  lauer 
Wild)  ju  einem  ^efenftüd  oerrütyrt.  9cadjbem 
öaSfelbe  gehörig  aufgegangen,  jerquirlt  man 
2  ganje  @ier  unb  4  ßibotter  mit  50  ©r.  3"d« 
unb  JA  fiiter  lauwarmer  Mdj,  fluttet  MeS  gu 
bem  9ÜeI)l  unb  bearbeitet  ben  ieig  fo  lange  mit 
einem  ©patel,  bis  er  ©lafen  wirft,  tr>ut  125  ©r. 
erweichte  59utter  ^in$u,  fdjlägt  ben  $eig  aber- 
mals bamit  ab  unb  legt  $n  auf  ein  mit  9Kcl)l 
bcftäubteS  $rett.  9lun  tbeilt  man  üjn  in  4  Steile, 
t  wirft  leben  berfelben  fel)r  gut  burd)  unb  arbeitet 
nod)  etwaS  EReljl  binein,  formt  runbe  SBröbdjcn 
barauS,  läfjt  fie  auf  einem  93led>  gut  aufgeben, 
beftreidjt  fie  mit  serlaffener  ©utter  unb  bädt  fie 
bei  guter  *>ii;e  IjcÜbraun. 

^tfrfj-^roo-^uböing.  TOan  reibt  375  @r. 
altbacfeneS  !£RUd^brob,  in  rrür)rt  es  gehörig  mit 
100  ©r.  93utter,  faft  Siter  3WÜd),  9  nad)  unb 
nad)  r)injugefd^lagenen  lottern,  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  100  @r.  3«*«,  einem  Gfilöffel  ooll 
3immt  unb  bem  feftgefdjlagenen  ©dmec  ber  9 
ßimeifj,  fowie  einer  Meinen  ^rifc  ©alj,  füQt  bie 
2Jcaffe  in  eine  gebutterte  ftoxm,  Iäfjt  ben  ^ubbing 
2  ©tunben  lang  im  Söafferbab  fodjen  unb  giebt 
eine  Oft*  ober  SBeitifauce  baju. 

m\t$-'8töbQfn.  2«an  fiebt  750  ©r.  er- 
wärmtes lHcl)i  in  eine  ©djüffel ,  mad)t  in  bie 
Glitte  eine  ©rube  unb  fluttet  50  ©r.  in  lauer 
m\<b  aufgelöftc  §efe  hinein ,  üerrübrt  biefelbe 
mit  einem  Styil  beS  Oebles  unb  ftellt  baS  ipefen« 
ftüd  jugebedt  jum  Aufgeben  warm,  hierauf  giefjt 
man  ju  bem  aufgegangenen  leig  nod)  */«  Siter 
lauwarme  ÜJlild),  tljut  einen  Qcjilöffel  Doli  ©alj 
unb  50  ©r.  93urter  binju,  oerarbeitet  baS  ©anje 
ju  einem  feinen,  nid)t  ju  feften  £eig,  fd)lägt  ben» 
felben  bis  er  SBlafen  wirft,  Iäfjt  it)n  abermals 
aufgeben,  formt  ibn  Ul  fleinen  runben  ober  läng« 
ltdjen  5köbd)cn,  legt  fie  auf  ein  gebuttertes  $Medj, 
ftellt  fie  nod)  eine  SBeile  an  ben  warmen  Ofen, 
bc]treid)t  fie  mit  Eigelb,  baS  mit  etwas  2öaf)er 
jcrquirlt  ifl  unb  bärft  fie  */-  ©tunbe  lang  in 
einem  gut  burdjgefjeijten  Ofen. 

—  in  Sflmafj.  (Sine  Tlnjabl  Mdjbröbdjen 
werben  oon  ber  9iinbe  befreit,  in  3Rilcb,  bie  mit 
einigen  Gibottetn  verquirlt  ift,  eingeweiht,  mit 
bünnen  ÜJlanbclftreifdjen  beftedt,  in  feigem 
©damals  gebaden  unb  mit  einer  beliebigen 
grudjtfauce  feroirt. 

3SU4-gQ0C0fabe  (f.  „<£$ocolabe  als  ©e» 
tränt"). 

—  1  Safel  gute  93aniüe=<£bocolabe,  Citer 
))iüd).  Tie  fejocolabe  Hein  jerfdjneiben  unb  mit 
etwas  SEBaffer  langfam  auflöfen,  bann  bie  9)ciltf) 
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In'njugiefjen  unb  unter  fleißigem  Äußren  einige 
Minuten  lang  fodjen  Iaffen. 

"28iC(ö,  ronfemirte,  wirb, nad) §abs' Sippe* 
tii«£ejifon,  fdjon  feit  alter  3eit  oon  ben  Sappen 
burdj  i?oa^en  ber  ftlüffigfeit  unb  Slufbemabrung 
in  forgfältig  oerfdjloffenen  SRenntljierblafen  ljer= 
gefteüt,  in  ben  Kultur länbem  aber  ift  man  erft 
feit  etwa  40  3abren,  unb  jwar  juerft  in  Slmerifa, 
auf  ein  äbnli^eS  Söerfajren  oerfallen.  3m  ^)an^ 
bei  lommen  jefct  bauptfäd)lid)  2  ÜHilcbconferüen 
oor:  bie  präferoirte  Wild)  (juerft  oon  k.  ©djärff 
in  2Benbifa>!Bud)ljol3  bei  £>albe  in  5}keufjeu, 
jefct  audj  als  conferoirte  OTildt)  oon  ber  SUpeti- 
mild)«eEport=©efelIfd)aft  in  SiomanSborn  am 
SBobenfee  ^ergefteflt),  baS  ^ei^t  frifd?e  TOcb,  bic 
in  ^lafcben  mit  eigentbüinlid)em  ^Berfa^lu^  bis 
auf  120  ©rab  GelfiuS  crliiRt  unb  baburd)  feint« 
frei  gemalt  ift,  fo  bafj  fie  naa^  bem  Oeffnen  ber 
ftlafcben  wodjenlang  ffl|  bleibt  unb  jweitens 
conbenfirte  5)iileb,  b.  f).  9Hil(b,  bie  buraj  6in- 
bampf  cn  grö  jjtenn>iI8  ober  gänjlia^  i^reS  3öaffer= 
gemaltes  beraubt  ift  unb  ba|er  für  ben  ©ebraua^ 
mit  äBaffer  oerfe^t  werben  mufe.  %\t  conbenfirte 
9)tildj  fommt  in  8  üerfdjicbenen  Slrten  oor,  näm« 
lidt)  mit  3uderjufafc  conbenfirt  (juerft  1854  oon 
Salfon,  ©latebforb  unb  ^arriS  in  58ofton,  auf 
bem  europäifä^en  kontinente  feit  1866  oon  ber 
Anglo  -  Swiss  -  Coadeused  -  Milk  -  Company  in 
6bam  im  Äanton  3«9  fabrijirt),  eine  meifje, 
breiige  TOaffe  oon  fü^em  ©efebmarf,  bie  in  Iuft= 
bidjt  oerlöt^eten  »le^büc^fen  auftritt,  zweitens, 
obne  3"fafc  conbenfirt  (oon  ber  fa^on  genannten 
©efeüfdjaft  in  ÄomanSborn  r)ergeftent>#  eine 
ftart  gelbe,  fprupjä^e  ÜJiaffc  Oon  brenjlid^em, 
feineSwegS  angenehmem  ©efebmad,  bie  in  SSleaV 
büa^fen  ober  glafeben  mit  ©ummi«Söcrfd)lufe  ju 
^aben  ift  unb  brittenS  als  trodcneS  2)<ildjpulücr 
(feit  1891  su  ©offau  im  Äanton  ©t.  ©atten 
unb  oon  3)renfban  )u  ©tenborf  bei  ©tabe  in 
£amtooer  l^ergeftellt),  ein  mei&eS,  fü^eS  ?3uIoer, 
weites  mit  jjci&cm  2Baffer  eine  5CRilc^löfunc\ 
giebt.  3n  Oefterreicb  liefert  3-  ©fall  in  3nnSbrucf 
gute  ^u^mila^conferoen.  ©ebr.  ©igmonb  tu 
fflaufenburg  oerfenben  mit  3«der  conbenfirte 
3icgenmil^.  Stujjlanb  (5)r.  (Sarrid'S  3KiIcb-- 
fabrif  in  Orenburg)  bringt  fogar  conbenfirte 
©tutenmild)  in  ben  vnntM. 

5atfa)-cn''me  I.  OJiau  rübrt  8  Sibotter  mit 
120  ©r.  3uder  ju  ©dmum,  mifcr)t  36  ©r.  9J?ebl 
binju,  ftellt  bie  SJtaffe  über  gelinbeS  geuer,  giefjt 
uad)  unb  nc.d)  unter  fortbauernbem  ©cblagen 
Yjt  Siter  frifebe  2HiId)  ju  unb  rü^rt  baS  ©anje 
)u  einem  bidlicben  @!r6me  ab,  ben  man  mit  bem 
©djnee  ber  8  (Eimeifc  üermifa^t  unb  erfalten  läfjt; 
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hierauf  mengt  man  nod)  */,  fiiter  gut  auSge= 
fd)Iagene  ©d)lagfatuie,  einige  fiöffel  ooü  93aniHe= 
juder  unb  10  ©r.  aufgelöfte  unb  abgefüllte 
©elatine  311  bem  (Eräme,  rü^rt  9lfleS  gehörig 
burd&einanber,  füllt  MeS  in  eine  ©djale  unb 
ftellt  eS  auf  (ms. 

&l\t$'i&tkmt  IL  12  ganje  <£ier  werben  mit 
100  @r.  3ucfer,  1  gglöffel  ooH  Skniflejuder 
unb  mit  15  ©r.  Kartoffelmehl  $u  6cfyaura  ge= 
rüfjrt,  mit  V4  fiiter  frifdjer  ÜJlila)  oermifdjt,  über 
gelinbem  Qreuer  ju  einem  Srfeme  abgefdjlagen 
unb  biefer  in  einer  ©djale  jum  Grfalten  IjingefteHt. 

—  mit  £tat.  55  @r.  frifdje,  ungefal§ene 
SButter  wirb  gefd&moljen,  mit  15  @r.  2tter;l  oer= 
rührt,  oljne  bog  festeres  gelb  werben  barf,  bann 
fliegt  man  unter  fortgefejjtem  Stühren  ijt  fiiter 
SDiild)  au,  rürjrt  8  £ibotter,  100  ©r.  3ucfer,  fo» 
wie  baS  ©elbe  einer  Zitrone  hinein,  fdjlägt  bie 
2Jlifd)ung  ftart,  bis  fie  beinahe  fodjt,  fluttet 
ben  (Sreme  rafdj  in  eine  Basale,  mifajt  eine  Xaffe 
üo U  feinen  9lraf  barunter  unb  lägt  baS  ©an je 
ertalten. 

38if<$,  geeameae  L  ÜHan  jerquirlt  4  ganje 
(Sier  in  %  fiter  SDhldj,  tt)ut  60  ®r.  3uder  unb 
etwa§  geflogenen  3immt,  fowie  60  ©r.  gefdjältc 
unb  geflogene  SJlanbeln  unb  100  @r.  gereinigte 
(Eorintyen  Innju,  füllt  bie  SJiaffe  in  eine  mit 
33utter  beftridjene  $oraeflanf(r/üffel,  ftellt  fie  auf 
einem  5)reifug  in  einen  mägig  feigen  Cfen  unb 
lägt  fie  '/<  ©tunben  lang  baden,  bis  fie  eine 
fajöne,  golbgelbe  garbe  erhalten  t)at. 

—  Ü.  SJton  jerquirlt  4  gier  unb  100  ©r. 
3uder  nebft  bem  ©elben  einer  falben  Zitrone 
in  ■/<  fiüer  TOd),  feirjt  biefelbe  burdfc  ein  feines 
Sieb  in  eine  Sdjüffel,  ftellt  biefe  in  ein  ©efäg 
mit  fodjenbem  SEßaffer,  weldjeS  bis  gur  &älfte 
ber  §orm  reiben  unb  nur  ganj  leife  forttodjen 
mug,  lägt  bie  Wild)  1«/,  6tunben  barin  baden, 
nimmt  bie  Scöüffel  aus  bem  SBaffer,  mifdjt  fie 
fauber  ab,  oerjiert  fie  mit  fleinen  SDtafronen-  unb 
feroirt  fie  talt  ober  warm. 

$Btf($-$eref.  eitcr  fjalb  2JWir>,  balb 
öabne  wirb  mit  360  ©r.  3uder  unb  etwa* 
fein  gefdjälter  gitronenfdjale  aufgefod)t  unb  jum 
Grfalten  Ijingeftell! ;  wenn  bie  2Jaldj  beinahe  Talt 
ift,  nimmt  man  bie  &itronenfd)ale  tjerauS,  rüfjrt 
oorfidjtig  V,  fiiter  SRIjeinmcin  nebft  2  Coffein  ooü 
llitronenfaft  unb  30  ©r.  aufgelöfte  ©elatine 
binju,  fejjt  baS  Umrühren  V4  ©tunbe  lang  fort, 
idjüttet  Ellies  in  eine  ©laSföale  unb  lägt  baS 
©elee  auf  giS  ober  in  frifdjem  SBaffer  ftarr 
werben. 

 iimonnbe.  500  ©r.  3uder  wirb  in  1 

fiiter  «Baffer  geläutert,  1  fiiter  falte  SRity,  '/, 


fiiter  geflärter  gitronenfaft  unb  */4  fiiter  leidster 
SBeigwein  I)in$u  gefugt,  baS  ©ange  gut  oermifd)t 
unb  burd)  ben  giltrirfad  gefegt. 

38ifaV£fuitf($.  3n  eine  Imlbe  f$Iafdr>e  SRum 
ttuit  man  bie  bünn  abgefdjälte  ©djale  oon  2 
Slüfelfinen,  oerfortt  bie  Srlafa^e  feft  unb  lägt  bic 
©djale  1  iag  lang  auöjieqeu,  bann  reibt  man 
an  500  ©r.  ^utguder  bie  ©d)ale  oon  3  (Zitronen 
ab,  brüdt  ben  ©afl  berfelben,  wie  aud|  ber  juöor 
fa^on  abgefa^älten  Npfelfinen  über  ben  3"^. 
fügt  1  fiiter  fiebenbeS  äBaffer,  *f4  fiiter  fodjenbc 
^ila^  unb  eine  $rife  3)luSfatnufe  b.inju,  mifd)i 
9lfleS  fer)r  gut  burd^einanber,  bis  ber  3uder  jep 
gangen  ift.  ^un  giefjt  man  ben  SRum  an,  feil)! 
ben  ^utijd)  fo  lange  burd),  bis  er  flar  ift,  füll! 
Um  auf  Olaf  a^en  unb  oerfortt  iljn  gan3  feft.  @olö)er 
SPunfdj  ifi  ein  fer>r  erquidenbeS  ©erränf  oon 
au|erorbentlia)  angenehmem  ©eftrjmad. 

—  mit  gier«.  Üttan  lägt  eine  t)albe  6tange 
Vanille  in  '  ,  fiiter  foa^enber  2Rild)  ausgießen, 
giegt  bie  3J?il^  burtr),  tt)ut  100  ©r.  3uder  unb 
V,  fiiter  füge  Satme  ^inju,  foa^t  bieS  nodjmafc 
jufammen  auf,  quirlt  eS  mit  3  ©bottern  ab,  lefet 
bie  glüffigfcit  gut  ausfüllen  unb  öcrmifd&tfic 
mit  etwa  '/4  fiiter  SRum. 

—  mit  ^diTagfafine.  3  (Kbotter  werben  mh 
125  ©r.3uder  flaumig  gerührt,  bann  giegtman 
V,  fiiter  feinen  Äum  binju,  mif(t)t  ben  fteifen 
©djnee  ber  3  Giweijj  unb  jule^t  1  fiiter  reajt 
feft  gefdjlagene  ©a^lagfa^ne  bei  unb  feroirt  ba-: 
oorjüglia^e  ©etränf. 

—  waxmt  r.  «Dian  bringt  '/«ßiter  frifc^e  WM 
mit  ber  bünnen  6c^ale  einer  falben  Zitrone 
langfam  jum  Koa^en,  feil|t  bie  2Wildj  bura^,  quirlt 
fie  mit  2  in  falter  Wild)  gerührten  Gibottem  ab, 
fügt  ein  r)albeS  SBeinglaS  ooü  6ognac  unb  ein 
SBeinglaS  ooü  Kum  ^inju,  f djlägt  Ellies  üba 
gelinbem  geuer  ju  ©djaum  unb  füllt  es  in  tu 
©läfer. 

"^ifcfi-Saitcf  )it  fiaffen  H&tütfptiftn. 

%  fiiter  SJctlct)  fc^t  man  mit  25  ©r.  3uder, 
ehoaS  tiein  gefcbnittener  93anille  ober  ganjeu: 
3immt,  4  ©r.  fein  geflogenen  füfeen  unb  2  ®r. 
bitteren  ÜWanbeln  über  gelinbcS  fteuer,  lägt  fic 
gut  jugebedt  langfam  Mim  #od)en  fommen  unb 
eine  üöeile  gießen,  quirlt  fie  mit  einem  falben 
fiöffel  ooll  #artoffelmer)l,  baS  man  in  ein  wenig 
Crangenblütyenwafjer  glattgeriibrt  ^at,  fowie 
mit  2  Cibottem  ab,  fei^t  fic  burd)  unb  lägt  fU 
falt  werben. 

—  mit  ^aniffe  ju  warmen  USefif fpiifcn. 
3n  «/,  fiiter  Etiler;  tfjut  man  30  ©r.  3udcr  unb 
ein  ©tüd  fein  ßefet)nittene  ©anifle,  lägt  bie  SKIA 
langfam  jum  ffoa^en  fommen,  siejjt  fie  mit  einem 
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Kaffeelöffel  Doli  flartoffelmerjl,  baS  man  in  f alter 
I'iifrf)  glattgerüf/rt  bat,  foroie  mit  2  verquirlten 
(Hbortern  ab  unb  gicbt  bie  ©auce  ju  oerfdnebenen 
Bctilfpeifen. 

38tfdJ  -  £f  rtejef.  3n  Siter  lauwarmer 
tRilct)  löft  man  50  ©r.  £efe  auf,  mifä)t  fo  Diel 
erwärmtes  *Dler)l  r)inju,  alS  bie  ÜJtaffc  aufnimmt, 
jteOt  ben  Üeig  an  einen  mannen  Ort,  Iäfct  ib,n 
gehörig  aufgeben,  fyut  65  ©r.  Qu&tt,  100  ©r. 
SutteT,  3  Gier,  etwas  ©alj,  5  ®r.  gefäjälte,  fein 
gerjaefte  bittere  ÜHanbeln  unb  ein  wenig  geflogenen 
Ü»arbamomen  nad)  unb  und)  unter  benfelben, 
fnetet  unb  arbeitet  it)n  tüd)tig  burd),  formt  ihn 
vi  beliebig  großen  ©triejeln,  bie  man  nochmals 
auf  bem  5Med)  aufgeben  läjjt,  übcrftreidjt  fie  mit 
qcfdjlagenem  £i  unb  bäcft  fie  bei  guter  £ifce 
ijeDbrauT!. 

—  '£txubtt.  9luS  187  @t.  Sflefy,  einem  6i 
unb  etwas  £iweifi,  10  ©r.  jerlaffener  IButter, 
etwas  ©al$  unb  ein  wenig  lauwarmer  2J?iId)  be« 
reitet  man  einen  feften  Seig,  arbeitet  il)n  mit  ben 
Öänben  gut  b  nrrfi,  lägt  üjn ,  mit  einer  gewärmten 
Sajüfjel  bebeeft,  1  ©tunbe  lang  rut)en  unb  fteüt 
in§wijä)en  bie  gffiOung  t)er,  inbem  man  100  ©r. 
Öutter  flaumig  rüt)rt  unb  mit  2  (Sibottern, 
etoofi  Sat)ne,  20  ©r.  3uder  unb  bem  ©d)nee 
ber  2  (Jiweife  oermifä)t.  91un  treibt  man  ben 
ieig  auf  einem  £ifd),  ber  mit  einem  mit  3flet)l 
beftaubten  Xudje  bebedt  ift,  bünn  aus,  jiet)t  ü)n 
mit  ben  §änben  fo  fein  als  mögliä)  aus,  beftreid&t 
ilra  mit  ber  güfle,  überftreut  ifjn  mit  gereinigten 
&>rintr)cn  unb  SRofinen,  rollt  ir)n  teidjt  jufammen 
unb  legt  it)n  fdjnedenförmig  jufammengewunben 
in  eine  mit  93utter  beffridjene  ßafferolle,  giejjt 
",  fiiter  fiebenbe  TOd)  ober  Safjne  unten  in 
ba§  ©efäfj,  übertoinfelt  ben  ©trubel  obenauf 
mit  fetter  ©atme,  lägt  it)n  auf  einem  3KgeIftem 
im  möfsig  feigen  Ofen  fdt)ön  gelb  baden  unb 
jeröirt  it)n  mit  einer  ©afyicfauee. 

Müle-fienrs.  «ine  oieredige  platte  oon 
^ürbteig  ausgerollt,  einen  Sianb  t)erum  gefegt, 
f)alb  angebaden,  mit  ÜRarmelabe  geftrid)en  unb 
folgenbe  Waffe  barauf :  100  ©r.  3uder  mit  5 
Gigelb  fdjaumig  gerührt,  125  ©r.  tfriimel,  16 
W.  2Retjl,  80  ©r.  jerlaffene  SButter,  ©ewürj 
»nb  baS  ©elbe  einer  Zitrone  fcinju  gerührt,  bann 
bm  6d)nee  oon  5  (Eiweijj  leidt)t  hinein  melirt. 
•'todj  bem  SJaden  glafirt  unb  in  Streifen  ge- 
litten. 

Mince  meat,  £f*feC-.  250  ©r.  fauber 
Jon  allen  Rauten  befreites  unb  fein  get)adteS 
MnbSnierenfett,  ebenfooiel  gereinigte,  entfernte 
"nb  flemgefctjnirtene  Kofinen,  125  ©r.  gemafd)ene 
unb  wieber  abgetrodnete  ßorintljen,  250  ©r. 


fleingefdjnittene  SBorSborfer  ober  9leinette=^epfcl, 
500  ©r.  3uder,  30  ©r.  feinge^adtcS  ßitronat, 
ebenfooiel  canbirte  Orangenfdjalc,  baS  ©elbe 
einer  Zitrone,  etwas  geflogener  3iwmt  unb  gc* 
fto§ene  Welten  unb  40  ©r.  Orangenmarmelabe 
werben  fe^r  gut  untereinanber  gemifcr}t,  in  einen 
Steintopf  get  1: an,  mit  etwas  ©ranbo  unb  Sherry 
angefeuchtet  unb  forgfam  jugebunben  4  2Boä)eu 
lang  aufbewahrt,  beoor  man  bie  ÜKifdt)ung  in 
Angriff  nimmt. 

Mince  meat,  Zitronen-.  TO  an  f  od>t  2  grofjc 
Zitronen  in  Söafier  meid),  fj adt  fie  nodt)  warm  gan 3 
fein  unb  oermif  d)t  fie  mit  500  ©r.  3uder,  t^ut  Me§ 
in  einen  ©teintopf  unb  fügt  am  folgenben  Xage 
500  ©r.  gut  enttjäuteteS,  feinge^adteS  3iinbS= 
nierenfett,  500  ©r.  gereinigte  Gorintyen,  250 
©r.  entfernte,  fleingefajnittene  JRoftnen,  15  ©r. 
gemifdjteS,  feingefto^eneS  ©ewürj(3immt,9JluS= 
fatnufj,  helfen  unb  SKaciS  5U  gleiten  feilen), 
V,  SBcinglaS  ooll  ©ranbo  unb  ein  ©laS  öoU 
Portwein  ^inju,  mifdt)t  ba§  ©anje  tüdjtig  bura^« 
einanber  unb  binbet  ben  Xopf  feft  ju. 

—  mit  tiern.  3  Sier  werben  hart  gefodt)t 
unb  geljadt,  mit  250  ©r.  ge^adtem  9iinb§fett, 
ebenfooiel  gereinigten  (Sorintyen,  125  ©r.  aus» 
gelernten  Slofinen,  ber  tleingcfa^nittenen  6d)ale 
unb  bem  ©aft  oon  einer  falben  Zitrone,  30  ©r. 
Zitronat,  ebenfooiel  canbirte r  ^omeranjenfdtjalc, 
250  ®r.  3udfer»  tint™  falben  i^eelöffel  00Ü 
geflogenem  3»nimt,  einer  ijjrife  geriebener  ÜHuS« 
fatnufe  unb  einem  ©lafe  boÜ  6t)errö  oermifdjt 
unb  8  Sage  bor  bem  ©ebraud)  an  einem  füllen 
Orte  ^ingefteUt. 

—  mit  SSarmerabr.  3u  500  ©r.  gebra» 
tenem,  feinget)adtem  KinbSfleifd)  unb  ebenfooiel 
gel)adtem  SRinbSfett  fügt  man  500  ©r.  auSge* 
fteinte,  Heingefa^nittene  9tofinen,  ebenfooiel  ge» 
wafdt)ene  6orintt)en,  6  grojie,  gcfdt)älte  unb  in 
2Bürfeld)en  gefd)nittene  ?lepfel,  1  ßilo  ßuder, 
baS  ©elbe  oon  einer  Slpfelfine  unb  jweier  6i» 
tronen,  100  ©r.  Grbbeer»  ober  ^tmbeermarme- 
labe,  ebenfooiel  Ouittengel6e,  200  ©r.  fein  ge- 
fd)nitteneS  Zitronat,  einen  (Sjjloff cl  ooll  geflogenen 
3immt  unb  einen  ttjeelöffcl  ooH  geriebene  2ftu§* 
latnufe,  feuchtet  baS  ©anje  nod)  mit  einem  ©lafe 
ooll  Portwein  unb  einem  falben  ©lafe  ooll  SRum 
an  unb  bewahrt  eS  feft  überbunben  an  einem 
lür)len  Orte  auf. 

—  Royal.  500  ©r.  abgehäutetes,  fein  ge- 
t)atfteS  KinbSnierenfett,  ebenfooiel  gereinigte  <&o* 
rintljen,  250  ©r.  auSgefteinte,  fleingefd)nittene 
SRofinen,  500  ©r.  würflig  gcfdtjnittene  Slepfel, 
825  ©r.  &uätx,  bie  feinget)adte  Sä)ale  unb  ber 
6aft  oon  einer  Zitrone,  85  @r.  gefdjnitteneS 
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Mirabellen  ein  $tim  tieften 


Zitronat  unb  ebenfobiel  canbirte  Sßomeranjen- 
)d)ale,  ein  S^celöffel  boÜ  geftofjencr3immt,  eine 
?ßrije  geriebene  MuSfatnufi  unb  eine  $rife  ge« 
ftojjene  helfen,  fomie  ein  XJeelöffel  ootl  ©alj, 
ein  ©lud  fleingefchniitener,  eingemachter  Sngwer 
unb  etwa  3  eingemachte  99irnen  nebft  '/„  £iter 
oon  bem  ©brub  bon  bem  3ngwer  unb  bon  ben 
kirnen,  ein  balbeS  ©laS  boH  Sunt  unb  ein 
©laS  boÜ  HJiabeira  werben  feljr  gut  unterem- 
anber  gemifdt)tr  14  Sage  lang  forgfam  überbun- 
ben  an  einen  füllen  Ort  gefteÜt  unb  beim  ©e« 
brauch  mit  flaumig  gerührter  SButter  unb  (Si« 
bortern  oerrührt,  unb  jwar  auf  bie  SBeife,  ba[; 
man  auf  bie  £)älfte  ber  SRaffe  etwa  65  @r. 
SButter  ju  ©dwum  rührt  unb  3  Gibotter,  fowie 
baS  Mince  meat  löffeltoeife  nach  unb  und)  hinju 
rührt.  $5ann  legt  man  Heine  Sortenförmchen  mit 
Blätterteig  aus,  füllt  fte  mit  ber  Maffe,  bädt  fie 
bei  äiemlid^er  $ifce  beinahe  gar,  überfrreid)t  fte 
mit  ©chaummafje  unb  läfjt  fie  ooflenbs  fertig 
baden. 

Mince  pies.  9?adt)bem  man  fid)  einige  3"t 
bor  bem  SBebarf  bie  Drütte  ju  ben  Pies  auf  irgenb 
eine  ber  angegebenen  Slrten  bereitet  hat,  mad)t 
man  einen  guten  ^Blätterteig,  legt  bie  Pies- 
©chüffel  ober  «gönn,  ober  fleine  blecherne,  foge« 
nannte  ?Pattie«ftormen  bamit  aus,  füllt  nun  bie 
formen  mit  bem  Mince  meat,  legt  einen  $edel 
oon  bem  Steige  barüber,  beftreidjt  benjelben  mit 
geflogenem  §i  unb  bädt  bie  Mince  pies,  be» 
ftreut  julefct  bie  Oberfläche  mit  3uder  unb  läfjt 
biefen  im  Ofen  fdjmeljen,  bamit  bie  Oberfläche 
wie  glaftrt  ausfielt 

Mint  Julep  (j.  a.  «Julep»).  3n  einen  großen 
@laS  =  $ofal  tt)ut  man  einen  3^9  fnjcheS 
^fefferminjlraut,  einen  gehäuften  X^eelöffel  ooD 
geflogenen  3"der,  bie  ©dmle  unb  ben  ©aft  oon 
einer  Zitrone,  ein  ©löschen  ooll  9lnanaSfaft,  ein 
©Ia8  boU  ©in  (©eneber)  unb  ein  ©Ia§  boll 
Srjcrrb,  füllt  ben  $otal  mit  geflogenem  <£i§  an 
unb  fepttet  bie  Mifchung  rafer)  einige  Male  bon 
einem  ©IaS  in  ein  anbereS,  um  bie  SBeßanbtt)eile 
gehörig  untereinanber  p  mengen,  worauf  man 
ben  Julep  bureb  ein  9tör)rd}en  trinlt. 

3Sinnfen-$efwenes  (f.  w(Sifenbar)n»  ober 
Minuten«@efrorene3*). 

—  Wäkfyn.  225  ©r.  3uder,  2  gier,  750 
©r.  Mehl,  einen  halben  Teelöffel  boll  geflogene 
(Sarbamomen,  375  ©r.  SButter  mifche  man  gut 
buret),  rolle  ben  Seta  au8,  fterfjc  Heine  ftiaben 
auS,  frreid)e  fte  mit  G?i,  beftreue  fie  mit  3uder  unb 
jfingefdmittenen  Manbeln  unb  bade  biefelben. 

tSinjum-^ort c.  5  99öbcn  bon  feinem  Mürb- 
teig  werben  mit  9(bfelfinen*$uttercreme  gefüllt, 


mit  Marjtyan  überbedt,  hellgrün  glaftrt  unb  mit 
Sßiftajien  beftreut.  Um  ben  SRanb  werben  halbe 
Söffel^iScuitS  angebracht,  welche  mit  2tyri!ojea 
überftridjen,  grün  glafirt  unb  mit  ^ifla^ien  be- 
ftreut  ftnb. 

^Stra&effe.  SBefonberS  in  ftranfretch  utrt 
am  yiljcin  gezogene,  länglich«runbe  ^flaumenan, 
in  bier  §aubtgarrungen  borlommenb  als  gelbe, 
rothe,  grüne  unb  föttane  Mirabell«»  $ie  befle 
ift  bie  tleine  gelbe.  3)ie  Mirabelle  giebt  ein  bor» 
niglicheS  6  om pot,  auch  ift  fte  f ine  fiute  (Shunacbt » 
frucht.  3n  ber  Wbeiiipromnj  trodnet  unb  bädt 
man  fie  unb  bringt  fie  fo  maffenhaft  in  ben 
$anbel 

1?8tra0fjren-got»*eif.  Man  legt  bie  reifen 
Mirabellen,  mit  ben  ©Helen  gepflüdt  unb  mebi= 
maI8  mit  einer  9tabel  burchftochen,  in  eine  ©chü  jfei 
locht  auf  500  ©r.  Früchte  875  ©r.  3ucfer  mit  V, 
fiitcr  SBafjer  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone,  gießt 
benfelben  heife  über  bie  Mirabellen  unb  läfct  fit 
über  Stacht  feft  jugebedt  flehen.  6inb  fte  am  fcU 
genben  Sage  weich  8?nug,  fo  locht  man  ben  3udrr 
allein  nochmals  auf,  im  anbem  §faÜe  läftt  man 
bie  S^üthte  einmal  mit  auffochen,  thut  fie  in  tu 
©chüffel  unb  übergießt  fie  mit  bem  eingelochter 
3«der. 

—  -gonfiture.  Man  femt  bie  2KirabeÜfn 
au§,  nimmt  auf  jcbe§  '/s  AUo  Früchte  250  ©r. 
3uder,  läutert  ihn  ju  ©hrub,  locht  bie  3J?irc= 
bellen  bann  fo  lange  barin,  bis  ber  6aft  gelee- 
artig bid  geworben  ift,  läfit  fie  auSlühlen  un^ 
ftreut  aeftofjenen  3uder  barüber. 

—  in  Pttttfi  mit  ^rud)t juefiet .  MirabeOcn 
Werben  abgewafajen  unb  wie  bie  ^irfchen  br- 
hanbelt. 

—  einjumadjen.  Keife,  aber  noch  fefte  Mi^ 
rabeflen,  bon  benen  man  bie  «Stiele  bis  jur  fcälfir 
abgejehnitten,  burchfticht  man  einige  ÜRale  mit 
einer  ©tecfnabel,  wirft  fie  in  falteS  ffiaffer,  legi 
fie  oon  ba  in  eine  Äafferolle  mit  fiebenbem  SBaffeT, 
läfet  fie  einige  Minuten  lang  Todjen,  bis  fie  ober= 
auf  fchmimmen,  nimmt  fie  mit  bem  ©chaumlöffe! 
heraus  unb  legt  fie  abermals  in  falteS  SBaffer, 
um  fie  nach  balligem  9lblühlen  auf  einem  Sieb-: 
abtrobfen  ju  lafjcn.  9lun  läutert  man  auf  jebef 
halbe  fiilo  grüchte  baS  gleiche  ©ewicht  3«der 
ju  &t)xup,  fiebet  bie  Mirabellen  einmal  bamit 
auf,  thut  fte  in  eine  Schüffei,  übergießt  fte  mit 
bem  ©grub  unb  Iäjjt  fie  über  ^acht  flehen. 
folgenben  Sage  fchüttet  man  ben  ©ürub  ab,  fodj: 
ihn  jum  93reitlauf,  lä&t  bie  fruchte  einmal  flüchtig 
bamit  aufwellen,  pellt  fte  wieber  über  9?üdjt  hin. 
fiebet  am  britten  Sage  ben  3uder  etwas  bidr 
ein  unb  wieberholt  bieS  nochmals  am  bierten 
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läge,  wobei  mau  bie  Mirabellen  auf  ein  lejjteS 
in  bem  ©orup  mit  überfocht;  nachbem  fie 
herausgenommen  unb  in  bie  Süchfen  eingelegt 
finb,  wirb  ber  3u<fer  gum  fleinen  glttg  einge= 
Torten  unb  warm  über  bie  §rüd)te  gegoffen,  biefe 

ui)  oöfligem  (Walten  mit  geftofeenem  3wder 
itfireut,  mit  SBlafe  überbunben  unb  aufbewahrt. 

^iro6eü*en  einjuntadkn  in  pnnfl.  Reife 
'Mirabellen  werben  in  Hälften  gerthetlt,  oon  ben 
fernen  befreit,  in  weithalftgen  ftlafdjen  mit  auS* 
gefülltem  fiäuierguder  übergoffen  (man  läutert 
Ijiergu  ben  3uder  mit  febr  wenig  SOßaffer,  auf 
lebeS  7,  tfilo  &udet  7,  fiiter  SQBaffer  geregnet), 
bieftlafche  mit  SBIafc  überbunben  unb  im  äBaffer» 
babe  mit  laltem  SBaffer  gugefefct,  wo  man  fte 
wm  beginn  beS  2Baffertorf)en3  an  8  bis  10  Mi» 
nuten  lang  fodt)en  läfet. 

—  einjuntadkn  in  f  ff)g.  Keife,  aber  noch 
vjle  Mirabellen  »erben  mit  einer  Wobei  mehr- 
mals burd)ftodjen,  worauf  man  bie  ©tiele  etwas 
perlürjt  unb  bie  ftriiehte  in  einen  ©teintopf  ein« 
•f9t  auf  je  100  ©rüd  Mirabellen  rechnet  man 

,  Siter  guten  SBeineffig,  300  ©r.  3uder,  12 
®r.  gangen  3immt  unb  6  @r.  Weifen,  focht  ben 

"'ig  mit  bem  ;Sucf  er  unb  ben  ©emürgen,  f d)äumt 
ifjn  gut  ab  unb  fdjüttet  ifjn  über  bie  iynidjte,  bie 
man  mit  einem  Suche  bebedt.  Am  folgenben  % age 
yifBt  man  u)n  ab,  ftebet  ihn  auf,  fchüttet  if)n  über 
bieflJctrabeflen  unb  mieberfwlt  bieS  noch  an  gwei 
lufeinanber  folgenben  £agen.  9cach  bem  inerten 
•Wale  läfet  man  bie  f^früdr)te  gehörig  ausfüllen, 
bejtreut  fte  ftarf  mit  geftofeenem  Qüdtx,  überbinbet 
ben  £opf  mit  SBlafe  unb  fteUt  ü)n  an  einen  füllen 
Crt. 

—  cin^umatfien  in  3rudjf  juefter.  Auf  je 

1  Äilo  Mirabellen  1  Jftlo  ftruchtguder.  $)iefe 
werben  mit  einem  Xudje  abgerieben,  bann  fo  be» 
Ijanbelt  wie  Äirfcr)en. 

—  einjumadkn  in  iUrrdntmfTer.  ©d)önc, 
ober  nidjt  aflgureife  Mirabellen,  beren  Stiele 
man  etwas  berftu|t  ^atr  werben  in  fiebenbeS 
SBajjet  geworfen,  etne  furge  3eit  lang  barin  ge» 
tod)t,  herausgenommen,  fobalb  fie  auf  ber  Ober» 
ftäd)«  fd)mimmen,  in  faltem  $öaf|er  abgefüblt 
unb  auf  einem  Siebe  abgetropft.  Auf  jebeS  halbe 
ftilo  fruchte  läutert  man  250  @r.  3uder  unb 
9«&t  benfelben  heife  über  bie  in  eine  ©rhüffel  ge- 
böten Mirabellen,  ftebet  ihn  am  folgenben  £age 
wj  «in,  fd)üttet  ihn  wieber  auf  bie  $riichtc  unb 
täfet  fte  am  brüten  Jage  auf  einem  ©iebe  ab« 
toufen,  um  fte  in  bie  pr  Aufbewahrung  be- 
stimmten ©läfer  einjufdjtchten,  währenb  man  ben 
3uderforup  gum  ©reitlauf  focht,  auSlühlen  läfet, 
"rt  •/«  fitter  ftirfchwaffer  oermifcht  unb  über  bie 
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tJrudjte  giefet,  nach  bem  ßrfalten  biet  mit  ge- 
flogenem 3uder  beftreut,  mit93lafegttbtnbetunb 
aufbewahrt. 

Sairaeeffen-^nflett.  fcbenfo  wie  Aprifofen* 
Äudjen  behanbelt. 

—  als  WeWvt\(t.  Man  rührt  250  @r. 
©utter  ju  ©d)aum,  fügt  nach  nach  12 
botter,  185  ®r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone, 
einen  iheelöffel  bou*  geftofeenen  3immt,  3  ge» 
ftofeene  (^ewürjnelfen,  eine  Cbertaffe  ooll  geriet 
bcneS  geröfteteS  ©d)warjbrob  unb  ebenfooiel  ge« 
röftete  ©emmel,  etwa  75  bis  80  ©tüd  recht  reife, 
auSgefernte  Mirabellen  unb  ben  fteif  geflogenen 
©djnee  ber  12  ßimeife  leicht  baju  unb  bädt  baS 
©anje  in  einer  gut  gebutterten,  mit  ©emmel 
auSgeftebten  Sorm  eine  ©tunbe  lang  bei  guter 

3Sira6effen-f  axtttetts  (f.  „3rprifofen-3:ar. 
telettS").  Auf  biefelbe  Art  bereitet. 

"SSiraßelTen-iorte.  875  @r.  ohne  ©teine 
getroefnete  Mirabellen  werben  mit  7,  fitter  Seife» 
wein,  45  ©r.  3«tfer  unb  etwas  feingefchnittener 
Sitronenfchale  ju  6ompot  ohne  alle  SBriihe  ge» 
focht.  (Um  Mirabellen  gut  ju  trodnen,  läfetman 
fte  im  Ofen  etwas  abmelfen,  wo  man  bann  bie 
©teine  leicht  herauSbrüden  fann,  unb  trodne  fte 
bann  ooflenbS  fertig.)  Sefct  bereite  man  einen 
ieig  aus  200  ©r.  Mehl,  200  ©r.  3uder,  100 
©r.  ©utter,  bem  ©elben  einer  halben  Zitrone, 
etwas  3'ntmt  unb  2  Ciern,  rolle  ihn  ju  einer 
runben  platte  auS  unb  fe^e  einen  9tanb  barum, 
welchen  man  einfneift;  belege  fte  recht  bid)t  mit 
ben  fruchten  unb  bade  bie  iorte  gut  gar. 

—  mit  38anbefgtt&.  ©n  runber  53oben  mit 
5Ranb  bon  Mürbteig  (f.  „Mürbteig  Ul  Obfifuchen 
auf  ©lätterteigart")  wirb  ausgerollt,  ber  ©oben 
mit  gebrochenen  93iScuit8,  mit  auSgefteinten  unb 
gepuderten  Mirabellen  bid  belegt  unb  im  nicht  gu 
heifeen  Ofen  halb  gebaden,  bann  mit  foTgenbem 
©ufe  beftrichen,  ftarf  mit  3uder  beftäubt  unb 
oollenbs  gar  gebaden.  800  ©r.  gefd)älte,  mit  (> 
Giweife  feingeriebene  Manbeln  werben  mit  150 
©r.  3uder  unb  einem  ejjlöffel  ooU  Orangen= 
juder  oerrührt  unb  mit  bem  ©djnee  oon  6  dji« 
weife  leid)t  melirt. 

Mirandolais.  10  gange  (Eier  rührt  man  mit 
500  ©r.  3uder  red)t  flaumig,  190  ©r.  Man- 
beln reibe  man  mit  2  gangen  Giern  fein,  tfme  eS 
gttr  Maffe  unb  rühre  AtteS  gut  flaumig;  800 
©r.  9teiSmehl  unb  125  @r.  geflärte  ©utter  bagu, 
bade  bie  Maffe  in  einer  ^apierfapfel  im  mäfeig 
heifeen  Ofen  auS,  befheiche  bie  flapfel,  wenn  bie 
buchen  oon  bem  Rapier  befreit  ftnb,  mit  Apri» 
f  ofenmarmelabe,  lege  eine  bünn  ausgerollte  platte 
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oon  angewirftcm,  wcifjcm  SJhrjipan  barauf,  gla« 
firc  bicfc  mit  fleur  d'orauges-@lafur  unb  ftr)neibe 
fic  in  oieredige  6tüde. 

38trWon$.  93on  250  ©r.  «Blätterteig  &wei 
gleich  grofje,  oieredige  ©tfide  aufrollen,  baS  eine 
baoon  auf  ein  99ledj>  legen,  mit  Apfel«  ober  Apri« 
tofenmarmelabe  füllen,  baS  anbere  SBIatt  barüber 
betten,  mit  (Eigelb  beftreia>n  unb  mit  einem  «Keffer 
bie  ©röfee  ber  S^nitten  leitet  in  ben  $eig  rifcen, 
bei  mittlerer  £i|je  baden,  fun  bor  bem  £>erauS* 
nehmen  mit  feinem  Quder  beftäuben  unb  biefen 
jerge^en  laffen,  fo  bafe  fid)  bie  glätter  bunfelgelb 
glönjcnb  färben;  bann  in  bie  angeeigneten  Stüde 
fd)neiben. 

—  mit  ilpri  Hofen.  Aprifofenmarmelabe  in 
mit  Blätterteig  ausgelegte  ftörrndjen  gefüllt,  mit 
feinge^arften  5Hanbeln  (meldje  mit  grobem  3uder 
melirt  finb)  beftreut  unb  gebaden. 

—  de  Cafe,  @benfo  mic  Mirlitons  de  Pis- 
taches  mit  Kaffee,  5?anifle,  Mnifette,  rofa,  gefüllt. 

—  von  £afetnüf(en.  175  ®r.  abgeröftete 
£afelnüffe  mi»  (Simeifi  gerieben,  mit  250  ©r. 
3uder,  5  ßiern  unb  ganj  wenig  Salj  gut  flau- 
mig gerührt,  fobann  ganj  fleine,  mit  Blätterteig 
ausgelegte  lartclcttenförmdjen  bamit  gefüllt,  gut 
mit  3uder  beftreut  unb  gebaden. 

—  de  Pistaches.  $ifla$ienmaffebünnauS* 
gerollt  unb  mit  geripptem  :H ollbolj  hülfen  babon 
gemalt.  2Benn  troefen,  mit  ftonbantS  gefüllt. 

—  mit  ^?i  fla  jicn .  1 75  @r.  abgezogene  grüne 
^iftajien  werben  mit  35  ©r.  ÜRanbeln  geftofjen 
unb  mit  220  ©r.  3uder,  5  ganzen  ßiern  unb 
90  ©r.  Sutter  gut  berrübrt,  bann  wie  2HirlitonS 
bon  ftafelnüfjen  bcbanbelt 

"^Siepef,  in  sJ}ieber*$)eutftbIanb  «DteSpel  ober 
SEßtSpel,  in  Orranten  ftcSpel,  in  Cber»3)eutfa)lanb 
unb  Ober«Cefterreitb  Oespel,  in  9iicber«Ceftcr« 
reidj  GSbel,  <£|d)pel  ober  SISperl.  $ie  braune,  2 
bis  8  6m.  lange,  in  eigentf)ümlid)er  SBcife  mit 
ben  5  langen  ffeldfoipfeln  gefrönte  Steinfrudjt 
beS  in  oübbeutfajlanb  unb  in  ber  odnocij  ein« 
jeln  in  Caubwälbern  oorf  ommenben,  wilbwadjfen» 
ben,  ftraud)artigen  93aumeS,  behauptet  nodj  jur 
3eit  ber  SReife  einen  hoben  ©rab  bon  §erbe  unb 
Öärte  unb  mujj  erft  burd)  ben  ftroft  ober  burd) 
längere«  ßagern  auf  ©trob  mürbe  gemalt  wer- 
ben. $eigig  geworben,  hat  bie  ÜRiSpel  einen  an- 
genebm  fäuerlimen,  jufammenjiebenben  ©ef  tr)mad 
unb  wirb  rob  genoffen  ober  mit  Sutter  unb  SRotb« 
mein  ju  einem  äufcerfi  belicaten  Sompot  oerjotien, 
baS,  oon  jurupäbnlia^er  ßonfiflenj  unb  gut  ge« 
ludert,  alS  bie  Jftone  biefer  Art  GompotS  gelten 
barf.  S5or  ber  ööüMgen  ©erteigung  mit  3uder 
eingelöst,  liefert  bie  Rispel  aud)  eine  gute  Gon« 


feroe,  auf  beren  £crfteüung  man  fid)  namentfidb 
in  ftrantreia)  bortrefflid)  oerftebt.  (£abS'  Appetit* 
fierjfon.) 

^ispef-gompo  t .  teigig  geworbene  SDttSpeln 
werben  mit  etwas  SEBaffer,  einem  ©lafe  Uikin 
unb  bem  nötigen  3"der  über  gelinbem  geuer 
gebünftet. 

SÄispefn  einjuraat&en.  Micrju  läfjt  man 
bie  $rüd)te  ntd^t  ganj  teigig  werben,  fonbem 
nimmt  fie,  fo  lange  fie  notb  hart  finb,  fdjneibet 
bie  59lütben  ab,  reibt  fie  mit  einem  iud&e  ab,  fliegt 
fie  mehrmals  mit  einer  Wabel,  wirft  fie  in  fieben- 
beS  SBaffer,  lä&t  fie  einige  2)iale  auffod&en,  bann 
auf  einem  ©iebe  abtropfen  unb  trodnet  fie  mit 
einem  Üudje  ab ;  hierauf  läutert  man  auf  jebe» 
Äilo  §rüa)te  ba§  gleite  ®ewia)t  3uder,  giefet 
ben  3uder  fiebenb  über  bie  in  eine  ©djüffel  ge« 
legten  9Ei§peln,  lä§t  tf)n  24  8tunben  barauf 
flehen,  giefit  Hin  ab,  fodit  ihn  abermals  auf,  wobei 
man  etwas  Ouittenfaft  jufejft,  um  ben  lispeln 
einen  feinen  ©efdmiad  ju  geben,  fdjüttet  ihn 
wieber  über  bie  grüdjte  unb  wieber^olt  bieS  notb 
an  jwei  Jagen,  inbem  man  baS  lefcte  2RaI  bit 
lispeln  in  bem  3uderjurup  einmal  mit  auf; 
fieben  iäfjt,  berauS  nimmt,  in  bie  93üd)fen  einlegt 
unb  ben  3uder  gehörig  eingebidt  barüber  fdjüttet, 
um  bie  93ütbfen  naa)  bem  (Srfalten  wie  gewöbn= 
lid)  ftart  mit3uder  ju  beftreuen,  jugubinben  unb 
aufjubemabren.  (9lua^  fann  man  bei  bem  legten 
(^inbiden  etwas  Gognac  ba^u  gießen.) 

"2Sit auf r-/tufljcn.  6  ^ibofter  unb  8  diweii 
250  ©r.  3uder  rübre  man  flaumig,  füge  112 
©r.  füjje  unb  15  6t.  bittere  geflogene  ÜJtanbeln, 
•/4  Teelöffel  üofl  Garbamomen,  ebenfooiel  helfen 
unb  375  ©r.  Seijenmc^l  timu,  rubre  HUeS 
gut  bura),  ftelle  bie  Üftaffc  auf  6i8,  breffire  ba« 
oon  Heine  ff  ua^en  auf  ein  mit  SButter  beftria>eneS 
©lea^  unb  bade  fie  bei  mittlerer  §tye. 

^Sodien,  geßarficue.  ^ albern  man  4 
bolter  mit  250  ©r.  3«der  rea^t  flaumig  gerübrt 
bat,  tlmt  man  naa)  unb  naa)  200  ©r.  Wehl 
baS  ©clbe  einer  falben  Zitrone,  30  ©r.  Hein» 
gefdjnittencS  Zitronat,  30  @r.  canbirte  ^Jooie^ 
ranjenfa^ale  unb  ben  6$nee  oon  2  ^iioeif;  hin v.; 
fe^t  mit  bem  Cöffel  Heine  ffü Relaus  biefer  SMafie 
auf  ein  mit  9J?ebl  beftäubteS  Slea)  unb  bätft  fic 
bei  mäßiger  Ofen^ibe. 

UiTobegctwürj  (f.  b.  w.  „$iment\  f.  b.). 

lÄobeCrirfftt.  9lua)  bimiber  giebt  fytn 8oui* 
93ifter  folgenbe  ausführliche  Anleitungen:  1) 
§ett  jum  3)tobeIliren  ber  6odel.  S)a5 
Sodelfett  befielt  aus  2  3^«lcn  §ammelnieTen» 
talp  unb  1  it)cii  meiftem  @a)weinefert  unb  au4 
weisen  ©tfjweinelicfen  in  Bain-marie  geftbmol 
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jen.  Ta§  Hammeltalg  breche  man  aus  $aut 
unb  Seinen,  fdmeibe  eS  in  Heine  SBürfcl,  tafle 
e§  in  frifcbem  SBaffer  wäffern,  wenn  nod)  93lut« 
ujeile  barin  fein  joflten ;  wenn  eS  24  ©tunben 
attoäffert,  giefje  man  eS  auf  ein  ©ieb,  bann 
troclne  man  eS  auf  Üüd>ern,  ftofje  baS  fjett  im 
Stein  tüdjtig  fein,  Iaffe  e§  bann  auf  gelinbem 
#o]f)lenfeuer  langfam  fa^meljen,  befjer  nod)  in 
Bain-niarie,  bann  Iaffe  man  beibe  ftette  bura? 
eine  ©eroiette  in  einen  porzellanenen  großen 
flapf  laufen,  ju  6  Äilo  ftett  gebe  man  250  ©r. 
meifieS  gebleichtem  2Bad)§  gefdjmoljcn  baju,  rubre 
nun  MeS  jufammen  mit  einer  neuen  böseren 
ffeöe  flaumig,  pufce  e§  mit  Sporn  gut  jufammen, 
Iaffe  e§  erfalten  (auf  (£i§),  ift  eS  erlaltet,  wärme 
man  ben  tRapf  ein  wenig  unb  fernläge  ba§  §ett 
au§  bem  9iapf  IjerauS,  fdjneibe  oon  unten  mit 
jajarfem  WeffcrbaS,  wa§  fid)  öielleid)t  am  ©oben 
gtfe&t  Ijat,  ab,  fo  bafe  baS  ^ett  ganj  rein.  93on 
biefem  Wobeflirfett  werben  alle  <&odcl  3itr  #üd)e 
mobellirt,  man  fdjabt  baS  §ett  mit  einem  Keffer, 
fnetet  e§  auf  einer  naffen  ©eröiette  jufammen, 
mit  biefem  ftrett  lann  man  nad)  ber  9iatur  93lu= 
men  unb  SBlätter  fo  fein  mobefliren  unb  ju» 
iammenfefcen,  baf;  fie  naturgetreu  nadjgeafjmt 
werben  fönnen,  cbenfo  werben  5iQ.urcn,  fowie 
tyitxt  mobellirt,  aua)  fann  man  ©npsformen, 
in  Baffer  gewäffert,  mit  biefem  ftett  gießen.  — 
2)  Stearin  gu  ©odel  unb  Figuren  gu 
gießen.  9Kan  fdjlage  3  Äilo  weifjeS  SBiener 
6tearin  in  Stüde,  lege  eS  in  einen  glafirten  93un$» 
lauer  2opf,  ftellc  benfelben  in  todienbeS  SBaffer 
unb  Iaffe  eS  auflöfen,  125  ©r.  SBaflratb  in 
6füde  gefa>itten  baju.  $>ie  ©tpsformen  werben 
in  SBaffer  gelegt;  wenn  biefelben  genug  SBaffer 
9eWn,  werben  fie  berauSgenommcn,  abgetrodnet 
unb  jufammfn  gebunben.  S)a8  ©tearin  rüfjrc 
man  fo  lange  mit  ber  tfeÜc,  bis  man  ben  £opf 
au§  bem  beifeen  SBaffer  herausgenommen,  wenn 
baSfelbc  anfängt  mildjig  gu  werben,  bann  gieße 
man  bie  betreffenben  formen ;  wenn  baS  ©tearin 
eine  ftaut  auf  ber  Oeffnung  ber  ftoxm  bilbet, 
gieße  Die  formen  auS ;  neljme,  wenn  baS  ©tearin 
«taltet,  bie  geformten  ©egenftänbe  bcrauS,  fo 
toerfafyre  man  weiter,  bis  man  alle  formen  ge= 
Soffen ^at.  —  8)  gleifdjmaaren  ju  glafiren 
unb  ju  fprifcen.  68  fommen  fet>r  oft  pfle 
bot,  wo  ber  fconbitor  8fleifd)maaren  fprifcen  fou*, 
olS:  ©djweineföpfe,  ©üljcn  u.  f.  w.,  man  neunte 
aus  weiften  ©djmeineliefen  auSgefcbmoljeneS 
Sdjmalj,  rubre  eS  in  einem  9<apf  mit  böljjerner 
ftefle  ganj  fdjaumig,  glafire  bamit  bie  betreffen- 
ben ©egenftänbe,  färbe  baS  ©d>malj,  weites 
man  fo  flaumig  $um  ©prifcen  gerührt  fat.  5Diit 


biefem  ©a^ma^  fann  man  efonfo  fe^ön  fpri^en, 
als  wie  mit  ©prtyglafur,  foQ  man  fie  mit  @el£e 
belegen,  fo  neunte  man  ben  befebriebenen  Haren 
?l#pic  (^eifa^gelöe).  —  4)  Serra-^lba« 
Waffe.  Kejept:  500  ©r.  Paraffin,  4  6&löffel 
oott  Jerra»?llba-grbe,  1  fcjjlöffel  Ö0II  ©a^nee» 
weif;.  ÜJIan  iline  beibe  Ilic iie  ©c^neewei^,  fein 
puloerifirt,  unb  4  ?öffel  Doli  £erra^llba=6rbe 
in  eine  ©Rüffel,  bie  ©djüffel  wärme  man  gut  an, 
womöglich  auf  ^ei^em  SBaffeT,  wenn  beibe  $$eile 
gut  oer m i \d) t  unb  gut  angewärmt  fmb,  bann  wirb 
unter  Kübren  ba§  Ijci f;e,  auf  SBafferbämpfen  auf = 
gelöfte  Paraffin  untergerü^rt.  ^pat  man  bie  Waffe 
äufammengefefct,  gie^e  man  fte  in  einen  SBunjlauer 
$opf  mit  ©c^nabel,  fteUe  benfelben  in  einen  93e= 
bälter,  worin  ftd)  toc^enbeS  SBaffer  befinbet. 
Wan  bat  bie  (SipSformen  mit  lauwarmem  Gaffer 
gewäffert,  abgetrodnet  unb  nun  giefje  man  unter 
öfterem  35urc|rübren  bie  Waffe  in  bie  formen, 
bilbet  fid)  eine  Trufte,  gie§e  man  fie  au§,  fo  baü 
bie  gegoffenen  ©egenftänbe  nid)t  ju  bid  roerben, 
öffne  bie  Qro^wen,  ne^me  bie  gegoffenen  ©adjen 
auö  benfelben,  mafdje  bie  formen,  bann  trodne 
fie  au§  unb  gie|c  fie  wieber,  man  mufe  beim 
©ie^en  baS  Umrühren  nidt)t  oergeffen,  inbem  bic 
(Frbe  unb  ba§  ©ebneeweife  rafd)  ju  SPoben  fällt. 
Wan  tann  bie  Waffe  mit  Ultramarin  blauen, 
man  üerreibe  Ultramarin  mit  etwa§  ^araffiu 
unb  oermifa>e  biefeS  gur  ganjen  Waffe.  SBill 
man  ©lätter  ju  Räumen  biegen  ober  Figuren 
eine  anbere  ©tettung  geben,  fo  b^lte  man  fie  iu 
warmes  SBaffer,  wenn  man  fie  gebogen  f>at, 
wieber  in  falteS  SBaffer  galten,  bafi  biefelben  fo 
oerbleiben.  Stoß  3ufammeufe^enber@egenftänbe 
gefebic^t  mit  b«i|er  Iena-9liba-ÜJiaffe.  35iefe 
Waffe  fann  man  aud)  in  3innformen  gießen, 
nur  müffen  feine  tropfen  SBaffer  barin  bleiben, 
fonft  befommen  bie  ©egenftänbe  SBlafen.  —  5) 
SBaa^Sblumen  unb  lölätter.  Wan  fd)neibe 
©tempel  oon  ©ipSblumen  unb  ^Blättern,  fd>milät 
ungefähr  500  (Mr.  weites  SBaa^S,  gtebt  circa 
ben  achten  1  de i f  SBaÜrat!)  bin^u,  b o[;  baS 2Bad)3 
burcbfidjtig  wirb,  tbut  noa^  etwas  Terpentinöl 
baran  unb  Dermifd)t  Ellies  gut  mit  bem  SBadjS. 
3u  Blumen  färbt  man  beffer  baS  SBacb§  unb 
malt  fie  fpäter;  will  man  ganj  weites  SBa$S 
oerbraueben,  färbt  man  es  mit  ©djneemeififarbe. 
®ie  inneren  ©taubfäben  ber  SMumen  fann  man 
mit  ein  wenig  WobeUirfctt  einfe^en.  Um  bie 
^Blumenblätter  berjuftellen,  färbt  man  ba§  SBacbS 
in  oerfebiebenen  Nuancen.  $)ie  ©ipSformen 
feuebtet  man  mit  SBaffer  an  unb  taucht  fie 
bann  in  baS  ^ei^e  3Bacb§;  man  fann  fie  fogleid) 
wieber  abnehmen.  »ciÄofen  werben  bie  glätter 
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einzeln  geformt  unb  bann  äufammcngefeju\  $ie 
QMumen  oon  2öad)8  werben  jur  S)etoration  ber 
©odel  für  bic  ffüdjen  ocrwanbt,  inbcm  ©uu> 
lanben  oon  ©Iumen  unb  blättern  um  bcn  ©odcl 
geflebt  werben. 

28öf)re.  2>ie  in  ber  ßüd)e  fo  ütel  oerwanbte 
Wöl>re  tommt  für  bie  gonbitorei  nur  wenig  in 
33etra$t,  wo  fie  inbeffen,  jung  in  3uder  einge* 
mad)t,  eine  ebenfo  biüige  wie  $übfcb  auSfebenbe 
3rud)t  jum  ^Belegen  ber  Korten  giebt. 

28b{)ren- gompot.  Wöhren  werben  ge= 
wafd&en  unb  abgefdmbt,  mit  einem  Weffer  in 
febr  feine,  längliche  ©türfd&en  gefd)nitten,  wobei 
man  ben  in  ber  Witte  befmblic^en  gelben  unb 
barteu  Tl)eil  entfernt  unb  mit  bünn  abgefaulter 
(£itronenfd)aIe  in  ftebenbem  SBaffer  weiebfoebt. 
2öä$renb  fie  bann  auf  einem  Sieb  gehörig  ab= 
tropfen,  läutert  man  auf  jebeS  Äilo  Wöhren 
500  @r.  3mier  mit  bem  ©oft  oon  4  Zitronen 
unb  6  Coffein  oofl  SBeincjfig,  läfjt  bie  Wöhren 
eine  Heine  Sßetle  barin  burd)fod)en ,  nimmt  fie 
berauS,  fiebet  ben  3"<to  no$  etwas  ein  unb 
giejjt  i^n  barüber. 

— Konfitüren.  1  ßilo  junge  jnrte  Wöj&ren 
werben  gefäubert,  in  runbe  ©Reiben  ober  läng« 
lidje  ©treifen  gefebnitten  unb  nebft  ber  fein» 
ge^adten  ©cbale  oon  8  Zitronen  in  1  Äilo  ge* 
läutertem  3uder  weid)  gefönt,  bann  fügt  man 
ben  ©oft  ber  8  Zitronen  §in JU,  läfet  MeS  unter 
fleißigem  Umrühren  ju  einer  Vlrt  bider  Warme» 
lobe  eingeben  unb  füllt  biefelbe  in  eine  ©tein= 
büdjfe,  welche  nad>  bem  Srtalten  mit  3Mafe  ju« 
gebuuben  wirb. 

—  ein jumaa?en  mit  3umer.  5Red)t  faftige 
friidje  Wöbren  oon  einer  jarten  ©orte  werben 
gemafd)en,  gcfdmbt  unb  in  ftebenbem  SBaffer 
jiemlie§  weid)  getodjt,  mit  foltern  ©äff er  abge» 
fpült  unb  junt  Abtropfen  auf  ein  ©icb  gefd)üttet; 
jjierauf  läutert  man  auf  jcbeS  #ilo  Wöbren  750 
©r.  Qudev  mit  '/t  fi»tcr  SSaffer,  giefjt  ben  bün» 
nen  3uderfurup  über  bie  in  einer  ©djüffel  be« 
finblic^en  Wöhren  unb  Iäfjt  fie  2  Tage  lang  fo 
fteben.  %m  britten  Tage  fod)t  man  ben  3uder 
etwas  bider  ein,  giefit  ujn  ftebenb  über  bie 
Wöbren,  läfjt  biefe  am  folgenben  Tage  nod) 
einmal  barin  auffodjen,  bebt  fie  mit  bem 
©dwumlöffel  berauS,  fiebet  ben  3uder  bid  ein, 
füllt  Wt§  in  bie  ©läfer,  ftreut  ©taubjuder 
barauf  unb  bewahrt  (entere  gut  5ugebunben  auf, 
um  bie  fo  eingelegten  Wöbren  bann  als  billigen 
unb  l)übfd)  auSjefjenben  Tortenbelag  ju  Oer» 
wenben. 

 «Äiujett  »Ott  «fcefetttetfl.  2IuS  einem 

guten  ipefenteig  rollt  man  einen  bünnen  runben 


[  fhtdjen  mit  aufgebogenem  SRanb  auf,  mifebt 
frifebe,  rea)t  rotbe,  auf  einem  Keibeifen  geriebene 
Wöbren  mit  5  Giern,  V.  fiitcr  Wila),  75  ©r. 
Webl,  bem  ©elben  unb  bem  ©oft  einer  Zitrone, 
nebft  bem  nötbigen  Qudtt  unb  etwa?  3«nmt, 
ftr  cid)t  bie  Waffe  auf  ben  ihidjen,  träufelt  Butter 
barüber,  ftreut  3uder  barauf  unb  bäeft  ben 
#uä)en  hellbraun. 

SSoftren-forte.  (£inc  9lnjal)l  re$t  rotier, 
faftiger  Wöbren  werben  gewafeben  unb  gefdwbt, 
ganj  in  fiebenbeS  SBaffer  geworfen  unb  beinahe 
ijalbwe \d)  getobt:  nad)  bem  Grfalten  unb  Ablauf  er 
reibt  man  fie  auf  bem  Äeibeifen,  befeitigt  ben  in 
ber  Witte  befinblicben  garten  unb  gelben  %f)t\. 
unb  wiegt  225  ©r.  Oon  biefem  5kei  ab.  ^ieraui 
rityrt  man  10  eibotter  mit  250  ©r.  3uder  gu 
©ä^aum,  fügt  ba§  ©elbe  unb  ben  ©aft  oon 
einer  großen  Zitrone,  225  ©r.  füfjen  unb  50  @r 
bitteren,  gefdjälten,  gefto|enen  ober  geriebener 
Wanbeln,  ben  Wö^renbrei  unb  25  ©r.  ftftctoffcb 
mebl  nebft  bem  fteifen  ©d^nee  oon  7  Gimeifc 
leicht  binjii,  bärft  bie  Sorte  in  einer  gebutterter 
Tortenform  unb  glafirt  fie  mit  gitronenglafur 

IJSörfer-^ti^f»  (f.  o.  w.  „Änuppel-ihiajen" 
f.  b.). 

^SoQn.  ^ie  Wobnpflanje,  bie  im  Crient  bee 
Opiumä  wegen  gepflanjt  wirb,  baut  man  bc 
uns  in  tjrelb  unb  ©arten  wcfentlia}  wegen  i^rer 
©amenlömer,  bie  iljre  SJertoenbung  bei  allerle 
SBadwerfen  finben.  —  93on  aßen  Woljnforten 
ift  bie  w ei fje  bie  befte.  hieben  il) r  finbet  aber  ar, c 
bie  blaue  unb  graue  ©orte  in  ber  Gonbitore: 
Serwenbung.  €rfte  ©ebraucbSbebingung  ifi 
immer,  bafj  man  i^n  mit  ftebenbem  2Baffer  öor^ 
^er  brü^t  unb  im  Sieibftein  jerreibt. 

^Soßn-^engef,  ^ingartf($f.  Wan  fieb: 
500  ©r.  Webl  auf  baS  ftuebenbrett,  Dermtfcfc: 
eS  mit  einem  guten  $beelöffel  ooö  ©als  unf 
125  ©r.  in  Heine  ©tüdeben  jerfebuittener  33utter 
einem,  auS  25  ©r.  fjefe,  etwas  lauwarmer  ÜJiild 
unb  einigen  Söff ein  ooO  Wel)I  angelegten  vuk 
gut  aufgegangenen  §efenftüd,  6  mit  50  ©i 
3uder  verquirlten  ©ibottem,  fowie  4  Söffel  toL 
faurcr  ©abne,  arbeitet  ben  Teig  gut  bureb,  treib: 
ibn  auf  unb  legt  ilm  wieber  jufammen  unl 
wieberbolt  bieS  und)  jtuci  Wal.  Hann  rollt  mar 
ben  Teig  reiajlicb  mefjcrrüdenftarf  auS,  f d^neibe; 
ibn  ta  ®reieden  unb  beftreia^t  ibn  mit  einer  fefcon 
oorber  ^bereiteten  WobnfüOe,  inbcm  man  bei; 
Woljn  brü^t,  ftöfjt  unb  mit  ©abne,  3"derr  ge= 
fto^enem  3<mmt  unb  @itronenfcbale  auflod)! 
3)en  Teig  rollt  man  hierauf  jufammen,  biegt  ibr 
bufeifenförmig,  läjjt  bie  Sengel  auf  einem  ar 
butterten  93led)  noc|malS  aufgeben,  beitretest  fu 
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Keimöl  mit  geflogenem  St,  überfielt  fte  mit 
3uder  unb  bädt  fie  golbgelb. 

38  o  Anfülle.  3  (Sibotter  »erben  mit  105  @r. 
3uc(er  oerrührt,  140  ©r.  gebrühter  unb  geriebener 
Wehn,  50  ©r.  jerlaffener  Sutter,  8  Gglöffel  ooll 
Sahne,  70  ©r.  fcorinthen,  3immt,  Stoniue, 
etwas  aKc^l,  etwas  bittere«  Wanbelgewürj  unb 
jiüejtf  ben  6dmee  oon  3  Siweig  tjinju  gerührt. 

—  in  ^adinjcrß,  vtxfQUbtne.  2  er  Wolm 
»irb  mit  fochenbem  SBaffer  gebrüht,  auf  ein 
^aarfieb  jum  Abtropfen  gefdt)üttet  unb  in  einem 
fteibflein  red^t  fein  gerieben;  auf  1  fiiter  Wolm 
mijdjt  man  bann  250  ©r.  3uder,  60  ©r.  ge- 
malte unb  geriebene,  ^alb  füge  unb  halb  bittere 
SKanbeln,  2  Teelöffel  ooll  ßimmt  unb  6  ganje 
©er  hinju.  —  Ober:  1  Pilo  Wohn  wirb  ge- 
brüht, fein  gerieben,  mit  500  ©r.  3ucfer,  2  Sg- 
löffeln  ödK  3immt,  250  ©r.  jerlaffener  93utter, 
12  gibottern,  etwas  ©ahne  unb  8  Gglöffeln 
ooll  Sfofenwaffer  oerrührt 

—  mit  &uttn,  £a0ne  nn&  ^oflnen. 
200  ©r.  3"tfer  mit  6  Stottern  flaumig  gerührt, 
bann  300  ©r.  geriebenen  Wohn,  100  ©r.  SButter, 
6  Söffet  Doli  ©atme,  150  ©r.  Gorinthen,  3immt, 
Vanille  unb  ben  ©dmee  oon  6  Siweig  ^inju. 

—  mit  ^onig.  »/,  fiiter  Wohn  gebrüht  unb 
gerieben,  bann  mit  fodjenber  ©ahne  ju  einem 
birfen  SBrei  gerührt  unb  */io  Sitcr  heigen  fwnig, 
3immt  unb  Sirroncnfdjale  hinju  gerührt. 

SSoGn-^örndJen  ober  SSoßn- itipfef.  EuS 
1  Pilo  Wehl,  6  ßiern,  50  ©r.  aufgelöster  fcefe, 
200  ©r.  serlaffener  SButter  unb  fiiter  lau» 
Former  ©aljne  nebft  einer  Sßrife  ©alj  unb  100 
®r.  3udfer  bereitet  man  einen  2eig  unb  fdjlägt 
benfelben  fo  lange,  bis  er  SBlafen  wirft.  9iun 
läßt  man  u)n  im  ©armen  aufgeben,  wirft  ihn 
gut  auf  unb  $eru)eilt  ihn  in  einzelne  ©lüde,  bie 
man  etwas  bicter  als  mefferrüdenftarf  auftreibt, 
mit  einer  SRotynfüÜe  beftreieht,  gu  weldjer  man 
ben  gebrühten  unb  geriebenen  Wohn  mit  Wild), 
etwas  frifdjer  SButter  unb  £onig  aufloht,  bann 
WfammenroHt,  an  ben  (Snben  etwas  trumm  biegt, 
mit  £i  beftreidjt  unb  nad)  bem  Aufgehen  bei 
mäfeiger  fiifee  bädt. 

^oßn-/trtnflef.  flu*  Pilo  Wehl,  25 
aufgelöfler  §efe,  •/«  fiiter  lauwarmer  Wild), 
3  ßiern,  etwas  ©als,  50  ©r.  3uder,  100  ©r. 
Butter,  bem  ©elben  einer  halben  Zitrone,  20  ©r. 
aejdjäite  unb  fein  geriebene  füge,  nebft  etlid)cn 
bitteren  Wanbetn  rührt  man  einen  nid)t  ju  feften 
leig  ein,  fdjlägt  ihn  mit  bem  ©patel  fo  lange, 
bis  er  Olafen  wirft  unb  lägt  ihn  jugebedt  an 
einem  warmen  Orte  aufgeben.  Tann  rollt  man 
ben  Steig  */»  $m.  bid  aus,  fdjneibet  lange,  etwa 
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8  Gm.  breite  Streifen  auS,  beftretd)t  fie  mit  einer 
Wohnfüllc  unb  an  ben  ©eiten  mit  6t ,  flappt 
unb  brädt  fie  jufammen,  formt  fte  ju  Pringeln, 
Ui fit  fte  auf  einem  SBIcdt)  abermals  aufgeben,  be« 
ftreid)t  fie  mit  6i ,  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifce 
hellbraun  unb  glafirt  fte  mit  Orangenblüthen* 
wafferglajur. 

^SoOn-^urßf n  I.  einen  Sag  bor  bem  ©c= 
braua)  brüft  man  etwa  Vi  Pilo  fdjönen  ÜKo^n 
mit  fodjenbem  SBaffer,  fajöpft  alles  Unreine  oon 
ber  Oberfläche  ab,  läfet  ben  ÜJco^n  über  !Rad)t 
im  2öaffer  fielen,  feU)t  baSfelbe  ab  unb  ftfjüttet 
benSRo^n  auf  ein  ^aarfteb  jum  Xrodnen;  fobalb 
er  ööflig  troden  ift,  reibt  man  U)n  im  SReibfiein 
narf)  unb  nad)  mögltdjft  fein,  oermifa)t  tr)n  bann 
mit  5  bis  6  Giern,  130  ©r.  fügen  unb  6  ©tud 
bitteren,  gefdjälten  unb  geriebenen  SJtonbeln, 
7,  fiiter  füger  ©a$ne,  einer  Sßrife  ©ah  unb 
200  ©r.  3uder,  oerrü^rt  SllleS  ettoa  10  Minuten 
lang  gut  flaumig,  fügt  aud)  nod)  130  ©r.  ge- 
riebene ßfjocolabe  ^inju,  fireidjt  bie  Waffe  finger* 
bid  auf  einen  jiemiid)  bünn  ausgerollten,  mit 
einem  JRanbc  oerfe^enen  Pudjen  bon  gutem 
Hefenteig,  träufelt  nod)  etwas  SButter  oben 
barauf  unb  bädt  ihn  bei  guter  -v>i&e. 

—  IL  250  ©r.  gebrühter  unb  redtjt  fein  mit 
Wild)  geriebener  Wofjn  wirb  mit  100  ®r.  3uder, 
100  ©r.  SButter,  100  ©r.  ©ultanroftnen,  50  ©r. 
eorint^en,  3  (Eigelb  unb  %jt  fiiter  ©af)ne  ange- 
rührt, bann  ben  ©d)ncc  oon  3  Siweifs  barunter 
gebogen,  in  eine  mit  Hefenteig  ausgelegte  ftorm 
gefüflt  unb  ein  ©itter  oon  Würbteig  barüber 
gelegt,  bann  baS  ©itter  mit  €i  beftridjen  unb 
gebaden.  9?ad)  bem  SBaden  wirb  ber  Pudjen 
glafirt  ober  mit  3uder  beftäubt. 

—  ßfeinc.  Wan  bereitet  einen  feften  2eig 
aus  312  ©r.  Weljl,  200  ©r.  IButter,  2  ©bottern, 
125  ©r.  3uder  unb  2  eglöffeln  ooll  2Beif$wein, 
ben  man  giemtid)  bünn  auSroOt,  $u  fleinen  Pud^cu 
mit  einem  ftuSfiedjer  auSftid^t,  mit  Si  über» 
pinfelt,  mit  einer  Woljnfülle  überftreidjt  unb 
auf  bem  Sied)  bei  mittlerer  §ifce  fdjön  bell* 
braun  bädt 

—  auf  ruffirräe  Art.  EuS  1  Pilo  etwas  er- 
wärmtem Wehl,  1  fiiter  lauwarmer  Wild),  50 
©r.  £cfe,  250  ©r.  jerlaffener  Sutter,  2  Giern,  ber 
fein  geljadten  ©djale  einer  Zitrone  unb  100  ©r. 
3uder  bereitet  man  einen  lein ,  lägt  ifyn  auf  - 
ge^en,  tnetet  ihn  tüd)tig  burd),  lägt  ihn  aber- 
mals gehen  unb  äerfdmeibet  ihn  bann  in  ©tüde 
oon  ber  ©röge  eines  Apfels,  bie  man  in  jiemlid) 
bünne,  runbe  Puchen  ausrollt,  mit  einem  Gglöffel 
boH  gebrühten ,  geriebenen  unb  mit  geläutertem 
§onig,  jerftogenen  bitteren  Wanbeln  unb  etwas 
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3uder  gu  einem  biden  SBrei  oermifdjten  Wofm 
beftreidjt,  fefl  gufammenroflt,  auf  bem  33led)  nod) 
etwas  aufgeben  lägt,  mit  (Si  überpinfett,  mit 
3uder  unb  3immt  beftebt  unb  bei  mäßiger  £>ifre 
*/4  ©tunben  lang  bädt. 

2Sof)n-<ftud)cn,  £a)nx56ifdjer.  9Jtan  feut  ein 
fcefenflüd  an  aus  750  ©r.  ÜKe^I,  36  ©r.  fcefe, 
*/42iter  Iamoarmer  TOd),  lägt  eS  aufgeben,  mifdjt 
bann  187  ©r.  flaumig  gerührte  ©utter,  6  6i- 
botter,  100  ©r.  3uder  unb  eine  $rife  ©alg  gu, 
torrft  baS  ©ange  gu  einem  leidsten  Steig,  fteOt  iljn 
gum  Wehen  »arm  unb  rollt  ihn  gu  einem  ruttben, 
1  (Em.  biden  #ud)en  auS,  ben  man  auf  ein  ge- 
buttertes 33ledj  legt  unb  nochmals  ein  menig  auf« 
getjen  lägt  SBätyrenbbem  brüht  man  7t  8Her 
toeigen  DJcofjn,  reibt  ihn  mit  6  ßglöffeln  Doli 

3  ahne,  mh'dd  4  gange  Gier,  4  Toner,  150  ©r. 
3uder,  einen  Söffel  öofl  3immt,  30  ©r.  9Het)l 
ober  geriebene  ©emmel  unb  ben  ©djttee  ber 

4  (Ettoetg  $ingu,  beftreut  ben  Jfud)en  mit  ge» 
roafdjenen  ßorintfjen,  SRoftnen  unb  fcingefd)nttte- 
nen  ÜJianbeln,  [tretest  bie  SWotynmaffc  barüber, 
ftebt  Qudn  oben  barauf  unb  bädt  ujn  l/4 
©tunben  lang. 

—  cßiiringifeßer.  9luS  gutem  iöefenteig 
rollt  man  einen  großen,  runben  £ud)en  auS, 
oerftefft  ifm  mit  einem  Sanb,  lägt  i$n  gehörig 
aufgeben  unb  beflreicfy  ifm  mit  einer  9Jiifd)ung 
oon  150  ©r.  in  Wild)  bid  auSgequefltem  ©ricS 
unb  600  ©r.  gebrühtem  unb  geflogenem  9Jtot)n, 
150  ©r.  3"d*er,  ebenfooiel  großen  JRoftnen  unb 
Porintf}cn,  giefct  2  mit  etwas  3»d>r  gerquirlte 
(*ier  oben  barüber  unb  bädt  ben  #u$en  bei 
giemlid)er  ipifee. 

^So(Jn-^8atrtm«t.  250  ©r.  trodener  ÜWoljn 
tttrb  mit  dtroeig  fein  gerieben,  bann  500  @r. 
fein  geflogener  3uder  barunter  gerieben,  fleine 
Patronen  baoon  auf  leidtjt  gebutterte  unb  mit 
DJtetjl  beftdubte  93led)e  brefftrt  unb  im  faUen 
Ofen  gebaden. 

^oßn-^enffpeife.  3/4  fiiter  grauer  2Hof)n 
ttrirb  gebrüht,  auf  einem  £>aarfieb  abgetropft  unb 
getrodnet,  bann  mit  aflmät)lid)em  3uiai;  mm 
ettoaS  füger  ©afjne  fein  gerteben,  mit  185  @r. 
3uder,  100  ®r.  fügen  unb  20  ©r.  bitteren  ge« 
fdjälten  unb  geflogenen  SDtanbeln,  10  &tbottem 
unb  bem  fleifen  ©d)nee  ber  ßiroeig  Dermifdjt; 
hierauf  beürei  djt  man  eine  2Rel)lfpeifenform  mit 
Butter,  belegt  ben  ©oben  berfelben  mit  bännen 
Wild)brobfd)ciben,  bie  mit  berfügter  unb  mit  6i» 
bottem  abgequirlter  ©at)ne  angefeuchtet  ftnb, 
füllt  eine  Sd)id)t  oon  bem  2ttob,»&w  barauf, 
meaMelt  mit  ben  «Dlild^brob«  unb  Wo^n«6d)id)ten 
ab,  bi§  bie  §orm  beinahe  öoH  ifl,  nberflreid)t  bie  | 


oberfle  Wohnlage  birfjt  mit  3ucfer,  bädt  bie 
©peife  bei  mägiger  Mike  1  ©tunbe  lang  unb 
reicht  eine  2?amüe«Sainefauce  bagu. 

mtu-mWwf**  *atte.  375  ©r.Wo^n 
mirb  einige  ©tunben  lang  in  foltern  SBaffer  ein« 
gen>eid)t,  bann  mit  ftebenbem  Söaffer  gebrüht,  auf 
einem  ©ieb  gut  abgetropft  unb  mit  ein  toenig 
©alme  fein  gerieben,  morauf  man  60  ©r.  füge  unb 
20  ©r.  bittere,  gefd)älte  unb  geflogene  SRanbeln, 
200  @r.  3uder,  9  dibotter,  baS  ©elbe  oon 
einer  Zitrone  unb  ben  feflen  ©d)nee  oon  6  @i* 
roeig  nebfl  einigen  (Sglöffeln  Doli  geriebenem 
HJlunbbrob  F;ingumifd)t,  bie  Waffe  in  eine  mit 
Butter  bcflridjene  ftorm  füllt  unb  im  SBafjerbab 
lVi  ©tunbe  lang  leife  fod)en  lägt  92ad)bem  bie 
©peife  in  ber  Sform  etma§  ausgefüllt  ifl,  ftürgt 
man  fie  auf  eine  ©d)üffe(,  [teilt  fte  gum  form« 
Iidjen  6rf alten  an  einen  fühlen  Ort  unb  garnirt 
fie  mit  ©d)lagfab,ne. 

5Sot)n-  unb  ^Tiifj-^engf fn.  Abgetriebener 
Hefenteig  fd)neibet  man  in  Stüde  unb  lägt  biefe 
mit  einem  lud)  bebedt  aufgeben,  ftun  treibt 
man  fie  gu  länglichen  JÖiereden  aus,  beftreid)t  fte 
mit  Wobn«  ober  9htgfüOe  unb  legt  fte  pfeifen« 
förmig  gebogen  auf  ba§  geflridjene  5öled).  S3or 
bem  Staden  beftreid^t  man  fie  mit  Cr  i  unb  menn 
fie  b,alb  gebaden  ftnb,  abermal«,  morauf  man  fte 
mit  3"der  beftreut 

33ol)n-1?0ii}e.  ®ünn  ausgetriebener  öefen« 
teig  beflreid)t  man  mit  Butter,  bann  mit  2Robn« 
f üOe,  rollt  ihn  gufammen,  legt  ihn  auf  baS  fdjtoad) 
gebutterte  931ed),  giebt  ben  iortenreif  tjerum,  Iä|t 
i^n  nod)  get)en  unb  beftreut  ib,n,  »enn  er  ge= 
baden  ifl,  flarl  mit  Qudex.  Ober  man  mad^t 
mürben  Hefenteig  mit  etroaS  bitteren  Wanbeln, 
6itronenfd)ale,  WuSfatblüt^e  unb  3"rfer  unb 
ftreid)t  Wo^nfüQe  barauf. 

—  --gubbittfl.  9?ad)bem  man  300  ©r.  WoJ)n 
getoäffert,  gebrü|t  unb  gerieben  Iwt,  toobei  man 
üju  mit  ettoaS  ©al)ne  anfeuchtet,  vnhrt  man  175 
©r.  Butter  gu  ©d)aum,  mifd)t  nad>  unb  nad)  12 
ßibotter,  150  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  d\= 
trone,  100  ©r.  füge  unb  20  ©r.  bittere  geftofeene 
^anbeln,  einen  gehäuften  3:b,eelöffel  tioÜ  gc= 
ftogenen  3iwtttt,  eine  ^rife  ©alg,  ben  Wobtt 
unb  170  ©r.  geriebenes  Wunbbrob  hiir^u,  giebt 
ben  feflen  ©dmee  ber  (Eirocig  barunter,  füllt  bie 
3Jcaffe  in  eine  gebutterte  Sonn,  fodjt  ben  ^ubbtng 
l1/,  ©tunbe  im  SBaff erbübe  unb  feroirt  ilju  mit 
einer  Mcb,«  ober  2öein«©auce. 

^JJo()n-^enff .  2luS  einem  giemltd)  bünn  aus« 
gerollten  Blätterteig  fd)neibet  man  10  bis  12  6m. 
breite,  längliche  ©tüde,  beflreidjt  bie  Äänber  ber« 
I  felben  mit  gefd)lagencm      unb  bie  SOtttte  mit 
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einer  beliebigen  2Ror)nfüfle,  flappt  fie  jufammen, 
brüdt  bie  SRänber  feft  aufeinanber,  preist  über 
bie  Cberfläcf)e  etroaS  ©,  beflreut  fte  mit  3uder 
unb  bädt  fie  bei  liemlicfycr  £n|e. 

38o0n-£enfe,  £<r)fe(ifd)e  (fter)e  „2Ror)n= 
Stollen  ober3Wor)n.©trieäel").  Cbenfo  ber)nnbeft, 
nur  bafe  man  bie  lange  SRolle  ^ufetfenartig 
jufammenlegt. 

SSoOtt-^toffen  ober  ^SoQn-^triejef.  2lu§ 
500  ©r.  mty,  150  @r.  Sutter,  25  ©r.  fcefe, 
50  ©r.  3«der,  Siter  Iauronrmer  «DKlrf),  einem 
Sfyelöffel  ootl  ©alj,  50  ©r.  füfjen  unb  10  @r. 
bitteren  geftofjenen  üttanbeln  bereitet  man  einen 
Hefenteig,  ben  man  nadt)  bem  5luf geben  be§  §ef  en» 
ftürfeS  nochmals  eine  ©runbe  lang  ger)en  läftt, 
tiia)tig  burd)toirit,  ju  einem  länglichen,  bäumen* 
biden  tfud&en  ausrollt  unb  roieber  '/4  ©tunbe 
lang  gerjen  läjjt.  $ie  SRolmfulIe  bereitet  man, 
inbem  man  375  ©r.  Mauen  2Jcot)n  einige 
Stunben  lang  roäffert,  brür)t,  trodnen  läfjt,  im 
Äeibnapf  mit  ein  roenig  jugegoffener  ©ar)ne  jer» 
reibt,  mit  100  ©r.  3uder,  einigen  Coffein  ooH 
Sofentoaffer,  1  Söffet  Doli  3immt,  60  ©r.  füjjen 
unb  10  ©r.  bitteren  geftojjenen  3Jlanbeln  unb  einer 
^ßrife  ©afy  oermifa^t  unb  auf  ben  Jhtdjcn  ftreidjt, 
föobei  ein  2  %'m$et  breiter  9ianb  bleiben  mufi, 
bann  rollt  man  ben  tfudjen  oon  ben  formalen 
falben  an  jufammen,  Iäfit  ir)n  noer)  ein  roenig 
geben,  beftrcirfjt  irjn  mit  93utter,  bädt  irjn  in  einem 
mäfjtg  rjeifien  Ofen,  beftreierjt  iljn  bann  nochmals 
mit  ©utter  unb  beftreut  ibn  mit  3uder. 

—  -$tatfcef.  187  ©r.  SButter  wirb  ju  ©d>aum 
gerührt,  mit  2  ganjen  Giern  unb  2  Stottern,  25 
©r.  aufgelöfter  $efe,  etroaS  lauer  2Rilct),  25  ©r. 
3uder  unb  ehoaS  ©alj  oermif  d)t,  worauf  man 
375  ©r.  erwärmtes  9Wer)l  Iöffeltoeife  bin^u  rütjrt, 
ben  Seig  gut  abfd)Iägt,  aufgeben  läfjt,  auf  einem 
bemerkten  Suctje  aufrollt  unb  fo  bümt  als  mög» 
Her)  auSjierjt  nierauf  ftreicfjt  man  erft  getlärte 
Butter,  bann  eine  ftüfle  au§  gebrühtem  unb  ge« 
ftofjenem  2Jlorjn,  mit  geläutertem  §onig,  ©botter, 
3immt  unb  jerlaffener  Sutter  oermengt,  barauf, 
toflt  ben  ©trubel  jufammen  unb  läßt  it)n  noa> 
tnalS  aufgeben,  überpinfelt  irjn  mit  93utter,  be» 
ftreut  ifm  mit  3uder  unb  bäcft  ir)n  auf  einem 
531ed)  langfam  eine  ©tunbe  lang. 

—  -§artefetffit.  9J?an  legt  flehte  ftormeu 
mit  9Hürbteig  aus,  giebt  bie  güfle  hinein,  bäcft 
fie  nid)t  m  roarm  unb  über$iefjt  fie  mit  SBaffer« 
glafur.  Qut  ftüu"e  rüljrt  man  100  ©r.  3«der 
mit  4  Portern  ftf)aumig,  giebt  150  ©r.  feingerie» 
benen  SWoljtt,  50  ©r.  erroärmte  ©utter,  3  fiöffel 
ooll  gute  ©afme,  75  ©r.  <£orint$en,  3"nntt  unb 
ben  ©djnee  ton  4  (£itoeij$  rjin)u. 


$S0t)n-§5rf<$eit  I.  125  ©r.  3uder  mit  4 
Eigelb  fdtjaumig  gerührt,  etroaS  bittere  flflanbetn 
unb  (£itronciijd)aIe  nebjl  etioaS  SJle^I,  125  ©r. 
geriebener  2Jto$n  unb  50  ©r.  jerlafjenc  SButter 
§imu  gegeben,  bann  ben  <5a)mt  oon  4  (Siroeifj 
leiert  hinein  melirt,  in  mit  Btörbteig  aufgelegte 
Öörmdben  gefüllt  unb  gebaden,  bann  mit  6itro» 
nenglafur  glafirt 

—  II.  3n  mit  9J?iirb*  ober  ^Blätterteig  au§* 
gelegte  fleine  Oörmct)en  füllt  man  eine  SJloljn« 
mnffe  au§  250  ©r.  gebrüTjtcm  unb  geriebenem 
«Dio^n  mit  125  ©r.  3uder  unb  100  ©r.  ser» 
laffener  ©utter,  5  ©Ottern,  etroaS  3intmt,  etroaS 
StofentDaffer  unb  Saljne,  fomie  ©dt)nee  oon  4 
(Siroeifi  oermifa^t,  in  bie  iörtd^en,  bädt  fte  bei 
mäßiger  §i^e  unb  überfliegt  fie  mit  Äofenroaffer« 
glafur. 

38or)n-§0rfe  I.  2?lan  bädt  in  bem  Sorten» 
reif  ein  991att  oon  SJlürbteig,  rü^rt  inbeffen  150 
©r.  3«der  mit  8  Sibotter  flaumig,  mifcr)t  95a= 
nille,  150  ©r.  geriebenen  9J?or)n,  50  ©r.  ge» 
fdr)nittene§  6itronat  unb  ben  6ct)nee  oon  6  6i« 
roeifj  baju,  Jireid)t  e§  auf  ben  t)alb  gebadenen 
Ze\Q  unb  bädt  cS  tü^l.  Wad)  bem  ßrfalten  über« 
fliegt  man  bie  Sorte  mit  ©tjocolabenglafur. 

—  II.  3Ran  reibt  500  ©r.  mit  fodt)cnbem 
SBaffer  gebrühten  9Jlo^n  rea^t  fein,  mifdjt  ir)u 
mit  250  ©r.  3uder,  200  ©r.  serlaffener  ©utter, 
12  Stottern,  3immt,  125  ©r.  <£orintr)en,  etmaö 
SRofenmaffer  unb  etroaö  ©arjne,  tbut  ben  Schnee 
oon  12  Siroeifj  barunter,  füHt  bie  ÜHaffe  in  einen 
TOürbteigbobcn  mit  !>or)em  JRanb  unb  bädt  i^n 
bei  mäßiger  §i^e,  bann  ftreicr)t  man  ©djneeglafur 
barüber  (f.  „©^neeglafur")  unb  läfit  fie  fajön 
gelblidt)  baden. 

—  III.  3Ran  rü^rt  187  ©r.  ©utter  ju 
©cr)aum,  mifcrjt  ebenfooiel  3"^r»  oa§  ©clbc 
oon  tiner  Zitrone,  5  geformte,  burd)  ein  ©ieb  ge» 
ftridt)ene  (äHbotter,  etwas  3immt  unb  ©alj,  fomie 
375  ©r.  9Jcer)l  ^inju,  fdt)lägt  ben  Seig  eine  ge- 
raume 3«*  unb  rollt  if)n  bann  ju  einem  runben 
Sortenboben  au§,  ben  man  mit  einem  2  Singer 
breiten  Kanb  umgiebt  unb  mit  einer  2Jtor)nmaffe 
füllt,  bie  auS  V*  Citer  gro^förnigem,  gebrühtem 
unb  geriebenem  9Jtor)n,  187  ©r.  3uder,  6  6i- 
bottern,  einem  Söffel  Doli  ftofenroafier,  60  ©r. 
fü^en  unb  17  ©r.  bitteren  geflogenen  Sflanbeln, 
einem  r)alben  Cöffel  ooll  3«nmt,  ehoaS  ©at)ne, 
einigen  Söffein  ooll  $erlaffener  ^Butter  unb  bem 
Sd; nee  oon  6  fötoeiü  flufammengerübrt  toirb. 
5^ad)bem  bie  Sorte  in  einem  mäjjin,  r)eifeeit  Ofen 
geBaden  ift,  übenierjt  man  fte  mit  ©djaummaffe, 
befientbt  fie  mit  Suder,  bef^rengt  pe  mit  Hofen- 
maffer  unb  läjjt  pe  im  Ofen  überkommen. 
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SSoßn-Sorte,  3*u((t(c$e.  280  ©r.  9M)n 
wirb  mit  fodjenbem  Söaffer  mehrmals  gebrüht, 
mit  fültem  SBaffcr  abgefpült,  auf  ein  Sieb  jutn 
9lbtropfen  gefdr)üttet,  worauf  man  it)n  redt)t  fein 
reibt  unb  nadt)  unb  nad)  mit  15  Sibottero,  300  ©r. 
3uder,  */s  &ter  Sat)ne,  15  Stüd  geftofjencn 
bitteren  9Jfanbeln,  280  ®r.  Kartoffelmehl  unb 
bem  Reifen  Sd)nce  bon  10  Siweip  bermifa)t,  bie 
OTaffc  in  eine  mit  SButtcr  beftridjene  unb  mit 
3wiebad  au§geftreute  ftorm  fdjüttet  unb  bei 
mäßiger  £>i£e  7<  Stunben  lang  bädt. 

SSoßn-^orfen,  ireitie  (f.  „Kleine  9Ro$it- 
Torten"). 

^SoOrenßopfe  refp.  gBiener  «Ärapfen  I. 

375  @r.  3uder,  wooon  man  '/<  jum  Sd)nee 
Surüdläfjt,  mit  24  (Sigelb  flaumig  rühren.  3n 
ben  feften  Sd)nee  bon  36  (Bmeijj  wirb  bann 
obige  2Jtaffe  nebft  375  ©r.  9Jcet)l  unb  200  @r. 
^Juber  red)t  belmtfam  barunter  melirt.  £icroon 
auf  Rapier  ober  geftrid)ene  unb  bemet)ltc  93ledjc 
runbe  93läfcd)cn  breffirt,  mit  3"der  ober  2Kel)l 
beftäubt  unb  Iangfam  gebaden.  91ad)  bem  S3aden 
l)öt)lt  man  bie  ^läfcdjen  au§,  füllt  fte  mit  3  du  aa- 
fat)ne  refp.  Sdjaummaffe  ober  mit  2?anillecreme, 
fefct  fie  jufammen  unb  über$ief)t  fie  mit  ©t)oco= 
labenglafur.  3«  bunten  Sdtjüffcln  übcrjie^t  man 
fie  aud)  mit  Zitronen»,  £>imbecr»,  ^ara§et)ino» 
unb  93aniKeglafur. 

—  II  {von  Sic (TffmalTf ).  93on  20  giweijs 
wirb  ein  redt)t  fefter  Sd)nee  gefdjlagen  (in 
melden  200  ©r.  3uder  nad)  unb  na$  Ijinein* 
gefdrjlagcn  wirb).  3n  ben  fertigen  Sct)nee 
f djütte  man  20  Gigelb  unb  160  ©r.  3uder  unb 
metire  e§  mit  bem  Sdmeebefcn  red)t  bet)utfam, 
bann  rüljre  man  mit  bem  Spatel  */,  Kilofeinftc» 
OTet)!  red)t  leidjt  barunter.  93et)anblung  wie  bei 
Ü)?or)rcntöpfe  1.  99ei  richtiger  99et)anblung  bädt 
biefe  5Jlaffe  fefyön  l)od)  unb  läuft  nie  breit.. 

—  UI.  125  ©r.  3uder  mit  8  Gigdb  fdjau» 
mig  gerüt)rt,  bann  2  Söffet  boU  Söaffcr  f)inau= 
gefügt  unb  julcfot  ber  f  efte  Sapec  bon  12  &i» 
weife  mit  200  ©r.  <DM)l  leidet  r)incin  melirt. 

^Softßo-Cröme.  100  ©r.  3uder,  7  Eigelb, 
50  ©r.  Sanillejudcr  unb  eine  grojje  Taffc  boll 
red^t  ft arten  Kaffee  erwärmt  unb  burd)  ein 
ftaarfieb  filtrirt,  bann  wie  3}aniflecreme  abge» 
riit)rt,  nact)  bem  ©rfalten  wirb  biefer  (Sremc  mit 
250  ©r.  jur  Sat)ne  gerührter  feiner  Tafelbutter 
gut  berrüjjrt. 

—  -£eefcn  (f.  b.  m.  „€clairM,  f.  b.),  nur 
werben  bie  Stangen  mit  Kaffeeglafur  überwogen 
unb  bann  mittelft  einer  T)üte  burd)  ben  ein  wenig 
eingefdt)nittenen  SÖoben  mit  Kaffeecreme  (Sdjlag» 
fafme  mit  Kaffec»(£rtract  bermifct)t)  gefüllt. 


jJSoßßa-^orfc  L  3  9hijjböben  rränft  man 
leidet  mit  Kaffee=(£r.tract,  bann  berrüljrt  man 
nodj>  etma§  gut  au§gefd)lagene  Sa$ne  mit  ben= 
felben  unb  färbt  biefelben  mit&mleur  nod)  ettoas 
nad).  3Jlit  einem  Tfyeil  berfelben  fe^t  man  bie 
95öben  jufammen,  überjie^t  bie  Torte  mit  Kaffee- 
glafur unb  berjiert  fie  mit  ber  übrigen  Saint, 
unter  melct)e  man  nod),  um  einen  ferjönen  ©Ion; 
)U  erzielen,  fdt)neH  etwa§  jerlaffene  (Facaobutte; 
mifd)t. 

—  II.  250  ©r.  5JlanbeIn  (einige  bittere  babfi* 
werben  mit  Ciweijs  unb  375  ©r.  3uder  feir. 
gerieben,  ber  Sd)nee  bon  18  Qnweifj,  125  ©r. 
3uder  unb  70  ©r.  5Hel)l  wirb  mit  obign 
ÜJZaffe  melirt,  6  99öben  babon  ausgeftridjen,  Iah 
gebaden  unb  mit  folgenbem  (Ereme  ju  einer 
Torte  (8  95öben)  gefüllt:  70  ©r.  3udcr,  4  Eigelb, 
1 71/,  ©r.  $uber,  V4  fiiter  ftarfen  Kaffee  auf  bem 
3?euer  abgerührt,  bann  burd)  ein  §>aarfieb  pafjrit 
unb  falt  werben  laffen.  210  ©r.  93uttcr  toirb  mit 
210  ©r.  Staubjuder  fd)aumig  gerüljrt,  obiger 
falt  geworbener  ßreme  unter  ftarfem  SRüt^rm 
hinein  gegoffen,  bann  bie  Torte  gefüllt  unb  mi! 
bemfelben  ßreme  burdr)  eine  SternbüIIe  gamirt 

Saoftße-^orte.  93on  2J?anbelmaffe  werben 
2  ©oben  gebaden,  bon  welchen  ber  eine  etwa  :3 
dm.  Heiner  al§  ber  anbere  ift,  bann  roirb  ber 
größere  ©oben  mit  ßitronencreme  gefüllt  unfc 
ber  Heinere  barauf  gelegt.  2Bär)renb  biefer  3A 
werben  bon  Sd)aummaffe  mit  ber  SternbüIIe 
auf  Rapier  fleine  Tupfen  breffirt,  mit  3"^«^ 
ftäubt  unb  auf  einem  $3rett  bei  gan^  fc^waeba 
Öi^c  gebaden.  $ann  glafirt  man  bie  Torte  mi: 
titronenglafur,  belegt  fie  mit  rott}em  ?lpfelgelec 
unb  fe^t  bie  Sdjjaumtupfen  auf  ben  großen  33o- 
ben,  um  ben  (leinen  r)erum. 

^lonbamin  ift  ein  bollftänbig  emoltefi  *Dla& 
met)l,  gewonnen  au§  ben  feinften  SefianbtbeUen 
be§  3Jiai§  burd)  ein  patentirte§  ©erfahren  bei 
alleinigen  gabrifanten  33rown  4  s4JoIfon,  $u  be 
jiet)en  in  aflen  befferen  kolonial«,  2)elifate|=  unr 
55roguen=^anblungen.  ®a§  9)conbamin  eigne! 
fiel)  befonber§  jur  SBe  rbidungbon  6reme»?Pubbinii 
u.  f.  w.,  fowic  ju  Sanbtorten. 

^Sflnbamin  (f.  M9Kaiäena"). 

ISotttafmten.  375  ®r.  3"c!er  roirb  in  einer 
Kaffcrolle  auf  bem  fteuer  ot)ne  SBaffer  wie  in 
9?ougat  aufgelöft,  bann  ebenfobiel  gebaefte  9Rar« 
beln  t)incin  gerüljrt,  in  mit  frifdber  93utter  auf 
gcftridt)ene  fleine  9^o)cttenförmd)en  gebriieft  wuv 
im  Ofen  gebaden. 

Monte  Christo  (gefrorenes).  3u  biefec 
wirb  eine  beliebige  Sturjform  mit  S?aniD: 
©efrorenem  ausgelegt.  5)ann  tränft  man  ersxH 
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Monte  Comparto. 

jerbrödelte  SHafronen  mit*Dcara§djino,  oermifd)t 
biefe  mit  gefd/lagener  ©al>ne  unb  füllt  bamit 
bie  Hütte  au«. 

Monte  Comparto,  ba§  Vinum  Labicum 
ber  Gilten,  ba§  laut  £oraj  bie  Witte  &ielt  \w ifd&en 
ferner  unb  Albaner,  ift  ein  feuriger  SBeifjtoein 
be§  JftrdjenftaateS,  ber  aber  erfi  im  4.  fiebenS* 
ja^re  feine  ootte  gein^eit  erlaugt  unb  üiefleidjt 
au§  biefem  ©runbe  im  $attbcl  feiten  ift.  (Appetit« 
Serifon.) 

Monte  Fiascone  (f.  „aJcuSfatefler"). 

Honte  Pulciano.  (Sin  £o§!aner,  ber  ben 
tarnen  oom  3efuitenflofter  unweit  be§  2rafi» 
menifdjen  ©ee§  fütjrt.  $a3  eble  ©ewädjS,  glän» 
jenb  purpurrot!)  unb  oon  fjinreijjenbem  Sßarfüm, 
ijt  ein  fiiqueurwetn  erften  9tange§. 

SSoutifla.  Sroctener  2Betfjwein  erfier  klaffe, 
JDtrb  in  ber  Sierra  be  ÜJfontitla  bei  ßorboüa  au§ 
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3S0OS0tcr-$afi.  Tlan  läfjt  bie  beeren  $art 
gefrieren,  bringt  fte  bann  in  ein  warmes  3«wmer, 
jerquetfd)t  fie  bann  mit  einer  fernen  tfeule, 
t^ut  fte  bann  in  einen  Oriltrirbeutel  ober  £aar= 
fteb,  fteflt  eine  ©djüffel  unter,  fo  bajj  ber  Saft 
allinaiilid)  abfliegen  tann,  fodu  ilin  mit reid)lid)em 
3ucler  bidlid)  ein,  füllt  ben  ©aft  in  Öfafcfyen  unb 
bewahrt  biefelben  öerforlt  unb  oerpidjt  auf. 

SSoos-Pocofabe,  §stänbk(^e  (f.  „3§iän= 
bifdje  3Jcoo§=GI)Ocolabe"). 

&ioos-$ttee,  5$räubifa)e5  (f.  „3§(änbi= 
fcr)e§  9ttoo§»©el6e"). 
^00$,  ^sfänbifc^es  (fiefje.  „3§tänbifd>e5 

Beppen.  6  ßifo  750  @r.  £onig,  ebenfoüiel 
5)tetjl,  3  #ilo  gelben  3ucter,  625  ©r.  ge^adte 
2Hanbeln,  1'/,  Äilo  feingefcadteS  Zitronat,  125 
@r.  ge^adte  ^omeranjenfd^ale,  20  ©r.  3ngwer, 
ber  5ßero=£imen=  Traube  gebogen  unb  ift  bemA50  ©r.  oerfdjiebene  ©emürje,  6  ganje  (Sier  unb 


Sf)errt>,  b.  f).  bem  eckten  ©rjerrt)  ooflfommen 
ebenbürtig.  (9lppetit»fiertfon.) 
3SonHHai$et  (f.  „JBurgunber")- 
^toosßcere.  ruffifct)  ^ftCnftwc.  Sine  in  ben 
5floorgegenben  beö  nörblidjen  ®eutfd)tanb§  unb 
•fiujjlanb3  jwifd)en  bem  Torfmoos  maajfenbe 
•ßflanje  mit  jiemlidj  grofjen,  fd)arladjrotr)en,  ftarf 
fauren  beeren,  weld)e,  wenn  fte  oom  fjroft  ge» 
troffen  »erben,  einen  milberen  ©efdjmad  an» 
nehmen  unb  namentlid)  in  9iufilanb  ju  ©elee 
unb  *Dcarmelabe  eingefaßt,  beren  ©aft  audj  mit 
fjonig  eingefotteu  ober  anftatt  ßitronenfaft  |u 
^unfaj  unb  fiimonabe  oermenbet  wirb. 

^oosBccr-Compof.  3n  iRufjlanb  bemalt 
man  bie  im  ©pätfjerbft  eingcfammeltcn  93eeren 
in  taltem  SBaffer  im  .(Mer  auf,  auf  weld)e  2lrt 
fie  ftd)  ben  ganjen  SBinter  frifd>  errjatten  unb  ju 
tiompot  üerwenben  laffen ;  auf  */4  fiiter  3Jcoo§= 
beeren  läutert  man  ffilo  3uder  mit  fiiter 
23affer,  läfct  bie  Seeren  barin  meid)  fieben  unb 
iibcrgiefjt  fte  mit  bem  bid  eingefügten  ©brup. 

—  -tiefet.  1  JTilo  oom  beften  iponig  toirb 
geläutert,  mit  1  #ilo  Moosbeeren  oerfod)t,  burd) 
ein  £aarfteb  gerieben  unb  nod)  ooflenbs  bid 
«ingefotten. 

—  •S&artttefabe.  3m  2öinter  bei  ftarfem 
üfcöfl  gie^t  man  baä  SBaffer  oon  ben  im  Heller 
aufbewahrten  ©eeren  ab,  lä^t  fte  üöflig  ^art  ge» 
frieren,  jerftöfet  fie  in  einem  Dörfer,  fluttet  fte 
auf  ein  ©ieb,  fteflt  ba§  ©ieb  auf  eine  grofee 
Sdnlffel  in  einen  ganj  fd|tt»aa^  ertoärmten  Ofen, 
lä|t  ben  ©aft  ablaufen,  reibt  bie  nadjgebliebcne 
Waffe  burd),  üermifa^t  ifle§  bura^  längeres  Um» 
tütiren  mit  bem  gleiten  GJemidjt  3ud«r  ober 
^onig  unb  !od)t  bie  TOarmelabe  ooflenb«  feft. 


6  ©gelb.  2)er  ^onig  wirb  gut  aufgeloht,  falt 
gerührt,  bann  mit  obigen  flftaterialien  ju  einem 
leige  gemalt,  ben  man  einen  $ag  lang  fte^en 
lafit,  bann  ehoal  mit  *tt\\d)  aufgelöfte  ^ottafa^e 
barunter  arbeitet,  eine  Sßrobe  baoon  bädt,  au§= 
rollt,  in  Heine  oieredige  platten  fa^neibet,  mit 
oerbünnter  @üerftreidje  beftreidjt,  in  st  mitali jurfer 
mirft,  eine  ^albe  ÜJfanbcl  barauf  legt  unb  bei 
mittlerer  £i£e  bädt. 

—  &int$tlmex.  V,  fiiter  2ttild)  toirb  mit 
250  ©r.  ©utter,  750  ©r.  3uder  unb  3  Ufr 
löffeln  ooll  gefto^enem  Uümmel  jum  Äoa^en  gc» 
bradjt,  junt  ?lu§fü^len  ^ingefteflt  unb  mit  16  ©r. 
gereinigter  ^ottafa^e  üerrü&rt,  worauf  man  fte 
in  bie  «mitte  oon  1  tfilo  250  ©r.  geftebtem  ^e^l 
fa^üttet  unb  ba§  ©anje  ju  einem  feften  Steige  Oer» 
mifd)t,  ben  man  ju  einem  großen  Rlumpen  |U« 
fammenbaflt.  3Kan  fa^neibet  biefen  klumpen  in 
©Reiben,  rollt  iebe  ©treibe  1  gm.  bid  au§, 
ftid)t  deine  rttnbc  ©tüde  oon  ber  ©röfje  eine§ 
50  ^fenttigftüdS  baoon  au§  unb  bädt  fte  langfam 
auf  einem  SBled)  im  mäfiig  ^ei^en  Ofen  gelb. 

—  ^ITänbtMe.  1  ihlo  3Jle^l  toirb  mit 
1  tfilo  3"tf«,  8  ganjen  verquirlten  ßiern,  2  ©r. 
geftofjenen  helfen  unb  30  ©r.  gereinigter,  in 
etwa»  lOuid)  aufgelöfter  ^ottafa^e  tüa^tig  bura^» 
gearbeitet,  in  nu^gro^e  jhtgeln  geformt  unb  auf 
einem  mit  SBafeline  beftria^enen  Slea^e  gebaden, 
naa^bem  man  auf  jebe  ^ugel  eine  falbe  gefc^älte 
5Jianbel  ober  ein  ©tüddjen  Zitrone  gebrüdt  fat. 

"Vordren  (f.  o.  to.  9JmarelIen  ober  Emmern). 

USonting  ober  §Qu>fblfQtt  2*iin(a).  6 
(Sttronenfäfte,  2  glafa^en  guten  3amaica»5Rum, 
1  0lafa^e  SBeiBroein,      fiiter  1  Pilo 

3uder. 
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ttorfetten  (f.  audj  ,,@r;ocolabe»9)corf  eilen" 
unb  „SHagen-SHortenen").  eine  91rt  eonjeroen, 
tvelc^e  aus  gefönten  unb  mit  gefdmittenen  ÜJtan« 
beln,  foioie  üerfdjiebenen  ©eroürjen  unb  anbeten 
3utt)aien  oermiidjtem  Qüda  bereitet,  in  $afel* 
formen  auSgegoffen  unb  bann  in  Heinere,  läng» 
Iiü>Dierectige  iäfeldjen  jerfdjnitten  merben. 

—  £pf*r|tiwn-  (f.  „9lpfelfiuen»*DiorfeIIen*). 

—  Bunte  (f.  „SBunte  Worieaen"). 

—  <£0ocofabe-  (f.  „<Sr)ocolabe«9Jcorfeaen"). 

—  Zitronen-.  9luf  t/tttiS»^uätt  reibt  man 
bie  Schale  oon  2  Gitronen  ab,  fodn*  ben  3uder 
iiun  fleinen  ftlug,  tablirt  it)n  ctioaS,  fdjüttet 
hierauf  30  ©r.  gefd)älte,  in  bünne  Streiften 
gefdmittene  5J?anbeIn  unb  ebenfooiel  ^iftajien, 
40  @r.  fleingefdmittene,  eingemachte  ^omeranjen* 
fatale,  etroaS  feingerjaefte  SRofen*  unb  ffornblum« 
blätter,  einen  Teelöffel  oon  geftofcenen  3immt, 
ein  wenig  geftojjenen  (jarbamomen  ober  ©ctoürj* 
netten  hinein,  preftt  ben  Saft  ber  2  Zitronen 
hinju,  oermifdt)t  9lfle§  rüstig  mit  bem  3"«*"/ 
giefct  ir)n  in  länglidj«ttiere<fige,  mit  ÜJcanbelöl 
bestrichene  99led)formen  ober  in  tfapfeln  oon 
fteifem  Rapier  unb  jertheilt  bie  Xafeln,  nad)bem 
fie  erftarrt  unb  aufgefüllt  finb,  in  4  bis  5  Gm. 
breite  ©rüde. 

—  cii  trotten-  (f.  „eitroncn'SJcorfeflen"). 

—  breifarBige(f.  „dreifarbige  TOorfetlen*). 

—  breifarßige.  2Bcifjc  Gonferttenmaffe  mit 
beliebigem  ©efdjmad  in  eine  fteije  Sßapierfapfel 
gegoffen,  bann  ebenfooiel  9cofa-:Dcorfeflenmaffe 
barüber  gegoffen  unb  julefct  eboeolabe«9J<orfeflen« 
maffe  barauf,  bann  in  längliche  ©rücfe  gefchnrtten. 

—  ^tmßeer-  (f.  „ftimbeer»9J?orf  eilen"). 

—  ^ttgiucr-  (f.  ,,3ngtoer»*DcDrfelIen''). 

—  3oßauni$6eer-  (f.  „SohanniSbeer-Sflor- 
feHen"). 

—  lÄflgen-  (f.  „«magen^orfeHeO. 

—  "2?feffetmitis-  (ftehe  „$feffermina  =  <Dcor* 
feilen"). 

—  flif«-  (f.  „9tofa«9Horienen"). 

—  rotfie.  SBerben  gan$  toie  bie  Zitronen* 
Worfelten  hergeftetlt,  nur  bafe  man,  anftatt  ge* 
rtebene  6itronenfd)aIe  unb  ßitronenfaft,  etroa§ 
SBerberifcen*  ober  lpimbeer«©ürup,  auch  ben  ©aft 
ber  rottjen  ^riidjte  mit  bem  3^r  fod^t. 

38ofaift-tSorte.  200  @r.  Etanbeln  »erben 
mit  SBaffer  aerieben,  bann  mit  200  ©r.  3uder 
unb  12  Gigclb  flaumig  gerührt  unb  jule&t  ben 
©ttmee  oon  8  eitoeifj  unb  200  ©r.  SWet)!  leicht 
hinein  melirt.  $>ic  ÜJlaffe  in  3  %f)t\U  geseilt, 
toooon  ber  eine  Ül)cil  Joeifj  bleibt,  ber  anbere 
Stheil  mit  Gocrjenillerotf)  gefärbt  unb  unter  ben 
brüten  $heil  geriebene  ßhocolabe  gerüfjrt  toirb, 


bann  mit  ben  färben  abroechfelnb  in  eine  gc= 
butterte  lortenform  gefüllt  unb  langfam  gebatfen. 

%&ofttmtin.  $aS  leiste,  helle,  in'S  ©riinc 
fdjimmernbe  ^robutt  längs  ber  *DcofcI  oon  Irier 
hinunter  bis  (Socfjem.  9Wtt  feiner  feinen,  lieblichen 
5Mume  ber  befte  SHkin  für  bie  3J?aiborole.  Unter 
ben  üerfd)iebenen  ©orten,  bie  fidj  fymptfäctyirf} 
burdj  ben  größeren  ober  geringeren  ©äuregehali 
unb  ba§  feinere  ober  geringere  Souquet  Don  ein= 
anber  unterjdjeiben,  ftetjen  in  ber  erften  SReib« : 
ber  SßiSporter,  ber  ©rauneberger,  ber  3ofeptj^ 
t)of  er,ber  S?emf  afteler,  ber  3eltinger,  ber  ©raadjer, 
ber  Äart^äufer^ofer  unb  ber  ©rüntjaufer,  fowif 
ber  ^euberger,  Clig§berger  unb  ©eierSIeier  oon 
ben  ©(^ieferbergen  be«  3)orfe3  SBinterid).  3n 
bie  jtoeite  Älaffe  gehören :  ber  flRinljeimer,  ber 
Uerjiger,  ber  Jttnljeimer,  ber  Äurfer,  fiieferer  un^ 
fibfenia^er,  ber  3:rabed^er,  ber  SBo^lener,  ber  ^n 
!ird)er  u.  %  m.  $a§  oielgenannte  9J?ofelblüm« 
djen  mäd)ft  eigentlich  im  ©emeinbebejirf  @rör 
bei  SBitttia^  auf  bem  Iinfen  TOofelufer,  in  ber 
«Regel  ift  e§  aber  ein  mit  ^oflunberblünjen  ge« 
mürjter  Iranf,  mie  ber  flönigSmofel  u.  %.  ^ 
biefe  Uöeine  finb  Söeifemeine,  Äottjroein  toirb  hr 
eigentlichen  5?ejirf  be§  3WofeIroein§  nur  bei  ^pie- 
port  unb  bei  Daring  gemonnen.  ©ute  93e$ug* 
quelle:  i^ranj  2Bct)r  in  SBernfaflel  anberiioicl. 
(9<aa)  ^ab§'  unb  9to§ner'§  'Jlppetit-SeEifon.) 

^8o^  t)ei|t  ber  burd)  9(u§preffen  geroonnenc 
^rudjtfaft,  befonberä  ber  Xraubcn  unb  be#  ^ern= 
obfteä  (9tepfel,  93imen  unb  Ouitten),  beoor  a 
in  ©ätjrung  übergebt,  ©iefer  ©aft  I)at  einer, 
ausgeprägt  füjjen  ©efct)ma(!  unb  ift  ein  ebeni;» 
gefunbe^  wie  angenet)me§  ©etränf,  ba  tr)m  bl: 
berauf d)enbe  eigenfa^aft  be§  2Beine§  fer^It,  b  : 
erfi  burd)  bie  ©ätjrung,  loeldje  ben  3utf*t  be-:- 
ÜJloftcS  in  Äo^lenfäure  unb  Wfofjol  jerlegt,  gu: 
gntmirllung  fommt.  3n  ber  ©äbrung  befinb 
lieber  Jraubenmoft  (nur  biefer)  h«fet  in*befon< 
bere  löraufemein,  Sfbermeifeer,  ©türm  rbe: 
©auf  er,  oergoljrener  Jraubenmoft  nad)  ber  eifteri 
ober  „^auptgät)rung"  3ungmein,  tReuer  obr 
Jpeuriger  unb  erft  nadj  ber  jtoeiten  ober  „ftxfitr 
©ätjrnng"  toirflict)  2öein  ober  grüner  SBein 
(?!u§  einem  «uffa^  im  Hppetit*?ertton  oon 
^abS  unb  ÄoSner.) 

MoasseaaapricoBl.  ©chlagfaljne  mifÄDri 
tojenmarmelabe  gefroren. 

—  framboiseg.  ©ajlagfarjne  mit  ^imbee: 
gefroren. 

—  fraises.  ©<htagfal)ne  mit  drbbeermarl 
ober  (^rbbeeren  gefroren. 

Mousses.  2>ie  Suffl^menfteflung  biefer 
3njifcr)enfpeifen  befteljt  au§  fiäuter^uefer,  eiem 
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inb  6d)lagfaljne.  3)er  3uder  Darf  nid^t  ju  ftarf, 
tber  aud)  niä)t  ju  fdjwad}  fein;  aud)  mufj  bie 
5a$ne  fe^r  biet  unb  frifd)  fein,  ba  bies  ein  §aupt» 
rforbernifj  jum  guten  ©elingen  ber  ©peife  tfl 
Die  Mousses  muffen  ftets  auf  6is  jubereitet 
oerben,  erforbera  überhaupt  immer  eine  falte 
Sufammenfieflung  unb  werben  in  mit  Sßapicr 
utsgetegte  unb  fjermetifd)  oerfc^Ioffene  Äuppet» 
ormen  gefüllt. 

Mousse  a  la  vanille.  9Het)rere  ©tunben 
»orljer,  wenn  ber  Mousse  feroirt  werben  f  oll,  fefce 
nan  eine  mit  Rapier  aufgelegte  unb  gut  Der« 
djloffene  tfuppelform  bis  an  ben  Sianb  in  gut 
nit  Zü\\  bermif(r)tes  6i*.  £  nun  gebe  mau  eine 
Stange  Sßanifle  in  ■/,  Süer  £äuterjucfer  jui  25  °, 
leljme  benfelben  Dom  fteuer  unb  laffe  ü)n  ab« 
ü$leu.  l'/t  ßitcr  gute  ©afcne  toirb  bann  redt)t 
eft  gefdjlagen  unb  auf  ein  ©ieb  gefd)üttet.  10 
Sigetb  »erben  nun  in  einen  tleinen  befiel  mit 
)em  Sdjneebefen  gut  Derrübrt,  ber  3ucfer  bagu 
(egofjen  unb  auf  einem  frfrtuadjen  §euer  redjt 
)eifc  gefdjlagen,  ber  Reffet  Dom  tveucr  genommen, 
mf  @is  gefteflt,  bie  93aniÜe  jjerausgenommen 
mb  bie  ÜJteffe  bis  jum  (Srf alten  gefdjlagen.  S>ann 
otrb  bie  Sdj)lagfa$ne  i edjt  Dorfid)tig  i) mein  me< 
tu ,  in  bie  eingelegte  Jhippelform  gefüllt,  ben 
S5edel  barauf  get|an,  bie  %uQtn  ber  §orm  gut 
nit  tßutter  Derflebt  unb  mit  geftojjenem,  mit 
Balg  Dermifdjtem  £is  bebedt.  9iad)bem  ber 
tfousse  jwei  Siunben  lang  gefroren  ijat,  ftürjt 
nan  ujn  auf  eine  6d)üfjelunb  garnirt  il)n  rings 
jerum  mit  petits  fours. 

38<mfßrenbe  climonabe  (f.  „Stmonabe, 
noujfirenbe"). 

"^ojart-^t ua?en.  (Sine  Sortenform  wirb  mit 
Ölürbteig  ausgelegt  unb  mit  Slprifofenmarmelabe 
wftric^cn-  3)ann  rür)rt  man  100  @r.  93utter  ju 
cdjaum,  rü&rt  nad)  unb  nad)  100  ©r.  3"der, 
5  Gigelb,  etwas  ßimmt,  ein  Hein  wenig  helfen 
unb  bas  ©elbe  einer  falben  Zitrone  Ijingu  (fowie 
audj  etwas  geflogenen  ^tuiebaef)  unb  melirt  ju= 
[efct  ben  ©djnee  ber  6  (fimeifc  leidet  hinein,  füllt 
Die  ÜJlaffe  in  bie  %oxm,  glafirt  ben  fluten 
nad)  bem  SBacIen  mit  Sßanifleglafur  unb  beftreut 
$n  mit  bunter  Nonpareille. 

—  -£pet(e  (gefrorenes).  33on  Gcrbbeerets 
toirb  eine  Äegelform  ausgelegt,  in  bie  5Jlitte 
etwas  3or)annisbeer*6onfitüre  (ofjnc  fleroe)  ge» 
geben  unb  bann  mit  red)t  feftgefd&lagcner  §d)lag= 
jaljne,  meldte  mit  geftojjenem  2ttanbcl=Wougat 
»ermijd)t  ift,  angefüllt.  92acr)bem  bie  ©peifc  ge« 
froren  unb  auf  eine  ßrnftalljd)a!e  geftür^t  ift, 
bcrjiert  man  fie  in  ber  SRunbe  mit  SBiener 
2£affeln  unb  fefct  oben  barauf  eine  Don  9tofa* 


Saramel  gegoffene  unb  mit  ©prifcglafur  Derjierte 
römifcr)e  Sora. 

SStttttfener  JUiflanf.  3n  s/4  fiiter  frifäc 
füjje  6arme  quirlt  man  156  ©r.  ÜRcl)l  ein,  I dalägt 
hierauf  in  eine  tfajferolle  8  (Eier,  250  ©r.  3ucfer, 
bas  (Selbe  einer  Zitrone,  einen  gehäuften  flaffee* 
löffei  Doli  geftofjenen  3immt  unb  10  Stüe!  ge= 
fd)älte  unb  geriebene  bittere  ÜJcanbeln  $u  birlem 
6a)aum,  fügt  bie  mit  bem  9)celjl  Dermifajte  £ar)ne 
biiijii  unb  rui)it  bas  ©anje  über  getinbem  ^feuer 
bis  jum  Si 'odjen.  Tann  nimmt  man  bie  TOaffc 
Dom  Breuer,  fdjlägt  fie  bis  jum  Srfaltcn,  wobei 
man  nodj  8  ßibotter  barunter  mengt,  jiefjt  eine 
97(efjer)pi^e  Doli  ^Immoniat  unter  bie  sJJiaffe, 
füllt  fie  mjd)  in  eine  gebutterte  $orm  unb  läßt 
ben  Auflauf  bei  gelinber  fytyc  eine  ©tunbe  lang 
baden. 

—  "^Iscttit  (f.  „Siscuit,  aJlünd^ener"). 

—  5.iutter6rejefu  (fielje  „Sutterbrejeln, 

OJrün^ener"). 

—  5oßannisßecrnua)fn  (f.  „3or)annisbeer* 
!ud>en,  2Rüncb,ener"). 

^Süree  ^ttifftstarte.  iD^ürbteigboben  ge- 
baden,  mit  £>imbeermarmetabe  beftria)en  unb 
mit  ©aifersmaffc  bid  überftricr)en,  mit  &uda 
beftäubt  unb  abgedämmt. 

—  2irejefu  (f.  d.  w.  „ÜKürbe  Äränje",  f.  b.), 
nur  maa^t  man  Don  ben  einjelnen  feilen  fleine 
Sre^eln,  S,  8  ober  bergl. 

—  puffert.  250  ©r.  ©utter  mit  250  ©r. 
3uder  flaumig  rühren,  bann  30  ©r.  mit  SDßaffer 
geriebene  bittere  ÜJlanbeln  nebft  3  ganjen  Siern 
unb  310  ©r.  nad)  unb  nad)  barunter  ge- 
rührt unb  bann  ganx  tleine  $lä£d)en  auf  mit 
53afeline  geftria^ene  S9Icd)c  breffirt. 

—  "3Jtttferrai0($en.  125  ©r.  Sutter  mit 
187  ©r.  3"<fo  flaumig  gerührt,  187  ©r.  ge» 
ftofeene  OKanbcln,  2  6ier,  etwas  6itronenfa)ale 
unb  250  ©r.  2RebI  baju,  bann  £aiba)en  baDon 
gemad)t. 

—  ctßocorabenßäaxerei,  gedrungene  (f. 

„TOrbe  ^ocotabenmaffe")-  ®effm§  fagonnirt, 
mit  @i  beftrid^en,  in  §ageljuder  geworfen  unb 
gebaden. 

—  itßocofabcnmapfe.  250  ©r.  3"tf«  mtt 
einem  ganzen  @i  unb  2  ßigelb  Derrü^rt,  bann 
mit  250  ©r.  SUJe^I,  125  ©r.  Euttcr,  etwas  Va- 
nille unb  80  ©r.  aufgelöstem  Gacao  gu  einem 
Seigc  gewirlt,  Steffins  ausgeflogen,  mit  (Si  be- 
[trieben  unb  gebaden. 

MMt  Kranit  L  625  ©r.  ÜJce^l,  250  ©r. 
3uder,  125  ©r.  löutter,  10  ©r.  ©almiaf,  bas 
©elbe  einer  falben  Zitrone  unb  5  Gier  wirft 
man  gu  einem  2eige,  wiegt  baDon  100  ©r. 
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y^tuerc  ©tüde  ab,  tf)eilt  fic  in  18  Steile,  rollt 
biefe  Steile  etwa  10  Gm.  long  aus  unb  fled&tet 
baoon  je  3  ©tüd  Iodfcr  jufammen,  giebt  fie  in 
Jfranjformen  auf  ein  $ad6rett  unb  ftcüt  fte  eine 
halbe  ©tunbe  lang  falt,  beftreufy  fie  bann  mit 
Gi,  Wirft  ftc  in  ^ageljuder  unb  bädt  ftc  auf 
lcirf)t  gebutterten  SBledjen  flüd&tig  ab. 

38ür0e  .Stränje  IL  200  ©r.  9Hel)I,  eben» 
foDiet  SButter,  100  ©r.  3uder,  baS  ©elbc  einer 
halben  Zitrone  unb  etwa  fjafelnujjgrofj  ©almiaf 
werben  mit  6  Gigelb  ju  einem  £eige  gemirtt, 
feberfbulenftarf  ausgerollt,  mit  einem  jadigen 
WuSftedjer  ßrönje  anSgeftodjen,  mit  ©gelb  be* 
ftridjen,  mit  §ageljuder  unb  geljadten  ÜJtonbeln 
beftreut,  bann  auf  einem  99lcd>  &iemIidE)  tyeifj  ge» 
baden. 

—  HL  875  ©r.  S9utter  wirb  mit  ebenfoöiel 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  nadj  unb  nad> 
5  Gier  unb  etwas  €itronenfd)alc  Ijinju  gegeben 
unb  julcfet  750  ©r.  2HebJ  fynein  melirt  2>iefe 
<Dlafje  wirb  burd)  bie  ©prifce  mittelft  ©ternbüUe 
in  lange  ©treifen  brefftrt,  bann  fd&neibet  man 
fie  etwa  10  6m.  lang,  brefjt  fic  in  9iinge  ju- 
fammen  unb  bädt  fte  mäfjig  6et$. 

•jaürBc  imtfen  ($retfläbtcr>.  2luS  1  flilo 
9We$l,  V,  Rilo  fleingefajnittener  Butter,  6  I)art» 
gefönten,  burdfc  ein  ©icb  geftridjenen  Eigelb,  6 
rol)en  Gigelb,  100  ©r.  fü&en  unb  25  ©r.  bitteren, 
flefdjälten  unb  geftofjcnen  $RanbcIn,  bem  ©elben 
einer  fleinen  Gitrone,  250  ©r.  3uder  unb  etwas 
geflogenem  3iwnrt  mifc^t  man  einen  2cig,  wirft 
iljn  fönefl  bura),  fteUt  Um  eine  3«t  lang  falt, 
rollt  il;n  jicmlid}  ftarf  auS  unb  ftid)t  il)n  ju 
fleinen  ruubenßu$en  auS.  $)ann  wirb  baSGi* 
weijj  mit  etwas  3ndcr  an  feftem  ©dmee  ge« 
jdjlagen,  bie  Jhu^en  bamit  beftrid&en,  mit  Qudet 
beftreut  unb  auf  einem  93led)  bei  mittlerer  Jpifce 
gebaden. 

—  /turfjen  mit  "iHofincnfülTe.  2Ran  iniidji 
ju  einigen  Coffein  uoU  ^Iprifofcnmarmelabe  etwas 
3tum,  3iwmt,  Gitronen*  unb  Sßomcranäenfdjale, 
ftreid)t  eS  auf  ein  runbeS  S3latt  Don  TOrbtcig 
mit  aufgebogenem  9ianb,  ftreut  ©ultanroftnen, 
Gorintl)cn  unb  gefdjnittene  Sftanbeln  barauf, 
mad)t  ein  ©ittcr  barüber,  beflreidfjt  eS  mit  Gi 
unb  bädt  eS  fd)ön  gelb. 

—  «Ämflrii  mit  ^eniffe.  9luS  750  ©r. 
<ülel)I,  375  ©r.  fleingefdjnirtencr  Sutter,  150 
©r.  3nder,  3  rob,en  Giern  unb  9  fjartgefodfjten,  j 
burdjgeftridjenen  Gibottern  nebft  etwas  6alj  unb 
einigen  Soff  ein  DoflSBein  unb  SBaffer  mifd^t  man 
einen  2eig,  wirft  il)n  ffütf;tig  burdj,  fteflt  if)n 
falt,  treibt  it)n  ju  einem  grofjen  Jhtdjen  au8, 
fyeilt  ifm  mit  bem  9täbd)en  bureb,  freujioeife,  I 


nidjt  ju  tief  einfdjncibenbe  fiinien  in  fdjräge  33ier= 
edc,  äberftreictjt  il)n  mit  6i  unb  überftebt  ifjn  mit 
SSaniflejuder,  worauf  er  bei  mäßiger  §\it  ge* 
baden  wirb.  —  3eben  biefer  2eige  fann  man 
aud)  bünn  ausrollen  unb  mit  üerfdn'ebcncn  59led)^ 
formen  ju  fleinem  2l)ecgebäd  auS^ed^en,  mit  (£i 
ftreiajen,  in  ^ageljuder  werfen  unb  bei  mäßiger 
baden. 

^8ürße  ^injer  ^arf  tUiU*.  250  @r.  Suttcr 
mit  125  ©r.  3uder  flaumig  geräljrt,  187  ©r. 
geflogene  3J?anbeIn,  ba§  ©clbe  einer  Zitrone, 
etwa§  3immt  unb  220  ©r.  2Kel)l  na^  unb  nacb 
barunter  gerührt  unb  in  fleinen  gebutterten 
ftörmdjen  langfam  gebaden. 

—  38ifd)ung,  L<injcr  (f.  „Sinjer  mürbe 
üflifdjung"). 

—  ^n«fj  -  Srßtflrtficn.  140  ©r.  geriebene 
Kauteln  unb  SBaünüffe,  115  ©r.  %ufox,  187 
©r.  93utter,  250  ©r.  3Ke^I,  Staunt,  Zitrone 
anwirf en,  in  Heine  ©djiffdjenformen  b rüden, 
naa)  bem  93aden  mit  iprifofenmartnelabe  be= 
[treiben  unb  mit  93anillcglafur  glafiren. 

*&LMtx  Hefenteig.  3n  450  ©r.  Wtty 
madn  man  eine  ©rube,  giebt  in  biefe  25  ©r. 
£cfe  unb  üerrül)rt  biefclbe  mit  6  Gigelb,  7  Coffein 
ooÜ  ©al)ne  unb  40  ©r.  3«^r,  bann  maa^t  man 
mit  300  ©r.  SButtcr  einen  Seig,  arbeitet  ben= 
felben  gut  burd)  unb  Iä|t  ib,n  gefen. 

—  itaflfecßuajen  (f.  „Äaffeefuä^en,  mürber"). 

—  ^ueßenteig  \n  jkutftn  unb  "hafteten. 
200  ©r.  93utter,  300  ©r.  2Re$l  mit  3  ßigelb 
unb  etwas  ©al)ne  ju  einem  Xeige  fd^nell  ju« 
fammengewirft;  bei  füjjem  Äuo^en  giebt  man 
etwas  Qutiei  unb  einen  Söffcl  ooÜ  9lum  ju. 

—  ^Äafurcfi.  9Kan  rüljre  875  ®r.  3uc!er 
mit  12  Gibottern  flaumig,  füge  bann  375  ©r. 
jur  ©aljne  gerüljrte  93utter  ijinju  unb  rül)re  c* 
bei  anmäljliajem  3njafe  Don  875  ©r.  ÜWef)l  reebt 
flaumig,  bann  ftreiä)e  man  biefen  ieig  auf  ein 
mit  nfleljl  beftäubteS  #ud)enbleci),  fa^iebe  c8  in 
einen  nid)t  ju  b,eiBen  Ofen,  lajfe  Ujn  nur 
leidet  bräunen  unb  gtafire  it)n  bann  mit9}anitle= 
glafur. 

—  -gaßtttnMt.  560  ©r.  m%  350  ©r. 

53utter,  1  ganzes  @i,  3  Gigelb,  etwas  ©alj,  */,  , 
Siter  SDßaffcr.  2>aS  9J?e^  wirb  auf  baS  »ad» 
brett  getljan,  eine  ©rube  gemalt,  in  biefe  werben 
bie  Gier,  bie  gebrödelte  SButter,  baS  ©alj  unb 
j  baS  Söaffer  getl)an.  ®ann  arbeitet  man  mit  ben 
I  gingerfpifcen  ber  redeten  ^anb  SBäffer,  93utter 
unb  Gier  untereinanber  unb  bringt  nadj  un^ 
nad^  baS  2ReI)l  hinein,  fo  bafe  ein  fefter,  glatter 
2eig  wirb,  welker  red)t  fa)neü  gearbeitet  werben 
mu^,  bamit  er  ni$t  Derbrennt. 
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SSürße  Sörtcßen  mit  Criitgemachtcm. 

ßleine  runbe  Männchen  werben  mit  93?ürbteig  auS= 
gelegt,  bann  mit  einem  beliebigen  Gingemad)ten 
gefüllt;  ber  obere  9ianb  mit  Gt  geftrichen  unb 
jebeS^törtchen  mit  einem  ausgeflogenen  ^piöttc^cn 
£eig  genau  belegt,  btefer  wirb  ringsum  äufammen- 
gepreßt  unb  Ieicr)t  über  fidt)  gelegt,  ber  etwa  fyer* 
r»orfter)enbe  £eig  glatt  abgefdmitten,  bann  5töe 
mit  gi  geftrichen,  in  bie  ÜMtte  |ebe§  SDedetS  mit 
ber  SMefferfpifce  eine  fleine  Oeffnung  gemalt 
unb  gebaden,  bann  beftäuht;  bieftörmd}en  bürfen 
nur  r/4  6m.  h°<h  fein  unb  4  bis  5  6m.  im 
$urchmcffer  fyaben. 

—  3*PU  (f.  »•  ß>.  „Ecurbe  Kränze",  f.  b.), 
nur  flehtet  man  ftatt  ber  dränge  fleine  3öpja^en. 

2Sürßßu<$en  mit  zitrone.  "Man  rürjrt  280 
©r.  ©utter  ju  Schaum,  mifcr)t  nach  unb  nadj 
225  @r.  3"der,  ©elbe  einer  Gitrone,  6  hart- 
gelötete, burchgeflrid)ene  Gibotter,  eine  Sßrife 
©alj,  etwas  3immt,  2  Gfjlöffel  Doli  feinen  9ium 
unb  560  ©r.  Wety  hin^u,  treibt  ben  $eig  ju 
einem  großen  runben  Kuchen  auS,  räbelt  ihn 
mit  bem  Kudjenräbchen  in  nia)t  ju  tief  cinfd^nei« 
benben  fiinien  ab,  beftreid)t  ihn  mit  Gi  unb  bäcft 
ilm  bellbraun. 

SSüremaffe,  gngfiMe  (f.  „engl.  9Hürb= 
inaffe"). 

^SürBteifl  I.  81/,  Kilo  3uder  mit  28  Giern 
cerrürjrt,  bann  8  Kilo  SButter  unb  12  Kilo  3Jiet)l 
hinju,  nad)  SBebarf  etwas  Wmmoniaf. 

—  II.  500  ©r.  3ueTer  wirb  mit  6  Giern  gut 
oerrüljrt,  bann  mit  1  Kilo  gute  Tafelbutter, 
etwas  ©almiaf  unb  Kilo  2Jtef)l  fd}nefl  ju 
einem  Seige  gemirtt  (buref)  ju  langes  SBirlen 
wirb  ber  Xeig  fel)r  leidt)t  furj  unb  brödtelt), 
bann  Werben  üerfd)iebene  XeffinS  baoon  aus- 
geflogen, auch  SBrejeln,  ©djnirfel  u.  f.  W. 
faconnirt,  ebenfo  «Streifen  mit  bem  Kuchen* 
räocf)en  gefrfmitten,  mit  Gi  geftrichen  unb  in 
§ageljuder  geworfen. 

—  efätterifler.  Wlan  nimmt  gerbet  750  @r. 
ÜJfefjl  unb  500  ©r.  frifdje,  harte,  wenig  gefaljene 
Butter,  laf;t  SBeibeS  womöglich  auf  GiS  erfüllen 
unb  bereitet  ben  2eig  an  einem  füllen  Crt,  inbem 
man  bie  fcälfte  ber  Sßutter,  bie  man  mit  einem 
%ud)t  abtrodnet,  in  fleine  ©tüdehen  fchneibet 
unb  mit  ber  ^ölfte  beS  ÜHehlS  ganj  leidet  ju 
einem  bröfeligen  Xeige  oermifa^t,  wobei  man  an- 
f  dnglicr)  nur  bie  Qringcrfpifoen  benäht,  bann  aber 
ben  Xeig  rafdt)  smifchen  ben  flachen  £änben  reibt, 
o^ne  bafj  er  babei  warm  werben  barf.  9htn  ar- 
beitet man  nad)  unb  nad)  etwa  '/•  *e<$* 
falte«  SCÖaffer  baruntcr  unb  wirft  ben  Seig  red)t 
ninoll  burdi,  fo  bajj  er  rcd;t  gefömetbig  wirb 
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unb  fidt)  leidet  bom  Kuchenbrett  ablöfi,  worauf 
man  ihn  über  9kd}t  im  Keller  flehen  Iäfjt.  3)ic 
anbere  ^älfte  ber  Sutter  wirb  in  bünne  ©eheib= 
ct)en  gefdmitten  unb  in  ber  übrigen  ftälfte  beö 
Niehls  umgewenbet,  worauf  man  ben  £ag§  vor- 
her bereiteten  t  eig  fingerftarf  auSroüt,  jur  §älfte 
unb  n\(f)t  ju  bidjt  mit  folgen  bcmehlten  93utter« 
fct>eiben  belegt,  gujatnmenflappt,  ju  einem  l'/t 
6m.  ftarfen  Äudf)en  austreibt  unb  biefen  breifad) 
jufammenlegt,  in  ber  3Hitte  übereinanber  fa*)lägt, 
wieber  fingerftarf  ausrollt,  ^alb  mit  SButter» 
fd)eibd)en  bebedt,  äufammentlappt,  bünn  auS* 
ftijht  unb  fo  fort,  bis  alle  93utterftndd)en  berar- 
bettet  ftnb.  3ft  ber  2eig  fertig,  fo  fteflt  man  ihn 
wieber  eine  3eit  lang  falt  unb  treibt  ihn  jdjliejj-- 
lict)  ju  einem  großen,  etwa  mefferrüdenftarfen 
Äuajen  aus,  um  ihn  ju  hafteten  unb  bergl.  ju 
benufcen. 

^Äreteig-^resern.  375  ©r.  «Dlehl  1 87  ©r. 
SButter,  ebenfooiel  3uder,  6  Gier  unb  baS  ©elbe 
oon  '/■  Zitrone  werben  untereinanber  gemifd)t, 
leicht  mit  ben  $3nben  jufammen  gewtrft  unb 
entweber  )U  einem  bünnen  Jeig  ausgerollt,  au^ 
bem  man  mittelft  einer  ©leehform  fleine  SBrejeln 
auSftitht,  bie  mit  Gi  beftrichen,  in  £ageljutfer 
geworfen  unb  auf  einem  53Ied>  bei  mäßiger  §i^c 
gebaden  werben,  ober  ju  fleinen  Kugeln  geformt, 
bie  man  in  ein  gebuttertes,  heifj  gemadjteS  33rejel= 
eifen  einlegt  unb  über  tyüem  §?euer  auf  beiben 
©eiten  bädt. 

38ür6teifl,  feiner.  250  @r.  ÜWanbelmaffc 
(halb  SHanbefn,  halb  3«der  mit  Gimeifj  ge= 
rieben)  mit  250  ©r.  SButter  unb  Iflehl  angewirft. 
(Gitronenfdjale.) 

5Kur0teig,  gernßrter  I.  187  ©r.  SButter 
wirb  ju  ©ajaum  gerührt,  worauf  man  allmählich 
ebenfooiel  3uder,  8  Gibotter  unb  300  ©r.  3Hehl 
hinju  mifeht  unb  ben  $etg  ju  fleinen  Xheef ud)en, 
©rejelchen  unb  ähnlichem,  fleinem  93adwerf  auf 
einem  mit  ÜKehl  beftäubten  SBrett  auSroÜt  unb 
auSftitht. 

—  II.  ÜKan  rührt  280  ©r.  frtfd&e  SButter  gu 
Schaum,  fügt  unter  ftarfem  Stühren  löffelweife 
225  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  6  hart» 
gelochte  unb  burdj  ein  ©ieb  geriebene  Gibotter, 
einen  halben  fiöffel  oofl  3immt,  etwas  ©alj  unb 
etwas  9HuSf atblüthe,  fowie  470  ©r.  Üttehl  hinju, 
fchlägt  ben  Teig  tücf)tig  unb  oerfährt  bamit  auf 
biejelbe  SCßeife. 

—  gerÄOttet,  mit  $Um.  180  ©r.  ouSge- 
wafthene  SButter  wirb  ftu  ©chaum  gerührt,  bann 
1  Gibotter,  65  ©r.  3uder,  ein  ©löschen  ooll 
SRum  ober  $raf  unb  julcbt  375  @r.  TOe^t  hinju 
gerührt,  ben  Xeig  falt  geftellt  unb  ausgetrieben. 
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SRtWfeia.  (für  «Ätnofr).  250  ©r.  3uder 
wirb  mit  5  (Stern  unb  16  @r.  gut  feingemad&tem 
Slmmoniat  auf  bem  53acftifc^  öerrütjrt,  bann  mit 
125  ©r.  fefier  ©utter  unb  625  ©r.  Wet)l  ju 
einem  Steige  ange»ir(t,  mit  (leinen  \H  u«fted)crn 
oerfdjiebene  OeffinS  auSgeftodjen,  mit  Gi  be« 
ftridjen  unb  fceiß  gebarten. 

—  -<£raj>f«t,  Liener.  3n  375  ©r.  Wet)l 
fdjneibet  man  250  ©r.^artetButter,  mengt  SBcibeS 
gut  untereinanber,  fo  baf;  lauter  liimpdici:  cnt= 
fielen,  Ijäuft  biefe  auf  bem  ftudjenbrttt  auf,  tyut 
in  eine  in  bie  Witte  gemachte  Vertiefung  187  ©r. 
3uder,  einen  Teelöffel  ooH  3immt,  8  Gibotter, 
baS  ©elbe  Don  einer  Gitrone,  einige  Söffet  oofl 
2Beiß»ein  unb  talteS  Söaffer,  rübrt  unb  mifdjt 
'21  Um-  jufammen,  »irtt  ben  Xetg  rafdj  glatt,  rollt 
iü^n  aiemliä)  bünn  aus,  ftidjt  Heine  runbe  fluajen 
bation  auö,  legt  auf  jeben  einen  Teelöffel  öoü 
beliebiger  Warmelabe,  (läppt  bie  fl  rapfen,  »eldje 
an  ben  SRänbem  mit  Gi  beftridjen  »erben,  r)alb= 
monbförmig  übereinanber,  preßt  bie  Stänbcr  feft 
jufammen,  überpinfelt  bie  Oberflädjc  mit  ge- 
flogenem Gi  unb  bädt  bie  Au$en  auf  einem 
$Ie$  bei  gelinber  #ifce,  »orauf  man  flc  noa) 
»arm  mit  Söanilleglafur  glaftrt. 

—  -^tringcr.  $)er  Xeig  »irb  auf  bie  ge« 
»öf)nlid)e  Hrt  auS  1  ftilo  WebX  500  ©r.  SButter, 
250  ©r.  3«tfer,  3  Giern,  einer  $rife  ©alj,  et»a8 
geftoßener  93amlle  unb  einem  Söffet  doü  IHum 
ober  2Bein  berettet,  nad)  bem  S)urd)»ir(en  ju 
einer  langen  biden  9toHe  geformt  unb  biefe  in 
fleine  6tüde  gefdjnitten;  bann  roUt  man  bie» 
felben  mefferrüdenbid  auS,  ftidjt  (leine  Kringel 
baoon  aus,  beftreidjt  fte  mit  Gi,  brüdt  ftc  in 
Jpagel^uder  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  SBärme 
Ijctlbraun. 

—  -«5M«.  9luS  1  Kilo  Urft  250  ©r. 
I)tnjugebrödelter,  frifdjer  ©urter,  '/«  ßiter  fetter, 
füßer  ©aljne,  180  ©r.  3uder,  einem  Söffe!  ooU 
3immt,  einer  ^rife  ©alj  unb  4  Giern  ftelltman 
auf  bie  befd)riebene  SBeife  einen  icig  ber,  wirft 
ibn  glatt,  rollt  üjn  auf  einem  beftäubten  ©rett 
gu  einem  runben,  nuiit  vi  bünnen  täua)t\\  auS, 
legt  ibn  auf  ein  ebenfalls  beftäubteS  SBocfbled), 
tt)eilt  t^n  mit  bem  $uä)enräbd)en  burd)  fteuj» 
toeife,  nid)t  ju  tief  einfd)neibenbe  Sinien  in  fdjräge 
«Bierede,  überftreiajt  ujn  mit  Gi  unb  bädt  i$n  bei 
gleichmäßiger  §ifce. 

—  -iiudkn  mit  SSarmefabe.  9  Giberter 
»erben  mit  300  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer 
Zitrone  unb  875  ©r.  Webl  gut  flaumig  gerührt, 
bann  läßt  man  800  ©r.  red)t  friföe  »utter  in 
einer  flafferofle  jerge&en  unb  mifcf)t  bie  Xeig- 
maffe  naä)  unb  nad)  unter  ftarlem  Umrühren 


baju,  bis  'lllleS  orbentlid)  Ijeiß  tft,  ol>nc  jum 
tfodjen  ju  lommen,  »oburd)  bie  Gier  gerinnen 
»ürben.  Wan  nimmt  ben  $eig  nun  bom  Breuer, 
Hiebt  ben  Sdtjnee  oon  5  Gi»eiß  barunter  unb 
ftreid)t  bie  Waffe  nidjtju  bünn  auf  ein  gebutterte^ 
SBledt),  bädt  bie  fluten  bei  mäßiger  £>«fce  hell- 
braun, ftidjt  (leine  runbe  ^ua]en  baoon  au§,  fcjt 
je  2  unb  2  mit  bajmifdjengejtricbener  Warmelabe 
übereinanber  unb  überftief)t  ben  oberen  Xbeil  mit 
einer  (Eitronenglafur. 

iJSür6  tetg-^ucßen  mit  06ft.  ?luS  einem  ber 
berfdjiebenen  angegebenen  Würbteige  ftifbt  man 
(leine,  nidjt  gu  bünne  Ihidjen  aus,  berftet)t  bie« 
felben  mit  einem  ftanb  aus  bemfelbenSeige,  be= 
legt  fte  mit  frijrfjen,  auSgeftetnten  unb  abgetropft 
ten  Sauerlirfcben,  Himbeeren,  ju  ßompot  ge^ 
toajten  unreifen  Stacbelbeeren  unb  bergl.,  ftrcut 
3uder  unb  3i»mt  barüber  unb  bädt  fte  au) 
einem  mit  Wetjl  betreuten  39(ed}  t)eObraun.  92ad) 
IBelieben  (ann  man  fte  bann  audt)  mit  2cf)auin 
maffe  überftreid)en,  mit  3"tfer  beftreuen  unb  im 
Cfen  abflämmen  Iaffen. 

—  -^»def.  Wan  rü^re  280  ©r.  SButter  gu 
Sd)aum  unb  füge  bann  unter  ftarlem  Rubren 
ein  toenig  3tmmt  unb  6al)  unb  ab»ed)felnb  225 
©r.  3"der  unb  6  bartgeloajte  gibotter  ^tn^u, 
inbem  man  einen  Söffet  boll  3uder  oerrü^rt, 
hierauf  ein  AUbor  fein  jerbrädteS  Gibotter  urxt 
fo  fort,  bis  SeibeS  oerbraud)t  ift  3ulcfet  »irb 
470  ©r.  Wet)I  naa)  unb  nacb  barunter  gegeben, 
man  roUt  nun  ben  leig  auf  einem  ßudjcnbrett 
ju  einem  nid)t  ju  bünnen  i?ud)en  au§,  beeft  baf 
gebutterte  ©adbled)  barüber,  faßt  SBeibeS  51: 
fammen  unb  brdn  eS  um.  Kabelt  ben  icut  auf 
bem  931edt>  liegenben  Sueben,  ot)ne  it)n  au«  feiner 
Sage  ju  bringen,  freujmeife  in  berfdjobene  5Biet-- 
ede  (Kauten),  aber  nidjt  burd),  beftreiajt  ibn  mit 
geflogenem  6i,  beftreut  it)n  mit  getieften  ÜWan- 
beln,  bädt  it)n  fdtjön  gelb  unb  bricht  bann  bie 
Ülauten  auleinanber. 

—  mit  SBanoefn.  3n  750  ©r.  Webt  toirb 
450  ©r.  (Ieingefcbnirtene  ^Butler  jerbröcfelt  un^ 
gut  oermifajt,  in  bie  Witte  biefer  35röfel  eine 
Vertiefung  gemad)t,  187  @r.  3"der,  ebenfooiel 
gefd)älte  unb  geftoßene  Wanbeln,  2  frifdje  unb 
9  ^artgefoajte,  burebgeftriebene  Gibotter,  et»a§ 
©als  unb  ein  großes  ©laS  boll  2Beiß»ein  ba^ 
runter  geriit)rt,  9lfleS  glatt  geroirtt  unb  (alt  gc < 
ftdfit 

^SürBteig  ju  ®W huQtn  1 870  ®r.  33utter. 
500  ©r.  Wct)I,  4  Gibotter,  eine  Weffcrfpibc  Doli 
6alj  unb  5  Söffel  »oH  Söaffer  ober  SQBetß»etn 
ju  einem  Seige  gemirlt. 

—  II.  5  Gibotter  mit  125  ©r.  3uder  febau 
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mig  gerührt,  334  ©r.  Ecehl,  125  @r.  jur  ©af>ne 
geriebene  Butter,  (Sitronenfchale  unb  Zitronen» 
faft,  12  ©tüd  bittere  geriebene  SRanbeln  unb 
einen  ßöffel  Doli  3lum  ^inju  gethan,  SfleS  gut 
burchgefnetet,  ausgerollt  ju  runben  Böben  mit 
einem  9ianb,  mit  @i  beftririjen  unb  gebaden, 
bann  mit  2Rarmelabe  ober  frifchem  Cb[t  belegt. 

38är6tfift  %u  mUüQtn  III.  875  ©r. 
9Rt$L  280  ©r.  harte,  frifaje  Butter,  3  Gibotter, 
3  Gfelöffel  oon  SBeifetoein,  3  G&löffel  boll 
3uder  unb  eine  $rife  ©alj  merben  auf  biefelbe 
Art  burcheinanber  gemifeht,  leidet  burchgeroirtt 
unb,  falls  ber  2eig  an  einem  fügten  Orte 
rafd)  bereitet  teorben,  fofort  ju  einem  Jhtchen 
ausgetrieben. 

—  IV  (auf  3Mätf  frietgatt).  500  @r.  Wt% 
150  ©r.  Butter,  Sitcr  ©ahne  unb  etwas 
3alj  in  Xeig  gemacht,  bann  wie  ber  Blätterteig 

2  bis  3  -IKai  gebogen  unb  überfehlagen,  bamit 
rt  blätterig  toirb ;  auch  fann  man  oon  bem  SRehl 
unb  äBaffer  einen  glatten  $eig  machen  unb  bann 
Die  Butter,  genau  wie  beim  Blätterteig,  unter« 

28üreteig  mit  £af)ne.  150  ©r.  ffeinge* 
jajnittene,  harte  Butter  wirb  mit  250  ©r.  ÜJiehl 
oermengt,  in  bie  SJcitte  beS  lederen  eine  Bertie» 
jung  gemacht  unb  ll4  Viter  biete,  etwas  fäuerlictje 
8aijne  nebft  50  ©r.  3"tfer  unb  etwas  ©alj  mit 
bem  5Jcehl  berrührt,  mit  ber  £anb  rafer)  glatt  ge» 
wirft,  über  Wacht  falt  geftellt  unb  bann  oerar» 
beitet.  —  Ober:  250  ©r.  flflehl,  135  ©r.  Butter, 

3  gibotter, '/.  ßttcr  faure  ©ahne,  35  ©r.3uder 
unb  etwas  <5alj. 

28ttr6tfig}tt  £c$mari6am werft  I.  150 ©r. 
3Re^  30  ©r.  Butter  unb  2  Eigelb  mit  etwas 
sthlagfahne  unb  2Bein  ju  einem  Xeig  ausgerollt, 
ausgeflogen  unb  in  ©d^malj  gebaden. 

—  H.  150  ©r.  2Jcehl,  35  ©r.  Butter,  3 
gelb,  eftoa§  ©afy  unb  faure  ©alme  (wenn  man 
ihn  refd)  haben  miß,  etwas  2ßcin  baju)  ju  einem 
leige  ausgerollt,  ausgeflogen  unb  in  Sdjmalj 
gebaden. 

—  III.  2  2)eciliter  faure  ©ahne,  2  Söffet  oofl 
SBein,  6  Eigelb  unb  etwas  ©alj  mit  i'cebl  jti 
einem  auSroIIbaren  ieige  gemalt. 

—  IV.  100  ©r.  9Jceht,  5  ßtgelb,  etwas 
Salj  unb  SBaffer  ober  ßitronenfaft  ju  einem 
roeic|en  Xeige  gearbeitet,  ausgerollt  unb  auSge* 
[lochen. 

^urbteig  ju  ^ßt-egebäcR.  225  ©r.  Wehl 
unb  150  @r.  harte,  fleingefehnittene  Butter  wirb 
burcheinanber  gebröfelt,  worauf  man  in  ber 
'UUtte  ber  aufgehäuften  2Raffe  eine  Bertiefung 
macht,  ein  geflogenes  €i,  75  ©r.  3udter  unb 


eine  Sßrife  6alj  gut  berrührt,  ben  £eig  mit  ben 
£änbcn  fdjnell  glatt  wirft  unb  aufrollt. 

^ürDtng-ßortOKn.  SDcürbteig  mirb  auS» 
gerollt  unb  fleine  Sortenförmchen  bamit  ausge- 
legt, biefe  mit  troefenen  (£rbfen  gefüllt  unb  gauj 
hellbraun  gebacten,  bann  bie  Grbfen  befeitigt  unb 
ftatt  beren  ©djlagfahne,  bie  mit  3uder  unb  Ba« 
nille  ober  ÜJcaraSchino  gewürgt  ift,  ober  auch  *wen 
(Eitron*  ober  Baniu*e«Greme  hinein  gefüllt,  gbenfo 
fann  man  fie  mit  einem  bief  eingefochten  <£ombot 
oon  frifchen  $rii<hten  füllen,  ober  jur  ^älfte  mit 
fteif  gejchlagener  oerfü^ter  6chlagfahne,  gur 
anberen  Hälfte  mit  eingejueferten  frifchen  §im= 
beeren  ober  ßrbbeeren  füllen.  SBill  man  fie  ba= 
gegen  mit  Slebfel,  ^paumen  ober  Slbritofeu 
fuüen,  fo  legt  man  biefe  auSgeternten  unb  5er* 
fehnittenen  fruchte,  mit  3udcr  unb  3immt  ber= 
mifcht,  bor  bem  ^Ibbadfen  in  bie  Törtchen,  ftreut 
jeboef)  borfjer  ehoaS  ©emmelbröfel  hinein, 

'glüxbUii-tottt  I.  3luS  3)(ürbteig  II  roflt 
man  ein  ^m.  ftarfeS  2ortenMatt  aus,  macht 
ein  ©itter  über  ben  Boben,  beftreicht  Ellies  mit 
6i,  beftebt  eS  mit  3ucf er,  bädt  bie  3: orte  fchön 
heflgelb  unb  legt  bann  in  jebeS  ©itterfelb  eine 
eingemachte  tfirfche,  ©eI6e  ober  9lbrifofenmar» 
melabe. 

—  II.  SJtürbteig  II  treibt  man  gu  einem  finger= 
ftarfen  Xortenboben  mit  in  bie  ^oljc  gebogenem, 
frauS  eingetniffenem  JRanb  aus,  bädt  ihn  bei 
mäßiger  §i^e,  füllt  ihn  mit  bid  eingefochtem 
Jttrfa>6ompot,  ?lbrifofen=  ober  ?lbfelmus,  macht 
aus  bem  Sfteft  beS  feiges  bünne  ©träfen,  bie 
man  gitterartig  über  bie  fruchte  legt  unb  mit  (vi 
beftreicht,  beftebt  baS  ©anje  mit  3uder  unb  lä^t 
eS  bei  guter  Cfenhifce  noch  7*  ©tunbe  lang  baden. 
Ober:  SJcan  roflt  audh  2  3Würbteigböben  bon 
gleicher  ©rö^e  auS,  belegt  ben  einen  mit  feinen 
%bf elftreifen,  bie  mit  3"der,  3immt  uno  ge* 
reinigten  Sorinthen  bermifcht  ftnb,  ober  ftreicht 
9JlarmeIabe  barüber,  bedt  ben  juieiten  Boben 
feft  barauf,  beftreicht  ihn  mit  6i,  beftebt  ihn 
mit  3uder  unb  läfet  bie  Sorte  bei  gleichmäßiger 
§i^e  baden. 

—  HI.  500  ©r.  Butter  toirb  $u  ©ahne  ge= 
rührt,  250  ©r.  3ucfer  mit  10  Gigelb  fdjaumig 
gerührt,  mit  ber  Butter  bermengt,  30  ©r.  ge» 
ftofjcneS  ©chroargbrob,  (Sitronenfchale  unb  60 
©r.  Orangenfchale  barunter  gerührt,  bann  ben 
©chnee  bon  10  ßiweifi  unb  375  ©r.  Kartoffel- 
mehl leicht  hinein  melirt,  in  eine  mit  Butter  ge> 
ftrichene  gorm  gefüllt  unb  gebaden,  bann  glaftrt. 

—  mit  gebdrrte»  auraen  (f.  „3Jcürb- 
teig  $u  Obfifuchen").  ^ierbon  mirb  ein  bünner 
Boben  mit  Seigtanb  nicht  gang  auSgebaden, 
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bann  brür)e  man  375  ®r.  gebörrte  Pflaumen, 
ttjue  fte  bann  au  j  ein  ©ieb,  nehme  bie  Kerne  heraus 
unb  gerade  bie  Pflaumen  fet)r  fein,  fod)e  875 
©r.  3uder  unb  '/4  fiiter  2Bcin  ju  einem  biden 
©ürup,  ttiue  375  @r.  gefällte,  nicht  ganj  fein 
geftofjene  2Jcanbeln,  bie  jerhadten  Pflaumen, 
fein  serf>adte  canbirte  9fpfelfinenfct}ale,  etwas 
3immt  unb  bellen  htnju,  ftefle  es  auf  ben  &erb, 
rühre  eS,  füt)le  eS  bann  ab,  oermenge  eS  mit  5 
£u  ©cr)nee  gefangenen  Giweijj  unb  beftreict)e  mit 
biefer  Üftaffe  ben  SJlürbteigboben,  ftefle  it)n  noch 
einmal  in  einen  nicf)t  ju  fycifjen  Ofen.  $)ann 
wirb  bie  Xorte  glafirt  unb  mit  eingemachten 
ftrüd&ten  belegt. 

^Suffins,  ilmerißanifrtlc.  400  ©r.  Wühl 
wirb  mit  einem  Xljeeloffei  oofl  53adpuloer 
unb  einer  Sßrife  ©alj  oermifcht,  worauf  man 
3  Gibotter  mit  Süer  ©at)nc  jerquirlt,  bann 
60  ©r.  jerlaffene  «Butter,  baS  ÜHehl  unb  bie 
8  Giweijj  htnjurührt,  $(QeS  nod)  eine  SBeile 
fd)lägt  unb  ben  Xeig  fofort  in  bie  gebutterten 
ÜJcuffinringe  ober  runbe  Pfannen  giefjt,  bie 
3Kuffin§  auf  beiben  ©etten  braun  bädt  unb 
warm  feroirt. 

—  fcngCifdie.  3n  £>icr  lauwarmer  TOd) 
töft  man  25  ©r.  fcefe  auf,  rührt  etwa  500  ©r. 
9Jcer)l,  etwaS  ©alj  unb  ein  jcrquirlteS  Gi  I^inju, 
läfjt  ben  £eig  gut  jugebedt  an  einem  warmen 
Orte  aufgeben,  jcrtheilt  ihn  in  apfclgrojje  ©tüde, 
rollt  benfelben  mit  ber  §anb  auf  einem  bemehlten 
93rett  ju  ^albfugelförmigen  93röbct)en ,  Iäftt  fte 
nochmals  get)en  unb  bädt  fie  auf  einem  ge- 
butterten SBlect)  auf  beiben  Seiten  hellbraun, 
rei&t  bie  l)eifeen  9Dtuffinfl  am  SRanbe  mit  ben 
gingern  ringsherum  2  6m.  breit  auSeinanber, 
ftreidjt  SButter  baamtfcf)en  unb  giebt  fte  jum 
ftrühftüd. 

"SSupurhen,  ;25raunfd)weigcr.  250  ©r. 

^Butter  wirb  flaumig  gerührt,  mit  2  Giern,  250 
©r.  3uder,  4  ©r.  3immt,  15  ©r.  füfje  unb 
ebenfooiel  bittere  geftt)älte  unb  geftofjene  Üflan* 
beln,  3  ©r.  geftofjene  Garbamomen  unb  250  ©r. 
TOcljI  nad)  unb  nad)  oermifcht,  julefct  fügt  man 
nod)  4  ©r.  £)irfchbornfalä  hinau,  rollt  einen 
nict)t  ju  bünnen  Kuchen  aus  bem  Jeig  unb  bädt 
ir)n  bei  fetjr  gelinber  £>i jje. 

^Sttfatteitiöpfe.  3e  2  ausgehöhlte  Dohren« 
fopfböben  werben  mit  Gitronencrfcme  jufammen« 
gefefct,  bann  mit  Gitronenglafur  überwogen  unb 
mit  einer  $>üte  Gbocolabetupfen  barattf  gefprifot. 

28uwme,  "äkaunfeßweiger.  Gin  alt= 
berühmtes,  1492  bon  Ghriftian  SJcumme  in 
55raunfa)Weig  erfunbeneS  unb  bort  noch  fort« 
währenb  gebrautes  SBier,  welkes  aus  SBeijen, 


©crfienmalj,  #opfcn,  2Bact)hoIberbeeren  ob« 
lannenfproffcn,  HJcajoran,  Ührjmian,  §olIutü>«t* 
blüthen,  getroefneten  Hagebutten,  getrotfneten 
Pflaumen  unb  ©orup  bereitet  wirb,  fetjr  jtart, 
bunf  elbraun,  bidlich,  füfjlia>bitter  unb  fe|r  mu> 
rjaft  ift.  §rür)er  würbe  biefeS  :8ier,  üon  bem  man 
2  Ärten,  bie  einfache  ober  ©tabt=2)cumme  unb 
bie  boppelte  ober  ©d)iffS»5D<umme  unterfä)eibet, 
bis  in  bie  fernften  ©egenben  oerfenbet,  je|t  aber 
hat  e§  bebeutenb  weniger  Wbfafc,  ba  bie  Der» 
f ergebenen  Slrten  Porter,  bie  SDcaljejtracte  unb 
oor  Mem  bie  baüerifdjcn  3Mere  ihm  ben  Sorrang 
abgenommen  r)aben.  (SQßeber'S  UnioerfaI«2eri(cn 
ber  ftodjrunft.) 

5Sunbßiß,  ^ngfi^er  (f.  „GngIifcher3Jiunb= 
KS-). 

5Sns  ober  ^8:«^.  Giue  su  93rei  ge!od)te 
©peife,  bie  man  theilS  auS  ^ülfenfrüchten  aller 
?lrt,  auS  oerfchiebenen  ÜJcehlarten,  auS  gerieben 
nem  ©chwarj«  ober  SBeifebrob,  Kartoffeln,  t^eils 
au»  bidlich  gefochten  |$rüct)ten  bereitet,  roie 
Gipfel«,  91prifofen«,  59irnen-,  Zitronen«,  glieber« 
beer«,  Hagebutten=5)hiS  u.  f.  w.,  welche  ^ejeidi= 
nung  je  nad)  bem  ©prachgebraud)  in  ben  Oer» 
fd)iebenen  ©egenben  wechfelt. 

SSuscat  (f.  „m^ai"). 

^Sttfifateffer  (f.  „SJluSfatcfler"). 

^Sufa)efn.  200  ©r.  3uder  mit  2  Giern  ner= 
rührt,  130  ©r.  SButter  unb  500  ©r.  9ReW 
Iii uj ini eil) an  unb  §u  einem  £eige  gewirft,  in 
ÜJcufchelfonnen  gebrüdt  unb  gebaden. 

2au$ftat-£rej<r».  ©on  200  ©r.  OHeln",  125 
©r.  ©urter,  125  ©r.  3uder,  etwas  geriebener 
9JtuSfatnuf$  unb  einem  Gi  wirb  ein  £eig  gc« 
macht,  lörejeln  baoon  brefftrt,  mit  Gi  beftrietjen 
unb  auf  einem  mit  Söafelinc  geftrichenen  SBIecÖ 
gebaden. 

S8«5ftttt-?$rob  h  3u  375  ©r.  Wt%  auf 

ben  üfcf)  geftebt,  nehme  man  125  ©r.  3^- 
62  ©r.  Butter,  15  Gigelb,  etwas  Ü)htSfarblüt^. 
arbeitet  ben  %tiQ  gut  jalic  unb  fe£c  etwas  9hmi 
ju.  Jpieroon  mache  man  eine  9iolIe,  theile  fte  mit 
bem  Keffer  in  egale  ©tüdchen,  forme  oon  biejtn 
©rüdchen  33röbd)en  wie  i'öffelbiScuit ,  ftelle  fte 
auf  SButterbleche ,  beftreid>e  fie  mit  Gigelb  unb 
bade  fte  im  l^ei^en  Ofen;  ber  Ücig  mu&  for 
bem  Aufarbeiten  etwas  jugebedt  liegen  bleiben. 
(2)ie  Kuchen  müffen  fein  reiben.) 

—  IL  100  ©r.  3uder,  65  ©r.  ©utter,  250 
©r.  aJlehl,  9  Gigelb  (welche  mit  bem  3ui« 
juerft  oerrührt  werben),  etwas  3Jcu§latbIütr)e 
einem  recht  jähen  $eig  gearbeitet,  wie  fioffeU 
biScuit  mobeflirt,  mit  Gigelb  jwei  2RaI  geftriayn 
unb  aiemlieh  h«|  gebaden. 
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^8ns6af.^rot»  in.  185  ©r.  Me$l,  50  @r. 
3urfer,  9  (Eigelb,  36  ©r.  99utter,  etroaS  abge- 
riebene MuSf  atnufj.  Mit  bem  Sioüriolj  gearbeitet, 
bis  ftcfc  Die  Mafje  Dom  ablöft. 

-IV.  S3on  1  flilo  Mein*,  875  @r.  3uder 
(in  meldjem  40  (Eigelb  Dcrrürjrt  loerben)  unb  200 
Ö>r.  Sutter  mirb  ein  £eig  gemalt,  »eitler  redjt 
jäf>  gearbeitet  werben  mufj,  bann  toirb  berfelbe 
roie  l'öffelbiScuit  facounirt,  auf  etmaS  geftridjeue 
931edt)e  gefejjt  unb  mit  (Eigelb  geftridjen. 

-  in  formen.  125  ©r.  ©utter  roirb  mit 
200  ©r.  3utf«  flaumig  gerührt,  bann  giebt 
man  16  Tot ter  mit  einem  ©IäSdjen  ooll  föum 
fjinju  unb  melirt  jjulefct  550  ©r.  ÜJceljl  barunter. 
3)a§  ©ame  bädt  man  in  einer  mit  Rapier  auS* 
gelegten  ÄönigSfudjenform  bei  mäftiger  ftiftc. 
2Su5Rat6fntr)e  (f.  „MaciS"). 
^Snsftafrirer,  in  SJcittelbeutfdj  Wiintuitcii, 
trägt  feinen  tarnen  angeblicf)  Don  bem  llmftanbe, 
baß  ^fliegen  (muscae)  unb  SöeSpen  mit  bef onberer 
©ier  ben  ^Beeren  nadjftellen,  in  28ar)rf)eit  aber 
root)l  üon  bem  ausgeprägt  pitanten,  weisen 
'3Jtofd&u§  (muscus)  erinnernben  Parfüm  ber 
reifen  Xraube.  S)iefe8  ^arfüm  roedjfelt  roie  bie 
ifarbe  ber  93eeren  mannigfad)  ab,  balb  ins 
flofenbuftige  oberflamillenartige,  balb  ins  Obft* 
ar)nlict)e  ober  SBaHftertyafte,  immer  aber  ifl  eS  in 
irgenb  einer  auSgefprodjenen  ©djattirung  Dor* 
(janben  unb  biefe  (Eigenfdjaft  oor  Mem  roirb 
bem  SÖeine  im  Mittelalter  jene  ungemeine  93c» 
[iebujeit  oerfd)afft  rjaben.  $)er  MuSfateller  beS 
Mittelalters  roar  füfj,  feurig  unb  fdjroer,  bem 
heutigen  Siqueurtoein  feines  Stammes  ärjnlid) 
bis  gleicf)  unb  DoqugSmeife  itoltenifdrjen  Ur» 
iprungS,  benn  baS  33aterlanb  be§  MuSfatetlerS 
ift  3talien,  roo  bie  Siebe  fd&on  jur  j?aifer§jeit 
nadj  ifjrem  SBertye  gefdr)ö^t  rourbe.  $)er  befte 
unter  ben  bermaligen  MuSfattueinen  Italiens 
ift  nad)  ^amm'S  juoerläffigem  ©prudje  ber 
Monte  ^ulfiano  (f.  b.),  er  jäljlt  aber  nid)t,  loeil 
er  nidjt  gu  r)aben  ift  unb  fo  Derbleibt  bie  erfte 
©teile  bem  bewährten  gft  @ft  ober  Monte 
friaScone,  bem  bifeiftfu,  ftarl  aromati)d)en  $ro» 
buft  ber  £ör)en  am  ©olSner  ©ee.  5)em  (Eft  (Eft 
ebenbürtig  ift  ber  bernfteinfarbige  Lacrimae 
Christi  della  Somma  unb  biefem  junädjft  [tr in 
ber  Don  Alters  ljer  berühmte  ©nraeufaner,  ber 
roeijje,  feurige,  töftlid)  munbenbe  ©iraeufa  Sllba* 
nulle,  beffen  geiftiger  ©efjalt  no$  nie  unb  Don 
9ciemanb  in  3ioeifel  gebogen  roorben  ift.  3)ann 
folgen  ber  rotr)e  (Eatanio,  ber  rötr)Iicr>e,  faum 
minber  fdjroere  MoScato  (Sapriato,  ber  feurig« 
öuftige  Üttonte  ©ibello  unb  ber  rott>e  Heina» 
Mabeira.  —  2TO  biefe  SBeine  ftnb  nirt)t  nur 


foftbar,  fonbern  —  toaS  bie  £aupifadje  ift!  — 
audj  trinfbar.  ©erabe  in  biefer  £infid)t  fielen 
bie  franjöfijcben  MuSfateDer  bei  aller  fonftiger 
Ueberlegcnrjeit  ben  italienifcrjen  entfcfjieben  nacr) : 
fie  finb  rein  fiiqueurroeine,  an  bem  man  nur 
nippen  barf.  ©panien  erzeugt  neben  bem  purpur* 
glü^enben  Moscatell  de  Alicante  ben  töftlictjeit 
Muscatel  de  Malaga  unb  Moscatel  de  Motril. 
foroie  im  ©^errDroein»S5iftrift  ben  golbgelben, 
fü^öligen  Vino  de  Pajareie  unb  ben  Ijeügelben 
3Jlansanifla(f.  „<Sf)crrö").  Portugal  bringt  einen 
roeiBen  ©etuoal  Don  ber  gleidjnamigen  6tabt 
in  (Iftramabura,  eine  fet)r  gefdjäjfte  ©orte,  auf 
ben  2flarft.  Ungarn  liefert  im  meijjen  SBer^rer 
Dom  ^eufiebler  ©ee  unb  im  roeifeen  99abacfont) 
au§  ber  pattenfeegegenb,  nur  ©orten  britten 
föangeS.  dagegen  probucirt  5)almatten  nict)t 
blojj  bie  leiblichen  meinen  unb  rotten  OJioScatoS 
Don  9lrbe,  93rajja,  ©palato  unb  Gattaro,  fon= 
bern  auefj  ben  |oa^aromatif(r;en,  Iünelä^nlia^en 
rotten  £artaro  Don  ©ebenico  unb  Dor  91Hem 
ben  purpurglübenben  rofenbuftigen  Moscato  di 
Rosa  Don  9llmiffa.  5luc^  3ftrien  f)at  unter  ben 
©orten  feines  einft  roeltberufjmten  SceinfaHS 
einen  trefflidjen  3Ku§fateIIer  (Dergl.  „JReinfafl"). 
3n  ©riecr)enlanb  enblict)  ift,  mie  im  Mittelalter 
6anbia,  gegenroärtig  Gep^alonia  ber  Jpauptfifc 
ber  ÜJiuSlatellerprobuttionen ,  ber  brei  ©orten 
auf  ben  OKarlt  bringt :  ben  Dollen  ger)altreid)en 
^luSbrud^  2RoScato  'iJiectar,  einen  5?amenroein 
erften  SftangeS,  ben  jarten,  ^ocr;gelben  Gran  Mos- 
cato di  Lixuri  unb  ben  einfädln,  aber  eblen 
Moscato  di  Argostoli  (bura^  fyxn.  ß^arbon  in 
Noblen |  a.  9*^.  ju  bejie^en).  (Mit  Senu^ung 
Don  £abS'  91ppetit«fiejifon.) 

"Saubßat-itrapfeit.  375  ©r.  feiner  3u<fo 
roirb  mit  5  ßiroeifj  ju  fefiem  ©a^aum  gerührt,  mit 
450  ©r.  gefdjalten,  feingefto^enen  Manbeln  unb 
einer  geriebenen  MuSfatnu^  oermifdjt;  bann  fe^t 
man  tleine  Ipäuf  a^en  Don  berMaffe  auf  Oblaten, 
legt  fte  auf  ein  5Bledb,  bädt  fie  bei  fdnoad&er  §i^c 
unb  übenietjt  fie  mit  girronenglafur. 

SansßatmufaWn.  125  ©r.  Manbeln  toer= 
ben  mit  250  ©r.  Qudtr  geflogen,  mit  6  CEiern 
gerübrt,  100  ©r.  2Hef)l,  etroaS  ©almiaf  unb 
MuSfatblütrje  binjugemengt,  bann  mit  3urfcT' 
trümel  ju  einem  jiemlia^  feften  Xeig  angeroirft, 
in  tleine  Mufctjelförmdjen  gebrüdt,  auf  Oblaten 
gelegt  unb  naer)  bem  93aden  mitOrangenblütljen» 
ioafferglafur  glafirt. 

^Su$ßafit«^  ift  ber  #ern  ber  ^rrua^t  be§ 
3Jcu§fatnuBbaumeS,  ber  auf  ben  ^Multen  ein= 
Tjeimifcf)  ift.  @r  ift  Don  einer  fleif ewigen,  orangen = 
farbigen  tmlle,  ber  fog.  MuSlatblüt^e  (f.b.)  um= 
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geben,  bie  threrfeits  nod/mals  oon  einer  Schale 
eingefdu*offen  ift.  2)ie  ganje  ftruct/t  ähnelt  bem 
^ftrft^.  ®ie$  ftnb bie  echten  EiuSfatnüffe. SJon 
einer  Slbart  beSfelben  ^Baumes  ftammen  bie  fog. 
roilben  ober  männlichen  5)iuSfarnüffe,  bie  läng» 
lieber  unb  weniger  aromatijd)  ftnb.  ?lufjer  oon 
ben  ÜMutfen  erhalten  wir  grofee  «DhiSfatnüffe 
auS  SBorneo,  Bengalen,  $eu»©uinea,  3Sle  be 
grance,  Surinam.  ^Dic  oon  Sübamerifa  tom» 
raenben  gehör«*  meeft  ju  ber  länglichen,  minberen 
Sorte.  Man  faufe  nur  runbe,  fernere  ölhaltige 
ftarlriechenbe  ^Jüfjfe,  bie  beim  3ttföMft>en  nicht 
brodeln.  Schimmlige,  leiste,  fdnoachriechenbe 
Sßaare  nehme  man  nidt)t. 

SSttsftaf-^Uneje.  SJon  200  ©r.  3uder,  200 
@r.  93utter,  200  ©r.  tfrümel,  200  @r.  mit  Giweijj 
geriebene  ERanbeln  unb  Söanifle  einen  Teig  an» 
gewirlt,  mit  ber  Sternbülle  einen  langen  Streifen 
brejftrt,  fingerlange  Stüde  baoon  gefcr)nitten, 
fleine  föinge  baoon  fa^onnirt,  auf  jd)toad)  ge» 
ftridt)ene  unb  bemet)Ue  S8Iedt)f  gefegt  unb  n idit  511 
tjeifi  gebaden,  bann  auf  ber  unteren  Seite  mit 
Wpritofenmarmelabe  befinden  unb  mit  SSanide* 
glafur  glafirt. 

^Susfta$iner  •  ^SrobcOe»  ober  ^Sitsfta- 
3 i  iut f .  875  <s>r.  3uder  wirb  mit  3  ganjen  Giern 
unb  2  Giweife  recht  gut  ia^aumig  gerührt,  mit 
375  @r.  ungefaßten,  fein  geflogenen  SJtanbeln, 
10  @r.  geflogenem  3immt,  10  @r.  2Jcu8tatnufe, 
5  @r.  helfen,  ein  wenig  gebadtem  Zitronat  unb 
ber  fleingefcbnittenen  Sdjalc  oon  einer  Sirrone 
nebft  25  ©r.  Wltf)\  ju  einer  aiemlid)  feften 
TOafie  jufammengctoirtt,  bie  man  in  fleinen, 
flacbgebrüdtcn  Jpäufcfjen  auf  ein  mit  Rapier 
belegtet  SBledt)  fefct  unb  bei  mittlerer  £>ik 
bädt.  yjlan  tann  ben  Xeig  audj  auSrouen, 
mit  beliebigen  fleinen  formen  auSjiecr)en  unb 
bann  baden. 

^«iisftajiiwrf.  250  ©r.  SSröfel,  125  ©r. 
3uder,  65  ©r.  geflogene  Etanbeln,  65  ©r. 
üRcfyl,  ©emürj,  etwas  Slmmoniaf,  gefdmittene 
grüßte  mit  (Her  angemirft,  in  längliche  ^formen 
gebrüdt,  heift  gebaden  unb  glafirt.  (125  ©r. 
leig  giebt  10  Stiid.) 

I^JusRajincr-^anbcrn.  280  ©r.  unge» 
jdjälte  DJianbeln  werben  mit  einem  Tuche  abge* 
rieben,  geftojjen,  mit  6  Giweifj,  280  ©r.  3«der, 
3  ©r.  3immt,  3  @r.  «ücuStatnufe,  3  ©r.  bellen 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  über  gelinbem 
Breuer  fo  lange  oerrührt,  bis  bie  3)caffe  beim 
^llnf üblen  nicr/t  mehr  fleben  bleibt ,  bann  nimmt 
man  fic  00m  Qfeuer,  läfct  fte  erfüllen,  formt 
SJianbeln  barauS  unb  bädt  biefe  auf  einem  mit 
tyatfet  belegten  SBledj  bei  gelinber  Söärme. 


"2attsßa}itter-2orfe  L  187  ©r.  ungefct)älte 
ÜJtanbeln  roerben  geflogen,  mit  375  ©r.  3uder, 
ber  abgeriebenen  Schale  oon  einer  Crange,  15 
©r.  geflogenem  3immt,  einer  geriebenen  9J2u§!at= 
nufj,  2  ©r.  geftojjenen  helfen  unb  ebenfooiel 
«Reugewürj  (Piment)  foroie  mit  40  ©r.  *Dtebl 
oermifebt,  roorauf  man  6  Gimeifj  &u  Schnee 
fcrjlägt,  ben  Saft  ber  Orange  rjineinbrüdt,  ben 
Sä)nee  mit  ber  ©eroürjmifdjung  unb  bem  Wltty 
gu  einem  Teig  anmaßt  unb  biefen  in  eine  mit 
Oblaten  belegte  Tortenform  füllt  unb  bei  ge» 
linber  SBärme  bädt;  man  iiberjiebt  bie  ferrige 
Torte  mit  einer  Crangenglafur. 

—  II.  150  ©r.  geftiftelte  «Dcanbeln  unb  75 
©r.  3uder  röflct  man  braun  unb  macht  fie  au v 
gefüllt  auSeinanber;  bann  rür)rt  man  225  ©r. 
3uder  mit  2  ganjen  Giern  unb  10  Stottern 
flaumig,  giebt  150  ©r.  SRanbeln,  mit  ben 
Schalen  gef etjnitten,  baju  fotoie  bie  geftif leiten 
ÜHanbeln  nebft  50  ©r.  Hein  roürflig  gefcf)nitxene$ 
Zitronat,  30  ©r.  Crangenf analen ,  oon  einer 
halben  Zitrone  bie  Schale,  9?eugewürj,  Kellen, 
3immt,  «DcuStotnujj,  75  ©r.  mit  Wum  befeuchtete 
Schtoarjbrobbröfel  unb  oon  8  Gitoeift  ben  Sdt)nee. 
9iacb  bem  93aden  mit  SBanilleglafur  glafirt. 

^SnsftajPit«,  Garte  (f.  „§arte  9J(u§fa= 
jonen"). 

I?8tt0ad*rt,  ^fafintifi^f.  3Kan  fiebt  250 
©r.  Obfl  auf  ein  Srett,  maa^t  in  bie  «Witte  be§« 
fetten  eine  SJertiefung,  tr)ut  200  ©r.  feingefiof$e= 
nen  3"der,  1  ganje§  Gi,  2  S)otter,  eine  Sßrife 
Sah,  eine  ^rife  geflogene  2Ru§fatblüt&e  unb 
ebenfooiel  geflogene  helfen  bincin,  roirft  9lHe§ 
ju  einem  lodern  Ina,  läftt  ihn  etliche  Stunben 
lang  im  ^ül)len  ru^en,  rollt  ihn  bann  2  SReffer» 
rüden  bid  aus,  fcr)neibet  ihn  in  fcrjräge  SBierede 
unb  bädt  biefe  bei  mäßiger  ^>it?e  auf  einem 
23Ied),  um  fte  ^ule^t  mit  Gljocolabenglafur  y.- 
überziehen. 

^Sutraje fmeßr,  fübbeutfdje  SBenennung  für 
'  geriebenes  STOeifjbrob. 

I^tt^en,  «Ädtnifctle,  itt  ^mof$.  750  ©r. 

2Ret)l,  150  ©r.  frifdt)e,  in  Stüdc^en  jerpflüefte 
93utter,  100  ©r.  3"der,  ba§  ©elbe  einer  halben 
,  Zitrone,  8  Gibotter,  einige  i'öffel  00H  SBei^roein, 
1 1  Söffet  00U  Kofenmaffer  unb  eine  $rife  8au 
1  werben  ju  einem  leichten  Teig  oerrührt  ju  einer 
'biden  platte  ausgerollt,  wieber  jufammenge» 
.fchlagen  unb  eine  Stunbe  lang  lalt  gcftellt. 
!  Tann  treibt  man  ben  Teig  bünn  aus,  jcrfdjneibf t 
I  ihn  mit  bem  Puchenräbchen  in  beliebige  Studien, 
bädt  bief elben  in  heilem  Schmal},  entfettet  fte 
auf  fiöfchpapier  unb  giebt  fte,  mit  3"d*t  unb 
3immtbeftreut,  ju  üfch. 
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ftetb  ifl  bet  ©eete  trübe  Steige, 

$aU  ifjn  bit  fern,  toie  ©ift  bem  leige. 


£adMif<|  (i  „©effert"). 

SWIfÄa.  6m  in  SRufjlanb  aus  Pflaumen, 
^Icpfcln,  SSccrcn  unb  Äirfdjen  bereiteter  unb  bort 
je$r  beliebter  fiiqueur.  9luS  ben  nur  in  SRufjlanb, 
Norwegen,  Sdjmeben,  Cftpreufjen  unb  bem 
nörblidffien  Üljeüe  Don  (Snglanb  gebeibenben 
jogen.  Sumpfbrombeeren,  fowie  auS  Sögel» 
beeren  unb  Jtfrfdjen,  fdjwaräen  unb  rotten  3o= 
fcanniSbeeren  erhalt  man  bie  beften  Waliffen.  S)ic 
ÖFrüc^te  muffen  feljr  reif,  bie  Vogelbeeren  bereits 
Dom  §rofte  getroffen  fein;  öor  aflen  S)ingen 
muffen  fie  fe^r  forgfam  gelefcn  werben,  bann 
werben  fie  ju  iji  öofl  in  grofje  ©laSflafdjen  ge* 
jrfjüttet,  bi§  oben  auf  mit  §ran$branntwein  über* 
goffen,  mit  einem  ftarfen  £einwanbläj>pä)en  über» 
bunben,  circa  3  konnte  lang  auf  einen  gut  oon 
ber  Sonne  befdjienenen  $lafc  gefteflt  unb  alle  3 
läge  gut  burdjgefdjüttelt.  ftlSbann  wirb  bie 
9?aliffa  buraj  einen  mit  Statte  unb  gebrühter 
fieinwanblappenbebedten  Üriajter  fo  lange  burdj- 
gefeilt,  bis  fie  ganj  geflärt  ift,  worauf  man  fie 
in  SBeinflafdjen  füllt  unb  auf  |e  4  ftlafdjen  ber= 
fetten  1  glafae  SBaffer  sufefct.  93on  biefemüeT» 
bünnten  ^Branntwein  nimmt  man  nun  auf  jebc 
tflafdje  etwa  150  ©r.  £utjuder,  fdjlägt  i^n  in 
Heine  Stüde,  ttyut  biefelben  in  einen  ber  ÜJlenge 
be§  ©etränfeS  entfpred&enben  großen  fleffet  unb 
giefjt  nur  fo  Diel  SBaffer  ju,  bafj  fid)  ber  $uder 
aujlöfen  Tann.  Sobalb  berfelbe  nun  ju  lochen 
anfängt, jdjüftet  man  bie  ganje  SKenge  ber  be= 
rciteten  5xaliffa  Innju,  crf)ifct  MeS  unter  gutem 
Umrühren  bis  jum  Siebcpunlt,  nimmt  ben 
fleffel  oom  Breuer,  giefjt  ben  ^Branntwein  in 
ein  irbeneS  ©efäfj  auS,  füflt  i^n  nad)  bem 
9lu3fül>len  in  glafa^en,  öerforft  unb  oerfiegelt 
biefelben. 

&amtutofe  forte.  4  SBöben  oon  SRanbel* 
majfe  mit  SBanifle,  2JcaraSa)ino=  unb  <£$ocolaben» 
Greme  gefüllt  unb  mit  93anifleglafur  glaftrt. 

3Iapf ftud)cn ober^f^ftn^en,  ßopf  Ruaen, 
23a0e.  6in  auS  öerfduebenarttg  bereitetem  £>efen= 
teig  ^ergefteÜter  Jnuften,  ber  in  einem  weiten, 
&ofjen,  gerieften,  in  ber  ÜKitte  mit  einem  Ijoljlen 
Gulinber  »erfeljenen,  irbenen  refp.  eifemen,  ober 
aus  berühmtem  tfupfer  beflefjenbem  Sßapf  ge» 
baden  wirb. 

Jteyffcttflett  (f.  „<8unb"). 


$rapf&it<$en,  an  bem  £rf.  500  ©r.  guter 
Hefenteig  wirb  mit  60  @r.  Butter,  50  ©r.  3uder, 
80  ©r.  SRoftnen,  etroaS  bitterem  Wanbelgemüq, 
ßitronenfdjale  unb  2JtuS! atbl ütf)e  bermengt,  bann 
reajt  ftarf  burdjgefnetet,  in  geftridjene  Wapf- 
htdjenformen,  meld)e  mit  gefdjnittenen  Üftanbeln 
auSgeftrcut  fmb,  gefüllt,  gefjen  Iaffen  unb  ge« 
baden,  bann  glafirt. 

—  aßgerüfirter  ober  gerießener  (f.  b.  m. 
„Wapfluajen,  Sttaimer"). 

—  «nbeittf(öer(i.„?ntbeutfa^er9iapf!ud)en"). 

—  ^JraunKfiroetger.  470  @r.  frifrfje  53utter 
wirb  fdjaumig  gerübrt,  nad)  unb  nad)  mit  5 
ganzen  feiern  unb  5  (Eibottern,  150  ©r.  3ud*r, 
100  ©r.  gefdjälten,  feingeljadten  5Jianbeln,  mo« 
runter  25  ©r.  bittere  finb,  85  ©r.  fleingefdjnit- 
tenem  Zitronat,  625  ©r.  gewärmtem  3Jiebl. 
150  ©r.  Äofmen,  150  ©r.  gönnten,  etwa* 
SaTj  unb  40  ©r.  in  lauer  Seilet)  aufgclöftcr 
^)efe  üermifd)!,  worauf  man  ben  ieig  in  eine 
mit  99urter  ,beprid)ene  §orm  füflt,  bei  gelinber 
SCßärme  aufgeben  lä|t  unb  in  einem  mäfug  ^ei^en 
Ofen  eine  Stunbe  lang  bödt. 

—  Presbener.  SJcan  rüfjrt  625  ©r.  SButtev 
]u  Schaum,  fä)Iägt  aQmö^Iid)  15  gan^e  (f  icr  unb 
5  Dotter  baju,  mijd^t  einen  Cöffel  oofl  Orangen» 
blüt^enmaffer,  800  ©r.  3"der,  ba§  ©elbe  oon 
einer  Zitrone,  eine  Obertaffe  oofl  füfeer,  fetter 
Sa^ne,  50  ©r.  füjje  unb  25  ©r.  bittere  gerie* 
bene  9Ranbeln,  75  ©r.  aufgelöfte  Meje  unb  1 
Jlilo  erwärmtes  33icljl  barunter,  läfit  ben  %e\§ 
in  einer  gebutterten,  mit  ge^adten  3J?anbeln  au§- 
geftreuten  gorm  aufgeben  unb  bädl  ben  fludjen 
eine  reia^Iia^e  Stunbe  lang. 

—  geörnßte  (f.  „©ebrü^te  9iapffud)en"). 

—  gefttffter  (f.  „SlufftfcbeS  Obertudj"). 

—  geujofjnfirficr.  750  ©r.  erwärmtes  2flef)l 
Wirb  in  eine  Sajüftel  geftebt,  in  bie  SWitte  eine 
Vertiefung  gemad)t  unb  50  ©r.  in  einer  iaffe 
iuMI  lauer  3)2iid)  aufgelöftc  ^efe  hinein  gefd)üttet, 
bie  man  mit  einem  2^ei(  beS  lUtcfjli  ju  einem 
^efenftüd  onfe^t  unb  gut  aufgeben  Iäfjt.  3)ann 
mifd)t  man  3  dter,  etwas  Salj,  150  ©r.  3"der, 
baS  ©elbe  einer  Zitrone,  V4  Citer  lauwarme  5Jcitd), 
12  ©r.  geflogene  bittere  Wanbeln,  60  ©r.  füfee 
SJlanbeln  unb  200  ©r.  gut  gereinigte,  mit  etwas 
SRum  angefeuchtete  ßorint^en  ba$u,  fä^lägt  ben 
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Xeig  tüchtig  mit  bem  Spatel,  wirft  i&n  bann  noch 
gehörig  mit  bcn  £änben  burrt)  unb  fnetet  200 
@r.  frifdje,  in  Stüde  jerfebnittene  SButtcr  hinein. 
Sobalb  ber  $eig  red)t  gefebmeibig  unb  elaftifcb 
geworben  ift,  trmt  man  irm  in  eine  gebutterte 
ijeapftuchenform,  läfjt  it)n  gut  aufgeben  unb  bädt 
it)n  bei  mäßiger  §i£e  bellbraun. 

"glapfftumen,  tfafixttx.  @in  abgerührter 
ober  gewöhnlicher  ^apffuchen  wirb  gleich  nad) 
bem  SBaden  mit  Crangcnblütbemoafferglafur 
ober  et)ocolabenglafur  gtaftrt  unb  nach  ^Belieben 
mit  gefchnittenen  9)ianbeln  befterft. 

—  vJSainjer.  53on  125  ©r.  £>efe,  welche 
mit  Vio  Siter  lauwarmer  SJcild)  aufgelöft  wirb, 
fefec  nfan  mit  600  @r.  Oflebl  ein  ^>efenftüdf  an. 
2Bäbrenbbem  baS  §efenftüd  gebt,  rühre  man 
600  ©r.  SButtcr  mit  860  ®r.  ßuder  gaumig, 
füge  nad)  unb  nad)  12  gange  Gier  unb  6  Sigelb 
binju,  fowie  70  @r.  füfce  unb  30  ©r.  bittere  ge- 
riebene 9)ianbeln,  2  abgeriebene  (Sitronenfd)aIen, 
einen  halben  £b«löffel  Doli  2JtuSfatbIütbe  unb 
600  ©r.  3Jle^l.  Stenn  mifdje  man  baS  £efen- 
ftüdt  fym'm  unb  Imlage  bie  ÜJlaffe  fo  lange  mit 
einem  feften,  großen  Spatel  ober  ßeule,  bis  fie 
fict)  ooüftänbig  oon  ber  33ad i'djn jjei  loölöft,  bann 
wirb  bie  TOaffc  in  2  gut  gefhriebene  unb  bcme^Ite 
formen,  in  welche  man  gehobelte  SRanbeln  ge* 
ftreut  ^at,  gefüllt,  an  einem  warmen,  aber  nid;t 
}u  warmen  Orte  jum  ©eben  r)tngefteHt  unb  gut 
auSgebaden;  nad)  bem  Warfen  mit  S3aniu"eglafur 
glafirt  unb  mit  gcftiftelten  SJtanbcIn  beftedt. 

—  §8ain}er,  mit  gQocofabc.  Sin  ftapf« 
iud)en  wirb  gleid)  nad)  bem  SBadcn  auf  ein 
^rabtgitter  mit  3Medmnterlage  geftellt,  bann 
mit  Gbocolabenglafur  übergojfen  (f.  „@hoco= 

Iabenglafur  ju  SDior)renfö})fcn")- 

— ^orifer.  3Han  fdjüttet  840  ©r.  erwärmtes 
ÜHebl  in  eine  grojje,  r)öljcrnc  Sdnifjel,  Dermifdjt 
baSfelbe  mit  375  ©r.  erwärmter  SButter,  5  ganzen 
eiern,  200  ©r.  3uder,  etwas  Saig,  200  ©r. 
Sultanrofinen,  200  ©r.  gereinigten  (Sorintljen, 
3  ©r.  geftofecnem  3iwmt,  50  ©r.  feingebadter, 
canbirter  Orangenjdjale,  25  ©r.  gefdjälten  unb 
geriebenen  bitteren  SJknbeln,  einem  Söeinglafe 
oofl  Gognac,  einer  fein  geflogenen  halben  Sci)ote 
ißanifle,  einer  ÜJiefferfpifee  DoU  geftofjener  2HuS= 
fatblütbe  unb  60  ©r.  HJre&befe,  bie  in  «/,  Eiter 
lauer  SHildj  aufgelöft  worben  ift.  liefen  2e!g 
arbeitet  man  mit  bem  Spatel  gut  burd)einanber, 
bis  er  ©Iafen  wirft,  füllt  ir)n  in  eine  gebutterte 
*ftapffud}enform,  laut  tr)n  gehörig  aufgeben  unb 
bädt  ihn  bei  nicht  &u  ftarfer  §ifce  1 V4  Stunbe  laug, 
ftürjt  ihn  aus  ber  Sonn,  beftebt  ihn  bid  mit  Staub« 
juder  uro  glafirt  ihn  mit  einer  glühenben  Sd)aufel. 


3Ia|>r)fl)aR.  3u  185  ©r.  fdjaumig  gerührter 
93utter  fügt  man  nach  unb  natb  9  Sibotter,  100 
©r.  fein  gefiofjene,  gefchälte  SRanbeln,  baS  ©elbe 
einer  Gitrone,  185  ©r.  3uder,  187  ©r.  3Re|)i 
unb  ben  Schnee  oon  4  @imeij$,  fe|t  bie  5)to]le 
mit  einem  Söffel  in  Häufchen  auf  ein  gebutterte 
SBledj  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  #i$e. 

Ilapier  t  or  t  e.  9Jturbteigboben  mit  gelniffenem 
föanb  gebaden,  mit  ditronencröme  gefüllt  unb 
ein  SJcanbelboben  barauf  gefegt,  mit  Zitronen: 
glafur  glafirt. 

^Xapofeonifrhcr  £ü$tn.  125  ©r.  SButtcr 
fchaumig  gerührt,  40  ©r.  geflogene,  halb  füfcc, 
halb  bittere  SWanbeln,  V.  Siter  faure  Sahne,  50 
©r.  3uder,  415  ©r.  SRetjl,  mefferrüdenbid  au*« 
gerollt,  bioerfe  TcffinS  auSgeftochen,  mit  Si  ge= 
ftrichen  unb  mit  gehadten  SWanbeln  unb  §agtl 
juder  beftreut. 

^lapofccms.  53on  altem  ^Blätterteig  eine 
platte  bünn  ausgerollt,  in  Streifen  oon  12  6m. 
©reite  gefd)nitten,  gut  auSgebacfen,  oben  mt: 
IBaniDeeröme  beftrichen  unb  mit  Staub&uder  bc^ 
ftreut. 

Slapofeons-^thnUten  I.  2  Streifen  oon 
IRürbteig  blechlang  hanbbreit  auSroücn,  9(ant 
barum  fe^en  unb  halb  baden,  bann  mit  ftimbecr 
marmelabe  beftreidjen  unb  folgenbe  2Jcaffc  barauf 
geftrichen :  175  ©r.  3uder  mit  9  (Sigelb  fehaumicj 
rühren,  bann  ben  Schnee  oon  9  Gimeifc  mit  etwa* 
3immt  unb  175  ©r.  halb  ÜJ?ebl,  1)a\b  Qrifd 
leicht  hinein  melirt.  9kch  Dem  Steden  glafirt  unö 
gefci)nitten. 

—  II.  sÄuf  einen  angebadenen*Dturbteigbob<n 
wirb  ftarf  Slpfclmarmelabe  geftrichen,  oon  ÜKo^ 
fronenmaffe  (250  ©r.  üflaubeln,  500  ©r.  3uder.i 
ein  ©itter  barüber  gefpri^t,  beftäubt  unb  gc 
baden. 

—  III.  gjlan  fchlägt  150  ©r.  3udcr  mit  3 
(5iem  unb  2  lottern,  giebt  150  ©r.  fieftiftcllc 
geröftetc  SOcanbeln  unb  70  ©r.  Wehl  bagu,  ftreicbi 
eS  duf  ein  geftricheneS  SBIedt),  fchneibet  cS  gc 
baden  in  Schnitten  unb  jefct  je  2  unb  2  mit 
ÜKarmelabc  aufammen. 

^apoteons-^extt  I.  S5on  SBiencr  iorten 
maffe  läfct  man  */i  jurüd,  färbt  fie  etwas  rofa 
unb  bädt  einen  IBoben  baoon  crtin.  Vbtim  3U* 
fammenfe|en  tränft  man  benfelben  oon  beiben 
Seiten  leicht  mit  9lraf,  bringt  biefen  mit  *pfel- 
bejw.  3ohanniSbeer-@el6e  3Wifct)en  bie  beiben 
Söiener  ©lättcr  unb  übersieht  baS  (Sange  wt 
^unfchglafur. 

—  II.  3  gut  burchgebadene  58lättcrteigböbfit 
mit  SohanniSbeermarmelabe  gefüllt  unb  mit 
S3anilleglafur  glafirt. 
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£«fOttfatit.  (30  6t.)  200  @r.  geftofcene 
fltonbeln,  200  @r.  99urter,  200  ©r.  9flef)l,  100 
©r.  Qixdet,  ettoaS  Sanifle  unb  8  (Sitoeifc  an- 
würfen, 90  runbe,  bünne  99öbdt)en  baoon  aus- 
geflogen, je  8  mit  ftprifofenmarmelabe  gu- 
jctmmenfefcen  unb  mit  3»<te  beftäuben. 

—  -forte.  875  ©r.  9Ranbelmaffe  (f>alb 
3uder,  fjafb  ÜJJanbeln  mit  ßimeife  gerieben),  875 
(jjr.  ©utter,  375  ©r.  l'ie^l  unb  ettoaS  Zitronen- 
idjafe  gu  einem  £eige  gemirft,  baöon  5  99öben 
ausgerollt,  gebaclen  unb  mit  ^prifofenm  armelabe 
$ufnmmengefe&t,  aud)  mit  biefer  3Rarmelabe  ooÜ- 
ftänbig  übet jtrirfien,  ben  Üfanb  mit  gehobelten 
unb  geröfteten  SJlanbeln  eingeftreut,  obenauf 
ebenfalls  foic^e  ÜJianbeln,  meiere  mit  etwas  ges 
Imdtm  Sßiftagien  Dermifd>t  finb. 

2Iarci(Te.  gönnten  mit  TOrbteig  auslegen 
unb  baden,  gefüllt  mit  Gljocolabencröme,  oben 
Sdjaummaffe  barauf,  mit  ^iftagien  beßreut  unb 
beftäubt. 

&a(enWneKtx.  SHan  öermifdjt  187  @r. 
Dief)l  mit  218  @r.  3uder,  bem  ©eibeu  einer 
lirrone  unb  bem  feften  6ajnee  oon  3  6i» 
oeif$,  tnetet  MeS  gu  einem  feßen  Seige  gu- 
ammen,  (treibt  mit  einem  TOeffcr  iebeä  3Jtol  ein 
itürfd&en  2eig  oon  ber  ©röfje  einer  großen 
Jianbel  in  einen  Kaffeelöffel,  fo  bafj  e3  genau 
>ie  ^otm  berfelben  erhält  unb  legt  bann  bie 
i  aj t  n fdj ncller  in  fleinen  3toifdjenräumen  auf  ein 
nit  SBafelinc  beftrid)ene§  93led),  fefct  bie§  über 
hdt^t  in  einen  nur  gang  Iaumarmen  Ofen,  um 
ie  Wafenfcf)neller  am  nädfjften  borgen  bei  gang 
elinber  £>ifce  oollenbä  abgubaden. 

•natafteu- Sorte.  125  ©r.  Butter  wirb  mit 
lenfoüiel  3uder  flaumig  gerührt,  nad)  unb  nacb, 
1  Eigelb,  bie  fcälfte  oon  125  ©r.  2Jief)l,  baS 
>elbe  einer  Zitrone,  ettoaS  geftofcene  bittere  9Jian» 
?ln,  fomie  160  ©r.  feingefadte  füjje  ÜJlanbeln 
nb  •benfoöiel  £orintt)en  untergeriifjrt,  gulejjt 
ie  anbere  £älfte  ÜJlef>l  nebft  bem  Schnee  ber 
l  (Firoeifc  leidet  hinein  melirt,  in  3  93öben  ge» 
iden,  groei  baoon  mit  Slprilofenmarmelabe  be- 
riefen unb  mit  Wanbelcrfcme  gefüllt,  ber  brirte 
oben  barauf  gefegt,  bie  Sporte  mit  SBamfleglafur 
afirt,  mit  ÜJtargipan  =  33orbüre  umränbert  unb 
irf  mit  f^rudjten  belegt. 
Patron,  boppfftßoßfenfattres  (Natrum 
icarbonicara).  £a§fclbe  finbet  öerfct)iebcn« 
tige  SBerroenbung;  man  benufct  e§  l)äufig  als 
adpufoer  (f.  b.),  um  ßudjen  unb  fleineä  ©e= 
id  leicht  unb  poröS  $ergufieHtn  unb  löft  auf 
Jftlo  <Dtef)l  1  ßöffel  coli  Patron  in  mariner 
lildj  auf,  bie  man  bem  £eig  gulefct  gufefct. 
amentli^  ift  baS  SBaien  mit  Patron  in  (£ng* 

Otto  SHerbaum,  Sonbitoteüßejifon. 


lanb  unb  Emerila  üblia),  wo  man  e§  ©oba 
nennt  (fier)e  „6oba-93i8cuit",  „©oba-Srob", 
„©oba«#udt)en"  u.  f.  m.).  9luf$erbem  $abcn 
neuere  d^emijaje.  Serfud^e  gelehrt,  ba|  e§  öor» 
t^eil^aft  ift,  bem  Äaffeetoaffer  eine  fleinc  2Keffer= 
fpifce  öofl  Patron  beizufügen,  ttoburd^  ber  Äaffee 
Diel  beffer  auägejogen  toirb  unb  bebeutenb  an 
©tärle  unb  ©oblgcfajmatf  geminnt.  ©benfo  tr)ut 
man  gut,  im  l)eif$en  Sommer  ber  TOa)  unb  ber 
Bauxit  beim  itoä^en  eine  2Refferfpi^e  oofl  Patron 
Sujufe^en,  um  ba§  ©auerroerben  unb  ©erinnen 
berfelben  ju  oerpten,  roaö  befonberS  mä^renb 
ber  ©eroitterföjiDÜle  beim  GiSabfodjen  gu  be= 
achten  ifl 

^atron-/tua)en.  ÜKan  rür)rt  125  ©r.  Butter 
mit  187  ©r.  3"<fer  fdjaumig,  bann  giebt  man 
ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  5  @icr  naa^  unb 
nad)  bagu  nebft  reia^lid)  */„  £iter  ©aljne  unb 
350  ©r.  IKcljl,  bem  man  6  ©r.  boppeltto^len- 
faure§  Patron  unb  18  ©r.  SBeinftcinbeigemifajt 
Imt,  fdt)nea  bagu.  3u  biemitS8utterau8geftrid)enc 
unb  mit  ÜJlanbeln  beftreute  g?orm  nur  2  5»«8ff 
Ijod)  eingefüllt  unb  fogleid)  in  einem  giemlid) 
|eijjen  Cfen  gebaden,  bann  mit  3ucfer  beftäubt 
ober  mit  93anifleglafur  glafirt. 

ISLatUs.  S3on  Sroquaut-Xeig,  nur  ettoaS 
fefter  gehalten,  »erben  längliaje  S3röbd)en  in  ber 
©rö|e  einer  fleinen  SWafrone  auf  IBafelinebled^e 
brefftrt,  mit  Eigelb  beftrid^en  unb  giemlia)  Iku; 
gebaclen,  bann  mit  ©taubguefer  beftreut  unb  im 
beiden  Cfen  ober  mit  einem  glüljenben  (Sifen 
abgedämmt. 

^taiuref$.  3Kan  bade  eine  $tecuitfapfel »/« 
6^m.  ftarf,  beftrcidt)e  fie  mit  bünner  3lprifofeu= 
marmelabe,  glafire  fie  mit  ^onbants  mit  $unfd)= 
gefc^mad,  beftreue  bie  ©lafur  mit  einer  Sfliidmng 
oon  Gorint^en,  gclmdten  ißiftagien  unb  lpagel= 
guder  unb  föneibe  fie  in  lange  53ierede. 

plante.  Wlan  Iii  fit  geflogene  9?üffe  ober 
Ü)ianbeln  gu  gleichen  feilen  nebft  ettoaS  ge= 
ftofeenem,  englifa^em  ©eroürg  unb  einer  tyxik 
Pfeffer  unter  fortbauernbem  Umrühren  einige 
2M  in  geläutertem  §onig  auflösen,  giefct  bann 
bie  ^eifee  Waffe  auf  ein  nafcgcmad)te§  Kua)en= 
brett,  läfjt  fie  l^alb  aud(ül)len  unb  roQt  fie  mit 
einem  angefeuchteten  9ioQl)olg  gu  einem  gteidt)= 
mäßigen  fluchen  au§ ,  ben  man  mit  einem  nafi= 
gemalten  Keffer  in  oieredige  Stüde  jerfdtjneibet. 

^leapofitonif^e  £lomße  (f.  „53ombe,  ^ea= 
politanifd^c"). 

^leapofitanifcße  Gateaux  (ats  Auffaf^). 
Genoise  ä  lorange-^affe  toirb  gang  bünn  auf 
ein  mit  Sianb  öerfer)ene§  Söled)  gcftrid)en,  bla^= 
gelb  gebaden,  Shmbungen  oon  10  6m.  im 
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Stordjmeffer  baoon  ausgeflogen  unb  mit  Slpri* 
fofenmarmclabe  beftridjen;  bie  Hälfte  ber  JRim« 
bungen  mit  einem  2  6m.  Heineren  9lu3fied)er 
ausgeflogen  unb  &u  fingen  übereinanbergefefct, 
oon  außen  ^erutn  ganj  bünn  mit  geller  Hprifofen* 
marmelabe  beftridjen,  innen  etwas  3o$anniSbeer* 
(HcI6e  Ijineingefpri&t,  mit  Saniflejuider  gut  ge» 
mifdjtc  ©djlagfalme  barauf  gefüllt ,  mit  (£rb= 
beeren  gamirt  unb  rings  Ijerum  mit  gan$  weiß 
gebadenen  fleinen  Stemmen  oon  «bfaiUSMätter* 
teig  belegt.  3>iefe  oerjierten  Winge  werben  bann 
über  einen  auö  hartem  3udertcig  (f.  b.)  bereiteten 
unb  mit  rofa^agcljucferbeftreuten  Södel  franj» 
förmig  aufgeftellt  unb  eine  fdjön  gefponnene 
Jhippel  barüber  gefefct.  3>r  Södel  wirb  oben 
mit  Sprijfglafur  garnirt  unb  ringS  fjerum  mit 
glafirten  &§ocolaben=93iäcuitS  retp.  petita  foure 
uerjiert. 

%Hapotttan\f$tr  en.  300  ©r.  jüße 
unb  40  ©r.  bittere  3JknbeIn  werben  gefdjält 
unb  mit  ein  wenig  €rangenblüt§enmaffer  fein 
geftoßen,  worauf  man  baS  ©elfte  oon  2  Zitronen, 
187  ®r.  ©utter,  375  ©r.  3uder  unb  400  @r. 
sD2e^I  lun^umifdjt,  ben  teig  mit  8  (Sibottern  gut 
burd&arbeitet  unb  eine  tjalbe  Stunbe  lang  im 
tfalten  rutjen  läßt.  9htn  rollt  man  iljn  bid  aus, 
fiid)t  runbe  Jhirben  baoon  aus,  legt  biefe  auf  ein 
mit  2Ref)l  befiebtei  991edt),  lädt  fie  bei  mäßiger 
£>ijje  unb  fefct  fie,  je  jwei  unb  jwei,  mit  einer 
beliebigen  gnidjtmarmelabe  jufammen,  mälirenb 
man  ben  oberen  fludjen  glafirt  unb  mit  cinge* 
matten  §rü(f)ten  oerjiert. 

gleayoftiamföe  forte.  375  ©r.  l'iVbi 
wirb  auf  ein  iörett  geftebt,  mit  375  ©r.  harter, 
in  Stüde  aerfdmtttener  99utter,  mit  ebenfooiel 
3uder  (welker  mit  2  (Siern  oerrüljrt  wirb)  unb 
bem  ©elben  oon  einer  Zitrone  wie  TOrbteig  ju 
einem  Steige  fdmefl  jufammen  gewirtt.  Dann 
fteOt  man  ilju  eine  £eit  lang  inii,  rollt  fcdt)S 
bünne,  in  einen  tortenreif  paffenbc  tortenböben 
baoon  auS,  fcfct  fie  mit  bagwifrfjen  geftridjener 
Wpritofen»,  tfirfaV,  £imbeer*  unb  3o^anniSbeer= 
marmelabe  übercinanber,  bädt  bie  Xorte  bei  ge= 
mäßigter  ftifre  fdjön  hellbraun  unb  überjietyffie 
mit  einer  9JtoraSa)ino«©lafur. 

9MUr  -  Mobbing.  Sine  Vln^ar)!  großer 
irf)öner  9ftöl)ren  unb  eine  mittelgroße  Sellerie* 
fnoKe  werben  gut  gepufct,  beibeS  für  fidf)  in 
fiebenbem  SBaffer  Ijalbmeid)  gefönt,  reibt  375 
©r.  ber  Wösten  auf  bem  JHeibeifen ,  ebenfo  bie 
Seflerielnofle,  weldje  man  juoor  abgefdjält  Imt, 
oermifdjt  fie  naef)  unb  naei)  mit  150  ©r.  ju 
Sdjaum  gerührter  SButter,  8  ßibottern,  150  ©r. 
3uder,  bem  ©elben  unb  bem  ©oft  oon  einer 


Zitrone  unb  einer  Spfelftne,  280  ©r.  geriebenem 
SRunbbrob,  12  ©r.  geflogenen  bitteren  ^Ranbeln, 
etwas  Saty,  •/,  Söffcl  ooö  geflogenem  3\mmt, 
200  ®r.  gereinigten  Gorintyen  unb  julefct  mit 
bem  Sdmce  ber  8  Siweiß,  füllt  bie  «Kafie  in 
eine  gebutterte,  mit  Semmel  aufigeftebte  frortn, 
focr)t  ben  Tübbing  l1/,  6tunben  lang  im  SBajier» 
bab  unb  giebt  eine  9Beinfauce  baju. 

$e<ftar-lBfitt.  $ie  wütigen,  geiftootlen 
2Beißmeine  beS  württembergift^en  untern  ^edat» 
tfjaleS  Oon  Eßlingen  bis  tierab  nactj  ©unbefe 
lieim  fmb  §mar  wenig  baltbar  unb  baber  lein 
©egenftanb  beS  öanbelS,  aber  iebr  gute  £anb> 
weine.  3u  ben  imSanbe  beftbefannten  ©ewö#n 
geboren :  ®«  TOnd&berger  oon  Unter-Xürf^im, 
ber  „3uderle"  oon  (Sannftatt,  ber  ffaSberger 
oon  SflunbelSljeim,  ber  ©d^alffteiner  oon  SÖef 9s 
r)etm,  ber  öurgberger  oon  2BeinSberg  unb  btr 
^unbsberger  oon  Söeiler. 

Stedar,  man  fajält  6  reife,  fe$r  feine  »ei|« 
©olb«9leinetten,  fd)neibet  fie  in  ßanj  bünnr 
Sa^eiben  unb  legt  bief elben  in  eine  Üerrin« 
fammt  ber  bünn  abgefaulten  €>$ale  oon  einer 
Zitrone,  überftreut  bie  9lpfelfd)eiben  bid)t  mit 
3uder  unb  übergießt  fie  mit  einer  falben  ijjlajty 
gutem  OTojelwein.  $ann  bedt  man  bie  2enine 
gut  sn,  läßt  ben  SBein  einen  falben  tag  sieb^, 
gießt  am  folgenben  tage  bie  anbere  halbe  • 
iDRojelwein  unb  eine  ^albe  ftlafät  Sect  ju  unb 
fteüt  baS  ©etränt  auf  6iS. 

—  «tf  engf iffbe  Jlrt.  500  ©r.  auSgeternte, 
flcingefa^nittene  Dioftncu  unb  1  #ilo  ' 
werben  mit  4'/,  fiitcr  fiebenbem  SBaffer  über* 
goffen  unb  fo  lange  umgerührt,  bis  baS  2Bafjft 
ausgefüllt  ift,  hierauf  fügt  man  eine  in  ©ayiben 
gefajnittene  Sirrone  unb  1  fiiter  feinen  6ogna( 
bin \u,  bedt  baS  ©efäß  feft  gu,  läßt  baS  ©etränt 
unter  bäufigem  Umfd^ütteln  beS  ©efäßeS  8  tage 
lang  fte^en,  preßt  eS  burdj  ein  Xudf,  fteüt  e= 
nochmals  eine  SBodje  lang  an  einen  füllen  Crt 
jum  silbf!ären  unb  füllt  eS  auf  ftlafdjen. 

^lectarine  ober  ^Tcctann-^flrjldie.  ^in( 
^Jfirftajforte  mit  glatter  ^aut,  jum  Ünterf^{ 
oon  ben  übrigen  wolligen  ober  raupen  Sßfirfia)«! 
audf;  nadte  ^firfiaje  genannt. 

mcdar-iyunfa)  jutn  Aufßewaßreit.  3)ian 
legt  bie  bünn  abgejajältc  ©ebale  öon  10  ftbönen 
Zitronen  2  tage  lang  in  Siter  feinen  9ium, 
nad)  Verlauf  biefer  3«t  fetyt  man  ben  Sum 
bura^,  fügt  1«/,  Siter  taUeS  äöaffer.  nod>  1  Sit« 
Ulum,  ben  Saft  ber  fämmtlid&en  Zitronen,  ei«f 
t)albe  geriebene  Ü)iuSfatnuß  unb  2  Siier  toa)enbe 
W\\d)  ^inju,  läßt  MeS  24  Srunben  lang  ff« 
jugebedt  fielen ,  oerfüßt  ja)ließlii^  ben  tyfapiß 
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mit  1  ßilo  beftem  9taffinabeiuder,  rüljrt  fleißig 
um,  bi§  bcr  3ucfcr  DöUig  aufgelöft  ift,  fcif)t  baS 
©etränt  mehrmals  burd)  einen  glaneflbeutel 
unb  füllt  eä,  iobalb  eS  gan$  Itar  ift,  auf  Qlaföen, 
um  eS  nad)  SBebarf  ju  gebrauten. 

SUgus,  aud)  Gleens  ober  $ticu$  genannt. 
?Tuf  1  fiiter  ^orhoein  rennet  man  tu  ber  SRegel 
20O  ©r.  3uder,  bie  Jpälfte  einer  fleinen  5Jlu§* 
fatnufj,  bie  ©$ale  einer  Slpfelfine  unb  1  fiiter 
lodjenbeS  SEÖaffcr.  3?ei  weniger  ftarfem  SBein 
mirb  bie  2Hifd)ung  etwas  onberS  ^ergeftellt; 
man  fefct  1  fiiter  3ftott)wein  mit  4  @r.  ganjem, 
in  ©tüae  jerbrodjenem  3immt,  1  @r.  helfen, 
1  ©r.  grob  geftofjenen  ßarbamomen  unb  1  ©r. 
SRuSfatnufj  unb  125  @r.  Qudn,  auf  bem  man 
bie  6d>ale  einer  falben  Zitrone  leidet  abgerieben 
M,  flum  treuer,  läjjt  MeS  gut  jugebedt  ^eifj 
werben  unb  bis  jum  ©iebepunlt  gelangen;  bann 
giejjt  man  ben  SBein  burdj  ein  öaarfieb  in  eine 
Terrine,  fügt  */4  fiiter  fodjenbeS  SBaffer  unb  ben 
Saft  tum  einer  Zitrone  f)inju  unb  gie&t  ü)n  in 
fiarfe  ©läfer,  bie  man  Dörfer  burtf)  ben  Stampf 
be§  ©etränfeS  erwärmt  l)at. 
Refften  (f.  „©ewürjnelfen"). 
— Confervc  (f.  „Gonferne,  Helten-"). 

 2Ran  jerquirlt  6  ganje  $ier  mit  '/4 

fiiter  6a$ne  unb  375  ©r.  3uder,  läfjt  bie 
M.'üid)img  unter  fortbauernbem  Silagen  mit 
bem  ©dmeebefen  bis  aum  $od)en  f  ommen,  nimmt 
fie  t)om  tyrnt,  ftreid^t  fie  burd)  ein  £aarfieb, 
fdjlägt  fie  bis  jum  Srfalten,  tt)ut  einige  tropfen 
Weltenöl  t)inein  unb  füllt  fie  in  bie  ©efrierbü<f,fe, 
wo  man  bie  Sftaffe  gefrieren  läfjt. 

—  -r£iqueur.  3n  eine  meitfyalfige  ©la§= 
flafd)e  füHt  man  V/t  fiiter  guten  granabrannt- 
wein,  tr)ut  12  ©r.  grob  gejtofcene  ©ewür».- 
netten,  20  ©r.  grob  gefto&enen  (Sorianber  unb 
eine  rrirfjlicfjc  ipanb  ooll  getrodnete  l?irfct)en 
Innern,  üerforft  bie  fjlafdje  feft  unb  [teilt  fte 

4  üöodjen  lang  an  einen  warmen  Ort,  Wöljrenb 
man  fie  täalid)  einmal  umfa^üttelt.  $ann  läutert 
man  200  @r.  3"tfer  in  fiiter  SBaffer,  fct)äumt 
lim  gut  ab,  läfet  ihn  etwas  ausfällen,  oermifd)t 
iljn  mit  bem  ^Branntwein  unb  feif)t  biefen  burd) 
einen  mit  filie fcpapier  belegten  ©laStridjter,  füllt 
ilm  auf  3?laf<$en  unb  läfjt  ft)n  nod)  einige  3eit 
lagern. 

—  -9tft£4<n.  Diadibem  man  6  6ier  mit 
375  ©r.  3"t*cr  re^t  flaumig  gerührt  l)at,  fügt 
man  einen  Teelöffel  t»oH  geflogenen  3'wmt, 

5  ©r.  geftofjene  Weifen,  baS  ©elbe  oon  einer 
(Zitrone  unb  fo  oiel  ÜRcljl  tyinau,  bafi  man  einen 
\iemlicf)  feften  3lcig  erhalt,  ber  ftd)  ausroden 
läfjt,  bann  fK$t  man  flehte  tfüdjel  au«,  fefct  fie 


auf  ein  mitSSafeline  beftridjeneS  ©ledj  unb  b«dt 
fie  bei  mittlerer  £i|e. 

^eCßen-^fef  er  (f.  Piment"). 

*&dfon-£>äu1$en ,  fdjmarje.  ^benfo  bc- 
^anbelt  n>ie9leIfon^äufd)en,  wei^e,  nurba^  nod) 
250  ©r.  geriebene  6f)Ocolabe  barunter  melirt 
wirb. 

—  wein«.  9  (Eiroeifj  werben  ju  feiern  ©d)nce 
gef djlagen,  bann  mit  285  ©r.  6taub$uder  auf 
bem  §euer  warm  geflogen,  naa^ljer  noa^malS 
falt  gefa^Iagen,  600  ©r.  getiadte  3WanbeIn,  285 
©r.  ©taubjuder  unb  150  ©r.  9Hel>l  hinein 
melirt,  auf  mit  SJafeline  beftrid)ene  ^91ed)e  fleine 
^)öufd)en  breffirt  unb  falt  gebaden. 

^Teffon-^tänqcf.  Unter  ben  6d)nee  bon 
6  Gimeifc  Wirb  375  ©r.  etaubjuder,  25  ©r. 
9flef>l,  375  ©r.  ge^adte  9)ianbeln,  3immt  unb 
etwas  geljacfte  Orangenf(t)aIe  gerührt,  auf  Ob= 
lote  geftridjen  unb  nad)  bem  3kden  gefa^nitten. 

^ielfon- Portalen,  kleine  3lortenförmd)eu 
werben  mit  ÜRürbteig  ausgelegt,  mit  trodeneu 
(Jrbfen  gefüllt  unb  bie  $örtd}en  fa^ön  braun  ge= 
baden;  bann  befeitigt  man  bie  ©rbfen,  füllt  bie 
Üörtdjen  mit  beliebiger  2J?armelabe  unb  über= 
ftreid)t  fie  mit 6$aummaffe,  weld^c  mit  gefd)nitte- 
nen  SWanbeln  Dermifa^t  ift,  beftreut  fie  mit3"der 
unb  läfet  fie  im  Cfcn  abflämmen. 

^Teffon-^ortc  I.  ?OTan  fejjt  biefelbe  auS  4 
oerjdjiebenartigen  3!ortenblättem  jufammen  unb 
jwar  eines  auS  „^afelnujjmaffe",  eines  auö 
„<£f)OCoIabenmaffe\  eines  auS  „IBaiferämaffe" 
unb  eines  auS  „SBicner  ^iftaäienmafje".  9?un 
überflreid)t  man  baS  Xortenblatt  auS  ber  ^oco» 
labenmaffe  mit  Slprif ofenmarmelabe ,  legt  ben 
99oben  oon  ber  £>afelnufjmaffe  barauf ,  feud)tct 
i^n  erft  mit  3JtaraSd)ino  an  unb  ftreidr)t  bann 
(Srbbeennarmelabebarüber,  legt  baS  SKeringuen- 
blatt  barauf  unb  über  baSfelbe  baS  ^iftajien* 
blatt,  überjic^t  baS  ©anje  mit  Gitronenglafur 
unb  überftreut  biefelbe  mit  fleingefa^nitteneu 
gjiftajien. 

—  II.  9luf  cinenganjfä^wacrjgebndenenüKürb« 
teigboben  Wirb  STtarmelabe  geftria^en,  man  lafjt 
jebod)  ben  SHanb  2  ftixiQer  breit  frei,  fdjlägt  bann 
eine  aßinbmaffe  r>on  4  §\tot\%  200  ©r.  3u<fo, 
130  ©r.  gehobelte  2RanbeIn,  3immt  unb  Zitro- 
nat, breffire  biefe  ÜHaffe  red^t  gleia^mäBig  auf 
ben  Stanb  beS  Kobens  unb  legt  einen  mit  SButter 
beftria^enen  ^Sapierftreifen  l)crum ,  fe^t  um  ben* 
feiten  nodj  einen  ©Iee^reif  unb  füllt  folgenbe 
ÜJcaffe  hinein:  100  ©r.  Üttanbeln  werben  mit 
Söaffer  fein  gerieben  (einige  bittere  SRanbcln 
fönnen  babei  fein),  rü^rt  biefelben  mit  100  ©r. 
3uder,  10  Eigelb  unb  etwas  gitronenfd^ale 
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flaumig  unb  jietjl  julefct  ben  ©djnee  oon  6  6t* 
weiß  unb  60  ©r.  ÜJic^I  bet)utfam  Ijincin.  9iad)e 
bem  bic  Sorte  langfam  gebaden  ift,  wirb  bic 
innere  SRanbelmafle  mit  ©itronenglafur  glaftrt 
unb  mit  t$rii<^tcn  belegt 

^tffdvobe  ^mc  (f.  „Gröme  ä  la  fteffel* 
robe"). 

2lefTerrot>e-<Sis  ober  gis  k  la  SleflMrobe  L 

1  tfilo  fct)öne  ßaftanien  werben  elwaS  einge* 
fdjnitten,  in  eine  SBledjform  gettjan,  etwas  2öafjer 
Darauf  gefdjüttet,  mit  einer  anbern  ftorm  juge« 
bedt,  eine  3eit  lang  im  t)cijjen  Ofen  gebünftet 
unb  öon  ber  äußeren  ©a)ale  befreit,  worauf  man 
fic  blandjirt  unb  aud)  bie  innere  ©<$ale  ablöft, 
bann  übergießt  man  fic  mit  ÜHildj,  tl)ut  eine  Hein» 
gefdjnittene  ©djote  Söanille  ba$u  unb  bämjjft  fic 
gut  juigebedt  über  gelinbem  $cuer  böüig  weiri),  bis 
bie  Wild)  beinahe  gänjlid)  oerlodjt  ift.  9)can  ftreidjt 
bie  flaftanien  nun  burd)  ein  feines  ©ieb,  läßt  fie 
crfalten  unb  rüljrt  1  fiiter  ©atme  mit  10  (Eibottern 
unb  500  @r.  3uder  über  bem  tSmex  toie  33anille= 
©efroreneS  ab,  treibt  bieS  burd)  ein  Sieb  unb 
fd)lägt  eS  bis  $um  Grfalten,  Dermiföt  bann  ben 
flaftanienbrei  bamit,  jiefct  125  ©r.  tiein  gc= 
fdmitteneS  Zitronat,  150  ©r.  Gorintyen  unb 
ebenfooiel  ©ultanrofinen,  beibe  forgfam  gereinigt 
unb  einmal  in  Söaffer  aufgefaßt,  unter  bie  3CRaffc 
unb  füllt  biefelbe  in  bie  ©efrierbüdjfe,  wo  mau 
fie  unter  fleißigem  Abarbeiten  gum  frieren  bringt. 
SRoa  giebt  biefe  Art  6iS  entweber  mit  ©djlag* 
fat)ne  (bie  mit  Sknidejtitfer  gewürzt  ift)  garnirt 
ober  mit  Grbbeer«ßi3  ^ufammen  auf  bie  Jafcl. 

—  II.  1  fiiter  (Eis  of)ne  Sknifle  gefrieren, 
20  f$öne  tfaftanien  etwas  einfdjneibcn,  in  einer 
paaren  gorm  mit  SBafier  übergießen,  jubeden 
unb  im  Ofen  röften,  bann  fatalen,  reiben  unb 
burrf)  ein  ©ieb  preisen,  3  ©las  t»oü  »DiaraS« 
d)ino,  •/•  2iter  getragene  ©alme  roty  färben, 
125  ©r.  Zitronat,  ebenfooiel  ©ultanien  in  bidem 
3udcr  !od)en,  MeS  unter  obiges  (Eis  gut  me« 
liren,  gefrieren  Iaffen,  in  eine  fjorm  füllen  unb 
ftürjen. 

jPefTffrobe-gispitbbtttg  (f.  „(EiSpubbing  ä 
la  Eeflelrobe"). 

 itumen.  3n  ooale  ^örma^en  ©anbmaffe 

mit  ÜRaronicräme  gefüllt,  mit  SDtaraSdnno  par« 
fümirt,  nadj  bem  SBaden  mit  ©djaummaffe  über« 
ftria^en,  mit  Sudtx  beftäubt  unb  abgeflämmt. 

—  -"gfiibbing,  warmer.  3Jcan  rityrt  280 
©r.  93utter  }u  ©dt)aum,  inijdjt  aHmätjlidj  12 
(Eibotter  unb  280  ©r.  3uder,  baS  ©elbc  einer 
Zitrone  unb  875  ©r.  gefctyältc,  in  9Jtild&  mit 
etwas  tleingefebnittcner  SßaniQe  meid&gebämpfte 
unb  bura^gefttid^ene  ßaftanien,  eine  gute  Sßrife 


Sab,  100  ©r.  feinge^adtcS  Zitronat,  100  ©r. 
gereinigte  (SorinQen  unb  ebenfooiel  Sultan* 
rofincn  nebft  einem  Viertelliter  ©atme  ^injM, 
jiet)!  sute^t  ben  6$nee  oon  8  Eiweiß  unter  tu 
ÜJcafjc,  füllt  fic  in  eine  mit  SButtcr  betriebene, 
mit  3wiebad  auSgeftebte  ftorm,  Tod^t  ben  $ub> 
bing  2  ©tunben  lang  im  SBafferbab  unb  feruin 
\\)u  mit  2Beinf$aum)auce. 

5( C5jmeft)e r,  in  ^orbbeutfdplanb  gewftfydtö 
^Tc^mifner  genannt,  ©uter  fernerer  9DBcifetoein 
oom  ^)orfe  9?e§jm6Io  im  &omitat  ffomorn;  g^ 
bört  eigentlich  }u  ben  2:cffcrtweinen#  boa)  eignet 
fid)  eine  etwas  leichtere  9)iarfe,  ber  ©arfeljer, 
aud?  jum  2:ifa^wein.  ©ute  SBejugSquefle :  3o^onn 
I?attu8  in  SBien.  (Ap|>etit«£cjiton.) 

?Ieud)ater.  ÜJtan  rü^rt  250  ©r.  3uder  mi) 
6  (libottern  unb  bem  ©aft  oon  2  Styfelfmen  ju 
©a^aum,  bringt  1  ftlafdjc  K^einwein  mit  einer 
fleingefctynittencn,  falben  Schote  Sanitte  bi«  p 
Äod)en  unb  gießt  ben  2Bein  burd)  ein  fetnee 
©ieb  unter  beftänbigem  ©ablagen  gu  bem  ©er» 
ferjaum,  worauf  man  ba§  ©etränf  fofort  in  bic 
©läfer  füllt 

—  -"^«bbiiig.  7  eibotter  werben  einige  5lv 
nuten  lang  rafet)  gefajlagen,  bann  in  eine  Pape 
rolle  gefebüttet,  4  Eiweiß,  300  @r.  frifa>e  ©uttn 
unb  156  ©r.  ßuder  ^inju  gefügt  unb  SÜlcS  jufam: 
men  über  gelinbem  Qfeuer  20  Minuten  lang  um 
gerührt,  ^ierauf  legt  man  eine  $ie*©d)üfiel  m\\ 
Blätterteig  auS,  ftreicfct  eine  ©cbidt)t  3lprifofen- 
marmelabe  barauf  unb  fdjüttct  bie  Diijdiuv.  ■ 
barüber,  bädt  ben  ^ßubbing  %/4  ©tunbe  lang  ur. 
feroirt  it)n  mit  3"^«  beftreut. 

&tutnbuxt€T  I.  250  ©r.  3)\tt)l,  250  ©r 
3uder  wirb  mit  einem  5:l)eeIÖffel  t>oQ  bellen, 
einem  3lr)eelöff el  Doli  3immt  unb  bem  nöt^tger 
weißen  SBein  \u  einem  glatten  I cujc  gewirti. 
ausgerollt,  mit  beliebigen  formen  auSgcftocbtr 
unb  bei  mittlerer  Öifee  gebaden. 

—  II.  875  (Sr.  in  SBeißmein  getaurbten 
3uder  fod)t  man  bis  jum  Qfaben,  wirft  150  Ör. 
gejdt)älte,  länglich  gefcfjnittenc,  gelb  geröftrt« 
aJranbeln  nebft  875  ©r.  2Hct)l  hinein,  rollt  ber. 
ieig  nad)  bemßrtalten  aiemlid)  bid  aus,  fc^neibe: 
i^n  in  fleineSßierede  unb  bädt  biefelben  auf  einem 
gebutterten  33ledt)  bei  gelinber  v>ifcc. 

^leugewürj  (j.  „$iment"). 

pTewa-^unfrö  (f.  „eis-  unb  9leroa-^unf4''. 

|lem-^orft-^riim4aftf.  ÜJ?an  rübrt  250 
©r.  feinfte  93utter  ju  ©a^aum,  fügt  aflmablidj 
250  ©r.  ©taubjuder,  4  Sibotter  mit  einein 
falben  SBeinglaS  ooO  (Sognac,  250  ©r.  Wtt' 
unb  ein  halbes  SBeinglaS  ooQ  Crangenblütb^ 
waffer  ^in$u,  wobei  man  Ellies  rea^t  lange  imö 
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rcdjt  gut  fdjaumig  rüfjrt  unb  autefct  500  ®r. 
Gönnten,  ebenfooiel  ausgelernt*,  gefdjnittene 
Stofinen,  fowie  250  ©r.  Zitronat  nebft  4  @r. 
geflogenem  3immt,  4  @r.  helfen,  4  ©r.  3Hu§« 
fatblütlje  unb  eine  halbe  geriebene  SKuSfatnufc 
(jinju  fugt.  Iii  cm  legt  nun  eine  20  (im.  tjobe, 
üiereefige  SBIedjform  mit  boppeltem,  gebuttertem 
Rapier  au§,  füllt  bie  9Jlaffe  hinein,  bebedt  fie 
roä&renb  be§  33aden§  mit  gebuttertem  Rapier 
unb  läjjt  ben  Study: n  2  Stunben  lang  bei  mäßiger 
Jpt^e  baefen,  bann  wirb  er  mit  Orangenglafur 
uberjogen. 

SSicofardjßa- "25om fe.  3fiotf)Wein,  beutfdjer 
G|ampagner  unb  Staubjuder  jufammen  gefönt 
unb  fobann  guten  Gognac,  ^omerangen«Siqueur 
unb  Zitronat  beigefügt. 

&Uotanz*$tbäi.  3n  7.  Viter  9JciIdj  wirb 
1  £ilo  Qfarinjuder  erwärmt,  ofjne  ba  jj  bie  flttild) 
toajen  Darf,  bann  giebt  man  '/.  #ilo  SButter, 
125  ©r.  ge^adte  SHanbeln,  25  ©r.  geumqteS 
(utronat  unb  ebenfooiel  canbirte  ^omeranjen» 
jdjale,  3tHtmi,  ßarbamomen  unb  ©cmüranelfen, 
foroie  17,  &Üo  2Het)I  baju  unb  »erarbeitet  etiles 
ju  einem  $eige,  ben  man  •/»  ®ni.  bid  ausrollt, 
bann  mit  oerfdjiebenen  Ileinen  91uSfted)ern  auS= 
ftidjl  unb  bei  guter  £ifce  bädt. 

Nienburger  ^Jtecutttortc.  10  (Eiweifj 
werben  ju  rec§t  feftem  Sdjnee  gefdjlagen,  bann 
mit  ber  Sdjneerutfje  20eibotter,  baS  ©elbe  unb 
ben  ©oft  einer  Zitrone,  fowie  500  ©r.  red)t 
trodenen  3uder  nad)  unb  nad)  rjinein  gef ablagen, 
minbeftenS  '/<  ©tunbe  lang,  ^ann  wirb  bie 
SJcaffe  in  fottjenbeS  SBafjer  gefteflt  unb  fo  lange 
a,cjd)lagen,  bis  fie  mil<§warm  geworben  ift,  bann 
wieber  falt  gef^lagen  unb  250  ©r.  feine,  reajt 
trodene  SBeijenftärfe  leidet  unb  rafd)  hinein  me» 
lirt,  bann  fofort  in  eine  gut  gebutterte  unb  bc= 
metjite  92apf!uc^enfonn  gefüllt  unb  eine  gute 
Stunbe  lang  gebaden. 

•JUerßeincr.  (Ein  angenebmer  Weiter  £ifä> 
wein  Dom  ©täbtdjen  9?terftein  in  9tyeinljeffen, 
bejfen  befie  Sage,  ber  ,,©föd"  ober  „Älod",  f ogar 
ben  ;K1k ituuoiitcii  jmeiter Älaffe guge^It  wirb  unb 
bem  ftierfteiner  ju  foldjem  Shtfetyen  berljolfen  l)at, 
bafe  jefct  bie  Wltfaaty  ber  9tyein$efftfcben  Jffieine 
britter  unb  bierter  Orbnung,  wie  j.SB.  ber  fiauben» 
tjeimer,  ber  SRübeöljeimer,  ber  99ingener,  ber 
Cpbenf>eimer,  ber  Saliner,  Söadjenfjeimer,  911S- 
beimer,  99ed)tf)eimer  u.  f.  w.  jumeift  alS  „9ßier« 
fteiner"  in  bie  2Belt  gef)en.  Ueber  Waina  ju  be« 
jie^en.  (§abS'  unb  SRoSner'S  9lppetit«£erjton.) 

Noisettes.  250  ©r.  Ulanbein  werben  mit 
ebenfooiel  3uder  rcdt)t  fein  aeftofjen,  burä)  ein 
Sieb  gefiebt,  mit  einer  ^rifc  9Rel)l  unb  bem 


nötigen  (Eimeifc  ju  einem  feften  ieige  gewirtt, 
bann  2  lange  Stollen  bon  3  6m.  breite  baoon 
ausgerollt,  in  bie  2Ritte  berfelben  mit  einem  &0I3 
eine  SRinne  eingebrüdt.  gefdjälte  §afelnüfie,  eine 
neben  ber  anberen,  hinein  gefe|t,  eine  platte 
barüber  geberft,  um  bie  92üf[e  oollftänbig  ju  um- 
füllen,  bann  Stüde  baoon  berartig  gefdjnitten, 
ba|  ftetS  3  IRüffe  nebeneinanber  finb,  aisbann 
12  ©tunben  lang  troden  Iaffen  unb  in  einem 
mäjiig  ^ei^en  Ofen  gebaden,  um  fte  nadfter  mit 
©  JU  beftreia)en  unb  in  rofa  §ageljuder  ju 
rollen. 

Noisettines.  100  ©r.  geftofcene,  griairte 
Rflfle,  50  ©r.  fflanbeln,  200  ©r.3uder,  53aniflc 
unb  50  ©r.  3ttef)l  werben  mit  eiweife  ju  einem 
^eige  gewirft,  aufgerollt,  mit  ^iwei^glafur  bc- 
ftrtd)cn,  in  fa^ma!.:  Streifen  gefdjnitten  unb  auf 
mit  Söafeline  beftria^enen  Söledjen  gebaden. 

fTonneit.  s2lu§  375  ©r.  Sttef)!,  192  ©r.  58utter, 
192  ©r.  3ud"*r  mit  3  (Eiern  unb  etwas  91mmo* 
nia!  wirb  ein  Ina  gemalt,  b urdj  bie  SternbüDe 
tieine  Streifen  brejjtrt  unb  gebaden. 

jnonnen-AufTauf.  3n  «/4  fiiter  9J?ila^,  bie 
man  mit  einem  ©tüd  S3anille  jum  tfocfjen  ge- 
braut unb  bann  wieber  falt  gefteüt  l)at,  rü^rt 
man  150  ©r.  Wltty,  100  ©r.  3uder,  3  6ier, 
100  ©r.  SButter  unb  8  ©r.  geflogene  Uumbeli:, 
fernlägt  bie  ^ifebung  über  gelinbem  f^euer  ju 
einem  bidltdjen  6r6me  ab,  nimmt  fieoom  geuer 
unb  fe^t  ba§  Sd)Iagen  fort,  bis  ber  (Sröme  au§» 
gefüllt  ift,  bann  rüfjrt  man  25  @r.  ©utter  51t 
Schaum,  fügt  4  (Eibotter  tyinm,  riifjit  Leibes 
mit  ber  ÜJiaffc  tüchtig  burrt  cinanber,  gieret  ben 
fteifen  ©a^nee  ber  4  6iwei^  barunter,  füllt  baö 
©anje  in  eine  mit  SButter  beftria^ene  gorm  unb 
bädt  ben  Auflauf  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger 
^>i^e,  um  tljn  fofort  mit  einer  grua^tfauce  ju 
feroiren. 

—  -^Siscttit.  187  ©r.  gefällte  ffi|c  9Wan« 
beln  werben  mit  etwas  Crangenblünjenwaffer 
gerieben,  hierauf  reibt  man  bie  ©a^ale  oon  jmei 
großen  Zitronen  auf  375  ©r.  3u^r  ab,  ftöfjt 
benjelben,  ftebt  Um  burrfi,  ücrmintjt  tyn  mit  ben 
5Wanbeln,  fügt  90  ©r.  2fle$l,  20  ©r.  ge&adteS 
Zitronat,  9  jerquirlte  gibotter  unb  ben  jc|r  fteifen 
Schnee  ber  9  (Eimeife  ^inju,  füllt  bie  Waffe  in 
Heine  gebutterte  ftörmdjeu  unb  bödt  bie  $i§cuit§ 
bei  mäßiger  |)i^e.  Sobalb  fte  hellbraun  geworben 
fmb,  ftürjt  man  fie  au§  ben  formen  auf  ein 
Sledj  unb  lä|t  fte  no<bmal§  eine  furje  3eit  lang 
baden,  bamit  fte  redjt  fpröbe  werben. 

—  -aöräMro.  3Slan  fdjlägt  3  Giweife  ju 
feftem  ©djnee,  mifdjt  bcnfclben  mit  375  ©r. 
Stautyuder  unb  ebenfooiel  gefdjnittencu  unb 
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geröfteten  SEanbeln,  fefct  oon  ber  Waffe  fleine 
fcäufchen  auf  ein  mit  %ü&ti  beftäubteS  Rapier 
unb  bädt  bic  Eröbchen  in  einem  fchwad)  er- 
wärmten Ofen. 

•Können  nnb  itapu^iner  in  £tf)tnaf|  cje- 
6öÄen.  93on  altbadenem  SBeifebrob  wirb  bie 
Mnbe  entfernt,  bann  werben  1  €m.  ftarfe  unb 
fingerlange  Scheiben  baöon  gefdjnirten ;  bie  eine 
Hälfte  in  SRotbwein  unb  3ud*r,  bie  anbere  in 
nerjüfjter  SJcilcr)  eingeweicht,  in  jcrfehlagenen 
tfiern  umgefehrt  unb  in  tyxfym  Schmalj  ge= 
baden.  $)ie  in  ©ein  eingeweichten  werben  in 
3udcr  mit  3immt  umgewenbet,  bie  anberen  in 
otanbjuder  unb  mit  ftirfchfauce  fcrPirt. 

—  -^räpffein.  Üttan  läutere  1  Siter  £onig 
bis  jum  ftaben,  tfjue  ihn  in  ein  ©efchirr  Pon 
Steingut  unb  füge,  fo  lange  er  noch  warm  ift, 
40  @r.  ©ewürjnclfen,  20  ©r.  3imtnt,  6  Gr. 
3ngmer,  9111c«  gröblich  geftofjen,  h«W  binbe, 
wenn  er  falt  ift,  baS  ©efchirr  &u  unb  laffe  ihn  fo 
'A  Sage  lang  flehen.  JReibc  bann  einen  grofjen, 
guten  Sebfucben  auf  bem  JReibeifen  unb  gebe  tyn 
au  bem  £onig,  welcher  nun  wieber  10  Jage  lang 
fielen  mufe.  9?un  mache  man  auS  85  ©r.  *D(cf)l, 
40  @r.  Staubjuder  unb  einem  (Simeifc  einen 
leig  (ju  welchem  man  noch,  etwas  Siweifj  nehmen 
fann,  wenn  er  fid)  nicht  rollen  Iäfjt),  rolle  u> 
ganj  bünn  au«  unb  lege  oon  ber  Sponigmaffe 
jthigeln  in  ©röfje  Pon  einer  2öaflnufj  auf  bie 
Hälfte  bcS  £eige§,  fd)Iage  bie  anbere  barüber 
unb  forme  mit  bem  93adräbdjen  fleine  Ihapfcn 
barauS,  lege  fic  auf  ein  mit  SJcehl  beftäubteS 
$Med)  unb  bade  fie  bei  gelinber  £ifce  hellgelb. 

 /uapfefn.  100  ©r.  Kinb^malj  treibt 

man  mit  3  lottern  unb  1  Giimeifj  ab,  giebt  */„ 
i*iter  fiarf  gejuderten  SBein  unb  fooiel  flJcebl 
baju,  bafi  ber  Xeig  recht  feft  wirb  unb  arbeitet 
if>n  recht  gut  ab.  Sann  ftreidjt  man  ihn  mit 
Schmafy  unb  Iäfet  ihn  jjugebedt  über  Üftacht  flehen. 
9Jun  ftebet  man  30  ©r.  £onig  auf,  fchäumt  ilm 
ab,  fteflt  ihn  weg,  giebt  3iwmt,  9leugewürg  unb 
©ewürjnelfen,  3ngwer,  9lniS,  Zitrone  unb  Oran» 
genfdjale  unb  fo  oiel  geriebenes  Sdjwarjbrob  tu, 
als  ber  Jponig  befeuertet  unb  läjjt  eS  auch  über 
^acr)t  flehen.  58on  biefer  f^FüQe  mad)t  man  fleine 
kugeln,  bie  man  auf  Den  mefjerrüdcnbid  auSge* 
triebenen  3>ig  giebt  unb  tfrapfeln  wie  fleine 
?Baftetdjen  bereitet.  ÜJlan  bädt  fie  auf  bem  SMcdje 
jiemlich  h«fc  unb  beftreidjt  fie  beim  £erauS= 
nehmen  mit  SBaffer. 

-üuaVn.  375  ©r.  93utter  wirb  &u 
Schaum  gerührt  unb  allmählich  mit  375  ©r. 
Webt,  375  ©r.  3uete,  einer  geriebenen  3)tu§f  at= 
nuf,  6  verquirlten  (Sibottcrn  unb  einem  (Sfjlöffel 


ooü  faltem  SBaffer  oerrührt.  3uU$t  mengt  man 
ben  feften  Schnee  Pon  4  @imcijj  unter  bie  Üflafff, 
fchüttet  fie  in  eine  gebutterte  ftorm  unD  \^  ^ 
eine  6tunbe  lang  bei  mittlerer  £>i|e  baden. 

53onpareiü"e  (Dragees).  Cnn  beliebige: 
Ouantum  ^utjuder  wirb  jum  fleinen  ^aben  %<* 
foa^t  unb  etwa§  ^Juber  ^ineingerü^rt,  bann  wirb 
rea^t  feiner  ^ageljuder  in  einen  grofjen  flachen 
Heftel  geftebt,  berfclbe  aufs  Ofeuer  gefegt  unb  mit 
beiben  ^)änben  fo  lange  barin  r)erum  gerür)rt,  bis 
ber  §agel&uder  bura^  unb  burt^  warm  ift,  bann 
einen  fleinen  fiöffel  Poll  Pon  bem  gefönten  3ud« 
langfam  unter  fortwäb^renbem  Umrühren  barüfx  r 
gegoffen  unb  fo  lange  gerührt,  bis  er  troden  ift. 
bann  einen  ^weiten  Cöffcl  ooü  bariiber  gegoffen 
unb  bamit  fo  fortgefahren,  bis  ber  ^ageljuder 
bie  gewünfd&te  ©rö^e  ^at  (um  bie  größeren 
ff  Omer  pon  ben  Heineren  ju  fonbem,  fiebt  man 
it^wifc^en  ben  ^ageljuder  einige  ÜKale  ab),  barnt 
Wirb  feiner  Kaffinabe  jum  fleinen  gaben  gefod)t, 
aber  o^ne^3uberäufa|,  wieber  löffelweife  barüfxi 
gegoffen  unb  troden  gearbeitet,  bis  alle  Äörnn 
eine  fcr)neeweijje  3>de  ^aben. 

^louparcilTc-iiqufur.  @ine  oöllig  reift, 
fleine  s2lnana§  wirb  gefd)ält,  in  ©tüde  jerfa^nitten 
unb  flu  SBrei  geftofeen,  ju  biefem  SBrei  t^ut  man 
etwa  1  $u£enb  rec^t  reife,  grofee  roeifee  ober 
gelbe  Samaccnerppaumen,  in  |)älften  jerfc^nirten 
unb  Pom  ffern  befreit,  fowie  10  Stüd  gefe^ältr. 
in  Viertel  jerfd;nittene  ©irnen  oon  einer  feinen, 
gewürjigen  unb  faftreta^en  Sorte.  Slnf  je  1  Äito 
oon  ben  grüßten  nimmt  man  1  •/,  Äilo  ^ut^ 
juder  unb  Ctter  Sßafjer,  foa^t  2HIeS  jufammfn 
eine  Stunbc  lang  unter  fleißigem  9lbfcbüumfn 
in  einer  glaftrten  irbenen  Pafferolle,  ft^üttet  es 
in  einen  Steintopf,  gicfjt  2  fiiter  feinen  granj' 
branntwein  ju  unb  läßt  ben  %op\  feft  gugebunben 
6  9Boer)en  fter)en ,  narf>  welker  3cit  man  ben 
i'iqueur  burd^  einen  ©eleebeutel  filtrirt  unb  auf 
ftlafdjen  füllt. 

^onvareiffe  unb  Streu^utf er  färlrn. 
SOÖeifee  ^onpareiae  wirb  in  einem  flauen  Äeffei 
auf  gelinbem  floljlenfeuer  erwärmt,  etwaS  biet' 
püffige  ftaxU  bariiber  gegoffen ,  mit  ber  fywS 
gut  troden  gerüljrt  unb  auf  Rapier  gum  ^adj- 
trodnen  gefcr)üttet.  Sbenfo  Perf ä^rt  man  mit  Den: 
gewöhnlichen  Streujuder. 

?lo  r  Oer  neuer  ^utterßueben  (f.  „Sutter 
fueben,  ^eorbernener"). 

^TorfofR-"^un  fffi.  Sie  Schale  Pon  8  fchöner 
Zitronen  unb  ebenfooielen  bünnen  Äpfelftnc^ 
wirb  fet)r  bünn  abc<efchält,  in  einen  ©teintof" 
gethan  unb  mit  1  fiiter  <£ognac  übergoffen.  ber 
man  48  Stunben  bamit  jiehen  Iäfet,  hierauf  feft: 
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man  ben  ßognac  burdj ,  oermijd)t  iljn  mit  bcm 
crfalteten  Snrup  oon  •/«  #ito  Säuterjuder  unb 
1V4  Eiter  2Baffer,  fomie  bcm  ftttrirtcn  Saft  ber 
gälten  Zitronen  unb  9(pfelfmen ,  giejit  bie 
ÜÄijdjung  in  einen  großen  Steintopf,  ben  man 
mit  SMafe  überbunben  8  SBodjen  fteljen  läjjt  unb 
nimmt  bann  erft  ben  ^unfd)  in  ©ebraud). 

mormegifalf  ^uböingö.  187  @r.  Butter 
loirb  flaumig  gerührt,  mit  187  ©r.  geftofjenem 
fleiS,  50  @r.  9Jief)l,  187  @r.3uder,  einem  %\)tt* 
loffel  ooll  39adpufoer,  etmaä  3immt  unb  bem 
(Mben  einer  Zitrone  öermifdjt,  worauf  man 
3  ©er  fynjufügt  unb  9lfle8  5  Minuten  lang 
Miticll  burd)einanber  fdjlägt.  Tann  ftreidjt  man 
eine  %nfr\f)i  fleiner  runbcr  formen  mit  SBuüer 
au§,  füllt  biefelben  jur  £älfte  mit  ber  9)lifd)ung, 
Hellt  fte  auf  ein  SBled)  unb  bädt  bie  Heincn 
Tübbings  7,  Stunbe  lang  bei  jiemlidjer  §i|e, 
bann  ftürjt  man  fte  auf  eine  Sd)üffel,  bcftreut 
ft  mit  3ud«  wnb  übergiefit  fte  mit  einer  Cbft* 
jauce. 

£o«gat  ober  gtoga,  (Sine  Art  feines  (Son* 
fect.  SJian  bereitet  meinen  unb  braunen  Nougat, 
fliebt  erfteren  jum  Gelfert  unb  benujjt  Unteren 
meiften§  jur  iperftellung  oon  allerlei  größeren 
Vluffä^en ,  toie  Xempel,  ftüflljörner,  23afen, 
tiörbdjen  u.  bergl. 

—  ßrauner.  Auf  750  ©r.  fein  ge)tojienen 
bcften  inbifdjen  3ua*«  rennet  man  1  Jfilo  fein 
gejdmittene,  auf  einem  93lecf>  in  ben  gelinb  er« 
mannten  Gfcn  gefteflte  SRanbeln,  bis  fie  burd) 
unb  burdj  Ijeifc  unb  leidjt  gebräunt  finb.  3n= 
pildjen  nimmt  man  ben  3udcr  in  eine  jefjr 
iaubcre  flfteffing*  ober  &upferpfanne,  la&t  Um 
unter  fortbauembem  Umrühren  mit  beut  Saft 
oon  4  Zitronen  fdjmeljen,  fobalb  berfelbe  eine 
gelbe  ftarbe  anjuneljmen  beginnt ,  fluttet  man 
bie  erwärmten  ÜJtanbeltt  binju,  riitjrt  bie  Eiaffe 
auf  bem  Cevitt  gut  burd>,  nimmt  fie  mit  ber 
ttefle  rafdj  au§  ber  Pfanne  auf  eine  erwärmte, 
mit  SDcanbelöl  beftricrjcne  DJJurmorpIatte,  rolle 
fte  bünn  auS  unb  brüde  fte  mittelft  einer  in 
Ulanbclöl  geraupten  Zitrone  in  bie  geölten 
-"Jougatformen.  Aud)  fertigt  man  oon  berfelben 
'Dtaffe  Sdjnörfel.  93ei  Anfertigung  oon  größeren 
Nufjäfcen  3.  93.  £ora§,  ftüUböroer,  Sßafett,  fton- 
taüten,  tförbe  u.  f.  m.,  bei  benen  bie  betreffettben 
lljeile  mit  SSranbjurfer  gut  paffenb  jufammen» 
;  H'lu  werben,  ift  e§  ganj  notfjmenbig,  bajj  fidj 
|tct§  2  ^erfonen  an  ber  Arbeit  betbeiligen ,  eine 
fcaoon  mufj  immer  oon  Beuern  3uder  ja^mcljen, 
mäljrenb  bie  jmeite  ^erfon  an  bem  Aufrollen 
unb  Anbrüden  ber  TOaffe  in  ber  ftorm  ti)ätig  ift. 

-  -&s.  93aniHe«$i§  mit  <£roquant=Stüden. 


Nougat  Italien.  500  ©r.  3«d*er  wirb  mit 
250  ©r.  fconifl  unb  mit  2  G&löffel  ooß  Trauben« 
juder  jum  33rud>  getobt,  mit  etwas  Dieroltöl 
parfümirt  unb  mit  &od)enille  roja  gefärbt,  auf 
eine  geölte  ÜPtarmorplatte  gegoffen,  mit  etwa* 
fein  geftofjenem,  mit  ber  Säure  burd)jogenem 
feitronenfalj  beftreut,  bann  1  Äilo  gefdjälte  fetjr 
trodene  gange  3Kanbeln  nebft  62  ©r.  (cbenfallc« 
gefa)älte  unb  trodene)  ^ifta^ien  mit  JRofettparfüm 
Darauf  gefdjüttet,  AQe§  gut  jufammengetoirft 
unb  in  eine  geölte  bleierne  Zapfet  gebrudt. 

—  reiner.  "Elan  bereitet  in  berfelben  SBeife 
eine  braune  s)(ougat*9ftaffe,  ftreid)t  uub  brüdt 
fte  in  Heine  formen  in  ©eftalt  Imlbrunber 
Skalen  ober  ^o^er  5Bed)er  unb  ftüqt  biefelben 
auä,  worauf  man  fie  nnd)  bem  @rfalten  mit 
bod^auf  gefristeter  uub  nad)  ©efa^mad  par» 
fümirter  Sajlagia^ne  füllt  unb  al§  Gelfert  giebt. 

—  de  Pi stäche.  (Nougat  mit  ^iftajiem. 
9Kan  reibe  100  ©r.  Sflanbeln  mit  1  eiweif;, 
ttiuc  ebenfooiel  Staubguder  bin,\u,  ftreia^e  bie 
2Kaffe  auf  Oblaten,  ebenfo  reibe  man  75  ©r. 
trodene  grüne  ^iftajiett  mit  etwa§  eiweife,  gebe 
150  ©r.  Surfet-  baju,  im  ©anjen  2  6iweifi, 
ftretdjc  e§  auf  bie  anbere  aufgc)trid^cne5Ranbel= 
maffe,  bade  e§  in  einem  mäfjig  ^etBert  Cfeu, 
glajire  bie  platte  mit  93üniüegla|*ur ,  befpri|ie 
bie  flehten  in  fa^räge  Sierede  gefa^ttittenenÄudöeii 
mit  Spri&glafur  unb  belege  fte  mit  fjalbeti 
^iftajien. 

—  •% drtf.  *öon  feinem  9J?ürbteig  (f.  b.) 
werben  runbe  platten  au§geftod)en  unb  ie  3 
Stüd  mit  ^Buttercreme  öon  (Sbocolabe » Ofon= 
bant  (f.  b.)  &ufammengefej}t,  ber  9lanb  aud)  mit 
bentfelben  &reme  beftridjen  unb  in  9bugatbröfel 
gebrüdt,  bann  bic  obere  $läd&e  mit  J?affeegla[ur 
gtafirt  unb  mit  ber  StembüUe  einen  iupfeit 
oon  obigem  Sterne  barauf  brefftrt. 

—  •  (Sorte.  Wanbeltortenmafjc  mit  geröfteten 
ge^adten  J.'i auteln  oermifa^t,  mit  Sanillcglafur 
glaftrt  unb  mit  9iougatbröfel  beftreut. 

—  -Corte,  3franjöfif<$e  (f.  „^ransöftfa^e 
Wougattorte"). 

^lotuiat,  tu  einer  1. 9)?an  fodjt500  ©r.  feinen 
Öonig  unter  häufigem  Ilmrübren  jum  fc^waa^cn 
Srud),  oermifd)t  il)n  mit  bcm  fteifen  S$nce  oon 
2  eiweife  unb  mäjjigt  bann  baS  rü^rt 
bie  "Diaffe  beftänbig  mit  einem  ^oljfpatel  um, 
bis  ber  ^onig  wieber  bio  jum  ^nuli  gefönt  i% 
mengt  500  ©r.  gcfd^älte,  gut  getrodnete  unb 
fein  geftiftelte  sDcanbeln  ober  ebenfo  gefa^nittene 
^tfta.^ien  nebft  etwa§  Orangenblüt^en  ju,  ftreia^t 
bie  üftaffc  1  6m.  bid  auf  weifte  Cblaten ,  wa§ 
rafd)  gefrfje^en  mttft,  ba  bie  Waffe  fa^nett  ^art 
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wirb  unb  jerfd)neibet  ir)n  nad&  bcm  (Srfalten  in 
länglicf)  oierccfige  Streifen. 

^ongot,  weißer  II.  $)cr  ftcife  Sdjnee  oon 
6  (Simeijj  wirb  mit  375  @r.  Staubjuder,  eben« 
jooiel  geftiftelten  Wanbeln  unb  ber  abgeriebenen 
Schale  öon  einer  Zitrone  oermifd)t,  auf  Oblaten 
geftridjen  unb  bei  gelinber  SBärme  im  Ofen  ge« 
baden;  biefer  Nougat  bot  ieboct)  bei  2Bcitem 
nidf)t  ben  feinen  2Bor)lgefd)mad  al§  ber  nad) 
obiger  5lrt  bereitete. 

^Toue da-ijorte  h  8  93öben  oon  altbeutfd&er 
Waffe  gebaden,  mit  rofa  gefärbtem  Wanbelcr£me 
gefüat  unb  mit  Crangenblütrjemoafferglafur 
glafirt. 

—  II.  3"  biefer  fefet  man  in  bie  Witte  einen 
altbcutfd)en  ©oben,  beftrei<r)t  bie  Oberfläche  beg- 
ießen mit  etwas  Warjifcanmaffe,  meldte  mit 
2äuter3uder  unb  etwas  Wara§d)ino  oeröünnt 
unb  rofa  gefärbt  ift,  unten  unb  oben  Warjipan* 
böben,  ^üflung  äwifdjen  benfelben  oon  rofa 
gefärbtem  Wanbelcröme,  bann  mit  Orangen« 
blütbenmafferglafur  glafirt  unb  einen  Dtanb  oon 
au§gebrüdter  War^an-SBorbüre  tytum  gelegt. 

^lonau  L  125  ©r.  fleingefd)nittene  Vl^ri= 
fofenferne  roerben  8  Üage  lang  in  3  ßiter  feinftem 
rectificirten  ^Branntwein,  ber  mit  7»  ßiter  SZÖaffer 
oermifd)t  ift,  gelegt,  worauf  man  ben  ©raunt= 
wein  beftitlirt,  mit  %/4  ßiter  Orangenblütben* 
waffer  unb  750  ©r.  3»tfcr,  ber  in  l'/s  Sitcr 
^Baffer  geläutert  ift,  oermengt,  ben  fiiqueur  filtrirt 
unb  auf  QKafdjen  fällt,  um  ir)n  noet)  eine  3«* 
lang  lagern  ju  laffen,  beöor  man  itjn  in  ©e« 
braud)  nimmt. 

—  IL  50  ©r.  bittere  unb  15  ©r.  füfje  «Dean« 
beln  werben  gejd)ält,  geflogen,  mit  •/.  fiitcr  feinem 
tfognac  übergoren  unb  3  Jage  lang  unter 
öfterem  Sd)ütteln  an  einen  warmen  Ort  gefießt, 
worauf  man  ben  Sßranntmein  bef)utfam  burd) 
ftiltrirpapier  abfeilt,  250  @r.  in  V.  fiiter  Söaffcr 
geläuterten  3uder  unb  einen  Gfjlöffel  oofl  Sponig 
binjufügt,  nod)mal§  filtrirt,  auf  9rlafcf)en  füllt 
unb  eine  3eit  lang  lagern  läfjt.  tiefer  ßiqueur 
barf  aber  nur  in  f  el) r  geringen  Ouantitäten 
getrunfen  werben ,  ba  er  bei  all  feinem  SBoljl« 
gefdjmad  fonft  fdt)äbltdr)  wirft. 

—  -frönte.  «Dean  rül>rt  6  eibotter  mit  125 
©r.  Qudex  ju  Schaum,  giejjt  nad)  unb  nad>  7» 
ßiter  füfje  ©ar)ne  ba$u  unb  rür)rt  ba§  über  ge« 
linbem  §euer  ju  einem  (£röme  ab,  ben  man  mit 
15  ©r.  gehörig  aufgelöfler  Jpaufenblafe  oermijd)t, 
bur<f)  ein  Sieb  fernlägt,  auf  (£i§  ftellt  unb  fort« 
wäbrenb  umrübrt,  bis  er  ju  erftarren  beginnt, 
worauf  man  2öeingla§  boll  Wooau  r)inju» 
giefet,  bie  Wafie  in  eine  mit  Oel  auageftridjene 


ftorm  füllt,  auf  €tS  erftarren  läfjt  unb  bonn 
auf  eine  Srbalc  prjt 

^opau-fte.  2lu8  250  ©r.  ßuder,  10  6- 
bottern  unb  1  ßiter  Saline  wirb  über  fdjtoafym 
Breuer  ein  ßrfcme  abgefdjlagen,  welcher  mit 
2  ©läfern  ooll  9tonau  falt  gefer)lagen  unb  in 
bie  ©efrierbüc&fe  gefüllt  wirb.  —  Ober  man 
oermengt  1  fiiter  ©arme  mit  250  ©r.  3u^r- 

4  (Sfelöffeln  oofl  geläutertem  Gitronenfaft  unb 

2  ©läfern  ooll  9(otrau,  füllt  bie§  in  bie  Jflüdtfe 
unb  läßt  bie  Waffe  unter  gutem  $rer)en  frieren. 

—  -$efee.  36  ©r.  §aufenblafe  wirb  in  */• 
fiiter  SBaffer  aufgelöft,  mit  625  ©r.  3uder,  bei 
in  ßiter  SÖaffer  geläutert  würbe,  bem  burefa^ 
gefeilten  Saft  einer  Zitrone  unb  einem  2BfUt* 
glafe  ooll  Woüau  oermifebt,  Me§  fo  lange 
filtrirt,  bis  bie  Waffe  Ooflfommen  flar  ift,  in 
eine  mit  Wanbelöl  ausgetriebene  <}orm  gefüllt 
unb  auf  giS  gefteflt,  bis  baS  ©etee  erftarrt  ift 
unb  auSgefiürjt  werben  fann. 

giubefftrapfen,  gebaeftene  (f.  „©ebatfenf 
^ubelfrapfen"). 

^liibfftnitttn ,  £a)weijer.  ©ewö^nli((r 
oieredige  SBadoblateu  legt  man  einige  Winuten 
lang  auf  einen  £ottf  mit  beigem  SBaffer,  Damit 
fte  burä)  ben  5)ami)f  erweicht  werben  unb  fcr)nei« 
bet  fte  bann  in  4  %ty\\e.  Wan  überftreiebt  jeben 
Sbeil  gut  mit  einer  Warmelabe  ober  einer  SRan* 
beifülle ,  legt  ein  unbeftridjencä  Stüc!  barübei. 
bereitet  einen  $adteig  oon  3  fiöffel  ooll  Wety. 

3  Cicrn,  2  fiöffel  oofl  3"d*er  unb  etwas  Wildj, 
tauajt  bie  gefällten  Schnitten  ringS  um  ben  9tont> 
fingerbreit  r)inein,  wobei  forgfam  oerr)inbert  wer- 
ben  mu^,  bafj  ber  ieig  über  bie  ganjen  Srbnitter. 
binget)t,  bädt  fte  bann  in  l» einem  Scbmalj  aui 
beiben  Seiten  golbgelb  unb  legt  fie  nebeneinanber 
auf  eine  S(r)üffel,  um  fie  al§  ©effert  ober  nun 
Zl)tt  aufzugeben. 

mürua erger  /tuajen.  200  ©r.  Qüdtl  unb 

5  (Sibotter  werben  febaumig  gerübrt,  nad,  unt) 
nad^  20  ©r.  3immt,  8  ©r.  Weifen.  10  #r. 
Garbamomen,  baö  ©elbe  oon  2  Zitronen  unb 
75  ©r.  gebadteS  Zitronat,  250  ©r.  We^l  fottie 
300  ©r.  ftiftlid)  gefd^nittene  unb  geröftete  Wan> 
beln  bin  vi  a  ein  ijd)!,  worauf  man  bie  Waffe  ftnger- 
bid  auf  Oblaten  ftreidjt  unb  bie  tfudjen  bei 
mäßiger  fytyt  auf  einem  Siedle  bädt. 

—  «Äü^er.  Wan  rüljrt  470  ©r.  «utter  p 
Scbaum,  mifdjt  naa)  unb  md)  156  ©r.  $üdü 
5  (f^löffel  oofl  Sa^ne,  ba§  ©elbe  oon  ein« 
Zitrone,  e^löffel  oofl  3immt  unb  625  ®r 
Wet)l  bin^u  unb  arbeitet  ben  $cig  tüchtig  bur*= 
einanber,  worauf  man  it)n  über  Wacr;t  in'fi  Ä<M 
fteflt.  9lm  folgenben  Worgen  treibt  man  einen 


Digitized  by  Google 


Slürttbcrflcr  £cbfti<$ctt. 


bluffe  ciitjurtiadjcu.  473 


mcffcrrücfcnfi arlen  ffudjen  baoon  au3,  flicht 
Keine  #ucr)en  au§  unb  bäcft  biejelben  auf  einem 
fämaä)  gebutterten  $Med)  bei  gelinber  Sßärme; 
noct)  im  Ofen  überftreut  man  fie  mit  3«dcr  unb 
Sinnt 

Siürnßerger  £<Wu$tu  (f.  „fiebfuchen, 
Nürnberger"). 

—  i  edier  fi,  Braune  (f.  „©raune  Nürnberger 
i'ederli"). 

—  ^fefferRittt)ftt.  800  ©r.  3uder  rül)rt 
man  mit  6  lottern  gut  flaumig,  bann  giebt  man 
Weifen,  ÜJcuSfatblüttje,  (iarbamomcn,3immt,  Don 
iebem  2  @r.,  bie  Schale  einer  falben  Zitrone 
unb  etma§  Saft,  150  ©r.  geflogene  unb  150 
&r.  geftiftelte  Ecanbeln,  50  ©r.  Zitronat,  20  ©r. 
Orangenfchale,  Schnee  Don  5  (vitoeifc,  bann  75 
®r.  SBeiäcn»  unb  75  ©r.  Äartoffelmebl  baju. 
^lun  jireicht  c§  tleinfingerbirf  auf  Oblatenftreif  en, 
legt  e§  auf  ba§  SBIecr)  unb  bäcft  e§  bei  mäfjiger 
§üje,  bann  mit  2Bafferglafur  glafirt  unb  in 
Stücfe  gefchnitten. 

—  "2?unfd>.  91uf  562  ©r.  ftutjuder  reibt  man 
bie  Sdmle  t»on  l1/,  Wpfelfine  ab,  prefjt  ben  Saft 
Don  3  Slpfelfinen  barauf,  legt  ben  3»»der  in  eine 
Serrine,  giefet  1'/,  Sitcr  tochenbeS  SBaffer,  '/, 
Eiter  guten  alten  SIraf  unb  r/s  §lafd}e  h*i&  ge* 
machten  SBorbeaujmein  barüber,  Dermifcht  ^lÜe§ 
fehr  gut  unb  feroirt  ben  $unf$. 

Tiüffe  aiifjiißi'iüafirat.  Um  bie  pfiffe  fo 
aufzubewahren,  bafj  fie  ben  füjjeti,  milben  @e* 
jehmad  wie  frifch  Dom  ©aum  behalten,  paett  man 
reife,  frifer)  gepflüdte  Nüffe,  bie  man  in  ber 
äujjeren  grünen  Skalen  läjjt,  toelct)e  aber  feine 
Sprünge  haben  bürfen  unb  ganj  unoeTfehrt  fein 
müffen,  in  einen  großen  Steintopf  swifeben  Döflig 
iroefenen,  meinen  Sanb,  binbet  einen  fteinemen 
I feft  auf  ben  topf  unb  gräbt  it)n  fo  tief  in 
bie  (*rbe  ein,  bafj  ber  groft  ben  Muffen  nichts 
angaben  fann. 

—  einjumacOeu  mit  ^Jrawtfttteiu.  Naä> 
bem  man  bie  Kfijf«  eingemacht  unb  in  bie  ©üct)ien 
ober  ©läfer  gefcf)id)tet  tjat,  fiebet  man  ben  3udcr 
^um  f^aben,  nimmt  ifjtt  oom  fyutx  unb  fe&t  auf 
jebe§  Äilo  3uder  emc  *)lllöe  &lafö>  Num,  Der» 
mifcht  ben  93r<mntmein  gehörig  mit  bem  Surup 
unb  giefjt  bie  HJcifdmng  über  bie  ftrüd)te. 

—  einjumadjen  auf  eng  lifo) e  Art.  ÜRan 
pflüeft  bie  «Hüffe  Anfangs  3uli,  fo  lange  fie  fich 
nodj  mit  einer  Spidnabel  DöHig  bura)fted)en 
laffen,  reibt  fie  mit  einem  groben  Sud)  ab.  legt 
fie  in  eine  irbene  ßafferofle  unb  übergießt  fie 
mit  einer  aufgefüllten  Saljlafe,  meiere  ftarf 
genug  ift,  bafj  fie  ein  Gi  trägt  (fie  erlangt  bie 
erforberlidje  ©törfe,  toenn  man  auf  je  1  fiiter 

Otto  SBtetbaura,  ßonbitoteUfiejilon. 


SBaffer  ehoa  200  ©r.  Salj  nimmt  unb  ©eibe* 
jufammen  fod)t);  in  biefer  Schlafe  läjjt  man 
bie  Nüffe  8  Sage,  wobei  man  fie  täglich  mit 
einem  ^oljlöffel  umioenbet,  bann  jdmttet  man 
bie  glüffigfeit  ab,  giefjt  frifcfje  Schlafe  barüber, 
Iäfjt  bie  Nüffe  Wtcberum  3  Sage  lang  barin 
liegen  unb  erneuert  hierauf  abermals  bie  Sal}= 
lafe,  in  ber  bie  ftrücfyte  nocb  3  Sage  lang  bleiben 
muffen.  9iun  fdn'ittet  man  fie  erft  jum  Ablaufen 
auf  ein  Sieb  unb  legt  fie  bann  einzeln  neben-- 
einanber  auf  ein  SBrett  in  bie  Sonne,  bamit  fic 
orbentlia)  trorfen  merben,  mobei  man  fie  incfyr= 
malö  umloenben  mul ;  fie  färben  fid)  nacb  3Jer* 
lauf  üon  menigen  Stunben  Doliftänbig  fdjioarj. 
Nun  Toctjt  man  fo  Diel  guten  Ch'fig,  al§  jum  33e- 
beden  ber  Nüffe  gebort,  mit  ben  ©enuirjen  unb 
nimmt  auf  1  l'iter  feffig  30  ©r.  geflogenen  3ng= 
mer,  30  ©r.  fdnoarje  $feffertörner,  2  SBlättdjen 
WaciS,  30  ©r.  Senfförner,  einen  tjulbcn  %tyc- 
löffei  Doli  Salj  unb  4  ©eiuürsnelfen,  bie  mau 
in  2  Schalotten  ftedt.  9?ad)bcm  ber  6ffig  lo 
SRtnuten  lang  gefodjt  ^at,  tt)ut  man  bie  9lüjfe 
in  Steinbüdrjfen,  gic^t  ben  erfalteten  @ffig  ba= 
rüber  unb  Dcrt^eilt  bie  ©emürje  5miia)en  bie 
Nüffe,  looiauf  man  bie  SBüdjfcn  mit  Slaje  über-- 
binbet  unb  aufbetoaf)rt;  jeboa^  ift  e§  nötl)ig,  nadi 
©erlauf  Don  14  Sagen  einmal  nadföiifelien,  ba 
bie  fttüdjte  ben  ßffig  fetjr  einfnugen,  unb  bann, 
wenn  eö  notbmenbig  ift,  nod)  etroa§  ot^ne  ©e= 
toürj  abgeformten  6|fig  jujugie^en.  TOan  barf 
bie  9?üfje  nia)t  Dor  Ablauf  eines  93iertelial)rÄ 
in  ©ebraudt)  nehmen,  meil  fie  bann  erft  ben  er= 
forberlia)en  pifanten  ©efajmad  angenommen 
t;aben. 

^lüflfe  eiujtttttaa3en  utif  f  (fig  unb  ^uder. 

2)ie  9lnfang§  ^>uli  abgenommenen  Nüfje  merben 
mit  einer  Spidnabel  gut  burc^ftoa^en,  in  einein 
Napf  mit  täglidj  jmeimal  erneuertem,  frifd)em 
53runnenmaffer  10  Sage  lang  eingeroäfjert,  bann 
reic^licb,  fa!te§  SBaffer  jugeft^t,  $um  iiodjen  ge- 
braut, obgegoffen,mit  anberem,  fiebenbemSBaffer 
abermals  einige  ÜJiinuten  lang  gefodjt  unb  in 
nod)mal§  gemec^feltem  SBaffer  enMicr)  Döflig  meid) 
gefodjt,  fo  bafj  fie  Don  einer  hinein  geftedtcu 
sJiabeI  leicht  herabfallen.  93(an  legt  fie  nun  über 
Nacb,t  in  Ialte§  9Baffer  unb  fd)üttet  fte  am  fol- 
genben  ÜRorgen  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb. 
9luf  1  Stbod  Nüffe  fort)t  man  1  tfilo  3uder, 
giefet  7,  fiiter  SBeineffig  ju  bem  Sörup,  bringt 
ihn  auf§  Neue  jum  Sieben,  focht  bie  Nüffe,  fo 
mie  16  ©r.  ganjen  ßin'mt  unb  8  ©r.  Nelfeu 
10  Minuten  lang  mit  barin,  fdn'ittet  fie  in  eine 
Schüffei,  fdjichtet  fte  nach  8  Sagen  in  bie  ©läfer, 
mobet  man  bie  ©eroürjc  auf  ben  ©oben  legt, 
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lc(t)i  ben  Sorup  nodjmalS  auf,  löfjt  i&n  et" 
falten,  fd^üttet  ilm  über  bic  Kliffe,  ftreut  ©taub» 
i^uder  barauf  unb  überbinbet  bic  ^üdf)fcn  mit 
SBIafc. 

ISLnffe  ein§utnarr>eu  auf  fran  jöfifdK  Art. 

Jpierju  toerben  bic  ©etoürje  roeggelaffen,  fonft 
ift  baS  ©erfahren  genau  baSjelbe  wie  bei  uns. 

—  ein^utnaa^cn  afe  gatinüffe  (f.  unter 

„ealsnüffc"). 

—  rimumadjen  (utfifc).  $ie  Wüffc  toerben 
Anfangs  3uli  abgenommen,  mie  oben  bejeidjnet 
raorben,  bod)  roärjlt  man  bie  größten  unb  fd)önftcn 
aus,  fdjält  ringS  rjerum  bie  grüne  ©djale  biinn 
bis  auf  baS  SBetfje  ab  unb  legt  ftc  in  jrifays 
SBaffer.  3nbeffen  mad)t  man  SRcgenroaffer  mit 
einem  Söffet  ooÜ  feingeftofjcnem  Wattn  ftebenb, 
fotfy  bic  pfiffe  baiin  fo  meid),  bafj  fie  beim 
^urdjftedfjen  mit  einer  9kbel  oon  biefer  fjerab* 
faden,  legt  fie  in  fri)djeS  Söajfer  unb  prefet  ben 
6aft  einer  Zitrone  barauf,  bamit  fie  üöflig  toeifj 
bleiben.  Sobalb  fie  gan*  falt  geroorben  ftnb,  legt 
man  fte  in  eine  anbere  ©dfjuffel,  übergießt  fie  mit 
bünnem,  ausgefülltem  Säuterjuder  (mobei  man 
baS  gleidje  ©eroicir)t  Suder  mie  9?üffe  nimmt), 
giefet  am  folgenben  Sage  ben  Öäuterjuder  ab, 
fiebet  tfjn  etroaS  ftärfer  ein,  fcfjäumt  Um  gut  ab, 
läfst  irjn  abermals  falt  roerben  unb  fluttet  it)n 
über  bie  9iüife,  bie  man  mit  Rapier  jubedt. 
SMefeS  ©erfahren  mieberljolt  man  nod)  4  £agc 
nad)einanber,  fügt  aber  am  fccfjften  £agc  etroaS 
frifdj  geflärten  3uder  r)mu  unb  fodjt  ben  Snrup 
yum  SBreitlauf,  läfjt  bic  tRüjfe  einige  9Jkle  barin 
aufwallen,  nimmt  fie  fyerauS,  legt  fie  in  bie 
53üd)fen,  fiebet  ben  ^uder  bis  jmr  großen  Sperle 
unb  giefet  ifw  nad&  oöfligem  (£rfalten  über  bie 
ftrüdjte,  rocUfje  bann  mit  6tanb$uder  beftreut, 
überbunben  unb  aufberoa^rt  roerben.  NB.  $>cr 

■  3uderfnrup  mujj  jebeSmal  oor  bem  Heber» 
gießen  falt  merben,  ba  fonft  bie  9?ü|fe  nicf)t 
roei|  bleiben, 

—  eta$utnaa)eit  in  3u<ßcr.  3u  Anfang 
3uli,  fo  lange  bie  innere  ©teinfdjale  ber  9?üffe 
nod)  oöllig  meid)  ift,  pflüdt  man  bie  jum  $in« 
madicn  bestimmten  9iüfje,  burd)fti(f)t  fie  meljr* 
malS  mit  einer  ©abel  unb  legt  fte  12  bi§  14 
2age  lang  in  ein  Cftcfä^  mit  foltern,  SBnffcr, 
toeldjeS  jebodj  täglid)  abgegoffen  unb  burd) 
frifdtjcS  erfefct  werben  mufj.  hierauf  fod)t  man 
fte  langfam  in  SBaffer  meid),  bafe  ftc  leidet  oon 
einer  9iabel  abfallen,  legt  fie  bann  über  9?ad)t 
in  falteS  SBafjcr,  läfet  fie  am  folgenben  borgen 
auf  einem  Sieb  gehörig  ablaufen  unb  tbnt  ftc 
in  eine  ©dtjüffel.  9luf  jebcS  i?ilo  ?Rüffe  läutert 
man  1  #ilo  250  @r.  3udcr  mit  1  fiiter  SBajfer 


!  unb  giefjt  irjn  falt  über  bie  9?üffe,  am  folgenben 
Üage  fiebet  man  ben  3uder  etwas  ftärfer  eht, 
fepttet  ilm  nadt)  bem  ßrfalten  abermals  über 
I  bie  grüßte  unb  roicbertyolt  bieS  6  Xagc  lang 
i  naa^einanber,  toobei  man  jebeSmal  erroaS  3uder 
\  jufe^t  unb  iljn  gut  abja^äumt.  ?lm  ftebenten  %a$t 
foa^t  man  i^n  bis  gum  gaben,  lä^t  bie  Siüjj* 
einige  ÜJlale  barin  aufmafien,  faxtet  biefelben 
mit  bajmifa^en  geftreutem,  serbrodjenem  3inrmt 
unb  ©emürpelfen  in  ©teinbüdtfen,  gie^t  bfn 
3"^rfürup  barüber,  fo  bafj  er  bie  ftrüdfjtc  oöllig 
bebedt,  überftreut  fte  nad^  bem  ©rfalten  ftarl 
mit  geftofeenem  Suder  unb  überbinbet  bieSöüdjfeti 
gut  mit  Sölafe.  J®ill  man  ben  ©eigefa^mad  ber 
©eroürje  noa)  ftärfer  ^aben,  fo  binbet  man  ser= 
brod^enen  3intmt  unb  gröblidt)  geftofeene  9Jdfer 
in  ein  *D?uH«2äppd)cn  unb  Iä^t  baSfelbe  me^T« 
malS  mit  bem  3uder  fod)en.  i>urd)  baS  ^äufta 
micber^olte  9luffod)cn  unb  ganj  allmä^lia>c 
ginbiden  beS  3uderS  bleiben  bie  §rü$t 
grofe  unb  runb,  mogegen  fte  fofort  sufammen 
fa^rumpfen,  menn  man  ben  ©orup  plö^lta^  |s 
fef>r  oerbidt 

5Tu(i,  tueffeße  Kuh  ober  £Paffi!uf|.  Ti, 
mit  flei|'d)iger  grüner  @d)ale  unb  fjarter  braune: 
flemfapfel  oerfe^enen  grüßte  beS  SG&allnu^ 
baumeS,  bie  fta)  nia^t  bloB  mie  bie  £afelrtüffe  ir 
ber  Äüdje  unb  als  2)effertobft  oenoenben  laffen 
fonbern  aud&  ein  fe^r  milbeS,  tooljlfdjmeefenbef 
griinlia^eS  ©peifeöl  liefern,  baS  an  23erbault$frr: 
bem  3Kol)nöl  nalje  fommt  unb  nur  ben  einen  freMe: 
b,at,  bafe  cS  gar  ju  Ieidbt  ranjigmirb.  ^ie  unreifer 
^rüa^te  geben,  mit  $uder  eingemadjt,  ein  gen 
gegeffeneS  ßompot,  mit  3uder  unb  ^ranntroeir 
aber  ben  trefflichen  9?u§»2iqueur.  Wan  f)at  dct* 
fct)iebenc  Birten  oon  2BalInü|fen,  unter  benen  bic 
gemeine  runbe  unb  bie  gemeine  längliche  SBall^ 
nufi,  bie  SRiefenmallnup,  bie  bünnfcr^alige  groß 
^ferbemollnu^  bie  SBlutmaflnu^  unb  bie  8 ton 
nufc  bie  befannteften  finb. 

§lufj-2$ä (ßeret.  75  ©r.  geftojjene  pfiffe,  6*" 
©r.  3uder,  100  ©r.  Butter,  130  ©r.  «Webl 
3immt,  Zitrone  anmirfen  unb  in  flehten  gönn 
d)en  laden. 

 T&alftrstcvte.  9?üffe  mit  OTildfj  gerieber 

unb  mit  SBaniacjuder  Oermifa^t,  2  Wufcbdber 
bamit  gefüllt,  mit  ©aiferSmaffe  ftarf  überftric^er 
mit  $udcr  beftäubt  unb  abgeffämmt,  bann  mi: 
(Sfjocolabenglafur  überwogen,  abgetbeilt  unb  au; 
jebeS  6tüd  eine  ^albc  carmelirte  ober  rpeifc  gla 
ftrte  yiu$  gelegt. 

—  -^eugef,  ^«Purger.  OKan  bereitf 
einen  mürben  Hefenteig,  inbem  man  ^unadfcf: 
500  ©r.  trodeneS  feines  ÜKe^l  auf  baS  ftudfcn 
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brett  ftebt,  eine  $rife  Salj  unb  160  @r.  in 
Heine  ©tücldjen  aerpfhldte  99utter  batmt  »er« 
mi|d}t;  bann  macht  mau  eine  Vertiefung  in  bie 
ifiitte  beS  SHehlS,  fapttct  5  mit  40  ®r.  3uder 
jerquirlte  (Eibottcr,  ein  gut  aufgegangenes  £cfen= 
jiüd  au§  25  @r.  $efe,  etwas  lauer  5Jiilch  unb 
ein  wenig  $Ref)I  hinein,  fügt  noch  8  Söffe!  öou* 
jaure  Sahne  ^inju,  mifctjt  ben  £eig  erft  mit  bem 
äpatel,  bann  mit  ben  §änben  untereinanber, 
wirft  if)n  rafdj  glatt,  treibt  ihn  3  TOat  auS  unb 
legt  ihn  gufamtnen,  lä&t  irm  bann  jugebetft  or« 
beittlicf)  aufgeben  unb  fä)neibet  ihn  in  Stüde, 
bie  man  in  länglichen  Siereden  2  ÜJiefferrüden 
ftarf  ausrollt  unb  mit  einer  Wufjfüflc  (f.  b.)  be« 
Üreidjt.  9lun  rollt  man  bie  SBcngel,  oon  ber  einen 
(frfe  angefangen,  jufammen,  legt  fie  r)ufetfen» 
förmig  gebogen  auf  ein  gebuttertes  93ledt),  Iäjjt 
fie  noajmale  aufgehen,  überpinfelt  fte  mit  Eigelb, 
fcDtcbt  fie  in  ben  Cfen,  wieberholt  baS  93eftreichen 
mit  bem  (Et,  wenn  fie  halb  gebaden  finb,  befiebt 
fie  ftart  mit  3uder  unb  läfjt  fte  üoUenbS  gar 
unb  hellbraun  baden. 

STuPftfler  (f.  „Oeflerreicher  Söcin"). 

gluft-lBfätter.  ©enau  biefetbe  9)kffe  wie 
bei  ben  SDßanbelblättern,  nur  tommen  anftatt 
Wanbclu  gcröftete  unb  geriebene  £>afelnüffc  baju. 

—  -pöbelt.  660  ©r.  Wifie  werben  mit 
SBaffer  gerieben  unb  920  @r.  3uder  (oon  bem 
man  aber  einen  %i)t\\  baoon  jum  iptneiufchlagen 
in  ben  Schnee  äurüdbebält)  baju  gegeben,  bann 
nach  unb  nach  40  (Eigelb  binju  gethan  unb 
jehaumig  gerührt,  hierauf  ber  Schnee  oon  40  (Ei= 
weife  nebft  600  ©r.  <Dcef>l  behutfam  barunter 
melirt.  93on  biefer  SJcaffe  werben  6  SBöben  in 
Siechringen  gebaden. 

3lM&-3Sö<jett  I  (f.  „9Jcanbel*$ögen").  %it° 
ielbe  ÜHaffe  unb  9?erjanblung,  nur  werben  hier 
anftatt  SJcanbeln  pfiffe  oerwenbet. 

—  II.  125  @r.  geröftete  «Hüffe,  125  ©r.  weifje 
SJtonbeln,  unb  250  ©r.  3uder  mit  3  (Eiweifc  fein 
gerieben  unb  125  ©r.  Staubjuder,  barunter  ge» 
wirft,  bann  ausgerollt,  auf  Cblaten  geliebt,  mit 
(Eiweifeglafur  glafirt,  gefchnitten  unb  auf  Sögen 
gebaden.  (70  St) 

2lufj-"23omße.  ftorm  mit 9t*ufj*(EiS ausgelegt, 
innen  mit  ^umpcrnideI*Sehlagfabne  gefüflt. 

—  -'Prob.  «Won  rührt  150  ©r.  3uder  mit 
6  Mortem  fchaumig,  giebt  150  ©r.  feingeriebene 
pfiffe,  Sct)nee  oon  3  (Eiweiß  unb  35  ©r.  ©röfeln 
baut  unb  bädt  es  in  langer  gorm.  Ober  man 
macht  eS  rote  £afelnujj=tBrob. 

—  -ßonf ect .  3lu8  Wufi  •  ftonbantS  l?udjen 
brefftrt,  burch  hei&e  Hprifofenmarmelabe  gebo- 
gen, bann  in  Weitem  §ageljuder  gewäljt. 
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gtftfcfrtateL  330  @r.  möglichft  frifche 
SßaUnufclerne  werben  gefchält  (laffen  fte  fich 
nicht  mehr  gut  idnilcn,  fo  mujj  man  fie  oorher 
brühen),  nach  unb  nad)  mit  etwaS  Zahlte  fein 
jerrieben  unb  mit  16  (Eibottern,  fowie  660  ©r. 
3uder  ju  Schaum  gerührt,  worauf  man  all» 
mählich  J/4  fiiter  foct)enbe  ©ahne  m  ber  DJcaffe 
giefjt,  Ellies  nochmals  über  geiinbem  §feuer  bis 
mm  Äodjen  fchlägt,  mit  bem  fteifen  Sd)nee  ton 
14  (Eiroeift  oermifcht  unb  in  einer  (Eremefchale 
crfalten  läfjt. 

—  II.  160  ©r.  gefaxte,  möglichft  frifche 
2Baü*nufjfcrne  werben  mit  etwas  Sahne  fein  ger= 
rieben,  in  12  ©r.  auf  gelöfter  ©elatine,  160  ©r. 
Staubjuder  unb  1  i'iter  gut  auSgefdjlagener 
Schlagfafme  gut  oermifcht  unb  ber  (Sr6me  auf 
giS  geftellt  aum  Crfalten. 

^lufj-ciröitietorte  I.  150  ©r.3uder,  wooon 
etwas  junt  Schnee  utrüd  bleibt,  unb  150  ©r. 
geröftete  unb  geriebene  £>afelnüffe  werben  mit 
18  (Eigelb  flaumig  gerührt,  bann  etwas  Sßanille* 
juder  unb  3udcrcoulcur  barunter,  nilefet  ben 
Schnee  oon  9  (Eiweiß  unb  150  ©r.  Wehl  bet) ut -- 
fam  hinein  melirt.  $ieroon  werben  in  33leebreifen 
4  SMätter  ju  2  Korten  gefüllt  unb  gebaden. 
(Sröme  m  einer  $orte :  70  ©r.  3"der,  4  (Eigelb, 
17'/,  ©r-  ^»oer  unb  »/«  i'iter  9Jiila)  auf  bem 
Breuer  abgerührt  unb  falt  werben  laffen,  bann 
200  ©r.  geröftete  unb  geriebene  ^afelnüffe, 
welche  mit  200  ©r.  feinem  3uder  Oermifcht 
ftnb,  hinein  gerührt,  obige  4  ©oben  bamit  ge= 
füllt  unb  garnirt. 

—  II.  3  «Rujjböben  mit  £afelnufj.$reme 
gefüllt,  mit  Qarbamomenglafur,  welche  mit 
etwas  Souleur  gefärbt  ift,  glafirt  unb  mit  oon 
berfelben  ©lafur  überjogenen  geröfteten  &afel= 
nüffen  belegt. 

^M^-^is.  250  ©r.  ffißaHnufjferne  werben 
gebrüht,  gefchält  unb  mit  etwas  Sahne  fein  ge» 
rieben,  bann  rührt  man  oon  einer  Schote  üöanifie, 
1  i'iter  ©ahne,  12  (Eibottem  unb  350  ©r.  3uder 
über  geiinbem  §euer  einen  (Er6me  ab,  mengt  bie 
geriebenen  9tuffe  hinju  unb  füllt  MeS  nach  oent 
Srfalten  in  bie  ©efrierbüchfe. 

^n^-3}üffe  L  «Dean  läutert  187  ©r.  3uder 
mit  •/«  Siter  SBaffer,  tt)ut  300  ®r.  abgefchälte, 
mit  etwas  Sahne  fein  geriebene  SBallnufjfeme, 
ein  wenig  geftojjene  Sanifle  nebf!  75  ©r.  fein« 
gehadtem  (Sitronat  hinju  unb  oerrührt  ?llIeS  m 
einer  biden,  feuchten  3Haffe. 

—  II.  9)ian  ftö^t  auch  nur  bie  abgefaulten 
^ufefeme  unb  befeuchtet  fte  babet  mit  gepuderter 
Sahne,  in  ber  man  jubor  etwas  Söanifle  außge- 
focht  hat. 
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-gufr^ütte  %n  «Äffen-  unb  SJfätterteifl. 

Wan  tod&t  150  ©r.  3uder  mit «/.  fiiter  Söaffer 
unb  giebt  210  ©r.  geriebene  unb  gefdjälte 
$Baflnüffe,  3tow«t,  23anifle  unb  gc^nittcne 
^omeranjenfdjalc  Inn^u. 

—  mit  £onig.  Vetter  ftonig  Iäfjt  man  bei 
fleißigem  Umrühren  auflösen,  mifdjt  nun  ge- 
fdjälte,  feingeschnittene  Söaflnüffe,  fomie  3immt, 
ifleugewürj,  Helten,  ^omeranjenjd^ale,  1  Söffet 
uotl  SRum  unb  fo  üiel  2Bein  rjinju,  bafi  e§  fid) 
gut  ftreidjen  läfjt. 

—  mit  $aQne,  "&ttm  unb  ^otttg.  Wan 
brülje  850  ©r.  gefdjälte  unb  fein  gefdjnittene 
"Eüjfe  mit  fiebenber  ©atme  ab  unb  mifdje  Vi. 
fiter  £onig,  einen  Söffet  boU  9tum  unb  ©emürj 
bnju. 

^lufjfjäufle.  50  (leine  oöale  SBöbdfjen  oon 
Würbteig  angebaden.  %am  werben  3  ßiweijj 
ju  feftem  ©djnee  geflogen,  na$  unb  nad)  33 
©r.  3uder  barunter  gefdjlagen,  julefct  90  ©r. 
3u<fet  unb  130  ©r.  geflogene  Kliffe  Ieidt>t  hinein 
melirt.  SBon  biefer  Waffe  wirb  in  (Sträuben- 
winbung  auf  bie  SBöbdn-n  gefpri^t,  eine  bnlbe 
Jj)aj(lnuf{  barauf  gelegt,  ftart  mit  3uder  bcflreut 
unb  Iangfam  gebaden. 

•Suft-  unb  ^afcfnuft-Stangcfn.  3u  150 
©r.  gejdjälten  unb  geriebenen  ^afelnüffen  ober 
Hüffen  giebt  man  ebenfo  fct)roer  3uder,  ^Butler 
unb  Wcl)l  unb  mad)t  e§  mit  2  lottern  ju 
Stangen  wie  tfaftanienftangeln. 

Sluft-itipfer.  Würbteig  rotte  man  meffer* 
rüdcnbtd  au§,  räbele  it)n  ju  9  (£m.  langen  unb 

8  (5m.  breiten  Streifen,  fireidjt  folgenbe  warme, 
aber  nidjt  tyeifjeftüfle  barauf,  rollt  fie  jufammen, 
beftreiajt  fie  mit  6i  unb  bädt  fte  bei  mäßiger 
.vnjje.  gülle:  125  ©r.  abgezogene,  fein  ge« 
jdmittene  2BalI=  ober  £afelnüf|e  werben  mit 
100  ©r.  3"<te  unb  etwa§  Wild)  eingefodf)t, 
bann  mit  9Kum  berbünnt,  bis  eä  fidj  [treiben 
läüt. 

—  -£o$.  150  ©r.  frifcf>c  SButter  wirb  mit 

9  ßibottern  fdjaumig  gerührt,  mit  187  ©r. 
3uder,  187  ©r.  geflogenen  unb  gefd)älten  2Bafl« 
nufjfernen  rect)t  gut  oerrieben,  hierauf  mit  ctma§ 
3immt  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  nebft 
bem  fieifen  ©djnee  ber  9  ßiweifi  gemifdjt,  wo- 
rauf man  bie  Waffe  in  eine  gebutterte,  mit  3uder 
auSgefiebte  frorm  füllt  unb  */t  ©tunben  lang 
bei  mäjjiger  §ifce  bädt. 

~  -<ftranj.  300  ©r.  gezogener  Hefenteig 
mit  ge^adten  Wanbeln  unb  geriebenen  Hüffen, 
3immtjuder  unb  ßorintljen  gefüllt,  jufammen 
gerollt  unb  in  eine  runbe  jjorm  (in  beren  Witte 
ein  ber  ©röjje  ber  gorm  entfprea^enber  fyotyx 


i9lu§ftedjer  geftellt  wirb)  gelegt,  etwas  öden 

5  Iaffen,  mit  §i  ftreidjen  unb  mit  gefyadten  $tcm-- 
belu  beftreuen,  bann  warm  glafiren. 

2Iufj-iirapfefn  I.  9iufjbrob  läfjt  man  einen 
$ag  lang  liegen,  fajneibet  e§  in  oieredtge  ©tüde, 
legt  auf  jebe§  einen  falben  gefällten  9iu|Um 
unb  überjie^t  e§  mit  Söanifleglafur. 

—  II.  SJon  ©utter,  3uder,  ÜWer)I  unb  Hüffen, 
oon  iebem  150  ©r.,  madjt  man  mit  3  lottern, 
Orangenfdmlen,  3immt  unb  helfen  einen  Zeig, 
ben  man  '/»  Sm.  bid  ausrollt,  runb  aulfti^t 
unb  mit  einem  bemcljltcn  Wefferrüden  Hein« 
würflig  einbrüdt,  mit  6i  beftreia^t  unb  mit 
3uder  unb  3iwmt  beftreut  bädt. 

—  mit  gitronenfftft.  3u  einer  ©lafuroon 
150  ©r.  Qudtx,  2  @iwcifj  unb  6ittonen|oft 
mifa^t  man  100  ©r.  ftüffe,  2  Söffel  Doli  ^Brob^ 
bröfel,  3»wmt  unb  Orangenjuder  unb  ber)anbelt 
fie  wie  ^afelnufj«93ufier!n  mit  ßitronenfaft. 

—  mit  einqefotf enem.  Wan  treibt  ben 
teig  (f.  „9hife=Ärapfcln  II")  bünner  au3,  ftiait 
tr)n  ju  tlcincn  SBlattc^en  unb  fingen  au§,  legt 
bie  SRinge  auf  bie  mit  ^i  beftridjenen  §ledd)<n 
unb  giebt  naaS  bem  Söaden  Singefotteneä  in  bic 
Witte. 

—  geffiffte.  3"  ei"«  ©tf)aummaffe  oon  6 
(Jiwei^  unb  210©r.3udcr  mi  a^t  man  105  ©r. 
feingeftofjene,  mit  30  ©r.9)?er)I  oermifc^te  Wen* 
bcln  unb  brüdt  burd^  ben  Xreffirfad  mit  fingcr^ 
bidem  93led)roljr  baumenbide  SBürfta^en  auf  bat 
mit  ^abier  belegte  53lect),  ftcflt  e§  in  ben  giemltd) 
beiden  Ofen  auf  ein  anbereS  S9lea^  unb  läfjt  ba$ 
Xbürajen  etwa§  offen,  bamit  bic  i?rapfein  nid)i 
aufbringen;  wenn  alle  fd)nell  gebaden  fint), 
fa^neibet  man  fie  oom  Rapier  unb  brüdt  ba4 
weia^e  3nuere  mit  beibeti  Baumen  etwaö  ein. 
ÜBätjrenb  bie  Ärapfeln  ertalten,  fdjlägt  man  ben 
■2  rf) .min  wie  für  ^)afetnufjtorte  unb  nüfd^t  ^üjie 
ftatt  ^afelnüffe  baju,  füllt  ben  t)or)len  9iaum  ool! 
unb  brüdt  2  aneinanber,  bann  taucht  man  fit 
in  Sanilleglafur,  legt  auf  jcbeS  eine  r)albe  einge« 
taud)te  Vi  ii  [;  unb  giebt  fie  auf  ein  über  ba§  53Ictt 
gelegtes  3)ra^tgitier,  womit  man  fie  furje 

in  ben  warmen  offenen  Cfen  ftellt. 

—  von  f||onif^em  50tnb.  3u  (Schnee  oon 

6  ßiwei^  tniföt  man  210  ©r.  Sudtv  unb  eben^ 
fobiel  feingefa^nittene  9?üffe,  madjt  flcine  ^äu]-- 
a^en  auf  ba§  mit  JBafeline  geftrid^ene  ?&Ud)  un* 
bädt  fie  tü^l. 

^Tu^-/trapfcn  I.  kleine,  gejaefte,  runbf 
Würbtcigböba^en  baden,  bann  9iu^cr6me  bei- 
rauf,  nadjber  eine  braune  glaftrte  SBienc: 
#raj)fenfd)ale  barauf  unb  mit  5lu^burtercrtmc 
eingefaßt. 
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STufi-itrapfen  II.  35iefelbe  $er)anblung  wie 
9J?anbel»ßrapfen,  nur  bajj  rjicr  anftatt  SRanbeln 
,»iüpe  jur  Söerwenbung  fommen. 

ißuft-ginQen  I.  ÜJtonmadjt  mürben  J?ud)ert= 
teig  9er.  1  ober  2,  ober  aud>  ^Blätterteig,  fd)neibet 
Dooon  2  runbe  Sölätter  unb  giebt  jtDifcfjen  btefe 
in  einen  iortenreif  91ufjfülle,  belegt  fie  mit  9?o* 
jinen  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  £ijje. 

—  EL  (f.  „$artauer  flurf/en"). 

—  DDL  9)ian  rityrt  125  @r.  Butter  mit  8 
£iern,  3  Stottern  unb  175  ©r.  3ucfer  recf)t 
jdmumig,  mifd)t  175  ©r.  ÜHef>I  baju  unb  füllt 
?§  in  einen  Serienreif.  3ugleidj  rürjrt  man  3 
ßimeifj  mit  125  ©r.  ©taubjuefer  unb  100  ©r. 
[eingebogenen  Hüffen  red>t  flaumig,  ftreicf)t  e§ 
auf  ba§  oorige  unb  bädt  e§  langfam. 

—  IV.  9luf  einen  geboefenen  IRürbteigboben 
mit  9lanb  wirb  Sdmummaffe,  toeld^e  fiart  mit 
jeriebenen  £>afelnüffen  öerfe^t  ifi,  geftridjen, 
)ann  ein  mit  brauner  ©lafur  glafirteS  ^uttfefy- 
ilatt  barauf  gelegt. 

—  V.  ÜJcan  belegt  ein  #udjenbled>  mit  nid)t 
,u  bid  ausgerolltem  TOrb»  ober  Blätterteig, 
weitet  eine  gülle  au§  875  ©r.  feingeftofjenen 
gälten  Hüffen,  300  ©r.  3"der,  bem  ©elben 
•iner  Zitrone,  3  Giern  unb  12  Söffcln  oofl 
Sa^ne,  mifcrjt  3lfle§  gehörig  burdjeinanber, 
»ert&eilt  e§  auf  bem  tfudjen  unb  bäcft  u)n  fdjön 
jolbgclb. 

—  uon  >>cfenf ctg.  9ftan  rollt  oon  mürbem 
Öefenteig  2  runbe  platten  au§,  legt  bie  eine 
platte  auf  baS  «lect)  unb  fircidjt  9lufefüfle  nidjt 
\an%  bi§  an  ben  JRanb,  ben  man  mit  (£i  beftreidjt, 
treut  SRofinen  barüber  unb  legt  bie  $weite  platte 
>arauf,  läfjt  fie  gefjen,  beftreidjt  fie  mit  (£i  unb 
>eftreut  fie  naa)  bem  93aden  mit  3uder. 

Wnb-tiam.  125  ©r.  fcafelnüffe  mit  3 
jan^en  Giern  gerieben,  bann  mit  220  ©r.  3udcr 
tnb  nodj  8  ganzen  Giern  rect)t  flaumig  gerührt 
mb  100  ©r.  2JW)l  baju  gemifdjt,  mit  bem 
Löffel  auf  geftridjenem  53Iect)c  ooal  brejftrt  unb 
jebaefen. 

—  -ießßualen.  200  ©r.  weifee,  mit  5  GU 
oeifj  geriebene  iftanbeln  nebft  750  ©r.  3urier, 
10  (Siweifj,  50  ©r.  2Jtet)l,  SBaniHe  unb  250  ©r. 
pöbelte,  geröftete  £afelnüffe  abröften,  auf  Ob» 
aten  ftreidjen  unb  Iangfam  baden. 

 i iqueur.  2Jtan  tfjut  250  ©r.  Hein  ge* 

;d)nittene,  grüne  9Jüffe  nebft  einem  Siter  feinen 
Branntwein  in  eine  Ölafdje,  läfet  bie  ftlüjfigieit 
14  läge  lang  in  ber  ©onne  beftifliren,  feirjt  fie 
duk$,  giefjt  fie  in  eine  anbere  8lafd>e,  fugt  7 
©r.  3«nmt  unb  3  ©r.  grob  geftofjene  Helten 
^inju,  laftt  fie  nochmals  8  Sage  lang  in  ber 


Sonne  ftct)cn,  fott)t  185  ©r.  3»der  mit  einem 
halben  fiiter  SBoffer  jum  SBreitlauf,  giefjt  ir)n  ju 
bem  fiiqueur,  filtrirt  biefen,  $ief)t  ir)n  auf  ftlafdjen 
unb  läfjt  ir)n  minbeften§  6  Monate  lang  lagern, 
beoor  man  ilm  in  ©ebraud)  nimmt. 

$lnf;-1!8 an  tonen.  2'/,  ^ifo  geriebene  £afel- 
nüffe  mit  5  #ilo  3«der  (roorunter  100  ©r.  SBa« 
nillejutfer  ift)  mit  Gimeifj  ju  einer  nid)t  311  toeidjeii 
Dtaffe  angerührt,  mit  bem  S)reffin'ad  auf  mit 
S?afeline  geftridjene  ©le(t)e  fleine  Patronen 
breffirt  unb  gebaden. 

 "SSaßronen  (f.  „ÜJlafronen,  9iu|»"). 

—  -^Sarntrfabe  jur  ^üffung  von  ^ad- 
nerß  nnb  Bereitung  von  ^Icfiffpcifen. 
1  Sd^od  frifd)e  reife  SBallnüffc  merben  abge= 
fdjält,  mit  elma^j  füfeer  Saline  in  einem  9ieib= 
ftein  glatt  Derrieben,  ju  250  ©r.  geläutertem 
3uder  get^an,  gut  bamit  r«er(oa^t  unb  in  ©Iäfern 
aufberoa^rt. 

—  -SSaratpan  (f.  „«maräipan,  9?u^«"). 
^rn^-^Slfßrfpdfe  I.  tDian  röftet  300  @r. 

geriebene  Semmel  mit  240  ©r.  Butter  gelb, 
fügt  */4  Siter  ©at)ne  unb  225  ©r.  3uder  rjinju 
unb  tod)\  Neroon  unter  beftänbigem  Umrüfjreu 
einen  fteifen  93rei,  ben  man  in  eine  6a)üffet 
auSfdjüttet,  erfalten  lä^t  unb  mit  15  (Hbottem, 
bem  ©elben  einer  Zitrone,  135  @r.  gef gälten 
unb  geflogenen  SBallnu^fernen,  einer  ^rife6alj, 
einigen  fleingefdmittenen,  eingemaa^ten  Hüffen, 
foroie  bem  fteifen  @d)nee  oon  ben  15  @iroeife 
oermifd|t,  worauf  man  bie  2Haffe  in  eine  ge= 
butterte,  mit  ©emmel  au§gcftebte  %oxm  füflt, 
1'/,  ©tunbe  lang  im  Söafferbabe  fod)t  unb  auf 
eine  ©Rüffel  ftürjt;  man  feroirt  eine  9Jcara§« 
d)inofauce  baju. 

—  H.  300  ©r.SHefjl  werben  in  etioaS  falter 
Salme  glatt  gerürjrt,  worauf  man  unter  fort* 
bauembem  Umrühren  noa)  V«  Siter  fü^e  Sar)nc 
l)injufügt  unb  ba§  ©anje  über  gelinb  cm  fteucr 
ju  einem  fteifen  SBrei  fod^t,  bi§  berfelbc  fidt)  oon 
ber  flafferoOe  löft.  S)ann  reibt  man  300  ©r. 
Butter  ju  ©a^aum,  tt^ut  naa^  unb  nacr)  15  6i- 
botter,  300  ©r.  3uder,  375  ©r.  gefa^älte  unb 
mit  etwas  Saline  im  SReibnapf  feingeriebene 
SBaflnüffe,  eine  5JJrife  Salj  unb  ben  fteifen 
S(t;nee  ber  15  (Siweiji  ^inju,  füüt  bie  Sftaffe  «> 
eine  mit  Butter  geftria^ene  §form,  foct)t  bie  Speifc 
eine  Stunbe  lang  im  Söafferbabe  unb  giebt  fic 
mit  einer  Söaniflefauce  ju  iifd^. 

—  tafle.  312©r.gefa)älte  frifa^e  SBaUnüffe 
ftöBt  man  mit  V.  Siter  fetter  füfeer  ©arme  unb 
pre^t  fie  mehrmals  burdj  ein  in  foa^enbem  SSaffer 
gebrühtes  Xu^,  wie  *Dinnb elmild) ;  ^ierju  mtfe^t 
man  20  ©r.  aufgelöste  ©elatine,  156  ©r.  3«der 
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unb  1  2iter  gut  ausgeflogene  ©d)lagfar;ne,  füllt 
WfleS  in  eine  mit  SBiScuit  aufgelegte  ©$ale  unb 
läjjt  bie  ©beiie  auf  6iS  ftarr  werben. 

SJu&.^St&O.  3«  einem  '/»  ßüer  SBaffer 
nefjme  man  25  fa^öne  frifdt>c  SBaünüffe,  jie^e 
bie  £aut  ber  fferne  forgfnltig  ab  unb  reibe 
fie  wie  bei  ber  Wanbelmildj  mit  3urf«  unb 
SBaffer. 

3htft-1?H  ttQ.  WufefüHe  [treibt  man  jwifd)en 
&wei  langen  ©freifen  bon  Würbteig,  nad)  bem 
SBadfen  in  idjmale  ©treifen  gefd&nitten,  Mammen« 
gefdjoben  unb  mit  ©piegelglafur  glafirt. 

Pift-?rat4<ll.  250  ©r.  mit  SBaffer  fein 
geriebene  ftafelnüffe  werben  mit  300  ©r.  3"d« 
unb  */•  £Ücr  SBoffct  auf  bem  fteuer  etwas  ab« 
geröftet,  bann  giebt  man  8  geftofjene  unb  burdj» 
geftebte  3wicbade  nebft  bem  ©dmee  t»on  2  $i» 
weife  tym,  breffirc  baoon  auf  mit  Safeline  ge« 
ftridjene  58lect)c  ganj  tieine  ^}lö^en  unb  bädt 
biefelben. 

!Huft-12?u6bing.  250  ©r.  99utter  wirb  ju 
3rf)aum  gerührt,  mit  10  (Stbottern,  2  ganzen 
giern,  250  ©r.  3uder,  800  ©r.  gefaxten  unb 
mit  Wilcb,  geftofccnen  SBallnufjfernen,  800  ©r. 
geriebenem  Wunbbrob,  ber  abgeriebenen  ©djale 
bon  einer  (Zitrone,  einer  Jprife  ©alj  unb  einer 
Xaffe  füfee  ©alme  fowie  bem  feften  ©d>nec  ber 
10  Siweifj  bermifdjt.  wona$  man  bie  Waffe  in 
eine  mit  ^Butter  beftridjene ,  mit  ©emmel  auS= 
gefiebte  ^orm  füllt,  ben  $ubbing  1  ©tunbe  lang 
im  SBafferbab  fod)t  unb  mit  einer  §imbeer»  ober 
tfirf^fauce  ferbirt.  Ober:  187  ©r.  33utter  wirb 
flaumig  gerührt,  bann  fügt  man  aflmcujlicf) 
6  Gibotter,  187  ©r.  fein  gefjadte  fü&e  Wanbeln, 
187  ©r.  3u<Jw,  etwas  geftofjenen  3immt,  8  in 
Wild)  geweidete  Wunbbröbdjen,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone,  eine  $rifc  ©alj  unb  ben  ©djnee  ber 
Simeifc  (iip,  füllt  bie  eine  ipälfte  ber  Waffe 
in  eine  gebutterte,  auSgeflreute  ftorm,  belegt  fie 
mit  6  in  bünne  ©Reiben  gefdjnittenen  einge» 
madjten  Hüffen,  giefet  bie  jweite  £älfte  ber  Waffe 
barüber,  ftebet  ben  Tübbing  V/t  bi§  2  ©tunben 
lang  im  SBafferbab  unb  ferbirt  if)n  mit  (Sfjau- 
beaufauce. 

IHun-'Putine  I.  ©ut  gegangenen  Hefenteig 
bon  400  ©r.  Wcljl,  ungefähr  25  ©r.  $efe, 
2  Stottern,  70  ©r.  Kinberfrfjmalji,  80  ©r.  3uder 
unb  %  Stter  Wild)  treibt  man  bünn  au!,  ftreidjt 
lauwarme  Wufcfüfle  auf,  rollt  iljn  jufammen  unb 
legt  ihn  fdjnedenförmig  gebretjt  in  eine  gut  aus* 
gcfdjmierte  flafferofle.  2Benn  er  aufgegangen  ift, 
beflreia^t  man  ibn  mit  ©utter  unb  bädt  tyn  gut 
a«S;  nadj  bem  ©aden  normal«  mit  93utter  ge= 
Itnqen  uno  mit  .tfuaer  beirreui. 


&vfl>'$uU%e  II.  Wan  madjt  mürben  £>efert 
teig.  Ausgetrieben  unb  wieber  $ufammengefe£l 
Iä§t  man  tf>n,  mit  einer  ©djüffel  bebetft,  ein 
3eit  lang  rutyen,  ma§  man  wieberfwlt,  worau 
man  ibn  bünn  austreibt  unb  mit  fotgenbe 
warmen  güfle  beftreidjt:  250  ©r.  warmen  i*)oma 
XU  fiiter  fein  gefd&nittenc  tRüffe,  eine  ^anJ 
oofl  Sröfel,  ©ewür^,  1  Löffel  oofl  »um  unl 
100  ©r.  Drangenfa^ale.  5)ie  auSgeftricrjcti 
§orm  mit  fein  ge&adten  ober  gehobelten  Wlan 
beln  auögeftreut. 

—  ^teoerif^e.  Wan  bereitet  einen  fefter 
Hefenteig  au§  300  ©r.  Wet)l,  25  ©r.  in  2ttild 
aufgclöfler  ^efe,  50  ©r.  erweichter  93utter,  30  ©r 
3uder,  4  (Siern,  2  lottern  unb  einer  Sßrif< 
©alj,  fd)lägt  unb  fnetet  ben  3:eig  gut  burd) 
treibt  tr)n  ju  einem  fingerftarfen  Jhidjen  au§,  bc= 
legt  üjn  mit  150  ©r.  harter,  in  bünne  ©cr)eibd)rn 
gef(b,nittencr  ©ulter,  legt  il>n  mebrmalä  jufammer 
unb  treibt  ib,u  auf,  wad  man  noa^  gmei  SDlcA 
wieberb,olt,  läfet  itjn  an  einem  ni$t  $u  warmen 
Orte  aufgeben,  rollt  il>n  bann  *u  mehreren, 
Heineren  ?Puti^cn  in  ©eftalt  Don  länglic$»öifr-- 
edigen  Ihia^en  bünn  aus,  beftreia^t  biefelben  mir 
WujjfüHe,  rollt  fte  jufammen  unb  legt  fie  fdmeden= 
förmig  jufammengebre^t  in  eine  gebutterte  Ra  fc 
rotte,  läjjt  fie  noa^  eine  SBcile  geljen,  überfhrei*t 
bie  Ober^iiaie  mit  gefdjlageuein  6i  unb  bärft  \k 
bei  nidjt  ju  ftarler  ^)ifte  fdjön  beübraun. 

3Tur;-Saf)nentorte.  3  ^iufeböben  Werben 
mit  ©d)lagfa^>ne,  weld^e  mit  geriebenen  £>afel= 
nüffen  unb  Jßanilleguder  oermifd^t  ift,  gefüüt  un^ 
mit  (Earbamomenglafur,  welche  mit  iottbur  ge^ 
färbt  ift,  glafirt,  bann  mit  oon  berjclben  ©lafur 
überjogenen  geröfteten  öafelnüffen  belegt. 

"glüh  •  ^^iffa)en.  Jpierju  legt  man  fleine 
©a^iffa^enförmtien  mit  Würbteig  au§,  f üOt  bicie 
mit  etwa§  oerbünnteT,  gut  baniflirter  WufcfüHung, 
überbedt  bieielbe  mit  einer  bünnen  Würbteigbedf . 
bädt  fie  siemlid)  ^ei^  unb  Uft&ubt  fte  bann  mit 
3uder. 

—  ntürBe  (f.  „Würbe  9iu6*©cr)iffdjen*). 
9>|-^4»life«.  S)en  »oben  oerwenbet  man 

wie  bei  9tömifd)en  ©a^nitten  (f.  b.).  *Äuf  biefen 
giebt  man  bann  fingerbide  ^ufefüdung  (f.  b.) 
überbedt  biefe  bann  mit  einer  bünnen  Würbteio  ■ 
bede,  beftreidt)t  baS  ©an^e  mit  (i-t ,  bärft  e4  bei 
mäßiger  S)\$t  unb  fa^neibet  e8  bann  in  beliebige 
©tüde. 

—  mit  St  raune  f .  (mm  ine  rerf  ig  ausgerollt  r4 
53Iatt  bon  Würbteig  wirb  mit  folgenber  Woft 
beftria^en:  70  ©r.  wälfrfje  9(üffe  unb  ebenfobirf 
Wanbcln  werben  mit  WUa)  gerieben,  125  @r. 
3uder,  70  ©r.  »iScuitbröfel,  3immt,  SBomGf 
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nb  6orintf)en  barunter  gerührt.  %\t  TOaffc 
üb  fo  aufgeftrichcn ,  bafj  auf  bcr  einen  Seite 
n  leerer  9iaum  oon  fingerbreite,  auf  ber  ent- 
jgcngefefcten  Seite  ein  ebenfo  breiter  Streifen 
ei  bleibt,  als  baS  Stüd  breit  werben  fofl,  biefer 
streifen  wirb  bann  auf  bie  ^üHung  gefeijlagen, 
tit  (Ei  geftrichen,  Streusel  barauf  geftreut  unb 
Acuten« 

Suft-Sfangerf.  9?ufjbrobmaffe  wie  ßöffel» 
t§cuit  breffirt  unb  eine  ^albe  9(uf$  auf  jebeS 
itiirf  gelegt. 

^ZuC>- Otrubcf  I.  Sflan  mifdjt  30  fein  ge- 
littene pfiffe  mit  etwas  3immt  unb  3  Söffel 
ofl  3ucfer  unb  prent  bicS  auf  beliebigen  ^>efen= 
ig,  ben  man  Dörfer  mit  warmem  £onig  be- 
riajen  t>at;  ober  man  ftrcict)t  WufifüUe  92r.  1 
arauf. 

—  II.  9eachbem  man  einen  Strubelteig  au§ 
50  @r.  Wehl,  einem  @t,  etwas  Salz  unb  lau» 
»armem  SBafjcr  mit  ben  §ünben  tüchtig  bura> 
earbeitet  l)a t,  läfjt  man  ilin  eine  3eit  laug  unter 
iner  erwärmten  Sehüffel  ruhen,  breitet  ein  Üuä) 
ber  einen  2ifa),  beftäubt  eS  mit  Wehl,  treibt 
en  Xeig  erft  mit  bem  föollholj  auS,  legt  ihn  auf 
a§  lud)  unb  zieht  ilin  mit  beiben,  in  Wehl  ge= 
matten  «pdnben  fo  bünn  als  möglich  aus.  9?un 
ührt  man  100  ©r.  SButter  mit  5  (Siern  ju 
^aum,  [treibt  bieS  auf  ben  Strubelteig,  ftreut 
ine  Wifajung  »on  100  ©r.  3»*«»  etwas  9«* 
io&enem  ßimmt  unb  100  @r.  feingehadten  ge- 
gälten  Hüffen  barüber,  rollt  ben  Strubel  ju= 
immen,  legt  ihn  in  eine  mit  ©urter  betriebene 
tollerolle,  überftretcfjt  it)n  oben  barauf  mit  fetter 
Saline  ober  jerlaffener  Butter,  bädt  ihn  bei 
idfoiger  §ifce,  fehüttet,  nachbem  er  balb  gar  ge- 
adelt, V,  Siter  fiebenbe  Sahne  barüber,  beftreut 
)n  beim  Anrichten  mit  3»der  unb  feroirt  eine 
safmefauce  baju. 

^nfr-fört^ett  I.  Wan  lege  «eine  Kinge  mit 
Jcürbtcig  auS,  reibe  156  @r.  auSgcternte  SBafl« 
lüffe  mit  ganzen  6iern,  füge  ebenfooiel  3uder 
linju,  rüt)re  bie  URaffe  mit  10  ßigelb  flaumig, 
lebe  noch  20  ©r.  TOer)!  hinzu  unb  melire  $ulefct 
•en  Schnee  oon  5  giwcifi  leidet  barunter,  fülle 
»ie  ausgelegten  Äinge  mit  biefer  Waffe,  beftreid)e 
ie  nach  bem  Söaden  mit  Söaniüeglafur,  lege  eine 
armelirte  9cuji  in  bie  Witte  unb  etwas  Wpfel- 
jeltie  in  bie  9tunbe.  (Wan  feroirt  fte  auch  mit 
cdjlagfa^ne.) 

-  II.  100  ©r.  9fufjmaffe  mit  100  ©r. 
oarmer  Butter,  welche  zulcjjt  baju  gegoffen  wirb, 
n  12  runben  glatten  Förmchen  gebaden,  naa) 
)tm  (Srtolten  auSeinanber  gefchnirten  unb  mit 
ßaEnüffen,  welche  mit  SRum  unb  etwas  Staub- 


juder  gerieben  finb,  gefüllt,  bann  oben  unb  an 
ben  Seiten  glafirt  unb  eine  falbe  Mufr  barauf 
gelegt. 

jHiifc-f  ortete*  III.  S3on  obal  gebadenen, 
ausgehöhlten  Wohrenfopfböben  werben  }e  jmei 
mit  9iu|crfcme  zufammengefefct  unb  mit  Nautik 
glafur  überwogen,  bann  giebt  man  noct)  einen 
bünnen  überzogenen  halben  Sffiaflnufefern  barauf. 

%Lufr%OTU  I.  125  ©r.  geriebene  Wanbeln 
mit  200  ®r.  3uder  unb  8  Eigelb  flaumig  ge- 
rührt, bann  65  ©r.  Wehl  unb  zulefct  ben  Schnee 
oon  6  Gimeifj  leidet  barunter  melirt.  «piertwn 
3  ©oben  gebaden,  mit  '/<  Eiter  Sdjlagfahne, 
worunter  40  Stüd  gefdjälte  unb  geriebene  9töffe 
gemifa)t  finb,  gefüllt,  ben  oberften  ©oben  mit 
burd)  (Souleur  gefärbte  braune  ©lafur  glafirt 
unb  fo  beljanbelt,  wie  9tpfelftnencr6metorte,  nur 
bajj  hier  auf  jebe«  Stüd  eine  halbe  carmelirte 
ober  glafirte  ?Ru^  gelegt  wirb. 

—  II.  160  ©r.  füfje  unb  80  ©r.  bittere 
ÜRanbeln  mit  SÖaffer  gerieben ,  bann  mit  225 
©r.  3"der  mit  6  <£ieni  flaumig  gerührt  unb 
75  ©r.  «Wehl  mit  bem  Schnee  Don  6  «iweif? 
Ieid)t  hinein  melirt,  2  93öben  baoon  gebaden  unb 
mit  folgenbem  <£reme  gefüllt:  80  ©r.  Wanbelu, 
etwas  bittere  babei,  mit  SBaffer  gerieben,  100 
©r.  3"der,  etwas  93aniUe  unb  etwas  ^Juber 
unter  ben  Schnee  oon  6  Giweifc  melirt.  2)ie 
iorte  mit  Sdjaum,  welchem  fein  geriebene  ^üfje 
jugefefct  fmb,  oben  unb  an  ben  Seiten  über= 
ftrichen  unb  mit  Schaum  garnirt,  bann  abge- 
flämmt. 

—  III.  160  ©r.  geftofjene  Wanbeln,  einige 
bittere  babei,  werben  mit  200  ©r.  3uder  unb 
11  Eigelb  flaumig  gerührt,  bann  100  ©r. 
Krümel  baju  gerührt  unb  jule^t  ben  Schnee  oon 
11  ßiweifj  leidet  hinein  melirt  unb  mit  folgenbem 
ßreme  gefüllt:  65  ©r.  gebrühte  unb  abgezogene 
Wüffe  mit  Wild)  gerieben,  mit  einem  fnappen 
•/4  fiiter  2Jtüch,  2  Giern,  etwas  3uder,  $uber 
unb  ©anille  $u  6r6me  abgerührt;  mit  brauner 
©lafur  oben  unb  an  ben  Seiten  glafirt  unb  mit 
carmelirten  Hüffen  belegt. 

—  IV.  125  ©r.  rohe  geriebene  9J?anbeIn  unb 
200  ©r.  3"der  mit  12  (Sigelb  fchaumig  gerührt, 
bann  100  ®r.  Wehl  unb  ben  Schnee  oon  6  6i» 
weife  leicht  hinein  melirt,  2  ©öben  baoon  ge- 
baden, mit  Schaummafje,  welche  mit  SBaniDe= 
juder  unb  geriebenen  £afelnüf|"en  oer|'e|it  ift, 
Ziemlich  ftart  gefüllt,  bann  mit  brauner  ©lafur 
oben  unb  an  ben  Seiten  glafirt,  nad)bem  man 
oorher  mit  einem  fdjarfen  Weffer  ben  äußeren 
iRanb  gut  befdjnitten  unb  bie  2;orte  umgewenbet 
hat,  bie  burd)  baS  Siegen  noch  mehr  geglättet 
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morben  ift,  bann  mit  flcröfieten  unb  mit  brauner 
©lafur  glaftrten  &a)clnüffen  ober  falben  2öaü= 
n  ü  Ifen  belegt. 

•Hufc-Sorfe  mit  ßfiocofobe.  3u  150  @r. 
geriebener,  im  Ofen  erreichter  (Sbocolabe  giebt 
man  ettoa§  Don  150  @r.  93utter,  rührt  fie  bamit 
unb  treibt  bann  bie  übrige  bamit  ab,  giebt  bann 
6  Sotter  unb  150  ©r.  3uder  baju,  mifdjt  bann 
150  ©r.  mit  ben  ©analen  fein  geriebene  92ü|fe 
fotoie  julefct  ben  ©d)nee  oon  6  ßimeifi  unb 
70  ©r.  mit  9ium  befeuchtete  93rö fei  oon  6dnoar$= 
brob  baju  unb  bädt  e3  im  Sortenreife. 

—  $täuftif($e  (f.  d.w.  ,,S(u&»Sortcmit2öan» 
nuj$«(£r6me"  f.  b.),  nur  toerben  bei  biefer  noch 
gang  fleine,  mit  ©ehlagfafme  gefüllte  SBaifcrä* 
fatalen  um  ben  9ianb  gefefct. 

—  mit  gefügtem  ^aßnefriaum.  Wan 
macht  einen  Seig  au§  400  ©r.  Sflebl,  300  ©r. 
SButter,  ebenfoüiel  Qudtx,  etma§  Orangenfaft, 
4  Stottern  unb  300  ©r.  gcftofjenen  Hüffen,  treibt 
ü>  ju  4  Sölättem  au8  unb  bädt  fie,  ein  Statt 
baoon  mit  6i  beftriajen.  Unter  •/,.  Sit«  Sajlag- 
fafme  mifebt  man  SBaniflejuder  unb  15  ©r.  auf» 
gelöfte  ©elatine  unb  fieüt  c«  ©tunbe  lang 
auf  6i8.  ÜJian  ftreicht  biefeS,  toenn  e§  fta)  fuljt, 
&tt>ifdjen  bie  99Iätter  unb  gamirt  bamit  ba§ 
oberfte  mit  gi  bestrichene  Statt. 

—  mit  ^armefabe  I.  200  ©r.  ßuder 
rührt  man  mit  6  lottern ,  mifd)t  200  mit  ben 
Skalen  fein  gefchniltene  Siüffe,  helfen  unb  70 
©r.  ß^ocolabe,  julefct  ben  ©cf)nce  oon  6  (Siroetfe 
unb  70  ©r.  mit  fiiqueur  angefeuchtete  Srobbröfel 
barunter  unb  bädt  e§  in  einem  Steife,  fdjneibet  bie 
Sorte  2  HKal  burd)  unb  füllt  fie  mit  9)tarmelabc. 

—  mit  ^Sarmefabe  IL  *Ji  u§  Seig  tote  für 
Stufcfrapfeln  macht  man  gleich  grofje  ©lätter, 
fefct  fte  gebaefen  mit  beliebiger  Dcarmelabe  be= 
ftrieben  auf einanber,  macht  ein  ©itter  oon  Staunt 
Darüber  unb  flammt  e§  ab. 

—  mit  Slufjfcöaitm.  150  ©r.  $afelnüffe 
fiöfjt  man  fein  unb  giebt  210  ©r.  3"**«  oaju, 
rührt  bieö  mit  10  lottern,  giebt  ben  ©dmee 
oon  6  Ghoeifj  unb  100  ©r.  SJteljl  baju  unb 
bädt  e§  in  2  Keifen.  (Maltet,  füllt  man  fie  mit 
©cbaummaffe,  toelcbe  mit  fein  geriebenen  Hüffen 
gemif(t)t  ift,  macht  bamit  ein  ©itter  auf  bie 
Sorte,  ftäubt  e§  mit  3ucfer,  flammt  e§  im  Ofen 
ab  unb  füllt  bie  ©itter  mit  ©clee. 

—  mit  <5>rnugcitgrafur.  350  ©r.  3udcr 
wirb  mit  9  Eigelb,  185  ©r.  geriebenen  Hüffen 


9lu$tt>affet. 

unb  ebenfoötel  geriebenen  ÜJtonbeln  fdjaumio 
gerührt,  julefct  ben  ©ebnee  oon  9  (SMfcwiji 
etmaä  IV  bl  leicht  hinein  melirt;  noä)  bem 
35aden  mit  Orangenglafur  glafirt  unb  mit  rjafber 
Hüffen,  toelcbe  man  in  biefelbe  ©lafur  getauds: 
^at,  belegt. 

3Jtifj-§orte,  fernere  L  70  ©r.  Stöfle  unr 
70  ©r.  Üflanbeln  mit  2  (Siern  fein  gerieben,  mc 
125  ©r.  3uder  unb  6  (Eiern  flaumig  gerührt, 
100  ©r.  33iScuitbröfet  unb  ettoaö  3imnit  barunit: 
melirt,  jioei  93öben  baoon  gebaden  unb  mi: 
folgenbem  Gröme  gefüllt  refp.  ben  Kaub  bc 
Sorte  bamit  überwogen  fotoie  Steffins  ober, 
barauf  breffut:  Unter  ben  ©djnee  oon  4  ©weis 
125  ©r.  ©taubjuder  mit  Siujjeffena  unb  etroa» 
Gouleur  leicht  hinein  melirt. 

—  fernere  IL  160  ©r.  mit  SSaffer  gerieben 
ÜJtanbeln ,  toorunter  einige  bittere  finb,  roerber 
mit  160  ©r.3uder  unb  12  (Eigelb  fdjaumig  f 
rührt,  bann  mit  32  @r.  geröftetem  unb  gefügt 
nem  ©ajmarjbrob,  toelcheS  mit  2Bein  angefeuerte 
ift,  32  ©r.  geriebener  ©docolabe  unb  etoa- 
3immt  unb  helfen  oermifcht  unb  jule^t  bei 
©chnce  oon  6  €iroei^  leicht  hinein  melirt,  Ht«! 
SBoben  gebaden  unb  mit  folgenbem  (kernt  ge 
füttt  •  75  ©r.  halb  SOtanbeln,  halb  92üpe  werbe: 
mit  Kothmein  gerieben  unb  mit  150  ©r.  3^ 
unb  etmaS  3iinmt  ju  einem  bidflüffigen  (Wp 
oerrührt;  bann  wirb  bie  Sorte  mit  SRotbroeis 
glafur  glafirt  unb  mit  carmelirten  Hüffen  britgi 

—  ungcfiifft.  ©raune  $afelnufjma{je  un: 
mit  ßarbamomenglafur  glafirt. 

—  mit  2£taü* nu ß-iSreme .  ßtraa  ber  britt 
Sheil  oon  '/,  ßiter  gut  auSgefchlagener  €^laQ 
fahne  wirb  mit  2Ballnu|«(Sreme  (f.  b.)  oermiitt 
unb  bamit  2  Stufeblätter  jtifammengefejt  5Jci 
ber  übrigen  ©ehlagfahne  füüt  man  bie  §Afl 
jum  ©amiren  in  einen  Srejfirfad,  öberflrcüi 
ba§  ©anjc  mit  bem  SUcft  unb  oergiert  bie  Srr: 
mit  einer  ©ternbiille. 

$lu&tpati&tf.  Coalc  görmeben  mitSKürbtti 
auslegen  unb  folgenbe  SJtaffe  hinein:  170 
Stüffe  mit  ffiaffer  reiben,  bann  170  ©r.  3»* 
mit  (£itoeifj  oerbünntetmaSSaniHejuder,  17 
SJtehl,  bie  geriebenenen  Siüffe  unb  jule|t  b<'; 
©chnce  Oon  6  ©meiB  leicht  binein  melirt.  2^ni 
ftart  mit  3uder  beftäuben,  Iangiam  an«  nd 
rafch  au^baden.  9lai}  bem  Saden  mit  ^lprilojcr> 
marmelabc  beftreid^en  unb  bünn  glafiren. 

tyufiwafftx  (f.  o.  m.  wStufe-2iqueur"). 
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Crbnung  in  ben  fleinften  Singen, 
Unb  3)u  toirft  5)id)  Dorwöttä  bringen; 
SBo  8u*e3  butöjeinanbet  ftel)t, 
$at  bet  2eufel  falb  fein  Äorn  ßeffit. 


06er- ^ngefneimcr,  ein  trefflicher  ©ein  Dom 
ijleden  Ober«3ngenjeim  im  ©eljgrunb  (unweit 
Singen)  in  Ä^ein^effen,  ooflmunbig,  feurig  unb 
gewür$aft,  gilt  für  ben  jmeitbeften  5Rotf)Wein 
SeutfdjlanbS. 

$6crs,  fübbeutfdje  Benennung  für  ©aljne. 

(Waten  I.  45  ©r.  jerlaffene  frifdje  Butter, 
»/,  Siter  m\%,  375  ©r.  Vtcty,  94  ©r.  %udtt, 
6  ©r.  3i»imt  unb  1  ganjeä  Gi  werben  gut  mit- 
e inonber  öerriü)rt  unb  löff  cltocif  e  in  einem  ersten, 
mit  ©pedfdjwarte  auSgefiridjenen  Eifert  über 
fjeflem  fteuer  (Stingfeuer  auf  einem  Iperb)  oon 
^olj  ober  €>oIafot)ten  auf  beiben  ©eiten,  in  bem 
man  baS  Gifen  einmal  umbref)t,  ganj  ijeÜbraun 
gefallen. 

—  H.  9Han  rityrt  62  @r.  SButter  flaumig, 
tfuf  ein  gan*e§  Gi,  2  Dotter,  62  ©r.  3uder, 
2  ©r.  3immt  unb  125  ©r.  Sfle^l  t)inju,  Oer» 
Dünnt  bie  2Jiaffe  mit  etwa§  ©af)ne  unb  bädt  fie 
auf  bie  oben  angegebene  9lrt 

—  HI.  Gtwa  ein  fnapper  '/<  ßiter  ©a$ne, 
2  Gier,  62  ©r.  fein  geftebter  3"der,  *twa§ 
3immt  unb  eine  $rife  &m  W&J  125  Wtty 
werben  $u  einer  bünnflüffigen  2flaffe  öermifajt, 
au§  ber  man  bünne,  ^eÜbraune  Oblaten  bädt ; 
nadjbem  alle  fertig  gebaden,  beftreicfyt  man  Je  2 
unb  2  mit  meiner  ©utter,  beftreut  fie  mit  3uder 
unb  3immt,  legt  fie  mit  ben  befiridjenen  Seiten 
aufetnanber  unb  briidt  fie  fefi  jufammen,  um  fie 
bann  jutn  2Bein  ober  %f)te  ju  feroiren. 

—  g  ef  ü  Ute.  250  ©r.  «Olct)l  wirb  mit  ßiter 
3a^ne  ganj  glatt  oerrüljrt,  mit  62  ©r.  3uder, 
bem  ©eiben  oon  einer  falben  Zitrone  unb  einer 
s£rifc  ©alj  toermifd^t  unb  ber  $eig  löffelweife  ju 
Cblaten  Derbaden,  bie  man  jebe§ma(,  wenn  fte 
aus  bem  Giifen  fommen,  jmifdjen  jwei  faubere 
runbe  ^oljbecfcl  legt,  bamit  fie  ftd)  nidjt  frumm 
hieben.  2Benn  alle  fertig  finb,  reibt  man  62  ©r. 
gcfaälte,  im  Ofen  übertrodnete  9Jcanbeln,  oer* 
mifd)t  fte  mit  62  ©r.  3"«*"  «nb  etwas  3iwmt, 
beftreut  ein  Cblate  bamit,  bedt  eine  anbere  ba« 
rübeT,  legt  beibc  jufammen  nochmals  in  ba§  Ijeifce 
Ctifen  unb  Ijätt  basfelbe  einige  ©elunben  über  bas 
fteuer,  fo  bafj  ber  bagwifaen  geftreute  3uder 
l'^milat,  oljne  iebodj  ju  öerbrennen.  Gbenfo  tann 

Otto  »tetbaum,  ConbitoteWesilon. 


man  mit  etwas  SBaniflejuder  oermifd)ten  Gimeifj* 
fctjnee  bünn  awifa>n  je  2  Cblaten  [treiben  unb 
biefelben  bann  einen  Moment  in  bem  Gifen  über 
bas  fteuer  galten.  ©ola)e  gefüllte  Cblaten  galten 
ftä?,  wenn  fie  red)t  troden  aufbewahrt  werben, 
wochenlang  l)art  unb  eignen  fidj  fct)r  gut  als  3"s 
gäbe  ju  SE  Jee  unb  2Beiu,  ober  511  6iä  unb  ©elee. 

t^6foteit.(Ärapfeftt  in  ^(^mafj.  91u3  ge- 
toö^nlid^er  53ad-Cblate  ftia^t  ober  fdjneibet  man 
runbe  ober  oieredige  ©lüde  aus,  beftreidjt  fte 
bid  mit  Jpimbeer«  ober  Hagebutten  »flftarme* 
labe,  legt  je  2  unb  2  übereinanber,  taudjt  fte  in 
einen  StuSbarfeteig  mit  SOßein  ober  einen  mit 
Giern  oerbünnten  93ranbteig  (f.  b.),  bädt  fte  in 
^eijjem  ©d^malj  unb  beftreut  fie  mit  3uder.  91m 
beften  eignet  fid)  folgenber  2eig  jum  (Sintauä^en 
für  biefe  Zapfen :  9flan  fe^t  7;  fiiter  9Bei|mein 
mit  einem  tirfdjgro&en  ©tüd  frifd^er  9?utter  unb 
30  ©r.  3"^«  äu  geuer  unb  riit)rt,  fobalb  ber 
SBein  Iod)t,  fo  oiel  ÜJiet)I  r)ineiit,  bafe  ein  bider 
99rei  entftel)t,  ben  man  fo  lange  unter  forfgefe^ 
tem  Umrühren  oerf odjt,  bi§  er  ftd)  oon  ber  &afle» 
rolle  ablöft.  hierauf  fluttet  man  it)n  in  eine 
©djüffel  unb  oermifa^t  i^n  mit  mehreren  Giern 
511  einem  flüffigen  3:cig. 

—  mit  iüraubtetg  (pinbnubcftnaf)f(). 
ÜJlan  giebt  fleine  ^äufttjen  üon  fefter  Hagebutten« 
ÜJcarmelabe  auf  oieredig  gefä^nittene  Cblaten, 
bedt  fte  mit  ganj  gleia^  gefdjnittcnen  Cblaten, 
aber  nur  in  ber  TOte  etroaö  angebrüdt,  ju,  fo 
ba^  oon  allen  ©eiten  eine  Heine  Ceffnung 
jroifa^en  ben  Oblaten  bleibt,  taudjt  fte  mit  allen 
oier  Gden  in  mit  Giern  oerbünnten  IBranbtcig, 
bamit  ftd)  bie  Cblaten  genauer  ftf)liefien,  unb 
bädt  fte  fofort  in  ©rfjmafy.  S)ic  S^armelabe  mufj 
bann  bura^  bie  gelblia)  gebadene  Oblate  rotlj, 
ber  ieigranb  aber  lidjtbraun  ju  fe^eu  fein. 

—  mit  ^ilatuVfn.  200  ©r.  3uder,  Zitronen« 
fatale  unb  «Saft  rüljrt  man  mit  leia^tcm  ©a^nee 
oon  2  Gitoeifj  mie  ©lafur,  mifdjt  bann  200  ©r. 
gefto^ene  ÜHanbeln  ba^u,  bcftreirfjt  bamit  läng* 
lidje  ©tüde  oon  Cblaten,  rollt  fiejufammeu, 
brebt  biefe  aBürfta^en  in  Gi  unb  ©röfel  unb 
bädt  iebeä  fofort  in  ©d^malj,  bamit  fte  nid>t 
toeicr)  werben. 
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<?>6 taU n-itrapf  e  Tn  in  $<Qmaf}  mit  JBein- 
teig.  Won  ftid)t  runbc  Blätter  oon  Oblaten  ab, 
beftreid)t  ftc  mit  (Si,  füllt  2  unb  2  mit  Warmelabe 
ätifammeit,  taudjt  fie  in  SBBeinteig,  bäcft  fte  in 
Srfjmalj  unb  beftreut  ftc  mit  3uder. 

®ßfafen.<ftn<$en.  Wan  rubre  375  ©r. 
3uder  mit  4  ganjen  Giern  unb  5  Gibottern  rcdjt 
frfjnumia,  gebe  bann  bie  fein  getoürjte  Schale 
einer  Zitrone,  60  ©r.  Zitronat,  30  ©r.  canbirte 
Orangenfd&ale,  beibe§  in  fleinc  SBürfel  gefd)nit= 
ten,  40  ©r.  geriebenen  3ngtoer,  8  ©r-  3immt, 
4  ©r.  Garbamomen,  2  ©r.  ©emiirjnelfen,  Me8 
fein  geftofjen,  fotoie  125  ©c.  geftbälte,  in  fange 
(Streifen  gefdmittene  unb  im  Ofen  geröftetc 
Wanbeln,  unb  jule^t  500  ©r.  Webl  binm.  $ie 
Waffe  mufi  febr  fleif  fein,  fo  ba|  fte  ftd&  sulefct 
jebr  ferner  rür)rt.  $)onn  fdjneibet  man  au§  Ob- 
laten 2  $)ufcenb  Stüde  toie  Spielfarten,  [treibt 
oon  ber  Waffe  fingerbid  red)t  gleidjtnäfrig  ba= 
rauf,  legt  fie  auf  ein  mit  Rapier  belegtet  Sied) 
unb  lägt  fte  über  ftaajt  fteben,  beitretest  fie  bann 
mit  Siofemoaffcr  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  ftifce. 

—  von  Sanbmaflk.  375  ©r.  frifdje  SButter 
toirb  ju  Sdjaum  gerteben  unb  nllmäbüd)  mit 
4  ganjen  driern  ooHfiänbig  oerrübrt,  bierauf 
mif<St  man  375  ©r.  Staubmder  löffeltoeife  unb 
abtoedjfelnb  mit  9  fiöffeln  faltem  SBaffcr,  ehuaS 
geftofjener  SBaniHe  unb  bem  ©elben  bon  einer 
Zitrone  unb  fo  öiel  TOcTr>I  bin^u,  bafj  bie  Waffe, 
toenn  man  ehoa§  baöon  in  bie  £anb  nimmt, 
nid)t  mebr  baran  bangen  bleibt,  toa§  man  mebr« 
mal§  oerfudjen  muf;.  s>nt  fte  nun  bie  getoünfd)te 
fteftigfeit  erlangt,  obne  bod)  \u  feft  ju  fein,  fo 
bre$t  matt  roallnujjgro&e  Äugeln  baoott,  legt 
immer  eine  auf  einmal  in  ein  rimbe§,  mit  einem 
flauen  Wufter  oerfebene§,  gut  au«geftrid)ene§ 
unb  erbifcteä  Gifen,  brürft  baSfelbe  feft  aufammeu 
unb  bädt  bie  Oblaten  auf  beiben  leiten,  inbem 
matt  bits  (Sifen  einmal  umbrebt,  bodjgelb. 

®btatfn-$QnUUn  (f.  „flübfebnitten"). 

—  oon  (aurer  £aflne  (f.  „gifenfueben  oon 
faurer  Sabne"). 

0fift  (f.  „firüd&te"). 

—  aufenßenja()ren,  frtfö  (f.,3frürf)te,  frifdt) 
aufjubemabren"). 

—  }u  ßaeftnt  ober  \u  troAnett  (f.  bei  ben 

öerfdjiebenen  Obfl|orten). 

-  - jSiscuit.  Wan  tfjut  2  ßilo  frifdje  ipim= 
beeren  ober  auSgefletnte  $irfdjen  in  einen  Stein« 
topf,  ben  man  in  einem  ©efäfj  mit  fiebenbem 
SÖaffer  fo  lange  forf)en  läjjt,  bi§  faft  aller  Saft 
au§  ben  ftrüdjten  gebogen  ift ;  uad)bem  man  ben 
(Saft  abgefeibt  bQt  reibt  man  ba§  tfrudjtmarf 
burd)  ein  £>aarficb,  oermifdjt  e£  mit  bem  gleiten 


|©emic$t  Staubjuder  unb  DeiTÜbrt  beibe«  fo 
lange,  bi§  bte  Waffe  ganj  troden  erfa^eint.  Storni 
füUt  man  bie  Waffe  in  ^apierfapfeln  unb  trodnet 
fie  langfam  auf  einem  Bledj  in  balb  auSgetübl« 
tem  Ofen,  bi§  beim  Staraufbrüden  mit  bem 
ginger  fein  ©inbrud  me$r  jurücfbleibt  $>en 
Cbftfaft  laiin  man  $ur  Bereitung  oon  ©eföe  unb 
bcrglcidjen  benufcen. 

ä)6fi- Branntwein.  (Sin  burd)  bie  ©äbruna, 
unb  nad&berige  $)eftil!ation  auö  bem  Saft  irgenb 
einer  Obftart  erbaltener  Branntwein;  bie  be* 
rübmteften,  im  &anbel  oorfommenben  Obft» 
33rannhoeinf orten  ftnb  ba§Safclerunb  &ä)\oavy 
toälber  Äirfa^toaffer,  foroie  ber  ungarifa^e  ^flau« 
tnen«58ranntn)ein  ober  ©liroomi^. 

—  -Sffa  (i-  .efftg"). 

—  fleßatftenes,  \u  Roheit  (f.  „Sadobft"). 

—  gefrorenes  (f.  „©efrorene§  Obff). 

—  -e^efee.  Wan  jerfa^neibet  23  ©r.  (Gelatine 
in  tleine  6tüda)en,  tr)ut  fte  in  '/.  fiiter  falte« 
SBaffer,  lä^t  fte  unter  gehörigem  Slbfd&äumen  jum 
Äoa^en  fommen  unb  leifc  fortfodjen,  bi§  fte  oöflig 
aufgelöft  ift,  giefit  bierauf  '/,  glajdje  SBei^tocin 
unb  V,  glnf^e  Obftfaft,  balb  ffirfcb»  unb  f)a\b 
fcimbeeriajt,  ju,  tbut,  falls  ber  Saft  mit  3"d« 
eingefoajt  ift,  nur  60  ©r.  3>ider,  fotoic  bie  auf 
ißuder  abgeriebene  6a)ale  einer  Zitrone  baran, 
oenübrt  Villi'-?  gebörig,  fei^t  ba§  ©elöe  bureb 
ein  Xudj  unb  füllt  e§  in  eine  tJorm,  um  es 
auf  GiS  erftarren  ju  laffen. 

—  -<Äöfe  (f.  „3fru*t^äfe-). 
^ßß-^utt^en  (f.  bei  ben  einzelnen  Obftforten). 

—  I.  S3on  Würbteig  mit  ettoa§  jerftopenen 
bitteren  3)iattbeln  toirb  ein  runber  Jortenboben 
mit  bobem  SRanb  gemacht  unb  balb  au§(]ebaden ; 
bann  legt  man  f$ön  balbgebämpfte  grröe^te, 
wie  fie  bie  ^abreöjeit  bietet,  in  bieten  SReiben 
auf  ben  ftudjen  unb  belegt  bie  Q*üdj>te  mit  Sarr65 
oon  ieig,  bie  6-arrö§  werben  mit  Cigelb  beftridben 
unb  ber  ^ua^en  nun  fertig  gebaden,  bann  mit 
©d)lagfabne  feroirt. 

—  II.  Unter  Sanbmaffe  frifct)e  Äiri(t>en  ge= 
mengt,  in  mit  SButter  geftriebener  unb  mit  3}röf el 
au§gcftaubter  %oxm  gefüllt  unb  gebaden. 

—  $ran$dfWe  (f.  „Ofranjöftftbe  Cbp= 
lua^en"). 

^)ßPua)enfeig  I.  90  ©r.  3uder  mirb  mit 
2  gattjen  ©ern  oerrübrt,  bann  fommen  460  (Hr. 
gute  gäbe  Tafelbutter  (fte  barf  btird)au§  triebt 
furj  fein),  750  ©r.  Weljl,  enoa§  6itronenfc^alf 
unb  25  ©r.  redjt  fein  geftebte  bittere  SNanbeln 
binju,  um  bann  9IDe8  mit  einem  ©las  Söafter 
ju  einem  Teige  fdmell  angutoirfen. 

—  II.  500  ©r.  Butter,  1  tfilo  Wcty  mit 
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•/.Sita  SCBaffer  jchnell  ju  einem  Xeige  angewirtt, 
ben  man  bann  ju  allen  Obftfudjen  oerwenbet. 
#lf|.?a0ra  (f.  „Srud)t:fläfe"). 

—  .$«*btng.  gin  reichliches  halbes  ßilo 
Semmel  wirb  oon  ber  9tinbe  befreit,  in  Stüde 
gefänitten,  in  Ctter  Wild;  eingeweicht  unb  mit 
biefer,  foroie  65  ®r.  Butter  über  gelinbem  fteuer 
fo  lange  oerrührt,  bis  bie  Waffe  ficr)  Dom  ©efäfj 
ablöft.  Wach  bem  9lu§!ür)lcn  berfelben  mifcht 
man  5  <£ibotter,  100  @r.  3uder,  etwa«  3immt 
unb  ba§  ©elbe  oon  einer  halben  Zitrone,  fotoie 
ben  fteifen  Schnee  ber  5  ßimcifj  hinui,  füllt  bie 
vlJtaffc  fd)irf)tn)eife  mit  in  Scheiben  gefcr)nittenen, 
bid  eingepuderten  Stepfein,  Pirfdjen  ober  aus« 
gelernten  Pflaumen  in  eine  butterbeftriebene 
ftorm,  läfjt  ben  Tübbing  2  Stunben  im  Söaffer* 
habt  lochen  unb  beftreut  if;n  beim  Anrichten  mit 
3uder. 

— £*ff  I*  "Sfubbttijj.  ©ut  eingelösten 
Cbftfaft  fliegt  man  um  ben  geftürjten  $ubbing 
ober  in  eine  Sdwle,  ober  man  rührt  frifer)  aus* 
gepreßten  "Saft  oon  €rb»  unb  Johannisbeeren 
mit  gletd)  fdjmercm  Staubjuder  recht  fein  ab. 

—  -Sauce  (f.  bei  ben  einzelnen  Cbfiarten). 
$tfif$aum,   taffer  (f.  „tfalter  Cbfl« 

fajaum"). 

—  %n  "Tübbing  unb  ^Jcfiffpeife.  Wan 

macht  Saft  oon  Dunftobft  unb  3uder  ftebenb, 
gießt  bann  foüiel  baoon  ju  bem  Schnee  oon  2  Si« 
weife,  bafe  er  nod)  bid  bleibt,  unb  giefjt  tr)n  im 
4fran$e  um  ben  ^ubbing  ober  Wehlfpeife. 

<5)ßP-tJorten.  Würbteigboben  mit  SRanb  gc* 
baden,  bann  ber  3ar)reöaeit  entipred)enb  mit  ge« 
bämpften  Äirfefyen,  Stachelbeeren,  3o^anni§= 
beeren,  Himbeeren,  (Frbbccren  u.f.ro.  gefüllt,  gut 
mit  3utfer  beftreut  ober  aud)  mit  ©$lagfar)ne 
überftricr)en  refp.  garnirt. 

—  -2Brfn  (f.  „Woft"). 

—  -?tfiirft\  Wan  tauche  250  @r.  3uder  in 
SBaffcr  unb  loche  ilm  ju  ftlug,  menge  bann  210 
©r.  fer)r  fein  gef<r)nittene,  getrodnete  3wetfchgcu, 
150  ©r.  Iänglidt)  gefefmittene  Wanbeln,  60  ©r. 
Zitronat,  bie  Schale  einer  Zitrone,  bcibcS  fein 
gehaeft,  etroa§  3"nmt  unb  ©ewüruiclten  ba« 
runter  unb  forme,  wenn  bie  Waffe  abgefüllt  ift, 
auf  ber  ftarf  mit  3uder  beftreuten  Warmorplotte 
SBürfte  Don  beliebiger  ©röfie  barauS,  lege  fie  auf 
ein  Sfecf)  unb  laffe  fie  an  einem  warmen  Orte 
flehen,  bi§  fie  troden  ftnb.  £>at  man  eine  grofje 
2Burft  gemacht,  fo  wirb  fie  aufgefeilten  feroirt. 

^ef-^rapfen.  500  ©r.  OTetjiI  roirb  gefiebt, 
etwas  erwärmt  unb  in  eine  erwärmte  Schüffei 
gethan,  worauf  man  in  ber  Witte  beSfclben 
eine  Vertiefung  madjt  unb  40  ©r.  mit  lau- 


warmer Wil#  oerrü^rte  §efe  hinein  giefjt,  mau 
fügt  etwas  Salj,  100  ®r.  jerlaffene  93utter, 
fiiter  Wilch,  2  (Eier  unb  200  ©r.  gewafchene, 
auSgefemte,  auf  bem  Ofen  warm  gemalte  9io- 
finen  rnnju,  oerrührt  EHeS  tüchtig  mit  bem  Wehl 
fdjlägt  ben  Seig,  bis  erSlafen  wirft,  bebedtihn 
mit  einem  erwärmten  Dedel  unb  läfjt  ihn  lang* 
fam  aufgehen.  Söährenbbem  glüht  man  in  einem 
jiemlid)  großen  eif  ernen  lopf  1  fiiter  gutes  SRüböl 
aus,  inbem  man  eS  foehenb  heifj  mad)t  unb  bann 
eine  abgefaulte  Wör)re  t)incin  wirft,  baS 'Od 
noch  10  Minuten  lang  über  bem  fjeuer  ftefjeu 
läfjt,  hinauf  oom  f$feuer  nimmt,  auf  ben  £)erb 
fteflt  unb  2  bis  3  Wal  mit  ber  nafj  gemachten 
^>anb  etwas  falteS  SBaffer  hineinfprengt,  worauf 
f»ch  ein  ftarteS  3if<htn  "«ö  ein  brenjlicher  ©e- 
ruch  seigt.  Sobalb  fta)  bcrfelbe  oollig  üerjogen 
hat  unb  ber  ieig  nöllig  aufgegangen  ift,  mad}t 
man  baS  Cel  aufs  9ieue  foerjenb  hc»^/  touty 
einen  fiöffel  hinein,  ftid)t  fo  Diele  fleine  Valien 
oon  bem  icige  ab,  als  bequem  nebeneinanber 
in  bem  2opfc$ßIafc  haben,  taucht  fie  bann  unter, 
breht  fie  mit  einem  Weffer  um,  bädt  fte  auf 
beiben  Seiten  braun,  hebt  fie  mit  bem  Schaum« 
löffcl  heraus,  legt  fte  auf  ein  $>rahtgittcr  ober 
Üöfchpapier  unb  beftreut  fie  mit  3»"*er  unb 
3immt. 

QtfltxxtiQifQt  f|irr  (f.  „JBiScuit  [Oefter- 
reichifche  (Sierj"). 

—  £otixa,f9tin&txt  (f.  „  ^onigfpringerl, 
Ccfterreichijche"). 

—  ^aiffrtorle  (f.  „^aifertorte,  Cefterr.")- 
öeöfrreia)ifa)er  ^9eiit.  iKothweine  erzeugt 

baS  itonb  unter  ber  6nnS  nur  jwei :  ben  feurigen, 
borbeaurähnlichen  VöSlauer  unb  ben  leichteren, 
fein  fäuerlichen  Wagner  Don  Wa^en  im  Wara> 
felb.  Unter  ben  sahireichen  Söeifjmeinen  ift  ber 
bouquetreiche  ßlofter  S2euburger  ber  ebelfte,  ber 
©umbolbStirchner  (f.  b.)  ber  berühmtefte  unb 
ber  Dlufjbergcr,  ber  bie  ©cwächfe  oon  9?u^borf 
unb  beS  Kahlenbergs  umfaßt,  bet  belanntefte, 
wenigftenS  ge|t  im  SluSlanbe  aller  weiter  Cefter» 
reicher  unter  bem  Diamen  „9hif5berger"'  wie  aller 
rother  unter  bem  Manien  „53öSlauer".  Daran 
fchliepen  fia)  bann  ber  Vifamberger,  ber  Äefcer 
auS  grünen  Seltiner,  ber  ^eterSborfer  (^erch= 
tolbSborfer),  ßn^crSborfer,  JEBoIterSborfer,  Wan« 
nerSborf  er,  5)augSborf  er,  Warf  erSborf  er,  Steiner, 
.^remfer  u.  f.  w.  Ve jugSqueflen  erften  Äangcö : 
3ohann  KattuS,  granj  fieibenfroft  u.  6o.,  JR. 
©d)lumbcrger,  9Iuguft  Schneibcr,  Johann  Stifft 
u.  Söhne,  3.  ©.  2BöhrI,  fämmtlich  in  ffiien. 
(Wit  »enu&ung  oon  9t.  ^abs'  unb  fi.  HoSner'S 
91ppetit-fiejilon.) 
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(Euf  a  la  neige.  Seilte  ©dt)aummaffe  in 
halb  Sßaffer,  halb  lochen,  mit  SBanille» 
fauce  feroirt. 

tffenftffupfe,  SQwäWQt.  6  bis  8  Mu> 
bröbdjen  merben  in  Scheiben  gcfcbnitten  unb  in 
eine  mit  33uttcr  gestrichene  93Iedr)form  gelegt,  mit 
125  ©r.  geroafdjenen  SRofinen  ober  (£orintf>en, 
125  ©r.  gefeilten,  gröblich  getmdten  üJtanbeln, 
etwas  3immt  unb  fein  germdter  Gitronenfcbalc 
lieft  reut,  bann  verquirlt  man  in  1  Vit  er  SRildf) 
ober  ©ahne  10  bis  12  (Sier  unb  90  ©r.  3"**«, 
giefjt  bies  über  bie  ÜMlcbJbrobfcbeiben,  legt  einige 
S8uttcrflöcfrf)en  oben  barauf  unb  bädt  bie  ©peife 
*(4  ©tunben  lang  bei  mäßiger  §ifee. 

a>fTen5act)er  <£e0ftui$m  (fiele  „2ebfuä>n, 

Offenbacher"). 

<5)fffctim  (f.  o.  ro.  „Oblaten",  f.  b.). 

^IJrfelgr.  3n  reichlich  Citer  laumarmer 
OTilcr)  quirlt  man  3  Gibotter,  einen  halben  Qrfj* 
löffei  tioü  Kartoffelmehl,  eine  fleine  ÜJceffcrfpiije 
ooÜ  ©alj  unb  etmas  oon  bem  (Selben  einer  §i= 
trone,  fernlägt  ben  £eig  tüdt)tig  burdt)  unb  mifdjt 
ben  feften  ©cfmee  ber  3  (Siroeijj  nebft  einer  falben 
ÜHefjerjpifce  ooll  Ammoniaf  barunter.  S)ann 
läfjt  man  in  einer  glatten  runben  Pfanne  etmas 
Sßutter  gcrgdicn,  fd)üttet  bie  ganje  TOaffc  auf 
einmal  rnnein,  legt  einen  Dörfer  beijj  gemalten, 
bleiernen  Eedel  barauf  unb  bädt  bie  Ohrfeige 
nur  auf  einer  ©eite,  obne  bie  Pfanne  ju  rütteln, 
bis  fte  auf  ber  Unterfeite  gelb  ober  heübräunlicr), 
auf  ber  Cbcrfeitc  aber  troden  geworben  ift,  mos 
einige  ÜJcinuten  bauert.  9Jian  beftreiä)t  ben 
tfudjen  nun  mit  beliebiger  Sftarmelabc,  ©eltfe 
ober  frifdf)em  Gompot,  fd)Iägt  ilm  übereinanber 
unb  beftreut  tr)n  jicmlicr)  ftarf  mit  3u<fo- 

0f«ibji,  |Uffi(<$f.  875  ©r.  Wehl  mirb  mit 
8  ©r.  in  Wilfl)  erroeidjter  £efc  unb  y42iterlau- 
mariner  Üflilcb  s«  www  ^«9*  oerrührt,  ben  man 
gehörig  aufgeben  Iäjjt,  tüchtig  burebarbeitet,  mit 
einer  $rife  ©alj,  25  @r.  SButter,  2  Sibottcrn 
unb  bem  $u  ©dt)aum  gefangenen  Giiroeijj  Oer« 
mifdtjt  unb  nochmals  geben  läfjt,  bann  ftid)t  man 
mit  einem  fiöffel  fleine  tflöfje  oon  bem  £eige, 
bädt  fie  in  einer  Pfanne  mit  l)t\$  gemachter 
Butter  auf  beiben  Seiten  braun  unb  feroirt  fie 
mit  dompot  ober  einer  Obftfauce. 

®ffla.$orte.  125  ©r.  3uder  mit  65  ©r. 
©utter  flaumig  rühren,  bann  nach  unb  nadt)  12 
Gigclb,  50  ©r.  SHebl,  50  ©r.  Sröfel  unb  eine 
^anbooll  gebadte  $rüdt)te  mit  etmas  ^tntmt 
barunter  gerübrt  unb  julefct  ben  ©dt)ncc  ber  12 
(Simeifc  leicht  hinein  melirt,  in  eine  gebutterte 
§orm  gefüllt  unb  bei  mäßiger  £>ifce  gebaden. 

®tivt  beifet  bie  2  bis  8  6m.  lange,  grün, 


rötljlicf)  ober  fchmarj  gefärbte,  jmetfchgenähnliaV 
3rrudt)t  beS  immergrünen  Oelbaumes,  ber  roabr= 
fdjeinlicb  in  ßleinafien  unb  ©orien  h«ntif<b  ift, 
aber  aud)  in  ben  übrigen  SJUrtelmeerlänbern 
leict)t  unb  häufig  oerrotlbert.  S)er  ftrudjt  megen 
fcfmn  oon  ben  Aegoptern,  ^^öniciem,  Hebräern 
unb  ©riechen  cultioirt,  lam  ber  oerebelte  ©tamm 
um  627  o.  (E&r.  nadt)  *Diittel»3talien  nnb  oon  bo 
aus  nad)  ber  Sombarbei,  nadt)  ber  JRioiera  unb 
©übfrantreidt),  mährenb  in  ©panien,  mobin  üir 
mar;rfdt)einlidb  fdt)on  bie  ^önicier  oerpflansi 
batten,  erft  bie  Araber  feine  Verbreitung  unb 
Äultur  in  ©a^mung  gebraut  ju  baben  fernen. 
Vloä)  im  16.  3a^rbunbert  gelangte  er  aucr;  nad) 
l^ejico  unb  $eru,  ^at  aber  für  biefe  £änber  nia^t 
bie  fjolje  Scbeutung,  mie  für  bas  ^irtelmeer^ 
gebiet,  too  bie  Olioe  niebt  blo|  als  Delfru&t, 
fonbem  audt)  al§  95oH§na^rungsmittel  oonSQBicb^ 
tigfeit  ift.  2öeifc  benu^t  man  bie  Clioen  jur  ©e-- 
totnnung  bes  OioenöIS  unb  bie  ©üte  beSfelben 
bängt  oon  ber  ©orte  ober  ber  Seife  ber  örüdtjtc, 
oon  bem  53oben,  auf  bem  fie  getoadtjfen  unb  oon 
bem  beim  Sluspreffen  beobachteten  ©erfabren  ab. 
3)as  befte  Oel  erbält  man  oon  ben  in  ©übfranl* 
reidt)  unb  um  ©enua  gebauten  Clioen,  e§  ifi 
bla|gelb,  ganj  Ilar,  faft  gerudtjlos,  äu^erft  miR> 
fc^medenb  unb  gerinnt  febr  leidet,  im  Allgemeinen 
fommt  e§  unter  bem  tarnen  $rooenccr*DeI  in 
ben  ^)anbel.  3m  £mnbel  unlerfdtjeibet  man  bie 
feineren  Arten  geioöf;nlidt)  nadt)  ben  $robuftions= 
Iänbem.  2)a§  lieblicbfte,  befte  unb  b<Mbarfte  ift 
ba§  eebte  ^roocncer^Cel  au§  Aij,  ÜRiua  unb 
©raffe ;  irjm  faft  gleich  ftebt  bas  auS  ©enua, 
£ucca,  2o§cana,  Secca  unb  oom  ©arbafet, 
mäbrenb  bas  farbinifd)e  unb  9)lorno»(  fomie  bas 
5Jlaiorfa»Cel  mittelgute  ©orten  ftnb.  Seb: 
häufig  mirb  bas  feine  Olioenöl  audt)  mit  anberen 
Cclen  oerfälfcht,  tbcils  mit  geringen  ©orten 
CHoenöl,befonbers  aber  mit  gereinigtem  3)?obnöI. 
mas  nidt)t  fehmiertg  ju  erfennen  ift;  fdt)üttelt  man 
3.  9.  eine  Ijalb  mit  Cel  gefüllte  '^Iaict;ef  fo  geigt 
reines  Olioenöl,  fobalb  es  mieber  jur  Stube 
lommt,  eine  glatte  Oberfläche,  mäbrenb  ba§  mit 
©amenöl  oerfälfchte  mit  SSIafen  bebedt  ift.  Ober 
fteKt  man  bas  Oel  in  @is,  fo  erfkrrt  reiner 
Olioenöl  faft  gänjlidt),  mährenb  bas  mit  Wobnol 
oerfälfchte  nur  jum  Heineren  ^h^  pber  gar  nid»! 
Parr  mirb ;  rauchenbe  ©alpeterfäure  färbt  Cli^ 
oenöl  mei^,  SKohnöl  ober  anberes  ©amenöl  je» 
bodt)  rotb  ober  braun.  —  ©utc  eingelegte  Oliöen 
muffen  grün,  frifdt),  fefi  unb  hört  fein,  toeiebe 
runjliche  unb  fiedige  fmb  &u  oermerfem  (Jla± 
bem  Appetit =fiejiton  oon  f>abs  unb  9tosnr. 
unb  SBeber'S  UmoerfaUSeiifon  ber  i?ocr)fun^.) 
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"2ftff a$es.  55on  Päte  de  pistachcs 
prrben  flcinc  Clioen  gebre&t  unb  canbirt. 

#metef  te.  SBeinalje  baSfetbe  tote  gierfuayn, 
mr  bafj  gu  ber  Omelette  weniger  ober  gar  fein 
Oiefjl  genommen  unb  bicfelbe  nur  auf  ber  einen 
Beite  gebaden  unb  bann  jufammengeroflt  roirb, 
ooju  man  ftä)  gemöfmlidj  einer  langjinligen 
SJabel  bebient,  ober  man  fdjüttet  bie  fertige  Ome» 
ette  mit  ber  gebotenen  Seite  nadj  unten  au§ 
icr  Pfanne  auf  einen  3Bogen  Rapier  unb  Ijebl  ba§ 
Rapier  an  einer  ©eite  in  bie  £öl)c,  mobura")  ftc§ 
»ie  Omelette  oon  felbft  aujammenroHt. 

o)nufetteii- Auflauf.  Sine  weitere  ©attung 
>on  Aufläufen  finb  bie  guerft  in  ber  Omeletten« 
Pfanne  gebadenen,  übereinanber  gelegten  unb 
m  Sadofen  wieber  aufgewogenen  Omeletten* 
Hufläufe,  Omelettes  soufflees.  ©ie  meinen  in 
fjrer  Bereitung  Oon  ben  anbem  gang  ab. 

—  «it  iifiocorabc.  Ticiclbe  9Jfaffe  tuie  bei 
icn  Omeletten  mit  93anifle ;  beim  Warfen  jebodj 
oirb  jroifa^en  jebe  Omelette  40  @r.  geriebene 
Sfcocolabe  geftreut. 

-  mit  ag e 6 u 1 1 enm arm ef ab e.  Tic'e  (Bat» 
ung  wirb  genau  wie  ber  „Cmeletten»2luflauf 
luf  fdjwebifd&e  9lrt"  jubereitet,  nur  bafi  bie 
Omeletten  r)ier  auf  betben  ©eiten  gebaden,  jebeS 
Wal  mit  Jpagebiittenmarmclabe  überftriajen 
mb  fo  6©tiirf  baoon  übereinanber  gelegt  werben, 
oela)e  eine  93iertelftunbe  oor  bem  ©ebraudje  in 
inen  mäfiig  Ijeifjen  Ofen  gefteHt  unb  langfam 
n  bie  §öfye  getrieben  werben.  59eim  $lnrid)ten 
pirb  eine  tyeifje  ^agebuttenmarmclabe  als 
Bauce  bieftidr)  barüber  gefd&üttet  unb  fogleid) 
erotn. 

—  mit  USarascfjino.  9Dian  rülut  ba§  ©elbe 
>on  12  (Eiern  mit  ebenfooiel  feingcftofjenen  2J2a= 
ronen  unb  200  @r.  Quin  gut  flaumig,  giefjt 
'■  Eßlöffel  ooU  9Jiara§d)ino  baju,  fdjlägt  baS 
Beifee  ber  ©er  ju  feftem  ©djnee,  jietyt  benfelben 
eict)t  unter  bie  Waffe,  bädt  Neroon  6  ©tüd 
lleia)  bide,  fdjöne  Omeletten,  legt  biefe,  jebe§ 
Kai  mit  3utf«  beftreut  unb  mit  ÜJtara§a)ino 
»eträufelt,  übereinanber  unb  bädt  biefelben  eine 
Biertelftunbe  oor  bem  Slnridjten  febr  langfam. 
8or  bem  %nridjten  wirb  eine  bidlid)  fliefjenbe 
£afwe*Q>remeiauce,  mit  2Hara§d)ino  oermifetyt, 
Darüber  gcgofjen. 

-  auf  ftbioebtfa?e  &tt.  Wan  rür)rt  70  ©r. 
Butter  flaumig,  bann  rüf)rt  man  na#  unb  nadj 
)a§  ©elbe  oon  8  eiern,  8  Äoa)löffeI  ooU  üfleljl 
unb  ein  wenig  ©alj  baju ;  biefe  SJiaffe  wirb  bann 
mit  '/4  Cito  lauwarmer,  redjt  fetter  ©a$ne  nad& 
unb  nad)  oerbünnt  unb  mit  bem  ©a)nee  ber  8 
Gier  leidet  untermengt.  53on  biefer  Sflaffe  werben 


Omeletten,  aber  nur  auf  einer  ©eite,  gebaden, 
weldb>  mit  SBaniHejuder  jebe§mal  beftäubt  unb 
fo  6  ©tüd  übereinanber  aufgefegt  werben,  bann 
fajön  gebaden  unb  beim  9lnrid)ten  fjeifee  9lJ>ri* 
lofenmarmelabe  barüber  gegofjen. 

Ötneretten-Auflauf  mit  "^aniffe.  (58  wer- 
ben  9  Wörter  mit  285  ©r.  3uder,  100  ©r.  fein- 
geftofjenem  93i«cuit  unb  bem  ©amen  au3  einer 
falben  ©lange  Sanille  untermengt,  jufammeneine 
3eit  lang  gut  gerührt  unb  fobann  mit  bem  feftge* 
fdjlagenen  ©$nee  ber  9  Qciweifs  leidet  untermengt. 
Wun  wirb  in  eine  fladje  Omeletten=<Pfanne  ein 
gfelöffel  oofl  tlare,  frifd)  auSgelnffene  Butter  ge* 
goffen,  ber  oierte  Xljeil  ber  *Diaffe  hinein  get^an 
unb  über  bem  fteuer  Ietct)t  bewegt,  bi§  bie  Ome« 
lette  bie  gehörige  Qfarbe  erhält,  ma§  für  beibe 
©eiten  einige  Minuten  bauern  fann.  ^it  Ome« 
lette  wirb  fobann  auf  eine  paa)e  ©Rüffel  ge* 
fdjoben  unb  mit  3uder  ftarf  beftäubt  Ueber  biefe 
fommt  eine  jweite,  cbenfo  gebadene  Omelette 
wieber  mit  3uder  beftäubt,  unb  fo  werben  4  über« 
etnanber  gelegt.  £>a§  ©anje  wirb  mit  3ud«  U- 
ftäubt  unb  in  einem  abgefüllten  Ofen  15  bi« 
20  Minuten  lang  langfam  gebaden.  $)iefe  %rt 
Omeletten  fteigen  ju  einer  bebeutenben  £öf)e; 
ct)e  man  fie  $ur  %a\el  giebt,  werben  fie  noa)mal§ 
mit  Qudez  beftäubt  unb  mit  einer  glüfyenben 
Schaufel  glafirt,  was  jebodb;  im  Ofen  oor  ftd) 
geljen  muf,  weil  biefe  Aufläufe  fo  leidet  ftnb,  bafj 
fie,  wie  fte  auS  bem  Ofen  fommen,  $u  finfen 
anfangen,  meäljalb  baS  ©peifejimmer  rec^t  natje 
fein  mufe. 

—  na4  IBiener  Jirf.  6§  wirb  ba§  ©elbe 
oon  12  eiern  mit  260  ©r.  3uder,  15  ©tüd 
bitteren,  fein  geflogenen  ÜJkfronen  unb  25  ©r. 
gerotteten  Orangenblütb.en  eine  3cü  lang  gut 
abgerührt,  bann  mit  bem  fer)r  feften  ©a^nee 
oon  ben  12  (£imei&  leicht  untermengt  unb  bic 
Omeletten  wie  bie  oor^)erget)enben  gebaden  unb 
beenbet 

Omelettes  aax  confitures.  9  (fibotter 
werben  mit  75  ©r.  Quitt,  bem  ©elben  einer 
falben  Zitrone  unb  einer  ^rife  ©alg  ju  ©$aum 
gerührt,  mit  bem  fteifen  ©a^nee  ber  Siweife  Oer» 
miid)t  unb  \n  4  Omeletten  oerbaden,  bie  man 
auf  beiben  ©eiten  etwas  bräunt,  mit  einer  be» 
liebigen  SHarmclabe  füllt,  mit  3udtx  beftäubt 
unb  mit  einer  glü^enben  ©djaufel  glafirt. 
prange  (f.  o.  w.  „Slpfelfine",  f.  b.X 
(Drangeabe  I.  3n  eine  Terrine  gie|t  man 
1  Stier  rcineä  frifajeä  SCßaffer,  tljut  bie  bünn  ab» 
i  gefdjälte  ©a^ale  oon  2  Orangen,  ben  ©aft  oon 
3  Orangen  unb  oon  einer  Zitrone  fynju,  läfet 
»De«  eine  ©tunbelang  jie^en,  filtrirt  bie  fjlüfftg» 
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feitunb  oermifd&t  fie  nad)  belieben  mit  geflogenem 
ober  geläutertem,  ausgefülltem  3"d«r. 

grangtabe  II.  2Kan  tlört  375  @r.  3uder, 
fdjäumt  i|n  gut  ab,  nimmt  iiin  oom  fteuer,  wirft 
bie  bünn  abgelöfte  Salate  einer  fdjönen,  fet)r 
reifen  Orange  hinein,  fügt  nad)  oöOigem  (Srfalten 
bes  QudtxS  bei  Saft  Don  6  Orangen  unb  einer 
Zitrone,  forote  2  fiter  falte?  SBaffer  r)inju,  Oer* 
rüfjrt  %m  gut,  filtrirt  ba§  ©etränf  unb  fer» 
oirt  es. 

$rangen-!Bria,nffsob  Örangen-^rttfers 

(f.  „SBcignets  oon  Wpfelftnen"). 

prangen  -"Siiscuit.  6  eitoeifj  ju  fr  item 
^djnee  geflogen,  8  (Sigelb,  185  @r.  3uü*«* 
fein  gefdjnittene  Orangenfdjalen  leicfjt  hinein 
melirt,  mit  bem  Söffet  auf  33utterble$e  runbe 
ßud)en  breffirt,  mit  $ageljuder  beftreut  unb 
jeber  Jhidjen  mit  einem  ©tüd  Orangenfdjale 
belegt,  im  mäfjig  t)ci^en  Ofen  gebaden. 

—  (f.  „9lpfelfinen4Biscuit"). 
0range,  tittttt  (f.  „^omeranje"). 
$ratigen5ftttöeit.  $ie  weifjen,  fleifcr/igen, 

fünfblätterigen,  lieblich  unb  ftarf  buftenben 
5Blütr)en  bes  ^omeranjenbaumes.  ©ie  muffen 
oor  bem  oölligen  Aufblühen  gepflüdt  werben, 
fo  lange  bie  5  länglichen  ^Blumenblätter  noch  mit 
ben  Spieen  jufammengeneigt  ftnb,  in  meldjem 
3eitpunft  fit  ben  feinften  Duft  unb  ben  größten 
©ehalt  an  ätherifcr)em  Oel  jeigen.  Die  Orangen» 
bläfften  finben  ftarf e  SBertocnbung  jttr  Bereitung 
bes  9ieroliöls,  mobei  als  Sßebenprobuft  bas  ätfte* 
rifcfje  Orangenblüthenroaffer  gewonnen  wirb, 
bas  mir  am  üorfluglid&ften  aus  Italien  unb  bem 
| üblid)cn  ftranfreid)  erhalten  unb  ju  feinen  95ad* 
werten,  ©elües,  @r6mes  unb  bergl.  benufcen; 
aufjerbem  fteflt  man  auch  (Sffenjen,  ©grupe, 
Siqueure  u.  f.  n>.  aus  Orangenblüt|en  her,  can« 
birt  biefclben  unb  bereitet  Saucen,  OTefjlfpeifen, 
SNarmelabe,  (Sis  u.  f.  to.  baraus.  (SSeber's  Uni« 
oerfal*£ertfon  ber  #od>tunft.) 

—  -£ufa«f.  125  ©r.  frifd&e  SButter  wirb 
äcrlaffen,  mit  125  ©r.  «Dtern"  oerrührt  unb  mit 
1  Siter  lod)enber  6ar)ne  ju  einem  glatten  58rei 
abgerührt,  ben  man  fo  lange  über  bem  Reiter 
oerrührt,  bis  er  fidj  oom  ©efäfj  Ioslöft;  man 
lä&t  ihn  in  einer  ©djüffel  abfüllen,  mtfcftt  156 
©r.  3uder,  10  ßibotter,  einige  Cöffel  ooü  Oran- 
genblüthenwaffcr  unb  ben  feften  ©d)nee  ber  10 
(*iwcife  barunter,  füllt  bie  SWaffe  in  eine  mit 
Butter  beftridjene  tJorm,  bädt  ben  Auflauf  eine 
gute  halbe  ©tunbc  lang  bei  mittlerer  £>ifce,  be- 
ftreut ibn  mit  3uder  unb  feroirt  ihn  fofort. 

_  .^onßons  (fief)e  „SBonbonS,  Orangen« 
blütften*"). 


$rang«K»f  fle«,  canbitU.  200 @r.  frifd)e 
Crangenblüt^enblättcften  tftue  man  in  finen 
s]Jcefftngteffel,  aiejst  ein  wenig  frifches  SBafier 
barüber  unb  Iä|t  fie  furje  ,Seit  foeften,  bis  fie  ui 
fchwifcen  beginnen,  bann  ftreut  man  200  ©r. 
fein  geflogenen  3uder  barauf,  rührt  fie  um  unb 
focht  fte  bamit,  bis  ber  3uder  gäben  jieljt,  &ie= 
rauf  beftreut  man  fte  wieber  mit  gefloßenem 
3ucfer,  rührt  fte  immer  um  unb  fährt  fo  fort, 
bis  man  400  ©r.  3"der  oerbrauef|t  ftat  unb  b\i 
bie  ©lütften  faft  ganj  troden  fmb.  3Kan  läfit  fie 
nun  auf  pa pierbelegten  99led)en  im  irodenofen 
gut  troefnen  unb  oerroaftrt  fie  in  ©lasbüdjjer. 
auf,  um  fie  gelegentlich  }u  feinem  JBactoerf, 
ßrömes  u.  f.  m.  ju  oerwenben. 

—  -tfonfeme  (f.  w6onferoe,  Orangen» 
blütf>en-"). 

 ßri'ine.  9Jcan  tod)t fiter  ©afyte  mit 

einer  f)anböofl  frifdjen,  oon  ben  l?elcften  unb 
Staubfäben  gepflüdten  Orangenblütften  ober 
einem  (Sjjlöffel  t>oQ  canbirter  93Iütften  einige  SDh s 
nuten  lang,  läfet  bie  Saline  bann  ausfüllen, 
feiftt  fie  burd)  ein  ©ieb,  feftlägt  fie  mit  3  ganjtn 
ßiern,  5  Ciboftern  unb  300  ©r.  3«^«  über 
bem  fteuer  ju  einer  Gräme  ab,  fteflt  fte  auf  ©f 
mifdt)t  40  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  ftinju,  oer= 
rülirt  ben  <£r6me  auf  bem  ©s,  bis  er  $u  ftoden 
beginnt,  mengt  rafer)  *f4  ßiter  fefte  ©a)Iagfol>ne 
barunter,  füllt  ben  ßräme  in  eine  gorm  unb 
lä^t  ibn  auf  bem  (Sis  erflarren. 

—  einjutnadjf n.  3frifa>e,  nodtj  ntcftt  oöfliö 
erfd)loffene  Orangenblütften,  bie  an  einem  fonnt* 
gen  Üage  gepflüdt  fmb,  meTben  oon  ben  Pelden 
gepflüdt,  in  roeiaVm  SBaffer,  ju  bem  man  eine 
^3rife  gefto^enen  ^llaun  getljan  ftat,  aufgetoa)t, 
bis  fte  f  o  roeidj  ftnb,  bafi  fte  fttft  mit  ben  gingem 
jerbrüden  laffen,  bann  in  frifrftes,  mit  bem  6afi 
oon  2  Zitronen  oerfefetes  SBaffer  gelegt  unb 
und)  bem  (Erfalten  auf  einem  Sieb  abgetropft- 
ÜJcan  tftut  fte  nun  in  eine  6d)üffel,  läutert  auf 
je  300  ©r.  ©lütften  ebenfooiel  §ut$uder  ju 
nem  6orup,  giejjt  iftn  lauwarm  über  bie  8fr 
t^en,  bedt  fte  ju,  giefet  am  folgenben  %a%< 
ben  ©nrup  ab,  toä)t  it)n  etroaS  Dider  ein, 
fd)äumt  ibn  ab,  f erlittet  ibn  abermals  Iautoann 
barüber,  roieberbolt  bies  am  britten  iage,  focf>i 
ben  Sorup  am  oierten  iage  ju  fleinem  glug,  m\W 
etma  3  gfelöffel  ooü  rea^t  IjefleS  «pfelgelee  baju. 
läfet  bie  58lütf)en  einige  Minuten  gclinbe  mit 
auf  formen,  jdi  üum  t  fie  ab,  füllt  Mes  in  bie  Sü# 
beftreut  fie  mit  ©tautyuder  unb  beroa^rt  fie  na* 
bem  6rf alten  unbllebcrbinben  an  einem  trodenen 
luftigen  Orte  auf. 

—  -fts  t  •/,  ßiter  Sa^ne  mtrb  mit  150  & 
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3uder  jum  ffodjen  gebraut,  worauf  mau  eine 
rumboofl  canbirter  Orangenblütben  hinein  wirft 
unb  einmal  auffodfen  lä|t ;  man  nimmt  bann 
fofort  bie  Salme  oom  {Jeuer,  [teilt  fte  jugebedt 
bei  Seite,  bis  fte  abgefüllt  ift,  feibt  fte  burd), 
jchlägt  fte  mit  6  ßibottern  über  gelinbem  f^euer 
jtt  einem  bidUdjen  gräme,  [treibt  benfelben  burd) 
ein  £aarfteb,  läfet  ü)n  unter  öfterem  Umrühren 
erfalten,  füllt  ihn  in  bie  ©efrierbüchfe  unb  lä&t 
if)n  gefrieren. 

^rangenßfütßen-^iö  II.  Watt  focht  eine 
Öanbboü  Orangenblüthenblätter  in  SBaffer  mit 
etwa«  fcitronenfaft  weich,  jerreibt  fte  in  einem 
3ieibftein  mit  Söaffer  unb  §itronenfaft,  fügt  noch 
etwas  SGÖaffcr  unb  Gitronenfaft  r^inju,  oerjüfjt 
bie  TOaffe  mit  2äuter$uder  bis  18  ©rab,  feu)t 
fte  burd)  unb  läfet  fte  frieren. 

 Qttet.  gine  £anbooll  gelefener  Orangen-- 

blüthen  werben  in  frtfcbeS  Söaffcr  gelegt,  worauf 
man  fte  in  ftebenbem  SBaffer  einmal  auflöst, 
mit  bem  Schaumlöffel  herausnimmt  unb  ab- 
tropfen läfet.  2Jcan  läutert  nun  150  ©r.  3udcr, 
wirft  bie  SBlütbenblätter  hinein,  focht  ben  3ucfer 
jum  gaben,  nimmt  ifm  Dom  Seuer,  oertntfa)t  u)n 
naä)  bem  SuSfüblen  mit  '/,  fttafaje  Gbampagncr 
unb  25  ®r.  aufgelöster  ©elatine,  rüt)rt  9lüeS  gut 
burdjeinanber,  feibt  es  burd),  füllt  e§  in  eine 
irorm  unb  läjb  baS  ©eföc  auf  6i§  ftarr  werben. 

 SBatronen  (f.  „SRafronen,  Orangen« 

blühen»"). 

 "SSarwefabe.  375  ©r.  Orangenblütben 

werben  gelefen,  bon  ben  #eld>en  gepflüdr,  in  ein 
©efäfi  mit  frifebem  SBaffer  geworfen  unb  nebft 
bem  Saft  oon  3  Zitronen  in  bem  SBaffer  '/< 
Stunbe  lang  gelocht.  92adt)  SBerlauf  biefer  gert, 
wenn  ftcb,  bic5Mütben  mit  ben  Stttgern  leicht  jer* 
brüden  laffen,  nimmt  man  fte  mit  bem  Sd/aum« 
löffei  heraus,  tbttt  fte  in  frifa>S,  ebenfalls  mit 
Qtitronenfaft  gefäuerteS  Baffer,  läfjt  fie  barin 
auStüblen  unb  fluttet  fte  jum  Ablaufen  auf  ein 
vmarfteb.  hierauf  fiöjjt  man  fte  in  einem  2Jcar= 
mormörfer  gu  feinem  5Brei,  läutert  750  ©r. 
3uder  ju  3*ug,  tt>ut  bie  geflogenen  Orangen« 
blühen  unb  375  ©r.  Wpfel=©clee  binju,  Der« 
rührt  2lHeS  mit  einem  Spatel,  füllt  bie  *ücarme= 
labe  in  löpfe  unb  bewahrt  fte  nach  bem  ßrfalten, 
mit  ©lafe  überbunben,  auf. 

 Mafien,  ©ut  gelefene  Orangenblütben 

wirft  man  erft  in  frifa>S  Baffer,  blancbirt  fie 
hierauf  in  fiebenbem  Baffer  mit  einigen  Zitronen« 
iäften  recr)t  weich,  läfjt  fte  ablaufen,  verreibt  fte 
mit  etwas  ßitronenfaft  reebt  fein  im  SReibftein 
unb  pafftrt  fte  burdfc  ein  Sieb.  3u  375  ©r. 
Crangenblüthenmarf  nimmt  man  185  ©r.  9lpfel» 


mar!,  mifä^t  beibeS  gut  burdjeinanber  unb  röftet 
eS  unter  unaufhörlichem  Umrühren  über  gelinbem 
geuer.  3u  jeben  375  ©r.  Don  ber  ÜMfchung 
focht  man  560  ©r.  3"*?*  5"  ötuQ,  mengt  ihn 
nach  un°  narf)  Su  ocr  ^carmelabe,  focht  fte  nod;« 
malS  mit  bem  3"ffo  <ntf  unb  brefftrt  burch  ben 
Irta^ter  haften  aus  ber  SJcaffe  auf  grofje  <Sct)ic- 
ertafeln,  läfjt  fte  bei  gelinber  Bärme  trodnen, 
chueibtt  fie  mit  einem  «Keffer  los  unb  fefct  ie  2 
unb  2  übereinanber. 

$rangenßfutQen-$aff  ober  -£nrup.  91uf 
250  ©r.  frifdjc,  oon  ben  fleldjen  gepflüdtc 
Crangenblüthen,  bie  man  in  eine  ftarfe  ^3or= 
jellanbüdjfe  fchüttet,  giejjt  mau  500  ©r.  junt 
flehten  ftlug  gelochten  §utguder  fo  ty'xfy,  als  es 
baS  ©efäfj  oerträgt,  binbet  bie  iöüehfe  gut  ju, 
läpt  fte  10  Sage  an  einem  warmen  Orte  ftehen, 
prefct  ben  Sorup  buref)  ein  3!ud),  füllt  ihn  iit 
9flafd)en  unb  oertorlt  biefelben. 

—  -3u(ßer.  250  ©v.  feinfter  ^utjurfer  wirb 
in  Stüde  jerfchlagen  unb  mit  '/.  Siter  SBaffcr 
einige  Minuten  langfam  flar  gelocht,  wobei  mau 
ihn  gut  abfehäumt;  bann  wirft  man  30  ©r. 
frifeh  gepflüefte,  gut  gelejene  Orangenblütheu 
hinein,  hijjt  fic  5  SJtinutctt  in  bem  fochenbeu 
Snrup  unb  fchüttet  fte  fammt  biefem  in  eine 
6a)üffel,  wo  man  ben  Sörup  feft  jugebedt  2 
Sage  lang  ftehen  Iäfjt.  ®ann  focht  man  benfelben 
nochmals  auf,  gic^t  ihn  in  fteife  Hiapierfapfelu 
unb  bermenbet  ihn  nach  bem  Erfalten,  in  bter« 
edige  Stüde  jertheilt,  als  3)effert. 

^rangen-^onßottö  (f.  „iöonbonS,  Oratt* 
gen."). 

—  -^owf<  (f.  wNpfelfitten*33omle"). 

—  -|$ranbp  (f.  „?lpfelfinen--«ranbt)"). 

—  -"gjrob  I.  V,  Mio  SJccbl,  250  ©r.  3"rfer, 
125  ©r.  9ioftnen,  60  ©r.  gehadtc  ^omcranjeit« 
fchalen,  3  Eigelb,  in  langen  Streifen,  auf  mit 
bafcline  beftricheneu  Blechen  in  ber  breite  oon 
5'/»  ^m.  gebaden,  mit  6i  beftrichett,  mit  §agel= 
juder  beftreut  unb  in  bünne  Scheiben  gefchnitten. 

 ißvob  II.  Orangentortcnmaffc  mit  #ar= 

toffelmehl  wirb  in  einer  langen  ftorm  gebaden, 
ben  anberen  lag  ju  Schnitten  gefchnitten,  biefe 
wieber  jufantmengefchoben  unb  mit  einem  Qtaben 
umwunben.  ÜJlan  beftreicht  bann  bie  Oberfläche 
mit  Orangenglafur,  nimmt  nach  bem  Srodnen 
ber  ©laiur  ben  Saben  weg  unb  bie  Schnitten 
auSeinanber. 

— Bröbmcn,  ^tttnlfutfet:  (f.  „Qfranf» 
furter  Crangcnbröbchen"). 

 ^ufferCn.  3«  bem  ©elben  einer  Drange 

unb  bem  Safte  giebt  man  150  ©r.  3udcr 
unb  focht  ihn  jum  fchwacheu  frlug,  worauf  mau 
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150  ®r.  fein  geflogene  5Ranbeln  baju  giebt  unb 
am  fteuer  abröftet,  bis  eS  bidC  ift ;  bann  mtfcfjt 
man  bon  2  bis  3  (Simeifj  ©dmee  ^inju,  brefftrt 
fteinc  fcäufd>en  baüon  auf  Oblate  unb  bädt  fte 
fc^r  fü|l. 

$rana,en-,23uf  ter.  TO  an  hxüht  unb  fd^ätt  50 
@r.  füfje  iüianbeln,  fiöfjt  fte  feljr  fein,  Dermifdjt  fie 
mit  burdfc  ein  §aarfieb  geftridjenen,  Ijartgef od)ten 
eibottem,  50  ©r.  ©taubjuder,  100  ©r.  fri|$er 
Butter  unb  2  (Sfjlöffeln  Doli  Orangenblütljen» 
maffer,  reibt  bie  Butter  burdj  ein  Sieb  auf  eine 
8d)ale  unb  ferbirt  fie  jit  BiScuit  ober  3«>iebad, 
ju  3$ee  ober  SBein. 

—  -garMtiaC  (f.  ^Ipfelftnen.fcarbinür'). 
 gompot  (f.  w^pfelfinen»6ompot''). 

—  .^onferoc  (f.  „ßonferoe.  Orangen»"). 

—  -ßreme  (f.  „vttpfeIftnen«Baoaroife  unb 
^felfinen^rfeme''). 

— gräm*  jtt  ^rapfen  (f.  „2Bein«(£r&me  Ju 
flrapfen"),  nur  toirb  tyier  anftatt  ber  Zitronen» 
ldjaic  Orangenfdmle  genommen. 

—  -£rerae-Sauec.  £)ie  bünne  gelbe  ©dfjale 
einer  fteinen  falben  Orange  toirb  •/»  ©tunbe  in 
7,  SIBeinglaS  Sßaffer  eingetoeidjt,  toorauf  man 
bie  glüffigfeit  burd)feit)t,  mit  85  ©r.  3uder  imb 
t>cm  ©aft  einer  Orange  bermifcfyt  unb  über 
rafdjem  Öfeuer  einmal  auffodjt ;  bann  läjjt  man 
fie  ausfüllen,  fügt  •/.  Siter  fette  füfje  ©al)ne  unb 
7,  Gfjlöffel  SRum  ^inju  unb  giebt  bie  (Sauce  ju 
falten  !DRcr>!fpcifen. 

 £re  tue- Sorte,  ^aperif^e  (f.  „Baöeri» 

jdje  Crangcn«6reme«3;orte''). 

—  -$U  (f.  „2lpfelfincn*giS"). 
^rangetiflefle  $ar6e  (f.  „^arbe,  orangen« 

aelbe"). 

(J)rangctt-^ff('e.  §ierut  »erben  6  füfje 
Orangen,  eine  Zitrone  unb  eine  Heine  bittere 
^omeranje  oenoenbet.  9Kan  löft  30  ©r.  Raufen« 
blafe  in  einem  fnappen  falben  Siter  Söaffer  auf, 
giefjt  baS  burdjgefeiljte  Orangenfcfyalemoaffer 
oon  3  ffifien  Orangen,  einer  Ijalbcn  Zitrone  unb 
ber  ftälfte  einer  bitteren  ^omeranje  (beren 
Schale  man  in  7,  Siter  fiebenbem  Söaffer  Dor» 
ber  f)at  jieljen  laffen)  lunui,  giebt  160  ©r.  ganzen 
3uder  &u  unb  Derrüfyrt  9lfle§  unter  fleifjigcm  2lb= 
fdjäumen  über  bem  ^cuer,  bis  bie  fjlüfftgfeit  ben 
oiebegrab  erreicht  fyat;  bann  fdjüttet  man  ben 
iot  gfam  filtrirten  ©oft  fämmtliajer  obiger  grüßte 
Ijinju,  oerrü^rt  9lflc§  nochmals  über  bem  ucr, 
nimmt  ben  ©djaum  gut  ab,  giebt  nodj  einige 
Kröpfen  Godjenifle  fotoie  einen  Söffet  öoH  feinen 
9?um  ju,  läftt  eS  noclj  einige  Minuten  an  einer 
mäjjig  roarmen  ©teile  fteljen,  feitjt  eS  nochmals 
burdf)  unb  füllt  ein  fleineS  görma)en  mit  bem 


©clee,  fefet  eS  auf  6iS,  um  gu  fefjen,  ob  ba4 
©el6e  feft  genug  iß.  2Baf)renbbem  fdjält  man 
eine  grojje,  redjt  reife  Slpfelftne  beljutfam  ab,  be* 
freit  fie  öon  jebem  ir)eilcr/en  ber  inneren  meißen 
©cr)ale,  ofyne  bie  bünne  £>aut  ju  Derlefcen,  tt/eilt 
fie  nac§  i&ren  ftäcbern  in  einzelne  ©tüda)en( 
fodjt  biefe  in  gang  bünnem  Säuterguder  1  Vh\ 
auf  unb  lägt  fie  auf  einem  ©iebe  ablaufen  unb 
erfalten.  9Jun  fefct  man  bie  ©eleeform  in  gie, 
gie^t  einen  2&eil  be§  ©elöeS  hinein,  Iäfet  es 
ftoefen,  orbnet  bie  9tpfelfinen=8a)nitten  baram, 
fa^üttet  ben  SReft  be§  ©eleeS  barüber  unb  lä|i 
eS  erftarren,  um  e§  bann  auf  einer  ©laSfajüfid 
ju  feroiren. 

§tanQtn-1&ttee  ofine  ^>tnnö.  9IuS  ettva  4 
bis  5  rea)t  reifen  9lpfelfinen  unb  3  bis  4  bitteren 
^omeranaen  prefjt  man  ben  ©aft,  fo  bafe  man 
reidjlid^  74  fiiter  ©aft  erhält,  filtrirt  biefen  unb 
fodjt  it)n  mit  ber  bünnen  ©e^ale  Don  einer  tlemcn 
bitteren  ^omeranje  unb  250  ©r.  3ucfer  15  bis 
20  Minuten  lang,  fügt  no$  250  ©r.  3uder 
unb  foct)t  bie  2)1  äff  e  eine  meitcre  l)albe  ©tunbe  lang 
unter  fleißigem  Wbfdjäumen,  nimmt  bie  ©ajalf 
^erauS,  ttyut  einen  Söffet  oofl  Don  bem  ©ornp  in 
eine  3;affe  unb  öerfudjt,  ob  berfelbe  ftodt.  3ft  bier 
nia}t  ber  §afl,  fo  mufj  eS  noa^  einige  5)cinuten 
länger  lochen  unb  bann  füllt  man  baS  ©e!6e  in 
fleine  ©IäSdjen. 

— ^ramofataCf^^ramolata.Crangen--") 
Qxanten-giäftMen,  #ugfi(i$e  I.  Wan 

reibt  üon  2  bitteren  reifen  Jpomeranjen  bie  gelbe 
©cb,ale  öoÜftänbig  auf  3uder  ab,  ftöfjt  ben  3uder, 
t^ut  tyn  mit  6  Gfjlöffeln  Doli  9KUa)  unb  250 
©r.  frifa^er  99utter  in  eine  tfafferofle,  öerrü^rt 
9tDeS  über  bem  §euer,  bis  bie  99utter  gefc^moljen 
ift  unb  fd^üttet  bie  OMffigfeit  bann  über  250  ©r. 
gefto^eneS  93iScuit,  fa^lägt  bie  Sflafie  gut  bur*, 
fügt  200  ©r.  3uder,  eine  Ijalbe  ©efferfpifee  DCÜ 
9)cuStatnu&,  2  ßpffel  oon  «ranbo  unb  4  ©er 
^inju,  füllt  fie  in  mit  Blätterteig  ausgelegte  Heim 
gtfrmcfycn,  um  bie  fluten  bann  auf  einem  53Iedi 
bei  guter  Ipifce  ju  baden. 

—  II.  $>ie  ©d^ale  oon  3  Orangen,  2  füfcn 
unb  einer  bitteren,  wirb  auf  375  ©r.  3"der  ab» 
gerieben,  ber  3«d«  gefiofeen  unb  mit  9  gut  ge- 
fajlagenen  (Siern  unb  bem  ©afte  ber  ^rüajte  Der» 
mifdjt;  hierauf  gerlä^t  man  300  ©r.  frifebr 
«Butter,  tbut  7  Söffel  doü  ©al)ne  unb  bie  Gier 
Innju  unb  Derrü^rt  bie  9J(ifd)ung  über  gelinbem 
geuer,  bis  fte  bidf  ju  merben  beginnt.  $!ann  Iä^t 
man  fte  auSiü^len,  füllt  mit  Blätterteig  ausgelegte 
Üortenförmdyn  ettoaS  über  bie  ^älfte  bamit  unb 
bädt  bie  ffuajen  15  bis  20  Minuten  bei  jienv 
lieber  ^ijje. 
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®TAna,tn-£ua)en  I  (f.  auch  „flpfelftnen- 
fluten").  100  @r.  Üttanbeln  werben  mit  Siweiß 
gerieben,  worauf  man  fte  mit  100  ©r.  3"der, 
3  verquirlten  frifdjen  <£iern  unb  ben  burch  ein 
6ieb  geftricr)enen  lottern  oon  3  tjortgefod^ten 
©ern  Dermij^t.  9?un  febneibet  man  187  ©r. 
friföe  harte  tButter  in  300  ©r.  Wehl,  bröfelt 
ÖeibcS  untereinanber,  mengt  bie  J'ianbclmaffe 
unb  4  Söffet  Wild)  ^inju  unb  oerarbeitet  baS 
Sanje  rafd)  311  einem  feften  $eig,  ben  man  ju 
L  (5m.  biden  runben  fluchen  ausrollt  unb  mit 
inern  aufgebogenen  SRanb  oerfieht.  2>er  #udjen 
oirb  auf  gebuttertes  Rapier  auf  ein  33ledj  ge= 
egt,  in  einem  mäßig  r)ei^en  Ofen  hellbraun  ge» 
>arfen  unb,  nacf)bem  er  beinahe  auSgetüblt  ift, 
nit  folgenber  Wijchung  befinden :  2  gan$e  ßier 
mb  5  Dotter  werben  mit  100  ©r.  3"<H  auf 
icm  man  juoor  bie  Schale  Dan  2  Orangen  ab= 
jerieben  hat,  ju  Schaum  gefdjlagen,  mit  bem 
iurdjgefeij)ten  Saft  ber  Drangen  oermifcht  unb 
iber  gelinbem  fteuer  üerrührt,  bis  bie  Waffe  bid 
u  werben  beginnt ;  bann  läßt  man  fie  ausfüllen, 
Ireidjt  fte  über  ben  J?ucr)en,  überftreidjt  benfelben 
itt  Schaummaffe,  belegt  ihn  mit  Orangenftüd« 
jen,  beftöubt  ihn  mit  3"cta  unb  läßt  itm  im 
-fen  überflammen. 

—  IL  ein  runber  Würbteigboben  mit  Dianb 
ebaden,  mit  Aprifojenmarmclabe,  meiere  mit 
>angenfaft  öerfefct  ift,  befinden,  unb  ein 
knfdjblatt,  welkes  mit  Orangenglafur  glafirt 
fi,  barauf  gelegt. 

—  fngüfaV  (f.  „§nglifcr)e  Orangenfuehen"). 
Orangen-jTtüa)r.  $n  ben  recht  feften  Sd>nee 

on  10  Eiweiß  werben  375  ©r.  Staubjuder 
nb  175  ©r.  ^uber  leicht  melirt,  bann  auf  6  Ob» 
iten  (ä  10  ipiä^d>en)  breffirt,  etwas  Orange 
drauf  gelegt  unb  im  ausgefüllten  Ofen  gebaden. 

 38aftrottctt.  Ooal  brefftrte  Patronen 

>erben  ber  Sänge  nach  mit  rotl)  unb  gelber  Apri» 
3fenmarmelabe  beftrichen  unb  mit  Orangen» 
lafur  glafirt. 

®rangen-38:araer<tbf  I  (naa)  ettgCif^er 

lrf>.  10  mittelgroße  Mpfelfinen  werben  gefcr)ält, 
ie  Schalen  fo  lange  in  2Baffer  gelobt,  bis  fie 
anj  weich  finb,  wa§  man  barauS  erficht,  wenn 
e  oon  einer  Spidnabel  leidet  herunter  fallen, 
ann  gießt  man  baS  JÖaffer  ab,  legt  bie  Schalen 
1  ein  ©efäß  mit  laltem  Söaffer  unb  läßt  fte 
inen  £ag  barin  mäffern.  'Sann  fdjüttet  man 
iefelben  auf  ein  Sieb,  läßt  fie  gut  ablaufen  unb 
ntfernt  bie  innere  peljige  weiße  fcaut,  worauf 
tan  fte  bann  mit  bem  SBiegemefjer  ganj  fein 
^ueibet  3)ie  abgefdjälten  ^pfelfinen  jertbeilt 
lan  in  Heine  Stüde  unb  entfernt  bie  flerne. 

Otto  SHerbaum,  ConbttoteUßeEtfon. 


9hm  wirb  1  flilo  ^urguder  jum  ftaben  gefönt, 
CbigeS  Inneingefdnittet  unb  bann  unter  fort= 
mäfjrenbem  Umrühren  bis  jum  ftarfen  gaben 
eingelocht  unb  jum  Aufbewahren  in  ©laS-  ober 
SPorjeflanbüchfen  gefüllt. 

$rana.ett-28armefabf  II.  (3ur  ^Beachtung, 
f.  auch  „Welftnen-Warmelabe".)  gnbe  Wärj 
ober  Anfangs  Äpril  ift  bie  geeiguetfte3cit  jum  3ln* 
fertigen  biefer  fo  aflgemein  beliebten  Warmelabe, 
weil  ju  biefer  3*it  fomoljl  bie  füßen  als  auch  bu 
bitteren  Orangen  am  reifeften  ju  haben  finb. 
55urch  ein©emifchoon  fußen  Orangen  oberWpfel- 
fmen,  als  aud)  bitteren  Orangen  ober  ^3omeranjen 
fomie  (Zitronen  erhält  bie  'JÖcarmelabe  ben  ebenfo 
angenehmen  als  auch  kräftigen  ©efchmad,  wenn 
baS  S3ert)ältniß  jwifchen  ben  füßen  unb  bitteren 
Früchten,  welches  bem  perfönlichen  ©efchmacr 
überlaffcn  bleibt,  richtig  getroffen  ift.  3m  All- 
gemeinen ift  anzunehmen  unb  auch  «probt  wor= 
ben,  bafe  auf  1  bittere  Orangen  neun  fdjöm 
Apfelfmen  unb  jwei  Zitronen  eine  ganj  oorjüg- 
liehe  SDcifduing  abgeben.  3m  Uebrigen  wirb  bie 
ÜJiarmelabe  ganj  genau  wie  bie  Apfelfinenmar* 
melabe  behanbelt. 

—  -SSaflfe,  ^o^erlf^c.  300  ©r.  OJcan» 
beln  werben  mit  4  ganjen  §iem  fein  gerieben, 
ßbenfo  wirb  baS  ©eibe  oon  4  Orangen  fehj 
fein  abgefchnitten  unb  mit  300  ©r.  feinem  3uder 
fein  gewiegt.  3)ie  ÜJcanbeln  unb  bie  Orangen 
werben  in  eine  Schüffei  getr)an.  gut  untereinander 
gemacht'unb  bann  mit  bem  ©elben  oon  20  (Siem 
fehr  flaumig  gerührt.  S^aS  SBeiße  ber  6ier  ju 
einem  feften  Schnee  gefd)lagen  unb  mit  210  ©r. 
$uber,  nebft  bem  oorher  ausgepreßten  Orangen- 
faft  langfam  hinein  melirt. 

 Tübbing  auf  engfifalc  Axt.  ^)ie  bünn 

abgefchälten  Schalen  oon  2  bitteren  unb  einer 
füßen  Crange  werben  in  ÜBaffer  oöllig  weiebge* 
focht,  auf  einem  Siebe  abgetropft  unb  in  einem 
ÜJlarmormörfer  geftoßen ;  hierauf  reibt  man  150 
©r.  SSutter  ju  Schaum,  fügt  150  ©r.  Qxuter, 
bie  gefochten  Orangenfchalen,  ben  Saft  ber  füßen 
Orange  unb  2  £öffel  00Q  feinen  Sognac  hinju, 
rührt  V'iU't;t  €  gut  jerquirlte  feicr  nebft  etwas  Wehl 
unter  bie  Waffe,  füllt  fie  in  eine  mit  ^Blätterteig 
ausgelegte  §orm  unb  bädt  ben  Tübbing  bei 
mäßiger  fcifce  eine  rcicr)tid;e  halbe  Stunbe  lang 

 "?f«bbiog,geßo($ter.2)iefeinabgefchälte 

gelbe  Schale  oon  2  bitteren  Orangen  wirb  weich 
gefocht,  auf  einem  Siebe  abgetropft  unb  im  Wörfer 
geftoßen ;  bann  reibt  man  150  ©r.  3M8cuit,  gießt 
7,  fiiter  ftebenbe  Wilch  barauf,  läßt  biefelbe  au8= 
Iühlen,  thut  bie  Orangenfdj)ale,  ben  geflärteu 
Saft  einer  füßen  Orange  unb  einer  Zitrone, 
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50  ©r.  3uder,  75  ©r.  geflärte  SButter,  20  @r. 
gcfd)älte  unb  geflogene  üftanbeln  unb  6  flaumig 
gcjd)lagene  Qrier  ^inju,  oermifcht  9lfleS  fe^r  gut, 
füllt  bie  klaffe  in  eine  gebutterte  ftorm,  binbet 
biefe  in  ein  mit  ÜJleljl  beftäubteS  £ud)  unb  foajt 
ben  Sßubbing  in  einem  ©efäß  mit  fiebenbem 
SBaffcr  toohl  jugebedft  eine  Stunbe  lang. 

prangen  -'gfnnf'a).  3n  2  fiiter  fochenbem 
SBaffer  löft  man  500  ©r.  Outjuder  aui  fügt  ben 
getlärten  Saft  bon  3  bis  4  Gitronen,  5  Slpfelfinen 
unb  6  bitteren  Orangen  ju,  ebenjo  !/t  fiiter  (Sognac, 
'/,  fiiter  SRum,  1  fiiter  2Bein  unb  2  2BeinglaS 
(£urar;ao,  berrührt  Blies  gut,  erhifct  ben  Sßunfd) 
ennoeber,  um  ihn  heiß  feroiren,  ober  läßt  ihn 
ausfüllen  unb  trinft  ir)n  talt. 

—  -Sauce  }is  $fubbings  unb  anbeten 
38 ef)f (seifen  (f.  auch  „Slpfelfinen*  Sauce"). 
S)ie  Schale  Don  1  füßen  Orange  roirb  auf  etwa 
50  ©r.  3uder  leicht  abgerieben,  ber  Saft  ber* 
felben  auf  ben  3uder  gepreßt,  legerer  in  fiiter 
2öein  aufgeloht  unb  bie  Sauce  mit  einem  falben 
Teelöffel  Doli  Kartoffelmehl  Derbidt  unb  ein 
falber  Eßlöffel  DoU  ©ura^ao  hinaugegoffen. 

 £4}afc»  aufsu6emar)ren  nnb  einjn- 

ntaiQen  (f.  „^Ipfelfinen-Sehalen"). 

 Sa)afcn-Sprup.  ÜJcan  fct)ölt  üorfichtig 

fo  oiel  bittere  Orangen  (Sßomeranjen),  baß  man 
35  ©r.  Don  biefen  bünnen  gelben  ©analen  hat 
legt  fie  in  einen  £opf,  gießt  7,  fiiter  ftebenbeS 
SÖaffer  barüber  unb  läßt  ben  iopf,  feft  ju ge- 
beert, bis  jum  nächften  £age  fielen ;  bann  feibt 
man  bie  ftlüffigteit  burch  gilrrirpapier,  tljut  fie 
in  eine  ßafjeroüe  unb  fügt  375  ©r.  ^urjuder 
binju,  bringt  SBeibeS  ganj  langfam  sum  ßoehen, 
fiebct  eS  ju  einem  bidltdjen  Sbriip,  füllt  benfelben 
auf  §lafchen  unb  bewahrt  ilm  feft  Derforft  auf; 
man  benufct  ilm  namentlich  ju  9ium*  unb  ÜRilcf) ■- 
ober  auch  jür  2Bein»Saucen  ju  SRehlfpeifen. 

 £cßautn->'tuaVn.  ©benfo  behanbelt  wie 

6itronen»SchaumsJhichen,  nur  wirb  berfelbe  mit 
Orangenglafur  glafirt. 

—  -£c$erlJet  ober  -fordet,  fnrfttf^er. 
ÜDcan  fajält  3  füße  Orangen  fauber  ab,  jert|eilt 
fie  in  Stüde,  fdweibet  jcbeS  Studien  noch  ein» 
mal  burd),  entfernt  bie  Kerne  unb  bünnen  ^äutdjen 
baoon  unb  legt  fie  in  eine  ©laSfdmle ;  hierauf  tfmt 
man  65  ©r.  geflogenen  3"der  nebft  bem  Saft  oon 
1  Orange  in  eine  Kafferofle  unb  oerrührt  SBetbeS 
über  gelinbem  geuer,  bis  eS  ju  lochen  beginnt, 
nimmt  eS  oom  geuer,  läßt  eS  ausfüllen,  gießt 
es  in  bie  Schale,  fluttet  etwa  '/,  Siter  frifcheS 
ÜBaffer  unb  einige  iropfen  Cirangenblüthen* 
gffenj  ju,  legt  etliche  Heine  GiSftüdchen  hinein, 
rührt  ba§  ©etränt  gut  um  unb  feroirt  eS. 


prangen -£a)iftcfn.  200  ©r.  3uder  mir 
^3omeranjengefa)mad  rührt  mau  mit  3  ©ern. 
giebt  ben  Saft  einer  f leinen  Orange  unb  100©r. 
9JJel)l  baju,  ftreid)t  e§  bünn  auf  baS  geftria>nc 
93lea^  unb  fa^neibet  eS  tyalb  gebaden  ju  Stiftein  ; 
fertig  gebaden  füllt  man  je  2  unb  2  mit  9tyri= 
tofenmarmelabe  jufammen  unb  überjie^t  bit 
Oberfläa^e  mit  Orangenglafur. 

— $4nee0dffe.  375  ©r.  bom  beften  »eie 
mirb  in  eine  Äafferolle  mit  fiebenbem  SEBaffer  gc 
idöüttet,  5  Minuten  lang  raf  d)  getobt  unb  auf  einen; 
Sieb  gehörig  abgetropft,  änjroifa^en  fer)ält  man 
6  fü|e,  rec^t  reife  Orangen  unb  entfernt  forgfam 
Me§  bon  ber  biden  meinen  £aut,  o^ne  bit 
grud^t  irgenbroie  ju  beriefen,  breitet  bann  ben 
mittlertoeile  troden  geroorbenen  9ieiS  in  6  g«n 
gleichen  Heilen  auf  6  mit  9Jier)l  beftreute  Heini 
^ubbingtücber,  legt  jebeSmal  in  bie  ÜRitte  m 
bem  SieiS  eine  ber  gcfcbälten  Orangen,  nimmt 
ba§  Xud)  ber^utfam  barüber  ^ufammen  unb  binbei 
eS  oben  feft  ju,  fo  baft  bie  ^rua^t  ringsherum 
gleichmäßig  bon  5ReiS  umgeben  ift.  SDie  6  SÖaüen 
tt)ut  man  in  eine  große  ffafferolle  mit  fodjenbcn; 
Söaffer,  mo  fie  bequem  nebeneinanber  Gegen 
fönnen,  foa)t  fie  bei  mäßiger  fci&e  1'/,  Stunbf, 
nimmt  fie  oorfidjtig  auS  bem  $udj,  beftreut  (k 
mit  3«der  unb  f eroirt  fte  mit  füßer  Orangenfauec 

—  -^anff f6.  ?luf  125  ©r.  3uder  reibt  man 
bie  Sdjale  Don  4  frönen  f üßen  Orangen  ab,  ftofc: 
ben  3«der  unb  bermifa^t  it)n  mit  fiiter  Sa^nc 
Dcrriihrt  ein  wenig  bon  biefer  Satjne  mit  14<' 
©r.  OTel)l  red)t  glatt,  tbut  100  ©r.  frifdr)e  Suttei 
tjinju,  gießt  bie  übrige  TOUdr)  an  unb  bringt  bh 
Ü)?affe  unter  fortbauernbem  Umrühren  jun: 
lochen,  rü^rt  ben  3*rei,  bis  er  fid)  Dom  ©efäi 
ablöft  unb  fdu'htet  ihn  in  eine  Scr)üffel.  $ad 
bem  ^rfalten  mifd)t  man  6  (Sibotter  unb  ber 
Schnee  ber  ßitoeiße  hinju,  bädt  bie  SRaffe  v 
einer  Souffl6«Schüffel  '/.  Stunbe  Iana  bei 
mäßiger  p\$e,  ftreut  3uder  barüber  unb  fcröirt 
baS  Souffl6  fofort. 

 ^oufff('$,  ftfeine.  187  ©r.  gefchält^ 

geriebene  9Jlanbeln,  150  ©r.  3«der,  6  fchveifc 
®ie  Gimciß  §u  fteifem  Sdjnee  W&Qtn,  3urff: 
unb  5Dianbeln  leicht  barunter  mengen,  mit  ber 
Sprite  auf  Oblaten  fleine  £>äufd}en  breffiren. 
langfam  baden,  mit  Orangenglafur  glafirt  unt 
mit  gehadten  ^iftajien  beftreuen. 

 Stangen.  250  ©r.  3udcr  mit  2  ganzen 

unb  3  gelben  (Siern  fchaumig  gerührt,  etroat 
Salmiat,  3immt,  Orangenfchale  unb  250  @r 
Wehl  hin^u,  64  Stüd  fleine  Stangen  ausroden 
mit  Eigelb  fireichen,  erroaS  Orange  barauf  uni> 
heiß  haden. 
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&tan%tu-$vxup.  'Klan  fchlägt  1  £ilo  3uder 
in  Stüde  unb  reibt  baimt  bic  gelbe  ©djale  oon 
24  füßen  unb  4  bitteren  C  rangen  ob,  Hart  ben 
3uder  mit  1  fittcr  Söaffer,  fügt  ben  burchgefeit)* 
ten  ©aft  ber  Qf™0^6  ^n3u  «nb  üerrührt  it)n 
einige  Minuten  mit  bem  ©orup  über  bem  tyncx, 
ot)ne  baß  festerer  nad)  bem  3ugießen  be§  ©afteS 
weiter  lochen  barf,  füüt  ihn  in  §Ia|tr)en  unb  Oer» 
forft  biefelben  nad)  bem  (Halten  be§  ©orupS, 
ben  man  jur  ^Bereitung  Don  Orangeabe  ober 
61  benufct. 

—  -forte  (f.  w9lpfelfinen«3:orte"). 

ö)  r  a  n  g  en  ■  2  o  rt  e 1. 53on  Söiener  *D?affe  werben 
8  $öben  gebaden.  2)ann  werben  2  bis  8  Oran* 
gen  auf  $udex  abgerieben,  ball  Abgeriebene  in 
eine  ©cr}üjf  el  gehabt,  2  Gitronenfäfte  unb  etwas 
Pätiterjuder  ^injuget^an  unb  mit  ©taub^uder 
ju  einer  breiartigen  ©lafur  »errührt.  SllSbann 
wirb  bie  fdjönfte  Orange  gefchält,  in  bie  gemöt)n» 
liefen  ©palten  geseilt  unb  mit  Orangenglafur 
überwogen.  9iadjher  wirb  ein  Jortenboben  mit 
ber  breiartigen  ©lafur  überftrichen,  bie  anberen 
Orangen  in  feine  ©cf)eiben  gett)cilt,  bie  &älfte 
öaoon  auf  ben  befrridjenen  Üortenboben  gelegt, 
öen  jroeiten  ÜBoben  barauf  gefegt,  ebenfalls  mit 
ier  ©Iaiur  befinden  unb  mit  ben  noct)  übrigen 
Bleiben  belegt  unb  jute^t  ben  brüten  93oben 
)arüber  gelegt,  ber  9tanb  red)t  gleichmäßig  be» 
djnitten,  bann  benfelben,  foroie  ben  Obertr)ciI 
5er  Üorte  mit  Orangenglafur  glaftrt  unb  mit 
>en  überzogenen  ober  carmelirten  Orangenfpalten 
)elegt. 

—  II.  50  ©r.  JButter  toirb  mit  3  Eigelb 
ajaumig  gerührt,  mit  280  @r.  fein  geftoßenem 
$uder,  an  bem  bie  ©djale  einer  Orange  abge» 
ieben  mürbe,  unb  ebenfooiel  mit  bem  ©aft  einer 
Drange  geftoßenen  SJtanbeln  nod)  eine  3eitlang 
•errür)rt,  bann  mit  6  r)artgefod)ten,  burdt)  ein 
Sieb  gefJridr)enen  (Sibottcrn  unb  50  ©r.  3Jlet)I 
»crmiftr)t,  in  einem  Sortenreif  gebaden  unb  mit 
Drangenglafur  überwogen. 

—  UI.  250  ©r.  3"tfer  mit  10  gigelb  fet/au» 
tig  gerührt,  200  @r.  fein  gefdmittenc  Orangen» 
dt>Qle  nebft  60  ©r.  feingcftoßeneS,  mit  ÜKtldt)  ge» 
5eitt)te8  SEBeißbrob  unb  82  ©r.  ^ßuber  Ifinju» 
erüt)rt,  aulcfct  ben  ©djnee  oon  10  ©weiß  leid>t 
inein  melirt,  Iangfam  gebaden  unb  mit  Orangen» 
lafur  glaftrt. 

—  mit  &xöftt.  275  ©r.  geftoßenen  3"cfer, 
n  welchem  ba§  ©elbe  einer  Crange  abgerieben 
mrbe,  unb  ebenfooiel  lang  gefd)nittene  5Jianbeln 
»erben  mit  12  Eigelb  flaumig  gerührt,  bann 
tifd)t  man  50  ©r.  mit  Orangenfaft  befeuchtete 
3röfel,  foroie  julefet  ben  ©d)nee  oon  3  Eiweiß 


leicht  hinein,  bann  gebaden  unb  mit  Orangen» 
glafur  glaftrt. 

^rangen-forte  mit  £axt offefraeßf.  üflan 
reibt  140  ©r.  üftanbeln  mit  2  (Eiern,  bann  rührt 
man  fie  mit  8  lottern  unb  140  ©r.  3u<ter  mit 
bem  ©elben  oon  2  Orangen  gut  fdjaumig,  melirt 
bie  8  gimeiß  als  ©dmee  unb  100  @r.  Kartoffel» 
mel)l  leitet  baju  unb  bädt  e§  in  2  Keifen.  TO 
9lprttofcntnarmelabe  gefüllt  unb  bie  in  ßäuteT» 
juder  gefönten  feinen  ©djetben  einer  Orange 
barauf  gelegt,  übersieht  man  bieiorte  bann  mit 
Orangenglafur. 

—  mit  Panbcfn.  $en  ©oft  einer  flehten 
Orange  brüdt  man  auf  140  ©r.  feingcfct)nittene 
3)canbeln,  giebt  ebenfooiel  Qudex  mit  ber  abgc= 
riebenen  ©djole  unb  6  Dotter  ba$u  unb  rührt 
e3  red)t  fetjaumig,  bann  melirt  man  ben  ©djnee 
oon  3  Eiweiß  leidet  hinein,  bäcft  e§  im  Jonen» 
reife,  übersieht  bie  Sorte  bann  mit  Orangen- 
glafur unb  belegt  fie  mit  carmelirten  Orangen» 
jeheiben. 

^rangen-pein.  OTan  ftebet  7  flilo  §ut= 
juder  mit  16  fiiter  Söaffer  nebft  ben  flaumig 
gefchlagenen  <£iweiß  unb  jerbrüdten  ©d)alen  oon 
2  (Hern,  fchöpft  allen  auffteigenben  ©chaum  ab, 
läßt  bie  glüfftgfeit  auSfühlcn,  fugt  ben  au§ge= 
preßten  ©aft  oon  45  bitteren  Orangen  hi«a« 
unb  oerrührt  9lÜe3  fer)r  gut,  feir)t  e8  burdt),  legt 
125  ©r.  trodene,  auf  eine  gerottete  SBeißbrob- 
fchnitte  geftrichene  ^)efe  hinein,  läßt  bie  Qlüffig= 
feit  24  ©tunben  lang  flehen  unb  füüt  fie  bann 
in  ein  ftafj,  wobei  man  ßiter  feinen  dognac 
hinju  gießt,  ©obalb  bie  ©ährung  beenbet  ift, 
ma§  man  an  bem  Aufhören  be§  jtfdjcitben  ©e= 
räufcheö  ertennt,  wirb  ba§  §aß  feft  oerfpunbet; 
nact)  Verlauf  eine§  53ierteljat)re§  füllt  man  ihn 
in  ein  anbereS  gaß  um,  gießt  toteber  ßiter 
feinen  ßognac  ju,  läßt  ihn  1  3ahr  lang  lagern 
unb  )teht  ihn  bann  erft  auf  <$lafchen,  bie  aber 
minbeftenS  3  Monate  lang  lagern  müffen,  beoor 
man  ben  SBein  in  ©ebraud)  nimmt. 

—  -5n«et  (f.  /apfclftncn^itder"). 
(5)röinäre  (Sigart en.  Stuf  5  tfilo  ^onigteig, 

2'/»  Äilo  3u<ta  Werben  fo  oiel  Prümel  einge» 
brechen  (circa  8  bis  10  JHlo),  bis  e§  feft  genug 
ift,  bann  (Sigarren  fac;onnirt,  einige  jage  lang 
troetnen  laffen  unb  im  jiemlich  falten  Ofen  baden, 
bann  bie  ©pifce  mit  fchwarjer  garbe  beftreict)en, 
trochien  laffen  unb  ein  ©treifchen  ftolio  al§  ^euer 
herum  legen. 

—  ßfafur  (f.  „©lafur,  orbinäre"). 

—  £otatf4tn  (f.  „^olatfchen,  orbinäre"). 

—  SSaßronen.  250  ©r.  mit  ßiweiß  geric» 
bene  SKanbeln  werben  mit  1  fftfo  3uder  unb 
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250  ®r.  HRf^I  gut  Derrieben  unb  wie  bei  allen 
anbern  ÜHafronenmaffen  üerfabren. 

ojrbtnöre  $8aftroneit  (f.  „3Mronen,  orbi« 
nitre"). 

örbfnä«  Paare  (Anisfaißr- •Jitscuif). 

17.  Pilo  3ucfer,  36  ganje  gier  fdjnumig  fdjlagen 
(foit),  20  ©r.  91mmoniaf,  »/,.  ßttcr  Stoffer  unb 
17,  Pilo  375  @r.  SJteljl  leidet  hinein  melirt,  auf 
geftridjeneunb  bemerkte  SMedjebrefftrt,  mitlßuber 
beftäubt,  abflogen  unb  trodnen  laf)en,bann  baefen. 

—  0rfpri|te.  SBie  nadrftebenbe  rotye  SHafie, 
aber  otyne  tfrrbe,  bann  pfeifen,  £erjen,  §alb- 
monbe  u.  j.  id.  auSftedjen,  fjeifj  baefen  unb  mit 
rotier  unb  weifjer  ©prifcglafur  Denieren. 

—  t0t)t.  8«/t«flo  «Dlebl,  2  Pilo  3uder,  1  fiiter 
SRÜcf},  70  @r.  Hmmoniaf,  6  ganje  (Sier,  12  Eigelb 
unb  (jodjeniÜe  werben  ju  einem  Xeige  gemirft, 
33rejeln  unb  Siingc  baoon  auSgeftodjen  unb  ^ei& 
gebaef en,  bann  mit  f olgenber  ©iweifeglaf  ur  glafirt : 
6  (Siweifj  ju  ©djnee  gefdjlagen,  bann  mit  250 
@r.  ©taubjuder  warm  gefd)lagen. 

$rbtnärer  28afTermarjipan.  1  Pilo  Ö-Q8 
rinjuder,  32  @r.  §irfdjl)ornfalj,  2  ©er  unb 

fiiter  SBaffcr  werben  Derrityrt  unb  mit  2  Pilo 
9J*ebl  ju  einem  siemlidj  feften  Seige  angewirft. 
3)ann  ausgerollt,  in  flehte  Steile  gefrfjnitten, 
biefe  in  §oljformen  gebrüdt,  ben  oberen 
beS  $eige$  mit  einem  Keffer  abgefdjnitten,  bie 
berauSgettommenen  ©lüde  auf  gebutterte  93led)e 
gelegt  unb  nad)  bein  Steden  ein  $r)eil  in  weijje, 
ein  anberer  £f>eil  in  rotlje,  braune,  überhaupt 
in  oerjdnebene  farbige  ©lafuren  getauft,  mit 
bunter  Nonpareille  beftreut  unb  im  Ofen  ge* 
trodnet.  Ober:  2ttan  rollt  ben  Xeig  3  bis  4 
Wefferrüden  bid  aus,  flid>t  fleine  beliebige  Fi- 
guren baDon  au§  alS:  &afen,  ^)unbe,  iBögel, 
Pörba^en  u.  f.  w.,  bädt  fie  im  jtemlia^  l>ei8en 
Ofen,  taudjt  fte  bann  in  meifje  ©lafur,  Iäfit  fie 
trodnen,  fd)tninft  unb  bemalt  fie  bann ;  ebenfo 
fnnn  man  mit  ber  3>ute  beliebig  barauf  garniren. 

Qroinäres  £(ttpnbtob  (f.  „Plefcenbrob, 
orbinäreS"). 

tSrgeat  ober  örgeaoe.  2ttan  briibt  unb  f  et  alt 
250  ©r.  red>t  fdjöne  TOanbeln,  fotoie  16  ©tüd 
bittere  unb  reibt  fte  nebft  250  ®r.  3«tfcr  mit 
SBaffer  ju  einer  feinen  2Jiaffe.  5)ann  tljut  man 
bie  2Ranbelmaffe  in  einen  Sßorjellantopf,  giefjt 
aflmär)lid&  1  fiiter  falteS  SBaffer  barüber,  rür)rt 
bie  HJiaffe  gut  um,  bedt  fte  ju  unb  läfet  fte  jmei 
©tunben  lang  an  einem  füfjlen  Orte  fielen ;  nun 
l'eibt  man  bie  bide  2RanbeImild&  buret)  ein  ge- 
brübteS  Xu$,  fteflt  fie  auf  §iS,  mifebt  nod>  2 
fiiter  falte«  SBaffer  unb  2  ©läSdjen  Drangen» 
blütyenmaffer  bitt^u  unb  ferDirt  baS  ©etränf. 


0rgeaf-PaflTe.  7,  #ilo  füge  unb  125  ©r. 
bittere  HJtanbeln  »erben  gcfdjält  unb  mit  ein 
toenig  ÜBaffer  gerieben,  man  tbut  bie  Waffe  ht 
eine  Terrine,  Dermifa^t  fic  mit  1  Pilo  ©taubjuder 
unb  80  ©r.  bereitem  Orangenblütyenwaffer, 
formt  fie  ju  einem  99rob,  ftebt  bie  ierrine  mit 
3uder  aus,  legt  baS  S3rob  hinein,  ftebt  3uder 
oben  barauf  unb  ftellt  bie  gut  gugebedte  Terrine 
an  einen  roeber  ju  falten  nod)  ra  warmen  Ort. 
2Bifl  man  Crgcat  barauS  bereiten,  fo  löft  man 
60  ©r.  Don  ber  SHaffe  in  •/«  fiiter  SBaffer  auf, 
filtrirt  e§  bura^  ein  %u$  unb  fahrtet  eS  in  ein 
©las. 

§r0taf-$tangeit  I.  500  ©r.  gefd&älteSJtan* 
bein  mit  ffiaffer  fein  reiben  unb  mit  500  ©r. 
3uder  auf  ftf)wad)em  geuer  abröften,  bann  bie 
9J?affe  falt  ftellen,  in  ©langen  formtreu  unb  jum 
©ebrnud)  aufbemabren.  Seim  ©ebraueb  auf 
einen  Inappen  balben  fiiter  SBaffer  66  ©r.  Or« 
geatftange  aupfen  unb  fleurs  d'oranges  nad) 
belieben  baju  t^un. 

—  II.  250  ©r.  fü&e  unb  15  bis  20  @r. 
bittere  SJIanbeln  werben  gefdjält,  mit  etwaä 
9Baffer  fein  gerieben  unb  mit  250  ©r.  3uder 
über  gelinbem  fteuer  abgeröftet,  nad)  bem  6r« 
falten  ju  fingerlangen  ©tangen  geformt  unb 
aufbewahrt ;  beim  ©ebraudj  nimmt  man  auf 
fiiter  SEÖaffcr  60  ©r.  Orgeatftange,  löft  fte  in 
bem  SBaffer  auf  unb  würjt  baS  ©etränf  mit 
einem  fiöffel  Dott  Orangenblüt^enwaffer. 

(5)rgcat-St)r up .  250  ©r.  füfje  unb  60  ©r. 
bittere  2Hanbeln  fdjält  unb  ftöfjt  man  mit  einigen 
tropfen  Crangenblütljenroafjer  unb  Derrübrt  bie 
TOaffe  bann  mit  1  fiiter  faltem  SBaffer,  V/t  Pilo 
geftofeenem  3urfer,  60  ©r.  OrangenbIütr)en« 
waffer  unb  ein  Hein  Wenig  ßitronenfcbale.  92acb= 
bem  bie  ÜDÜaffe  5  bis  6  ©tunben  lang  an  einer 
warmen  ©teile  geftanben,  Iä^t  man  fte  10  Mi- 
nuten lang  fodjen,  feibt  fte  bura^  ein  %ud)  unb 
pre^t  bie  SJlanbeln  gut  au§,  bann  fiebet  man  ben 
©örup  noa^  etwas  ein  unb  bewabrt  ibn  in  »einen 
t$!afd)en  auf. 

grient afeö  I.  125  ©r.  geftojjene  33?anbeln 
unb  90  ©r.  3"^^  mit  €iwei|  feft  anrühren, 
30  ©r.  püffige  SBurter  unb  julefct  ben  Schnee 
Don  3  Giweifj  barunter  jieben,  in  Heine  gönnten 
gefüllt  unb  Iangfam  gebaden. 

—  IL  ÜWan  bade  eine  SMScuitfapfel  in  ber 
©tärfe  Don  4  6m.,  fdjneibe  Don  ber  gebaefenen 
Papfel  16  ©lüde  fo  breit  wie  bo<b  «nt  ©textet 
beftreia^e  fie  mit  Sprifofenmarmelabe  Don  oben 
unb  bon  ben  4  ©eilen,  glaftre  einen  i  t>  c  1 1  mit 
ßrbbeer»,  einen  i^eit  mit  SBlanbelglafur  unb 
beftreue  fte  mit  getyaeften  ^iftajien,  bann  glaftre 
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£rtestt<tltf$e*  Massepain 

-inen  ilwll  mit  6itronenglafur  gelb  unb  einen 
Ifceil  mit  Drangen»  ober  9lpfelfinenglafur,  Iejtere 
nit  ganj  wenig  6armin  oermifcr;t. 

örif nfaf ifdjf s  Massepain  (f.  „Massepain, 
DrientalifdjeS"). 

(Srfeans-'äorfc.  3n  einer  grofjen  Sorten» 
orm  wirb  eine  SMScuitmaffe  gebaden.  9tad>  bem 
>rtalten  wirb  bie  Sorte  6m.  bid  oom  SHanbe 
ingefdjnitten,  ganj  ausgefüllt  unb  bann  jum 
trodnen  in  ben  SBärmeofen  gefteflt,  bann  oon 
;erfelben  BiScuitmaffe  auf  Rapier  ein  finget« 
>ider  Boben  gebaden,  berfelbe  wirb  nadj  ber 
tineren  ©röfje  ber  lorte  jugeja^nitten  unb  mit 
altem  ©lüfywein  gerränft.  Tie  ausgehöhlte 
torte  felbft  wirb  mit  3ol)anmSbeergeI6e  auSge* 
tridjen,  am  93oben  mit  eingemadjten  2Beid)feln 
teftreut,  baS  mit  ©lül)mein  getränfte  BiScuit* 
ilatt  auf  einen  flauen  ftedel  umgeftürjt,  in  bie 
torte  eingefdjoben  unb  mit  einem  ctoquant  ge» 
lüdenen  BaiferSblatt  überbedt.  £>ie  Sorte  wirb 
mn  gut  gugefdjnitten,  mit  3JtaraSd)inoglafur 
;anj  übe rjogen  unb  nirfit  belegt. 

Qroieto  (f.  „«DiuSfatefler"). 

0ftfT-9rrt  L  1  Siter  W\$  wirb  mit  etwa« 
mlüerifirtem  ©afran  aufgelöst  unb  bann  bei 
Seite  gefteflt,  bis  bie  Wtid)  nur  nodj  lautoarm 
|  hierauf  fiebt  man  8  #ilo  125  ©r.  erwärmtes 
Dfet)l  in  eine  ©d)üffel,  mad)t  in  bie  <3Dtitte  eine 
Sertief  ung,  giefct  150  ®r.  in  etwas  m\d)  auf- 
iclöfte  £efe  hinein,  oerrüfjrt  fie  mit  nur  ein  wenig 
LRefjl,  läfit  baS  £efenftüd  an  einer  warmen 
stelle  gehörig  aufgeben,  fcfyüttet  hierauf  bie 
Wild)  unb  8  6ier  baju,  mifcbj  einen  falben  6f$^ 
öffel  00D.  ©alj,  300  ©r.  3uder,  500  @r.  ge« 
lärte  SBurter,  160  ©r.  gefdjälte  unb  geftofjene 
üfee,  nebft  etlichen  bitteren  9ftanbeln,  baS  ©etbe 
>on  einer  Gitrone,  250  ©r.  gereinigte  (Sorintfjen 
mb  cbenfooiel  SRofinen  batunter,  arbeitet  ben 
ttig  gut  burdj,  fctyägt  iljn  mit  einem  ©pntcl, 
'i§  er  SBlafen  wirft,  läjjt  iljn  notfjmalS  gehen, 
ormt  i I j 1 1  \u  2  runben  ober  länglichen  Sroben, 
)ie  man  auf  bem  mit  3Jlef)l  beftreuten  93Iedt)e 
iod)  eine  2Beile  gehen  Iäfjt,  unb  bädt  biefelbcn, 
labbern  fie  mit  ©ahne  ober  6i  beftrichen  finb, 
|Kl  gar. 

—  IL  2  Pilo  TOef)l,  V4  fiiter  TOd),  125  ©r. 
Putter,  70  ©r.  §efe,  4  Gier,  125  ©r.  3u<*er, 
tisaS  Wanbeln  unb  Äofinen. 

—  «ÄoffäubiMef  (f.  „«ßaafchbrob,  fcotlän- 
>if<heS"). 

—  «auWfaVs  (f.  „ffilitfch"). 
<5)fter-^röba)en  (f.  ,,9ieformationS«93röb> 

frn*,  f.  b.). 
tf)öct-ficr  (f.  „Gier,  Öfter-"). 


;OffCt*^f(afeett,  Söerner. 
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öfter-^faben  I.  etwa  1  fiiter  guten  füfjen 
Ääfequarf  binbet  man  in  ein  leinenes  Such,  legt 
iljn  jwifchen  jwei  Fretter,  oon  beneu  man  baS 
oberfte  mit  einem  ©ewicht  befdjwert  unb  prefjt 
tyn  über  ftadjl  gut  auS.  Tann  rüt)rt  man  8 6i= 
botter,  etwaä  bide  faure  ©a^ne,  200  ©r.  gerei- 
nigte (Sorint&en,  250  ©r.  gerlaffene  Butter,  200 
©r.  3uder,  156  ©r.  gefällte,  feingefto^ene 
ÜKanbeln,  worunter  ein  X t>eil  bittere  finb,  ba§ 
©elbc  oon  einer  Zitrone  unb  einen  Söffet  ooH 
SRum  nebft  35  ©r.  9Jlefu"  barunter,  treibt  einen 
guten  Hefenteig  ju  einem  oieredigen  ifu^en  au§, 
umgiebt  iljn  mit  einem  3  6m.  l)o$en  föanb,  be= 
fheid^t  i^n  mit  ber  Ouarfmaffe  unb  biefe  mit 
gcfdjlagenem  6i,  bädt  ben  Jhid)en  bei  mäßiger 
§i^e  unb  befiebt  if)n  ftarf  mit  3uder. 

—  II.  300  ®r.  SReiS  »irb  bland^irt,  abge- 
goffen  unb  abgelüljlt,  mit  85  ©r.  Butter,  Sal$ 
unb  einem  falben  fiiter  Söaffer  gebämpft,  bann 
mit  einem  falben  fiiter  Wild)  oermifd)t  unb  redjt 
meia)  unb  biet  eingetoajt.  hierauf  werben  800 
©r.  grob  geflogene  3)ianbeln,  450  ©r.  Qudtx, 
150  ©r.  eorintfjen,  ebenfooiel  Äofinen,  eine 
6itroneitfa>le  unb  10  6igelb  unter  ben  Äei§ 
gerührt  unb  mit  bem  fteifen  Schnee  oon  10  6U 
meifj  oermengt.  Tie  s]J2affe  fobann  in  bie  mit 
33utterteig  ausgelegte  iortenform  füllen,  bei  mitt* 
lerer  §ifee  baden  unb  mit  3uder  beftreuen. 

—  IÜ.  65  ©r.  SButter,  35  @r.  3tider  flau- 
mig gerührt,  8  ganje  6ier,  1  ©lösten  oofl  9ium, 
^uäfatblüt^e,  3immt  unb  fo  oiel  9HefH\  bis  es 
bie  gehörige  ^eftigfeit  ^at;  bannauSgeroDIt.  runbe 
.fhtdjen  ausgeflogen,  auf  ftarf  mit  2Wel)l  beftäubte 
^lea^e  gefegt,  mit  SButter  beflrid^en  unb  gebaden, 
barni  nod&malS  mit  53utter  beftria^en  unb  mit 
3immrjuder  beftreut. 

—  |Safefer.  9lu§  1'/,  fiiter  TOila^  unb  300 
®r.  ©rieS  wirb  ein  bider  ©rieSbrei  gefod)t,  ben 
man  in  eine  6a)üffel  auSfa^ütlet,  naa^  bem  6r= 
falten  mit  300  ©r.  füjjen  unb  36  ©r.  bitteren, 
gefdjälten  unb  geflogenen  93?anbeln,  10  lottern, 
etroaS  ©alj.  375  ©r.  3uder,  150  ©r.  9iofinen, 
ebenfooiel  6orint^en  unb  bem  Sdjnee  ber  10  6U 
mei|  oerrü^rt,  auf  ein  mit  Blätterteig  belegtes 
Äu^enblea^  ftrciajt  unb  %tA  ©tunbeu  lang  bei 
guter  §i^e  bädt. 

—  |Sr rtter.  300  ©r.  Üiei«  wirb  gebrüht,  in 
frifdjcm  SBaffet  gefüllt,  mit  100  ©r.  Butter, 
einer  guten  93rife  ©alj  unb  VJt  fiiter  Wild)  redjt 
weia^  unb  bid  auSgequeflt.  jum  TluStü^lcn  aus» 
gefd^üttet,  mit  800  @r.  geflogenen  Wanbeln,  bem 
©elben  einer  6itrone,  10  6ibottern,  400  ©r. 
3uder,  175  ©r.  SRofuten  unb  ebenfooiel  6orint^en 

|  oerrü^rt  unb  mit  bem  fteifen  ©cfjnee  ber  1 0  6imeifc 
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oermifcfjt.  hierauf  belegt  man  ein  Jhidjenbledj 
mit  md)t  ju  bünn  ausgerolltem  Blätterteig,  [treibt 
bie  9iei8maffe  barauf,  bätft  ben  tfudjen  bei 
mittlerer  $ifce  unb  giebt  it)n,  mit3ucfer  beftreut, 
launmrm  ju  Xifä. 

#fter-  3-f  aben,  "-Rfietn  i  (die.  Sflan  macr)e  einen 
guten  Hefenteig,  läjjt  ibn  gerjen  unb  rolle  Um  an«, 
jrf)iieibe  it)n  ju  platten  in  ©röfje  eine«  geroörjn» 
ltd^en  SpeifeteflerS,  fneife  einen  9ranb  unb  buefe 
fie,  nad)bem  fie  belegt  ftnb,  bei  guter  ipi&e-  3n 
SReiSflaben  laffe  man  1  #ilo  SteiS  mit  Sßnfjer 
unb  250  @r.  Qudtx  meid),  aber  troden  todjen, 
bis  alles  SBaffer  eingefoetjt  ift,  maS  am  beften 
im  Badofen  gefd)ief)t,  fodje  ilm  nun  mit  1  £iter 
SJcild)  öoflcnbS  meict)  unb  rubre  bann  8  Gier 
barunter,  belege  bie  ftlaben  bamit  unb  beftreidje 
fie  öor  bem  Baden  mit  jerflopftem  £i.  3«  Gipfel« 
flaben  !od)e  man  Slepfcl  mit  SBaffer  birf  ein, 
ftreiaV  fie  burd)  ein  Sieb  unb  gebe  bann  3"der 
unb  3immt  baju. 

—  £»c6tt)ci\er.  1  £iter  redjt  faure  $RiId)  roirb 
mit  25  ©r.  2Re()I  unb  4  Giern  angerührt,  too» 
rauf  man  in  einer  Ifafierolle  1'/,  Siter  füfee 
sUtild)  jum  floaten  bringt,  bie  gerührte  TOaffe 
nebft  bem  Saft  einer  Zitrone  fjinju  giefjt  unb 
91fleS  über  bem  treuer  oerrütjrt,  bis  bie  W\\dj 
üöUig  geronnen  ift.  <£ann  legt  man  eine  reine 
Sermette  über  ein  Sieb,  fdjüttet  bie  geronnene 
9JtÜ$  linein,  binbet  bie  ©eroiettc  sufammen  unb 
läjjt  bie  3Mfen  über  9iad)t  abtropfen.  %m  fol« 
genben  borgen  rüfprt  man  ben  j?äfe  in  eine 
Sdjüfjel,  oermifajt  itjn  mit  6  Giern,  250  ©r. 
3uder,  35  ©r.  2He$l,  250  ©r.  geflo&enen  füfjen 
unb  80  ©r.  bitteren  ÜJianbeln  unb  etroaS  füfeer 
Saline,  füllt  bie  *D(affe  in  ein  mit  feinem  £cfen* 
teig  belegtes  Sortenbled),  bädt  ben  #ud)en  im 
mä&ig  warmen  Ofen  unb  befiebt  it)n  mit  3udc r. 

öfter  -Studien,  •Münajcner  (a  la  £>of). 
Bon  leichter  *Dtanbelmaffe  wirb  ein  Boben  aus* 
einanber  gefdjnitten,  auf  beiben  Seiten  ftart  mit 
3oljanniSDcermarmelabe  gefüllt  unb  bann  mit 
^unfaj  ober  Sortenfaft  gut  geträntte  BiScuit* 
bröfel,  worunter  einige  Sultanrofinen  finb,  hinein 
gebrüdt,  mit  Mprifofenmarmelabe  überftridjen, 
eine  3)?ar?|ipanbede  barüber  gelegt  unb  mit  fol» 
genber  ©lafur  glafirt:  '/»  Slprifofenmarf  unb 
7,  ßäuterjuder  wirb  mit  Staubguder  angerührt, 
angewärmt  unb  ftar!  abgetrodnet.  (GS  barf  jebod) 
rtidjt  ju  oiel  91prtfofe  jur  ©lafur  genommen  wer* 
ben,  ba  fie  fonfl  *äl)  wirb.)  9iad)bem  bie  ©lafur  ge= 
trodnet  ift,  wirb  ber  ttutyn  mit  Bolus  gefdrjmintt 
unb  mit  einem  öolj  £öa>r  hinein  geflogen. 

—  S$wä6i(<$er.  SJcan  rütjre  500  ©r.  Butter 
jdjaumig,  gebe  ned)  unb  nadt)  12  Gibotier,  baS 


otbtUonXottt  n. 

©elbe  einer  Gitrone,  fowie  Iöffelweije  500  ©r. 
3uder  unb  500  ©r.  ÜJtefjl  tnnju,  bann  gebe  man 
50  ©r.  fleingefcbnitteneS  Zitronat  unb  500  ©r. 
gut  gereinigte  Gorintt)en  barunter  unb  melire 
ben  Sdmee  ber  12  Giweifj  leidet  binju,  füOe  bie 
Waffe  in  eine  gebutterte,  mit  SBeifjbrob  unb  ge« 
Radien  ÜJtanbeln  beftreute  ftorm  unb  bade  ben 
tfudjen  bei  ftarter  1btyt. 

iDflermänncr  (f.  „ (Fernämter 

Mlriem*  ^ntUvMt  (f.  „93utterbullf, 
Cflfriefifa^e"). 

ßnfff).  Son  500  ©r.  TO«H  75  @r.  Butter,  50  ®r. 
in  V4  ßiter  3«ila)  aufgelöster  ^>efe  unb  4  (Kern 
madjc  mau  einen  laffeiljn  aufgeben, rode  ü)n 
aus  unb  lege  oon  ber  ^älfte  einen  Stoben  unb  SSanb 
in  eine  Springform.  Sd&neibe  ben  übrigen  Xetg 
in  4  bis  5  6m.  grofte  Stüde  unb  beftreue  fie 
mit  folgenber  Uftj'djung:  400  ©r.  jerppdte 
Butter,  150  ©r.  SJMiSjuder,  150  ©r.  gelber 
Sarin,  10  ©r.  3»ntmt  unb  75  ©r.  gefdmmenr? 
Zitronat,  fe^e  fie  bann  nebencinanber  auf  ben  mit 
Giroeifc  beftridjenen  Boben  unb  ftreue  folgenbe 
ÜJUfdjung  barüber:  100  ©r.  jerpflücfte  Butter, 
100  ©r.  meiner,  100  ©r.  gelber  3uefer,  10  ©r. 
3immt,  50  ©r.  ger)acfteS  ©tronat,  bann  bade 
man  bie  Sorte  bei  mittlerer  fcifre. 

^fffriesfänbi^cr  <Äu$<it  (f.  ,,^ia)en,  Oft- 
frieSlänbifajer"). 

—  Bon  375  ©r.  9Jter)l,  250  @r.  Butter,  75 
©r.  3uder,  etmaS  (5itronenfd)ale,  9  rjartgdodjten 
lottern  unb  einer  ^ßrife  Sal^  mad)t  man  einen 
ieig,  rollt  benielben  siemlia^  bid  auS,  ftidit 
platten  oon  5  Gm.  im  $)urd)meffer  baoon  au§, 
bädt  fte  auf  einem  BlerJr),  beftreut  fie  nadjljer  mit 
feinem  3uderunbbelegtftemit3ot)anniSbeergelee. 

Oeroego.  5)aSfelbe  nrie  2Kaiscna#  alfo  fein 
puloerifirte  SMSftärfe,  bie  ju  5)iet)lfpeifen,  Der« 
jdjiebenem  Bacfmer!  u.  f.  n>.  oertoenbet  toirb  unb 
oon  'ilmerif a  aus  in  ben  i&anbel  tommt 

—  -/tu  djen.  156  ©r.  Butter  roirb  ju  Sd?aum 
gerührt  unb  mit  156  ©r.  tjalbfeinem  3"*r- 
250  ©r.  OSmego,  einem  efetöffcl  öoö  Sab«- 
4  gefdjlagenen  (^iern  unb  einigen  Xropfen  S?a« 
niüe«  ober  (£itron=Gsffen$  oermifcb,t ;  '/4  Stunbe 
nod)  tüd)tig  gerührt,  bann  in  gebutterte  tleine 
3rörme|en  gefüllt  unb  gebaden. 

0tfieü"o-eorte  I.  SURanbelböben  mttSaniDe« 
cröme  gefüllt  unb  mit^bocolabenglaf  ur  überjogen. 

—  II.  Bon  ©cnfer  iortenmaffe  2  Böben  ge* 
baden,  mit  Bamflecreme  gefüllt  unb  mit  ®t>oeo* 
labenglafur  glafirt,  oon  Sdjaummaffe  *9nöpfe 
runb  |crum  gefegt  unb  biefe  mit  rott)em  3"^r 
beftreut. 
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9>to^Ie  nirfjt  mit  SBorten! 

Wart)  SBotten  tottb  bei  «ebnet  fle  jdjätjt, 

S)et  Conbitot  und)  feinen  Sotten. 


^tuS  1  Äilo  500  ©r.  er»ärmtem  2Betjenmeb,I, 
Eiter  lauwarmer  Wild),  mit  50  @r.  3uder, 
9  giern,  65  @r.  aufgelöfter  fcefe,  750  ®r.  gut 
äfle jenen  unb  ge»afd)cnen  (Sorintljen,  etwa«  ©alj, 
100  ©r.  jerlaffener  SButter,  einer  falben  gerie» 
benen  Wuefatmifj  unb  6  ©r.  geflogenem 
3immt  ituulit  man  einen  £eig,  (netet  Mc* 
hidjtig  burd),  läfet  ben  ieig  aufgeben  unb  formt 
ibn  iü  einem  runben  Brob,  baS  nodjmalö  jutn 
@eb;en  bjngcftellt  unb  bann  gebaden  »irb. 

^äbagonttn-^Salronfn.  Wafronenmaffe 
ooal  auf  Oblate  brefftrt,  bie  Cblatenfeite  nadj 
b«m  Baden  mit  rotb,  unb  gelbem  ©elee  beftrei* 
d)<n  unb  ganj  bünn  glafiren. 

?aganittt  I.  Tu  im  aufgerollten  Blätterteig 
jfrjajneibet  man  \n  l)anbbrciten,  ehoa  24  6m. 
langen  ©treifen,  bie  man  in  ber  Witte  mit  einer 
Wifdjung  Don  375  ©r.  gefdjälten,  mit  einigen 
tfüoeifeen  geriebenen  füfjen  Wanbeln,  ebenfooiel 
3ndet  unb  einem  Sfjlöffel  doH  geflogenem 
3immt  beftreid)t,  jufammenrollt,  auf  ein  Bled) 
legt  mit  @i  überftreit^t,  bei  guter  £>i ijc  bäd t  unb 
mit  einer  Banilleglafur  überlief)!. 

—  II.  kleine  ooale  Böben  »erben  toon  Würb» 
teig  aufgeftodjen  unb  $atb  gebaden.  ®ann  reibt 
man  187  ©r.  gefd)älte  Wanbeln  mit  eimeifj, 
mifdjt  375  <5Jr.  mittelfcinen  3uder  barunter  unb 
iprifct  oon  biefer  feften  Waffe  einen  SRanb  um 
bie  «oben,  bädt  biefelben  giemlia)  r;ei&,  füflt  fte 
mit  pimbeermarmelabe  unb  glafirt  biefelben. 

— iträ n je.  kleine  runbe  99öbcn  öon  9Jlürb« 
tfig  aufgeflogen,  bann  öon  feft  gehaltener  Wa= 
tronenringmaffe  burd)  bie  ©ternbüDe  einen  SRanb 
berumgefpri^t,  nadj  bem  Baden  in  bie  Witte 
Warmelabe  gefüllt  unb  mit  juemlid)  fefter  2Baffer= 
glafur  barauf  glafirt,  ben  9innb  garnirt. 

—  -SSaftrottf».  Wafronenmaffe  obal  auf 
fteftridfjene  unb  bemeljlte  Bled)e  brefftren,  befläu- 
ben  unb  baden ;  bie  untere  ©eite  bann  ber  Sange 
nadj  Ijalb  mit  roujer  unb  fyalb  mit  gelber  9lpri» 
tofenmarmelabe  beftreid)en,  bünn  glafiren  unb 
in  bie  Witte  einen  ganj  formalen  Streifen  Citro« 
nat  ober  Ouittenfäfe  legen. 

—  -fort c.  160  ©r.  Wanbein  mit  2  Gitronen. 
faften  unb  ber©d)ale  einer  ©trone  gerieben,  mit 


160  Ör.3uder  unb  12  Eigelb  fdjaumig  gerührt, 
bann  ben  ©djnee  oon  6  (fttoeifs  unb  192  (#r. 
^iuber  leidet  hinein  melirt  unb  aulcjjt  192  (&r. 
jerlaffene  Butter  barunter  gerührt,  bann  in  einem 
mit  Würbteig  aufgelegten  unb  mit  Äirfätnar- 
melabe  beftridjenen  9linge  gebaden,  bann  »ieber 
mit  Warmelabe  beftridjen,  mit  Warjipan  über« 
jogen  unb  mit  Waraf  djinoglafur  glafirt. 

Pain  dabricots  Uprifiofcnbrob).  Bon 
30  frönen  Slprifofen  »erben  bie  Steine  herauf* 
genommen,  aufgejdjlagen,  bie  tferne  gefd)ält, 
ijalb  burdjgef  dritten  unb  in  linfjen  i'äuterjudci 
gelegt,  bann  bie  ftrüdjte  burd)  ein  feinef  ©icb 
gerieben.  9Uf bann  löfe  man  60  (Sr.  ©elatine  mit 
etmaf  SBaffcr  unb  einem  Sitronenfaft  auf,  fläre 
ef,  filtrire  ben  ©aft  oon  2  9lpfelfinen,  fa^ütte 
ba§  ?lprifofenmart  in  eine  i?afjeroÜe  unb  füge 
bie  ©elatine  nebft  ben  ©äften  unb  ettoaS  BaniQc- 
fprup  b,in4u.  9iaa)bem  fid)  SlüeS  §ufammen  gut 
aufgelöft  unb  oermif^t  ^at,  fe^t  man  bie  tfaffe* 
rolle  auf  6i§,  giebt  bie  aufgewogenen  Äerne  ^iu= 
ju  unb  rüb^rt  bie  sJ)iaffe,  bi§  fte  ju  geliren  an- 
fängt, giefit  fie  bann  in  bie  in  6i§  gefegte  [yorm 
unb  lögt  fte  2  ©runben  lang  flehen ;  bann  ftürjt 
man  fte  auf  eine  mit  ettoaS  ©elee  belegte  ^a)üfici 
unb  übergießt  baS  9lpriIofenbrob  mit  Wanbel» 
mildj,  »eldje  oor^er  mit  Bantllejuder  üerfüfjt 
unb  mit  ©elatine  oermifa^t  morben  ift. 

—  de flralses  a  la parisienne  < fi rbßce r- 
ßrob  naß)  -gaxiftx  Jlrt).  500  ©r.  frifdje  Jffialb- 
erbbeeren  »erben  burdb,  ein  §aarfteb  paffttt  unb 
mit  60  @r.  ©elatine,  meiere  mit  et»ad  SBaffer 
unb  mit  2  Zitronen»  unb  2  vÄpfelftnenfäften 
oerfe^t  ift,  fomie  mit  bem  nötigen  i'äuterjudev 
oermengi,  nadb,  bem  (frfalten  in  eine  geölte  unb 
in  £i§  gefefcte  gorm  mit  6qlinber  gefüllt.  9?ad) 
2  ©tunben  wirb  bie  ftotm  auf  eine  ©Rüffel 
geftürjt  unb  baö  ^rbbeerbrob  mit  tleinen  fjolben 
Baiferäfajalen,  roelrt)e  mit  gut  ücrjüjjren  6rb- 
beeren  gefüllt  unb  mit  ©a)lagfab,ne  garnirt  finb, 
in  ber  Kunbe  bamit  oerjiert.  Wuf  gan^  biefelbe 
%x\  roirb  Wnanaö»,  3ol)anniäbecr-  unb  ^imbeer- 
brob  bereitet. 

—  de  panier  a  l'orange  {üovDBroö  mit 
Orangengffcömarfi).  750  @r.  3"tler  »irt 
mit  9  ganjen  Giern,  3  €igelb  unb  bem  ©elben 
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einer  Wpfelfine  recht  fdjaumig  gerührt,  bann  auf 
föttadjem  Breuer  ziemlich  bid  gefchlagen  unb  nach 
bem  erlalten  675  ©r.  Wltty  leidet  hinein  melirt. 
Öieroon  werben  auf  Rapier  fleine  fluchen  in  ber 
©röjje  einer  SBaHnufj  breffirt,  nach  bem  93aden 
mit  (Shocolabenglafur  glafirt  unb  mit  Spri&« 
glafur  garnirt,  in  ber  ÜJcittc  eine  Meine  Kojette 
oon  gehalten  Sibirien  ^ifta^ien  unb  in  bie 
3iofette  fclbft  eine  eingemachte  gelbe  Äirfche  gelegt. 

Palace-Cake.  750  @r.  Hefenteig  wirb  mit 
75  ©r.  99utter,  ebenfooiel  3uder,  3  Ciern,  200 
@r.  gehadtenOrangenfchalen,  ebenfooiel  Sultan- 
rofinen,  400  @r.  Gorintr)en  unb  etwas  3ünmt 
gut  burchgemirtt,  in  eine  grofce  runbe  gorm  ge= 
füllt,  etwas  gelten  laffen  unb  in  einem  nicht  ju 
beifjen  Ofen  gebaefen. 

?«nf  «bes.  500  ©r.  Sutter,  500  ©r.  3uder, 
V/4  flilo  9JiehI,  8  ganze  Gier,  8  Eigelb,  6  ©r. 
Salmiat  unb  ©ewürz  anwirfen,  bura)  bie  Stern» 
büfle,  meiere  fünf  jujammen^ängenbe  2>reiede 
bilbet,  lange  Streifen  gefprifct,  in  fingerlange 
Streifen  gefebnirten  unb  gebaden. 

"•yafmni Daum.  (Sroquantmaffe  (f.  b.)  brüdt 
man  noch  iicit;  recht  feft  um  einen  mit  Stanniol 
umwideltcn  Stamm  unb  ftedt  biefen  in  eine 
£oIjfd)cibe,  befefct  ben  Stamm  bis  jur  £>öhc  mit 
fleinen,  etwas  gebogenen  SJcanbelrauten.  2Bo  bie 
33lättcr  auslaufen,  benufce  man  jroei  fefte  *D2a- 
fronenringe.  3)ie  tfrone  wirb  burcr)  Sßlättcr  (in 
f$a(on  ber  ^almenblätter)  oon  brei  oerfdjiebenen 
©röfjen  gebilbet.  Sroifötn  Dcn  blättern  unter 
ber  tfrone  fefct  man  roeifje  überzogene  3Jcanbeln, 
meldte  bie  juiutte  bebeuten  foflen,  mit  Karamel 
an,  roomit  aud)  bie  ^Blätter  befeftigt  roerben.  SMe 
sJJcanbelblätter  felbft  roerben  oon  SBiener  £oden* 
maffe  (f.  b.)  gemalt,  nur  roerben  in  bie  Witte 
ber  Blätter  ganj  formale  Streifen  oon  grünen 
Sohlten  gelegt,  ziemlich  t^ifs  gebaden,  bann  über 
ein  Sieb  gerunbet.  91m  Stamm  roerben  2  ge- 
fponnene  ßaramelfüllljömer  gefegt,  roorauS  Oer« 
fd)iebene  bunte  $effertftüde  fallen.  Effert« 
Schüffein  ober  Sa^üfjeln  mit  3:$eefud)en  roerben 
auf  ähnliche  9lrt  gemalt,  inbem  man  in  bie 
Glitte  berfelben  einen  fleinen  Sßalmbaum,  eine 
tfrone  oon  Karamel  ober  auch  einen  fleinen 
33lättcrauffafc  oon  ÜNanbelfpälmen  fejjt. 

^aCm in  ift  ein  reines  Pflanzenfett,  hergeflellt 
aus  bem  2)larf  ber  ?|almfrücr)te ;  eS  enthält 
nahezu  100  pßt.  reines,  oerroenbbareS 
t$eit  unb  ift  beSljalb  ungleich  fparfamer  im 
Verbrauch,  als  alle  anberen  $*rte,  bie,  roie  §.  33. 
TOchbutter  unb  Margarine,  einen  SBaffergehalt 
oon  10  bis  20  p6t.  aufroeifen.  Slufeerbem  ift 
„$almin"  gänjlia^  frei  oon  allen  ranzigen  S3e= 


ftanbtheilen,  roorauS  feine  leichte  SBerbaulidjlfi! 
foroie  bie  lange  §altbarfeit  refultiren.  95or  ber 
flofoSnufebutter,  welche  früher  beim  (Erwärmen 
einen  unangenehmen  ©eruch  oerbreitete,  ber  ba; 
ganze  §auS  burchftrömte,  unb  roelchcS  ber  ©runt 
roar,  baj?  in  oielen  Familien  bieS  fonft  fo  aus* 
gezeichnete  gett  roieber  abgefdjafft  rourbt  tbitjtr 
Uebclftanb  ift  oon  unten  angegebener  %\xma  nun 
auch  Ooflfiänbig  befeitigt),  hat  „Palmin"  bie 
größte  ©efehmeibigteit  unb  baburch  bie  leichtere 
Verarbeitung  oorauS.  „Palmin"  ift  billig,  leicht 
oerbaulich,  fparfam  im  Serbrauch,  oon  fe^r 
langer  §altbarfeit,  babei  oon  reinem  ©efajmot! 
unb  bcSljalb  mit  SJortheil  zur  frerfieflung  f  oft  aflet 
Birten  iöadroaaren  geeignet.  „$  almin"  iftfpcjitL 
gur  ^fanntuchenbäderei  unübertrefflich. 
barin  gebadenen  ?Pfannruchen  finb  äufjerft  tto^l^ 
fchmedenb  unb  fehr  leicht  oerbaulich.  „Iklmin 
bringt  nicht,  roie  j.  93.  Schmalj,  in  bie  ^fatm 
fuchen  ein,  bar)er  gro^e  Srfparni^,  fonbem  gift: 
benfelben  eine  prachtoofle  braune,  fnufperigt 
Jfinbe ;  bie  ^Jfannfuchen  roerben  bei  w^almin' 
nie  jehroarj ;  nur  mu|  man  barauf  achten,  baj 
felbigeS  recht  ijcifj  roirb,  unb  freifche  ober  id:n J 
bann  mehrmals  mit  ein  paar  Kröpfen  2Baff<: 
ab.  „Palmin"  ift  für  alle  abgeröfteten  SJcaffffl 
roie  äBinbbeutel,  Spri^fuchcn  u.f.ro.,  ganjbefon1 
berS  auch  jum  formen-  unb  99lecheftreid)<n, 
fehr  ju  empfehlen.  %\§  Streichbutter  lägt  man 
„^almin"  einfach  fchmeljen  unb  fpart  h»«  «ner 
feitS  ben  Sa^  anberer  Jöurter  unb  anbererfete 
braucht  man  nicht  fo  fett  nt  ftreichen,  um  beffere? 
^uSftürjen  ju  erjielen.  „$almin"  ift  entfduflw 
allen  anberen  fetten  oorjujiehen:  L  wegen 
feiner  9ceinh*it,  ba  anbere  Butter  oft  bit 
V,  Sa|  hfll;  2.  roegen  feines  angenehmen 
ftetS  reinen  ©efchmads,  roo gegen  Sahnm 
butter,  roenn  einige  SBochen  alt,  fchon  ranzig  if* 
unb  fo  bem  ©ebäd  einen  beijenben  ©ejdjmac* 
gxebt ;  3.  roegen  feiner  ^Billigtet!,  bafienod) 
nicht  fo  tt)euer  roie  bie  befte  Margarine  unb  faft 
nur  halb  fo  flauer  roie  Sahnenbutter  ift.  Sfc 
bem  großen  ^ntereffe,  roelcheS  man  in  aDer 
Schichten  bes  ^ublitumS  bem  $almin  entgegen^ 
bringt,  hat  bie  Mannheimer  ^Jalminfabrif  ^ 
Schlind  u.  6ie.  bie  oerftönbige  ©nria^tun? 
getroffen,  5|3robepadete  5  ütt.,  10  5K.  unt 
20  2R.  bireft  an  jeben  »efteller  ju  oerfenben 
tFine  Scnbung  für  5  9Jc.  befteht  auS  2  großen 
6  mittleren  unb  20  fleinen  iafeln ,  fo  baB  mit 
Seichtigfeit  groben  unb  SBerfuche  gemacht  roerbm 
tonnen.  Sluf  SBunfch  werben  auch  2  fleine  Xafein 
ä  10  ^3f.  als  ÜJcufter  ohne  2Bcrth  gegen  ?pt! 
hereinfenbung  oon  30  $f.  in  Warfen  oerfcnM 
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?«ft»ir.  Blätterteig  wirb  bie  legten  2  ÜM 
mit  $ageljuder  gebogen,  bann  in  Heine  Schneden 
uifammengerotlt,  wenn  biefelben  fjalb  gebarten, 
öann  umgebrer)t. 
%atm-£ect  (f.  „Ganarien-Sect"). 
#affe,  3tuffWe,  ober  -Srulftuo^en.  Sflan 
macht  */.  Stter  füße  Wild)  lauwarm,  tlmt  2  bi§ 
3  (Eßlöffel  öoll  frijdhe  SBier^efe,  eine  Sßrife  fein 
geriebene  SJlajoranblätter,  •/«  Stter  frifcheS 
Schweine*  ober  ©änfcblut,  250  ©r.  jerlaffene 
Butter,  einen  reichlichen  itjeelöffel  oofl  Saty  unb 
|o  oiel  rcdjt  trodeneS,  erwärmtes  ä&eigenmef)! 
baju,  baß  ber  Üeig  fo  feft  nie  ein  geroö^nlid)er 
'•Brobteig  »irb.  9Jtan  arbeitet  i(j>n  tüchtig  burdj- 
rinanber,  ja)lägt  irm  gehörig,  lä&t  Um  an  einer 
warmen  ©teile  aufgehen,  thut  i|n  in  eine  mit 
Butter  auSgeftrichene  unb  mit  2tter)I  auSgcftebte 
Pfanne  ober  ($form,  läßt  ilm  nochmals  eine 
Seile  ger)en  unb  bätft  bie  $alte  bei  madiger 
ft}c  eine  Stunbe  lang,  um  fie  warm  anzurichten 
ober  nach  bem  grfalten  in  ©Reiben  ju  fdmeiben 
unb  in  SButter  aufzubraten. 

"2»anadjee-^ ompot.  2Jcit  ßitronenfaft  unb 
3urfer  redjt  meid)  gebämpfte  Sepfel  ober  Sirnen 
(auch  Apfelmus)  werben  in  abwechfelnben 
Streifen  mit  eingemachten  Preiselbeeren,  3o» 
jjanniSbeeren  ober  tfirfchen  auf  einer  dompot» 
fctjale  georbnet. 

—  -gröttte.  $ie  geftürjten  ßreme  werben 
aus  3  Ofarbcn  bereitet,  nämlich  öon  SBaniüe= 
erdme  weiß,  Don  Grpcolabecröme  fchmarj  unb 
üon  §imbeer=  ober  (Srbbeercreme  rott),  [teilt 
aber  immer  nur  eine  ber  (Sröme  auf  einmal  her, 
unb  jmar  i  99.  juerft  ben  Sßanitlecreme,  inbem 
man  SJaniüe  in  •/«  Siter  Sahne  lochen  unb  au- 
iiebedt  ausfüllen  läßt,  6  S)otter  mit  150  ©r. 
3uder  ju  Sdjaum  rührt,  mit  ber  bura*igejeir)ten 
calme  511  einem  Gremc  abrührt,  biefen  mit  25 
&r,  aufgetöfter  ftaufcnblafe  öermifdjt  unb  bis 
jum  Verbieten  auf  geftoßenem  6iS  öerrührt.  9htn 
lofrb  eine  Sorm  mit  SJianbelöl  aufgetrieben  unb 
ins  (Eis  eingegraben,  worauf  man  bie  $älfte  beS 
$Qninecröme§  hineingießt  unb  ftotfen  läßt ;  bann 
löft  man  185  ©r.  6t)ocoIabe  in  '/4  fiiter  beißer 
Sahne  auf,  berrührt  fie  mit  6  Mortem  unb  120 
©r.  3ucfer,  gießt  '/«  fiiter  Salme  ju  unb  rührt 
fie  jux  einem  Gräme  ab,  öermi|d)t  it)n  mit  25  ©r. 
fywfcnblafe,  rührt  ihn  auf  bem  £ife  talt  unb 
fließt  bie  Hälfte  baoon  auf  ben  erftarrten  «anillc 
creme.  3)ann  ftreicht  man  1  ßiter  SBatberbbeeren 
burch  tin  §aarfieb,  berrührt  fie  mit  250  @r. 
3uder  unb  25  bis  80  ©r.  aufgelöfter  Raufen» 
blafe,  fährt  nod)  etwaS  bamit  fort,  bie  auf  GiS 
BcfteUte  2J?affe  umzurühren,  füllt  bie  §älfte  ba- 

Otto  »letbaum,  GonbitorehSesiton. 


bon  in  bie  ftorm  über  ben  geftoeften  Shocolabe* 
creme  unb  mieberr)olt  ba§  Einfüllen  ber  8  ßrenie* 
forten,  oon  benen  man  aber  nach  belieben  auch 
jebe  auf  einmal  in  bie  3?orm  gießen  fann. 

•2?anarf)  ec-tfis.  3n  einer  porjeIIan|chaIe  roirb 
^afelnuß»  ober  93anifle»€i§,  Slnana§-,  5lprifofen= 
I  ober  Orangen-ßte,  Srbbeeren«  unb  ßhocolaben« 
I  ©8  in  abroedjjelnben  9tbtr)eilungen  nebeneinanber 
eingefüllt,  fo  baß  baburd)  ein  Stern  oon  Der« 
fduebenen  garben  gebilbet  wirb,  auch  tonnen  bie 
oerfchiebenen  ßife  in  einer  gorrn  übereinanber 
gefdt)td>tet  »erben,  fo  baß  man  guerfi  bie  eine 
©orte  orbentlid)  frieren  läßt,  beöor  bie  jtoeite 
barauf  fommt,  ober  jebe  in  ber  ©efrierbüchje 
ooüftänbig  beenbigt  unb  bann  übereinanber  in 
bie  gorm  fdt>ict>tet  unb  bi§  jum  ©ebraua)  auf 
6i§  ftehen  läßt. 

 fttte  (f.  auch  „33anb*©efee").  OKan  be= 

reitet  ein  ferjr  t)efle§,  tlareS  unb  burchfidjtigeS 
SBein«  ober  ßitronengelec  in  genügenber  ÜHenge, 
um  bie  ganse  ftorm  ju  füllen,  theilt  ba§  ©elee 
in  2  ^älften  unb  färbt  bie  eine  mit  wenigen 
Kröpfen  GocheniHe  fd)ön  rofaroth,  taucht  bie 
©eleeform  in  falte§  9Baffer,  gießt  ba§  ©elöe  in 
abroechfelnben  2  6m.  hohen  Schichten  ein,  ftellt 
bie  §orm  auf  <5i§,  läßt  aber  jebe  Schichte  üöIUg 
erftairen,  beoor  man  bie  nächfte  barauf  füllt.  3ft 
baS  ganje  ©clee  gehörig  erftarrt,  fo  legt  man 
ein  in  roarmeS  SBaffer  getauchte?,  gut  auSge» 
ntngene§  2;uch  einen  9lugenblid  um  bie  ^orm, 
ftürjt  ba§  ©elöe  auf  eine  Schale  unb  feroirt  eS. 

—  -forte  (f.  „Sanb-Iorte"). 

^fanbofen,  Liener.  5lu§  1  #ilo  9Kehl,  50 
©r.  aufgelöfter  §cfe,  12  Cibottern  unb  4  ganzen 
giern,  400  ©r.  »utter,  850  ©r.  3uder,  etroa§ 
Salj  unb  ber  nötigen  Iauroarmen  Sahne  be« 
reitet  man  einen  feften,  aber  fet)r  gut  burch= 
gearbeiteten  ieig,  inbem  man  juerft  ba§  £)efcn» 
ftüd  anfe^t  unb  gehen  läßt,  hierauf  bie  übrigen 
Seftanbthctle  hinzufügt,  ben  $eig  tüchtig  fchlägt, 
bis  er  SBlafen  roirft,  unb  ihn  bann  nochmals  gum 
Aufgehen  roarm  ftellt.  5Wan  formt  fingerlange 
unb  fingerbide  Stangen  barauS,  läßt  fie  auf 
einem  Siech,  mit  einem  erwärmten  Xuche  bebedt, 
noch  eine  3*it  lang  gehen,  beftreidt)t  fie  mit  ge- 
flogenem gi,  überftreut  fte  mit  §agel$udcr  unb 
bädt  fie  bei  mäßiger  Miuc. 

^antermefif  (a,cröößnficöer  3n»ießam). 
ÜJlan  tnetet  1  Äilo  TOehl,  Satj,  r)alt>  Söaffer, 
halb  ÜKilch,  60  ©r.  $efe  unb  etioa§  gelben  Oder 
unb  ftellt  2llle§  in  einer  Schüffei  jum  Aufgehen 
I  in  bie  2Bärmc,  nachher  formt  man  lange  53robe 
barau§,  läßt  biefe  nochmals  aufgehen  unb  bäcft 
I  fie.  9tod>  roarm  werben  bie  SBrobe  in  ber  ÜJtitte 
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burchfchnitten,  auf  SBadTblcd^e  gelegt  unb  im 
SBärmeofen  getrodnet,  bann  geftofjen,  burd)  ein 
feines  Sieb  pafftrt  unb  jmm  Sanieren  Don  Gote* 
IettS  iL  f.  tt).  unb  jum  ÄuSftreuen  ber  formen 
Derttienbet. 

Paniers  printaniers  (^örßaVn).  ilUabe-- 
Ieinenmaffe  mirb  in  {leinen  obalen  Stafetten* 
ftörmdfjen  gebaden,  nachbem  biefelben  erfaltet 
finb,  höhl*  man  fte  ein  wenig  aus,  glafire  bie 
untere  Seite  mit  beliebiger  ©lafur  unb  trodne 
fte  im  Cfen  gut  ab,  breite  fte  um  unb  fülle  fte 
mit  gesurften  eingemachten  ^früd^ten,  fclmeibe 
$enfel  bon  eingemachter  Stpfelftnenfc^ale,  ftede 
biefe  feft  ein,  fülle  beliebiges  ©clöe  auf  bie 
frrüdEjte  unb  fprifce  einen  perlenranb  um  baS 
tteine  tförbdjen. 

pannequets  mit  Apri&o  fentnarmefabc  L 
Sie  werben  wie  bie  Pannequets  auf  PariferSlrt 
zubereitet,  bann  jebeS  mit  Wprifofenmarmelabe 
uberftrichen,  übereinanber  gelegt,  eingebogen  unb 
wie  eine  Jhtgcl  brejftrt,  bann  oben  biet  mit  3uder 
beftreut,  mit  einer  glühenben  Schaufel  glaftrt 
unb  warm  ferbirt. 

—  H.  ^ierju  wirb  bie  befc^rtebene  TOaffe  auf 
franjöftfa^e  ^rt  bereitet  unb  In'eröon  fehr  bünne 
Pannequets  gebarten,  welche  mefferrüdenbid  mit 
^Iprifofemnarmclabe  überftridjen,  aufgerollt,  in 
fingerlange  Stüde  gefdjnitten,  in  einer  3Sltf)U 
jpetfefchale  im  #ran$c  ergaben  aufgerichtet,  mit 
3u<fer  überftreut,  im  Ofen  wieber  erwärmt  unb, 
el)e  man  fte  ju  üfcb,  giebt,  mit  ber  glühenben 
Schaufel  fd)ön  glaftrt  werben.  3ebe  beliebige 
Warmelabe  fann  I^ier^u  Oerwenbet  werben. 

"^anncqucts-ÄufTauf.  3"  oen  Aufläufen 
gehören  ebenfalls  bie  pannequets  souffl^s,  fte 
weisen  bon  ben  bor$erge§enben  baburü)  ab,  bafc 
bie  ganj  bünnen  Gierfudjen  in  ber  Omeletten* 
Pfanne  gebaden,  bann  erfi  mit  ber  Auflauf maffe 
gefüllt,  gujammengeroflt,  in  eine  flache  Schale 
gelegt  unb  bann  erft  gebaden  werben. 

—  mit  gßoeofabe.  175  @r.  feines  3HehI  wirb 
mit  guter  Wild)  fein  abgerührt,  bann  tommen 
5  ganje  Gier  unb  5  Stotter,  elwaS  wenig  Salj, 
baS  abgeriebene  ©elbe  einer  Zitrone  unb  20  ©r. 
3urfer  baju,  weites  jufammen  gut  berrührt,  mit 
M$  berbünnt  unb  burchgefeiht  wirb.  S3on 
biefer  ÜKaffe  werben  in  einer  flachen  Pfanne  mit 
flarer  frificr  93utter  ganj  bünne  pannequets 
auf  einer  Seite  gebaden,  welche  auf  einer  Ser« 
biette  ausgebreitet  werben,  iebodEj  fo,  bafj  bie 
blaffe  Seite  nach  oben  fommt.  Sie  werben  bann 
ftngerbid  mit  ber  ßf>ocolaben*9lufIaufmaffe  be- 
strichen, jufammengeroflt,  jebeS  in  8  gleite  Stheile 
Qefdjnitten  unb  fo  im  Äranje  über  fich  Iaufenb 


I  ergaben  angerichtet.  Oben  werben  fte  mit  3ud" 
beftäubt,  bie  Schale  über  Salj  auf  ein  SBlea)  ge« 
fleflt  unb  20  ÜWinuten  bor  bem  Anrichten  in 
einem  mäfjig  tyifan  Ofen  Iangfam  gebaden. 
%u\  biefe  SBeife  werben  afle  pannequetS-9luj= 
laufe  bereitet  unb  fönnen  ade  9luflaufmafjcn, 
welche  angegeben  ftnb,  hierzu  angewenbet  werben. 

pannequets  mit  <Zf)oeotabencxi>me.  Hftan 
bereitet  bon  260  ©r.  33aniu*e=ehocoIabe,  10  @r. 
2Rchl,  260  ©r.  3uder,  15  Gibottern  unb  einem 
reichlichen  halben  £iter  Sahne  einen  Greme.  $ic 
(^hbcolabe  wirb  mit  etwas  warmer  W\lä)  aufgt= 
löft,  glatt  gerührt,  mit  bem  2Kehl,  3"*«  un& 
ben  Gibottern  genau  untermengt,  mit  ber  Sahne 
nach  »nb  nach  oerbünnt  unb  fobann  über  Äohlen- 
feuer  $u  einem  bidlichen  feinen  Greme  angelobt, 
welcher  heifc  in  bie  pannequets  geftrichen  unb 
wie  bie  borhergehenben  beenbet  wirb. 

—  mit  jxixfticn  auf  ^fttmdnbet  £rt. 
350  ©r.  Üflebl  wirb  mit  </,.  Siter  lalter  füßer 
Sahne  nebft  einer  Prif c  Salj  fein  abgerührt,  bann 
8  Gier  unb  8  Wörter  baju  gefchlagen,  mit  6i= 
tronen«  unb  Orangenfchale  gewürzt,  mit  ber  noö) 
fehlcnben  Sahne  ju  einer  flüjftgcn  SJcafje  bet= 
bünnt  unb  fobann  bura)  ein  §aarfteb  gejeibt. 
S8on  biefer  ÜJlaffe  werben  auf  beiben  Seiten 
bünne  pannequets  gebaden  unb  auf  einer  fladben 
Schüffei  warm  geftellt.  ferner  werben  2  jR^üo 
frifche  Äirfchen  bon  ben  Stielen  befreit,  au*ge« 
fernt  unb  hieroon  ein  Gompot  gefocht,  bon  roel« 
djem  ieboch  ber  Sörup  abgefeilt  wirb.  9RÜ 
biefen  ßirfchen  werben  bie  pannequets,  jeber 
einzeln,  beftreut,  jufammengeroüt  unb  in  eine 
tiefe  HJcehlfpeifefrhale  im  Äranje  gelegt.  Sobaim 
werben  125  ©r.  füjje  Patronen  unb  125  ®r. 
SBiScuitS  mit  bem  Kollholje  jerbrüdt,  burch  eis 
grobes  Sieb  pafftrt,  bann  in  eine  Schüfjel  ge= 
than,  mit  180  ©r.  3ncfer  unb  etwas  gefto&enem 
3immt  untermengt,  mit  12  Gigelb  gut  abgc 
rührt,  bann  wirb  ber  abgetropfte  Saft  ber 
Äirfchen  unb  etwas  füfjc  Sahne  baju  gegeben 
unb  gut  berrührt.  25ic  Grememaffe  wirb  über 
bie  Pannequets  gegoffen,  bafe  biefelbe  gut  etn= 
bringt,  unb  bie  Schale  über  Saig  auf  einem 
93lec§  Vi  ©tunbe  lang  bor  bem  Anrichten  in 
einen  mäfjig  h«fe<n  Ofen  gefteüt,  bamit  ber 
Greme  burch  nnb  burch  ftodt  unb  etwas  in  btc 
£>öhe  geht.  Gfyt  man  fie  ju  % ifch  giebt,  wirb  bie 
Oberfläche  mit  3w<f«  beftäubt  unb  mit  ber 
glühenben  Schaufel  glaftrt. 

—  mit  H&e ringu es.  GS  werben  10  bi*  12 
bünne  Pannequets  gebaden,  welche  mit 
labencreme  überftrichen  unb  fo  übereinanber  in 
eine  flache  Schüffei  gelegt  werben;  bie  o&crfi; 
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Eeite  roirb  nid^t  mit  Srfcme  überfirichen,  fic  wirb 
nit  2Jceringue§  überftrichen  unb  mit  3uder  be» 
täubt,  bann  in  einen  füllen  Ofen  gefteOt,  bis 
le  fich  lichtgelb  gefärbt  unb  eine  harte  flrufte 
jebilbet  hat,  bann  noch  roarm  feroirt. 

IPannequcfs  auf  ^arifer  Art.  800  @r. 
einfteS  SJcerjl  roirb  mit  125  ©r.  3uder  untermengt 
mb  mit  7i«  Citerf alter  füfjer  ©ahne  ju  einer  feinen 
platten  üjfaffe  angerührt,  roelcfje  bann  mit  8  ganjen 
Siern  unb  15  Stottern  genau  oerbunben,  mit  250 
3fr.  fein  geftofjenen  unb  gefiebten  bitteren  ÜJca* 
tonen  unb  ctroaS  fleingcfchnittenerCrangenfchale 
)ermifcht  unb  bann  in  einem  falben  Eiter  ©atme 
iu  einer  bünnflüffigen  5Jiaffe  oerrührt  roirb.  Sßon 
Jiefer  »erben  eine  $albe  ©runbe  oor  bem  9ln« 
richten  in  jroei  gut  gereinigten  Omeletten=Sßfannen 
mit  frifcf)er  geflärter  SButter  ganj  bünne  $anne« 
luetS  auf  einer  ©eite  licf)tbraun  gebaden,  meldte 
sann  auf  eine  mit  einem  umgelegten  Jetler  oer* 
iehene  ©Rüffel  geprjt  unb  auf  ber  braunen 
Seite  jebeSmal  mit  3uder  beftäubt  roerben.  $)ie 
ganje  SWaffe  roirb  auf  biefe  Vitt  Derbraucht,  fo 
&afe  oon  ben  SßannequetS  über  ber  ©dn'iffel  ein 
•Berg  entfielt,  über  melden  nochmals  3"^r  Q*s 
llreut  unb  biefer  bann  nochmals  mit  einer  ftarf 
glü^enben  ©chaufel  glaftrt  roirb. 

—  mit  ^aniffc-iiremc.  ÜJcan  bereitet  oon 
Den  ißannequetS  mit  Wprifofenmarf  12  ©tüd 
auf  einer  Seite  gebadene,  recht  bünne  Spanne* 
quetS.  roelche  auf  einer  ©erotette  auSeinanber 
gebreitet  roerben  unb  jroar  fo,  bafi  bie  roeifje 
©eite  oben  juliegen  fommt.  ferner  roerben  15  €i« 
botter  mit  20  ©r.  Ecehl  unb  250  ®r.  3ucfer  fein 
abgerührt,  bann  mit  einem  reichlichen  falben  fiiter 
mit  einer  in  flehte  ©tüde  gefcfmitienen  ©cljote 
Vanille  aufgelohten  ©alme  nach  unb  und)  oer« 
bünnt,  unb  fobann  ju  einem  bidlidjen  Sknitle* 
ertme  eingelocht,  mit  welchem  bie  SßannequetS 
überfirichen,  aufgerollt,  gu  ^alb  fingerlangen 
Stücfen  gefefmitten  unb  in  eine  ^orjeflanfchale 
über  fidj  laufenb  im  #ran$e  gelegt  roerben.  ©ie 
toerben  mit  3ucfer  unb  geftofjenen  fü^en  ÜJca« 
fronen  beftreut  unb  im  abgefüllten  Ofen  Iangfam 
ermärmt.  53eim  Anrichten  roirb  eine  33aniÜejauce 
erjra  beigegeben. 

£an-£aßes.  250  ®r.  ©taubjuder  mit  250 
8c  Butter  recht  flaumig  gerührt,  bann  nnd) 
unb  nad)  5  ganje  (f ie r  mit  200  @r.  $uber  unb 
100  ©r.  Üttef)!,  welches  löffelroeife  hinein  gerührt 
wirb,  binju  gethan  unb  jule^t  500  ©r.  gcmifdjte 
3rü(J)te  als :  getrieftes  Zitronat,  Orangenfct)ale, 
Gorinthen  unb  ©ultanrofinen  baju  melirt,  in 
tjof^e  geftricfjene  unb  mit  Rapier  ausgelegte 
formen  gefüllt  unb  Iangfam  gebaden. 


Hf apagci-"2Srob.  8  ÜJcunbbröbchenoomtage 
juoor  roerben  rings  herum  abgerieben,  in  mäfjig 
bünne,  rjerjförmige  ©Reiben  gef  ermitten,  auf  einer 
großen  flachen  ©cfjüffel  nebeneinanber  gelegt  unb 
mit  Siter  ©ahne,  bie  mit  5  6iern  gequirlt 
roorben  ift,  übergoffen.  ©obalb  bie  ©cfjetben  gc* 
l^örig  burchjogen  finb,  bädt  man  fte  in  t^eifeem 
©djmalj  Iiajtgclb,  entfettet  fie  auf  roeifjem  £ö|"ch= 
petpier,  fliehtet  fie  in  eine  runbe  glatte  ftorm 
unb  ftreut  250  ©r.  gereinigte  6orinthen  unb 
ebenfooiel  ©ultanrofinen  bajroifchen.  Sine  halbe 
©tunbe  oor  bem  einrichten  focht  man  1  ftlafcfjc 
feinen  JRotrjroein  mit  300  ©r.  3ucfe^  an  bem 
man  bie  ©djale  einer  fleinen  Apfelfine  abgerieben 
hat,  nebft  einigen  ©tücfchcn  3immt  einmal  auf, 
giejh  ben  SQBein  fochenb  f)ci^  über  bie  herdförmi- 
gen, in  bie  §orm  eingelegten  9)hmbbrobf (Reiben, 
bedt  bie  3form  gut  ju,  ftefit  fie  auf  einem  Korten« 
blech  in  ben  mäjjig  tjeiBen  Ofen  unb  Iäfet  ben 
Snhalt  Iangfam  bünften,  bis  baS  93rob  aDen 
SBein  aufgefogen  hat.  Wlan  ftürjt  baS  Papagei« 
©rob,  roelcheS  einen  großen  buchen  bilben  mufj, 
auf  eine  ©chüff  cl  unb  giebt  eine  93if  ct)t)of  f  auce  baju . 

ifaptttkapfttn  %u  Liener  ^Staffen  tt.f.n». 
toerben  in  ber  Siegel  auS  einem  95ogen  guten 
Rapier  ju  länglichen  Jöiereden  gut  eingebrochen. 
3u  f^onbantS,  feinen  Aufläufen,  5)canbeU95iö= 
cuitS  u.  bergl.  öerroenbet  man  ftarfeS  roeif;e§ 
Schreibpapier,  man  bricht  baSfelbe  ju  länglichen 
SMereden,  macht  für  geroöhnlich  bie  £äftd)en  10 
bis  12  6m.  lang,  6  6m.  breit  unb  8  bis  4  6m. 
hoch,  biegt  ben  oberen  9canb  ein  roenig  nach 
aufjen  h^ntm  unb  nebt  bie  ©eitenroänbe  mit 
Siroei^  unb  2Jcehl  jufammen.  Äunbe  ?ßapier= 
täftchen  finb  meift  mit  einem  eingeferbten  9canbe 
oerfehen,  ben  man  befonberS  jufchneiben,  ferben 
unb  um  ben  glatten  JKnnb  feftfleben  mu|. 

—  |n  Korten.  ÜJlan  bricht  fo  oiel  Sogen 
Rapier,  als  man  Äapfeln  haben  roiH,  über  ben 
©oben  einer  Äafferofle  oon  ber  ©rö^e  ber  an« 
jufertigenben  Xorte  in  galten,  fchneibet  baS  über« 
ftehenbe  Rapier  fo  roeit  ab,  bafj  nur  ein  8  6m. 
hoher  Sfanb  bleibt,  Hebt  ebenfo  breite  ©treifen 
Rapier  (mit  diroeifc  unb  ÜJiehl,  ober  Äleifter, 
ober  ©ummi)  rings  um  bie  tfapfeln,  bamit  ber 
JRanb  beim  93aden  nicht  umfinft. 

"2?apiu"oten-C>reme.  156  @r.  gefchälte  fünc 
ÜKanbeln  toerben  mit  ein  roenig  ©iroeifj  gefto|en, 
mit  ebenfooiel  3u<to,  4  ganjen  Giern,  3  lottern, 
bem  ©ciben  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone,  einem 
Achtelliter  gut  auSgcfchlagener  ©chlagfahne  unb 
20  ©r.  TOet>I,  foroie  bem  fteifen  Sdmce  oon  7 
6iroei(j  oermiftht  unb  bei  fchroacher  §ifce  in 
^Japierfapfeln  Qcbaitn, 
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"afapiffofen,  gcßamene.  15@ibotter  »erben 
mit  185  ©r.  3uder  Schaum  gef  ablagen,  wo« 
rauf  man  100  @r.  SJtehl  hinju  rührt,  bann  ben 
fteifen  ©dmee  Don  10  gimeifj  leitet  unter  bie  Sflaffe 
melirt,  in  Iänglid^ » »iererfige  ^ßapierfapfeln  füllt, 
mit  $u  der  beftäubt  unb  bei  gelinber  SHärme  bäcft. 

—  prangen-.  9ln  312  @r.  ßuder  wirb  bie 
©djale  oon  8  Orangen  oberflächlich  abgerieben, 
bet  3"der  geflogen  unb  geftebt,  mit  780  ©r. 
gefällten,  fein  geflogenen  9flanbeln  unb  bem 
fteifen  ©dmer  Don  12  Siweifc  leidet  oermengt 
unb  bie  üflaffe  in  SPapiertapfeln  bei  ganj  ge= 
Iinber  SBärme  gebaden. 

%ap fi.  Sine  9lrt  Sowie  au§  ^alb  93ifd)of, 
halb  <£arbinal,  welche  man  einige  ©tunben  auf 
©3  [teilt.  Ober :  *0can  febält  mit  einem  fdjarfen 
fleinen  Keffer  bie  ©dmle  oon  einer  größeren 
ober  2  Reineren  bitteren  ^omeranjen  fet)r  bünn 
ab,  fo  lange  biefelben  noch  tyalb  reif  finb,  tr)ut 
biefe  ©chale  in  eine  §lafcf)e  iotaoer,  bie  man 
gut  oertorlt  12  bis  24  ©tunben  lang  bamit 
j\ier)cn  läjjr,  burchfeiht  unb  nact)  SSelieben  mit 
Sndet  oerfü&t. 

•*araoies-Äpfcf  (f.  o.  ro.  „Somate"  ober 
„l'iebeS=2lpffl\  f.  b.). 

■gfarabies-^ubbing.  156  @r.  9linbSnieren= 
fett  wirb  oon  allem  häutigen  befreit  unb  fet)r 
fein  gefchnitten,  worauf  man  ebenfooiel  geriebene 
©emmel,  eine  IJkife  ©alj,  70  ©r.  3uder,  eine 
s^rife  geriebene  ÜJcuSfamufj,  bie  abgeriebene 
©djale  unb  ben  burcr)gefeif)ten  ©aft  einer  6i* 
trone  unb  7  grofje,  gefd)älte  unb  in  (leine  SBürfel* 
(f)en  gejehnittene  ^einettenäpfel  hinjufügt.  9?aa> 
bem  bie  99cftanbtf)eile  oöflig  oermifa^t  finb,  mengt 
man  nocf)  5  geflogene  (S icr  unb  3  Gfjlöffel  Doli 
feinen  9tum  barunter,  tt)ut  bie  ÜJcifdmng  in  eine 
gebutterte  %oxm,  bie  ganj  Doli  werben  mufj, 
binbet  ein  mit  9Jicf>!  beftreute«  lud)  barüber, 
fteflt  bie  §orm  in  ein  ©efäjs  mit  fiebenbem 
SBaffer  unb  fodt)t  ben  Tübbing  3  ©tunben  lang, 
ebenfo  fann  man  irm  auch  auf  einem  $>reifufS 
im  Ofen  VJ%  ©hwbe  lang  baden.  %U  ©aucc 
^ierju  oerrübrt  man  4  €f$löffel  Doli  »pfelgeWc 
mit  3  (Sfjlöffeln  Doli  Gognac  ober  <Rum  über  ge« 
liubem  Reiter,  giejjt  allmählich  */,  fiiter  fette 
©ahne  ju  unb  rührt  bie  ©auce  fo  lange,  bis  fie 
auf  bem  fünfte  ift  *u  fodjen,  wonach  man  fie 
über  ben  Tübbing  anrietet. 

1?<iraauarK2ßce  ober  3*afe,  1&aU.  $ie 
jerbrod;enen  ober  511  einem  gröblichen  Sßuloer  jer* 
tieinerten  unb  mit  ©tengein  unb  fleinen  9left<$en 
bermifd)ten  Blätter  eines  in  ©übamerifa,  na- 
mentlich in  ^araguao  unb  SBraftlien  waebfenben 
©traute«,  mit  fömufeig  bunfelgriinen  53lütt)en 


Oon  jicmlicf)  unangenehmem  ©erudj.  $>ie  SBlätter 
fmb  frifer)  ganj  glatt,  lanzettförmig  utgefpu)t, 
ftumpf  gejagt  unb  »erben  oon  ben  Eingeborenen 
gejammelt  unb  über  r)ei&er  ^tfd^e  getrodnet;  fie 
befi^en  bann  einen  balfamifdjen  üheegerud)  unb 
bitterlich  aromatischen  ©efebmad.  Xer  u f 
gufj  berfelben  mit  fiebenbem  ÜBafjer  roirb  in 
©übamerifa  ebenfo  roie  bei  unS  ber  3$ee  ober 
tfaffee  getrunfen,  man  Derfüfjt  ba£  bitterliche, 
ftarte  ©etränf  mit  3"der,  bem  man  bisweilen 
auch  Sttronenfaft  hwji:  fügt,  unb  trinft  ober 
faugt  eS  üielmehr  burd)  metaüene  Döhren  toon 
Tupfer,  ©Uber  ober  ©olb.  ^SBeber'S  Unioerfah 
Sejifon  ber  Äochfunjj.) 

Parfait  Anionr,  \u  beutfeh  ctuui  ^rennen  be 
iicßf .  6in  feiner  unb  gefchö^ter  fiiqueur.  2Kan 
bereitet  benfelben  burch  iDtifcbung  oon  1  fiitei 
83  gräbigem  <Hlfohol  mit  5  tropfen  helfen- 
Gpenj,  2  tropfen  anuSfatnu^.gffenj  unb  ®r 
Zitronen« Gffenj,  färbt  ihn  mit  Cochenille  rofa* 
rott)  unb  giejjt  einen  ©Orup  au§  1  ffilo  3nder, 
ber  in  einem  halben  fiitcr  JEBaffer  geläutert  ift, 
hinju.  ÜJcan  läfet  bie  TOifchung  4  2Bochen  lang 
unter  öfterem  Umfd)ütteln  flehen,  ftltrirt  bann 
ben  fiiqueur  unb  füllt  ihn  auf  Qlafchen. 

"gfarifer  °2>a\(ex$.  Unter  ben  ©dmee  oon 
8  Gitteil  roirb  1  #ilo  5umSlug  gefod)ter3uder 
langfam  gegoffen,  bann  in  getheilt,  roo* 

oon  ber  eine  roeig  bleibt  unb  bie  anberen 
i  heile  roth,  gelb  unb  blau  gefärbt  tu  erben,  bann 
auf  Rapier  (leine  runbe  $piät}d>en  breffirt,  ge- 
trodnet, abgenefct  unb  je  2  oon  einer  S^rbe  ju= 
fammengefe^t. 

—  ^Äaura-gottfect.  8  ffilo  SBiener  2Re^l, 
IV,  #üo  Sutter,  1',',  Äilo  3uder,  1  IWo  750  ®r. 
Eigelb,  25  ©r.  x'lmmomaf  roerben  ju  einem 
2ieige  auSgeroirft,  mit  (leinen  3lu§ftechern  au§- 
geftochen,  mit  Ei  geftrichen  unb  gebaden. 

—  £Strnm  (in  $d$tnafj  gedaeftett).  SBon 
93i§cuitmaffe  roerben  mit  einem  ^refftrfad  auf 
Rapier  nicht  ju  fleine  S3irnen  breffirt,  beftäubt 
unb  heOgelb  gebaden,  bann  paffe  man  immer  2 
unb  2  gut  jufammen,  bcfcr)neibe  fie  etwas,  h°ttfe 
fie  aus,  fülle  fte  mit  einem  biden  ftufjcröme  unb 
brüde  fte  mit  ben  Ipänbcn  feft  jufammen,  tauche 
fie  in  'JJtild)  unb  mal  je  fie  in  geriebener  ©etnmel, 
paniere  bie  99irnen  mit  gejchlagenem  (St  unb  ge- 
riebenem SBei^brob  noch  2  ÜHal  unb  bade  fie  m 
heifiem  ©chmal)  h<HgeIb  aus,  ftede  ©fiele  Don 
21ngelifa  gefchnitten  hinein,  baue  fie  auf  mit 
©eroietten  belegten  ©chüffeln  ppramibenförmig 
auf  unb  gebe  ein  ©aueifere  mit  h«fc  gemadhter 
Derbünnter  5lprifofenmarmeIabe,  welche  mit  etwa« 
üttaraSchino-fiiqueur  Derfe^t  i%  bei 
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#art(er  'gSro&eflf».  £öffel=93iScuit$  fd^netbet 
man  befatfam  oon  einanber,  beftreidjt  fie  mit 
Styrifofenmarmelabe  unb  brüdt  fie  mieber  feft 
pfammen,  überftreidjt  fie  mit  Scfaummaffe,  be» 
fprtyt  fie  mit  berfe!6cn  Waffe  gitterartig,  beftäubt 
fie  mit  3ucfer,  Iä|t  fte  im  Ofen  überflammen 
unb  füllt  bann  bie  ©itter  mit  öerfd)iebenfarbigem 
(Sel6e  aus. 

—  $ötuQtu.  93on  375  ©r.  Wet)!,  250  @r. 
3uder,  125  ©r.  geftofjenen  SRanbein,  125  ©r. 
Butter,  8  ©ern,  3immt  unb  etwas  2lmmoniaf 
roirb  ein  Üeig  angemirlt,  Meine  §örndjen  baöon 
gemadjt,  mit  £i  beftridfen  unb  mit  gefdmittenen 
Üflanbeln  beftreut. 

Sartfer  ^rätt$e  L  200  ©r.  Sutter,  200 
©r.  Krümel,  200  ©r.  mit  3  (Eiern  fein  geriebene 
Banteln  unb  200  ©r.  3"^r  werben  ju  einem 
Xeige  angewirft  unb  mit  ber  Sprifce  burci)  eine 
6tembü0e  lange  Streifen  breffirt,  biefe  in  10 
Gm.  lange  ifaile  gefefaitten,  JMnje  baoon  ge- 
macht, auf  gebutterte  SBIed^e  gefegt  unb  gebaden. 

—  IL  ©ärmere  Sanbmaffe  wirb  in  SRing* 
formen  gebaden  unb  mit  folgenbem  <£r6me  gefüllt : 
200  ©r.  3udfer  wirb  mit  einer  falben  Scfate 
üßaniDe  ^m  fallen  gelobt  bann  200  ©r. 
IButter  unter  ben  faifjen  Qudex  gerührt,  bis  bie 
ÜJtoife  fteif  wirb,  unb  nodt)  4  ßigelb  barunter 
gerührt.  2USbann  mit  ßfacolabcnglafur  glafirt 

-$arifcx  £<blu$tu.  1  ftilo  875  ©r.  «man« 
beln  werben  mit  25  ganzen  ßiern  fein  gerieben, 
1  ftilo  560  ©r.  3"rfcr  barunter  gerieben,  1  #ilo 
250  ©r.  9We$I,  312  ©r.  gefdjnittene  SHanbcln, 
156  ©r.  gefadteS  Zitronat,  ebenfooiel  gefadte 
$omcranjenfcfale,  SBaniHe,  £arbamomen»  unb 
3immtblütfa  ^ingugerü^rt  unb  auf  Oblaten  in 
®eftalt  einer  Spielfarte  geftriefan,  unb  jmar  fo, 
bafc,  wenn  bie  SJiaffe  nodt)  jtt  feft  fein  füllte,  man 
biejelbe  nodt)  mit  ben  nötigen  @iern  oerrüljrt, 
um  fie  bann  1  £m.  flarf  auf  bie  Oblaten  ju 
ureigen ;  bann  belege  man  jeben  Jhicfan  in  ber 
SJtitte  mit  einem  Stüdefan  Zitronat  unb  bade 
fte  im  mäfjig  faifjen  Ofen,  um  fie  bann  nod) 
roarm  mit  3udfer  jum  fleinen  ftaben  gefod/t, 
toelcfar  mit  Orangenmaffer  oerfe&t  ift,  ju  be- 
itreten unb  mit  buntem  SJtofa  ju  beftreuen. 

—  28aßronm  (f.  „Patronen,  $arifer"). 

—  SBttttbef-goiifeet.  6  tfilo  SGBiener  2Jce$l, 
3  ffilo  SButter,  3  Äilo  3uder  »erben  mit  37, 
#ilo  (Jigelb,  10  ©r.  «mmoniaf  unb  »/<  fiiter 
5Jtil<f>  ju  einem  Xeige  auSgemirft,  ausgerollt, 
ausgeflogen,  auf  geftriefane  53lect)e  gefegt,  mit 
$i  befinden,  mit  SRafronenmaffe  befprifct  unb 
gebaden. 

—  gupfftu<$ett  (f.  „tRapffucfan,  ^arifer"). 
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'gatiftt  "pffaff  erfleine.  £alb  3uder,  falb 
Öonigteig,  tüdjtig  Sflanbeln,  ©emürj,  Zitronat, 
Sßomeranjenfcfale,  nad>  bem  ©aden  orbentlid) 
trodnen  laffen,  bann  canbiren. 

—  §auct  |tt  38el)r(>eifm.  Wan  fluttet 
•|i  fiiter  Sperrt)  ober  9J?abeira  in  eine  irbene 
glafirte  tfafferolle,  fügt  15  ©r.  3uder  unb  3 
verquirlte  (Sibotter  ^inju,  fcfylägt  ober  öerrüfat 
bie  Ecifdning  über  bem  geuer,  bi§  bie  Sauce 
beginnt  bid  unb  flaumig  ju  werben,  unb  giefjt 
jule^t  unter  fortbauembem  Umrühren  3  bis  4 
^^Iöffel  ooll  fette  ©a^ne  an,  toonadd  bie  Sauce 
nidjt  me^r  (oa^en  barf,  fonbern  fogleidj  auf= 
gegeben  wirb. 

—  $Q\ffttn.  60  ©r.  SButter  mit  50  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  60  ©r.  mit 
Söaffer  geriebene  ÜJianbcln,  etwas  (Zitronat  unb 
Vanille,  fomie  1  ganje§  d\  unb  1  Eigelb  barunter 
gerührt  unb  in  mit  fcrbteig  ausgelegten  langen 
görmd^en  gebaden. 

^artfer  $$nitttu  I  (24  St.).  133  @r.  ge« 
ftoBene  Wanbeln,  138  @r.  »utter,  183  ©r. 
3uder,  133  ©r.  OTe^I,  baS  ©elbe  einer  falben 
Zitrone,  etwas  3immt  unb  helfen  mit  etwas 
ßiweifj  anwirfen,  2  Streifen  baoon  ausrollen 
unb  falb  anbaden,  mit  3ofanni3bcermarmelabe 
füllen  unb  oon  Walronenmaffe  fd)iefliegenbe, 
eng  brefftrte  Streifen  barauf  fbrifcen,  fai^  baden 
unb  bann  bie  ßmifefanräume  mit  Slpritofen- 
marmelabe  ausfüllen. 

—  II.  6in  931eaj  wirb  mit  ÜKürbteig  aus* 
gelegt,  bann  rüljrt  man  187  ©r.  3uder  mit  6 
lottern  flaumig,  fdjlägt  6  ßiwei^  ju  Schnee 
unb  melirt  benfclben  nebft  187  ©r.  2Hef)l  unb 
bem  ©elben  einer  Zitrone  fowie  60  ©r.  gefabel* 
ten  ÜJcanbeln  icirfit  hinein  unb  jukist  125  ©r. 
jerlaffene  93utter  barunter.  3)?it  biefer  3)?afff 
überftreic^t  man  ben  ÜSJcürbteigboben  unb  bädt 
eS  bei  mäßiger  %>\$t.  9tod)  bem  grtalten  ftreia^t 
man  Scfaummafje  bünn  auf  bie  gan$e  Ober- 
fläche, breffirt  oon  Scl)aummaffe  ein  ©itter  ba= 
rüber,  beftäubt  baS  ©anje  mit  3"*«»  flammt 
eS  ab  unb  fefaeibet  eS  in  beliebige  Stüde. 

^orifer  ^pnmgfebetii.  1  ÄHo  ÜJce^t,  10 
gier,  320  ©r.  KUdJ  640  ©r.  ©affer,  260  ©r. 
gefct)mol$ene  IButter,  80  ©r.  Staubjuder  unb 
etwas  Sitronöl,  bieS  Ellies  gut  juf ammengequirlt. 
2Bäb,renb  biefer  3«tt  maetjt  man  Schmal»,  wie 
jum  ^ßfannfudt)enbaden,  faifj,  taud)t  ein  fpiral= 
förmiges  (*ifen  in  baS  fai^e  Sdjmals  unb  bann 
gleid)  in  bie  SRaffe,  bann  wieber  in  baS  Sdjmatj, 
wobei  ftd^  bie  Sprungfeber  fofort  oom  ßifen  loS» 
löft,  unb  bäcft  auf  biefe  2öeife  bie  ganje  Ulaff  e  au§, 
nadj  bem  ©aden  werben  fie  in  3immtauder  gewälzt. 
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Ifarlfft  Stänkert  I.  140  @r.  braune  ge- 
flogene 9flanbeln,  140  ©r.  3uder,  3immt, 
Gitronenfdwle,  3  Eigelb  unb  25  @r.  ÜHebJ  werben 
mit  etwas  ^tmbecrjaft  geröftet,  Stangen  babon 
brefftrt  unb  mit  Gimeifjglafur  glafirt. 

—  II.  250  @r.  ©taubjuder  unb  250  ©r. 
fein  gefdjnittene  unb  hellgelb  gcröftete  WanDeln 
nermijajt  man  mit  3  Gimeife  ju  einer  gut  ju« 
l'ammeufjaltenben  Sttafle,  rolle  fte  auf  ber  mit 
3ud er  beftrcuten  9Jlarmorplatte  aus  unb  fdfmeibe 
fingerlange  unb  baumenbreite  Stangerl  babon, 
beftreia>e  fte  mit  Giweiftglafur,  bebe  fte  borfidjtig 
auf  ein  mit  SkfeUnc  beftrid&eneS  übledj  unb  lafje 
fie  bei  mäßiger  ftifce  langfam  baden,  ba  fie  nid)t 
braun  fein  bürfcn. 

Tarife*  'pSe&tt.  SPon  550  ©r.  SKebl  180 
©r.  Sutter,  180  ©r.  3ttder,  in  melden  13  GU 
gelb  oerrubrt  werben  unb  15  ©r.  Wmmoniaf, 
wirb  ein  leig  angewirft,  ftcine  $örnd)en  baoon 
gemalt,  flatf)  gebrüdt,  mit  bem  Keffer  etwas 
eingebrucft  unb  auf  SMcdje  gefegt,  mit  Gi  be* 
ftridjen,  ctwaS  mit  3"dfer  beftäubt  unb  gebaden. 

Parisienne.  Eon  820  ©r.  3Wer)t,  125  @r. 
3uder,  65  ©r.Sutter,  etwas  GitTonenfd)aIe,  8  ©r. 
Jpirfdjljornfala  unb  2  Gier  wirb  ein  2eig  gemalt, 
Heine  Iänglid)e  Striejeln  baöon  auf  ein  mit  93a« 
feline  geftridjeneS  93ledf)  gelegt,  mit  einem  bünnen 
£>ölaa>n  bttrd&  bie  ÜKitte  eingßbrüdt,  mit  ge» 
id)Iagenem  Gi  beftridjen,  beifj  gebaden  unb  mit 
SaniUeglajur  glaftrt. 

1Parramcut5->tnrf)en,  185  ©r.  troden 
i rfjälte  2Hanbeln,  etwas  bittere  babei,  werben  mit 
Gi  fein  gerieben,  bann  625  ©r.  3uder  mit  10 
(Eigelb  unb  4  gangen  Giern  redjt  flaumig  gerührt, 
bie  geriebenen  ÜJtanbeln  nebft  etwas  #irjrf)Waffer 
binjugegeben,  bann  312  @r.  ^Juber  nebft  bem 
Sd)nee  bon  10  Giweifj  leidet  Iimcin  melirt,  in 
eine  grofje  gut  geftria)ene  ^form  gefüllt  unb  lang« 
fam  gebaden.  9iadj  bem  Stürzen  mit  Mprifofen» 
marmelabe  befinden,  mit  flirfdnbafferglafur 
glafirt  unb  mit  3rrüdjten  belegt,  bann  mit  folgen« 
bem  ©efrorenen  ferbirt:  400  ©r.  gejd)ältc 
tßiftajien  werben  mit  Sabne  rerfjt  fein  gerieben, 
bann  mit  eben  fo  biel  Staffmabcjuder,  14  Gigelb 
unb  1  Siter  Satyne  ju  einem  Gremc  abgerührt, 
burd)  ein  Sieb  pafftrt  unb  frieren  Inffen,  bann 
mit  etwa§  8d)lagfabne  gut  melirt. 

 ^uböing,  ^ngfifeber.  $)ie  Dotter  bon 

8  unb  baS  SBeifje  bon  5  Giern  werben  juerft 
bejonberS  geflogen  unb  bann  gujammen  noa> 
malS  red&t  flaumig  gefdjlagen,  wäbrenb  man 
312  ©r.  3uder  mit  •/,  Siter  SBaffer  ju  einem 
Ilarcn,  gut  abgefdjäumten  Snrup  läutert,  liefen 
Snrup  giefet  man  jiemlia)  ausgefüllt  ju  ben 


Giern,  fügt  ben  geTIärien  Saft  unb  bie  abgc= 
riebene  ©djale  bon  einer  Gitrone  $htyii,  quirlt 
Me8  tüd&tig  bura^einanber  unb  mifa^t  aü= 
mäbli<b  625  ®r.  <Dief)l  unter  bie  2Hafie,  mufc 
aber  woty  Sldjl  fjabett,  bafj  jirf)  feine  Plumpsen 
bUben,  füllt  bie  Üftaffe  in  eine  gebutterte  3rorm 
unb  bädt  ben  ^ubbing  •/«  Stunben  lang  bei 
guter  £>ifce. 

2?ar f amenf  s-So xi c .  Son  SKürbteig  wirb  ein 
runber  Üortenboben  gebaden.  S)ann  wirb  oon 
etwas  f  efter  üftat  ronenmaffe  ein  ©itter  in  berfelben 
©röfee  mit  Kanb  auf  Rapier  brefftrt,  gebaden 
unb  bom  Rapier  abgeweia^t.  !Run  beftrei^t  man 
ben  5Kürbteigboben  mit  @el6e,  fe^t  auf  biefer 
einen  3Biener  33oben,  über[treia)t  benfelben  eben^ 
falls  mit  ©el6e  unb  legt  baS  2KaIronengitteT 
barauf.  2)en  Dianb  ber  Sorte  fdjneibet  man  min 
fdjön  glatt  unb  glafirt  i^n  mit  beliebiger  ©lajrr. 
3ulejjt  werben  bann  bie  entftanbenen  gelber  be* 
©itterS  ebenfalls  mit  @el6e  auSgefüHt. 

■^armefait-^onöuc  (f.  « Fondue t). 

^arntcfan-^ufjfö,  ^ngHf^r,  in  5a3maf 
geeadten.  156  ©r.  geriebenes  SBeifjbrüb,  eben- 
fobiel  geriebener  ^armefantäfe,  75  &x.  frifaV 
93utter  nebft  ein  wenig  ©alj  unb  Ga^ennepfeff« 
werben  in  einem  Dörfer  burdjeinanber  gefb|Jcii 
mit  einem  gerquirlten  Gt  bermifd)t  unb  in  Heim, 
wafl.tufegro^e  runbe  Sailen  geformt,  bie  mar. 
in  geflogenem  Gi  unb  geriebener  Semmel  um= 
wenbet  unb  in  beifiem  f^ett  beflbraun  bädt,  um 
fie  bann  fef)r  beife  ju  ferbiren. 

"^ascotuttt.  ^uut  ^anbelmaffe  werben  mit 
einem  l'öffel  wie  SBaiferS  obale  ^lä^cr)en  breffirt; 
nad)bem  biefelben  gebaden  ftnb,  werben  fte  mit 
Slpfelfmencreme  beftria^en,  eine  ?lpfelftnen= 
jdjeibe  barauf  gelegt,  ein  jweiteS  ^3lä^a)en 
Darüber  gefegt,  feft  angebrüdt,  mit  Crange 
glafur  glafirt  unb  mit  einer  earmelirten  %pfeh 
ftnenfd^eibe  belegt. 

j*afftren  ^et^t  bura^jieben,  burdbreiben 
bura^ftreid^en  ober  bura^jeiben  bon  i^üffigfeiten 
GremeS,  grüßten  ober  breiartigen  Staffen  bur* 
ein  Sieb  ober  iud^. 

3»a A a-Sorf e.  SBtnbmajfe  mit  95aniae  fheidii 
man  auf  ein  gebadeneS,  mit  eingefottenengrütbter; 
belegtes  33latt  bon  «röfetteig  mit  9ium  fdjör 
gleidj,  brefftrt  bon  ber  Söinbmaffe  bamit  Beim 
Sßerjierungen  auf  bie  Cberflädje,  ftreut  $uäc 
bariiber  unb  flämmt  eS  im  Cfcn  ab. 

Raffet«  (f.b.w.„9Baffermelone",  f.  b.  fotme 
„EWone"). 

Mafien,  ^ierju  bürfen  nur  gang  f rif ebgepfükftf 
t$rüd)te  benu^t  werben,  ba  bie  haften  fonp  jäi 
werben. 
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<&aftct$eu  mit  ^yferflefee.  93on  Hpfel» 
jelee  ftidjt  man  fo  Diel  auf  einmal  fyerauS,  als 
man  in  bic  Vertiefung  beS  SßaftetdjenS  brauet. 

—  mit  ApriR o  fe.  Äleine  gebadene  $aftetd>en 
mit  9lprifofenmarmelabe  gefüllt  unb  eine  fjalbe 
eingelegte  9lprifofe  als  3)edel  barauf  gefegt. 

—  dßincf\fa?e  (f.  ,,©nnefifdje  ^aftetcrjen"). 

—  mit  ßrötnf.  SWan  ftreid)t  gebadene  Raffet« 
djen  mit  Slprifofenmarmelabe  auS  unb  füllt  fie 
mit  einem  beliebigen  Gräme. 

—  gngCifdK,  in£a)mar*  geßacnen.  53lät- 
terteig  wirb  jiemlid)  ftar!  ausgerollt  unb  \u 
tieinen  runben  Jhid)en  ausgeflogen.  ÜJtan  be* 
reitet  eine  garce  auS  250  @r.  Kalbsbraten  unb 
450  ©r.  getonten  Sdjinfen,  f>acft  baS  fgUM 
nebft  jjmei  f)artgefod)ten  ßiern  möglidtft  fein, 
roürjt  eS  mit  ein  wenig  Pfeffer,  Salj,  geljadter 
(£itronenfd)ole  unb  2Jtu§fatniifj,  feudjtet  es  mit  2 
to$en  @ibottern,  einem  gpffel  doU  fetter  Salme 
unb  jmei  Coffein  Doli  brauner  GouliS  ober 
Bouillon  an,  füllt  jwtföen  je  jwei  ber  £eig» 
runbungen  ein  £äufdjen  Don  biefer  ober  fonft 
einer  pifanten  Ofarce,  beftreidjt  bie  SRänber  ber 
fleinen  ihidjen  mit  geflogenem  gi,  brüdt  fie 
feft  jufammen,  legt  bie  $aftetd)en  einzeln  in 
fiebenbeS  Sajmalj  unb  bädt  fte  fdjön  golbgclb, 
raorauf  man  fie  auf  £öfd)papier  entfettet  unb 
jeroirt.  —  Gbenfo  legt  man  aud>  ^aftetenförm« 
djen  mit  Blätterteig  auS,  füllt  fie  mit  einer  be- 
liebigen  ftarce  ober  einer  SKifdmng  Don  fein- 
geljadtcn  Trüffeln,  aud)  in  SBurter  gefdjioentten 
öjampignonS,  rjartgefodjten  ßtbottern,  Pfeffer, 
Salj,  ÜHuSfatblütrje  unb  etwas  fetter  Salme, 
bedt  einen  Xeigbedel  barüber,  brüdt  bie  mit  @i 
befirid)enen  SRänber  feft  jufammen  unb  bädt  bie 
$aftetdjen  %/t  Stunbe  lang  bei  guter  Jpijsc. 

—  «it  ^ruajff«.  «leine*  $afletd)en  mit 
tingefottenen  ftriid)ten  beliebiger  ?lrt  gefüllt. 

—  mit  Srürfjtonmarf;.  3Han  pafftrt  reife 
ftriidjtc,  al§ :  (Srbbeeren,  Himbeeren,  Slprilofen, 
Hifirfidjc  u.f.m.  unb  rürjrt  biefeS  Wlaxl  mit  gleid) 
fdjtoer  Staub$uder  redjt  fdjaumig,  giebt  bei  @rb* 
beeren  unb  Himbeeren  etwas  Karmin  ju-  unb 
füüt  bamit  Heine  93lätterteig-$aftetd)cn. 

—  tion  .Äefenteifl  in  £<$maf$  qcBaiftcn. 
750  ©r.  5Rel)l,  2  Gier,  etwas  Salj  unb  3JWd) 
toerben  mit  25  ©r.  aufgelöfter  feefe  ju  einem  feften 
ieig  Derarbeitet,  ben  man  ju  emer  großen,  finger- 
Harten  platte  ausrollt,  mit  875  @r.  friföer, 
harter,  flacfygebrüdter  ©utter  belegt,  barüber  ju» 
fammenfdjlägt  unb  nod>  2  aufrollt  unb  ju= 
fammenflappt,  beDor  man  itjn  ju  einem  ehoa 
pei  Sfleffcrrüden  ftarfen  tfudjen  auftreibt.  9luS 
biefem  ffudjen  fdmeibet  man  16  Gm.  breite 


Streifen,  fefct  in  beftimmten  3wifdjenräumen 
Heine  £>äufd)en  Don  einer  beliebigen  ftarce  ba- 
rauf, ftreidjt  bie  untere  §älfte  beS  Streifens  mit 
Si,  fernlägt  bie  anbere  |>äifte  barüber,  ftidjt  runbe 
s^3aftetcr)en  barauS,  läfjt  fte  an  einem  nidjt  |U 
warmen  Orte  aufgeben  unb  bädt  fie  auf  beiben 
Seiten  in  rjeijjem  Sa^malj  hellbraun. 
'gafltttitn,  I feine,  »Ott  $fätftrttig  (f. 

„58lätterteigpafteta)en"). 

—  ftfcinr,  ä  la  Dauphin  (f.  „Kleine  $afiet= 
d)(n  ä  la  Dauphin"). 

—  a  la  Romaine.  9)kn  ruiirt  312  ©r. 
Wlety  mit  erroaS  faltcr  9Jlilä>,  5  Cibottem,  einem 
Söffel  DoU  ^rooenceröl,  etmaS  Salj  unb  einer 
^rifc  ÜJIuSfatnuB  a«  «n«r  Jtemlie^  bidflüffigen 
ÜJiaffe  an,  bie  man  eine  fur^e  3cit  bei  Seite 
[teilt.  5)ie  ftorm  gu  biefem  5ßaftetd)en  gleicht 
ettoa  einem  ©ea^er  mit  geripptem  SRanb,  fie  be= 
\Uf)t  aus  gegoffenem  SKeffmg,  ift  6  dm.  Ijodj, 
oben  4  ?m.  breit  unb  nad)  unten  ju  etwas 
fcrjmäler;  ein  30  6m.  langer  eiferner  Stiel  mit 
ijölaerner  >>ait Muibe  ift  baran  befeftigt  9hm  iäf;i 
man  in  einem  me^r  I)o licn  als  breiten  Ble(r)topf 
Sä^malj  l>eif}  werben,  taucht  bie  gorm  einen 
Wugenblid  hinein,  ba^  Tte  l>eife  roirb,  tau^t  fie 
bann  in  bie  gut  umgerührte  Waffe  unb  abermals 
in  baS  f)eijie  Sd/malj,  lä^t  bie  fidj  feft  anfefcenbc 
3)caffe  fa^ön  golbgelb  baden,  nimmt  fie  Don  ber 
ftorm,  wobei  man  nur  ein  wenig  nadjjutjelfen 
brauet,  unb  entfettet  bie  ^aftetdjen  auf  2öfa^= 
papier,  morauf  man  fie  mit  einem  gut  erwärmten 
Ragoüt  tin  ober  irgenb  einem  fonftigen  tjei^en 
Ragout  füllt,  ober  aueb  mit  gut  Derfüfeten  (Srb* 
beeren  unb  Sc^Iagfa^ne,  eben  fo  aud)  mit 
DaniUirter  Sc^Iagfa|ne  allein  füllt 

—  $tt((i(($f  (f.„$iroggenunb  Satrufajfi"). 

—  von  ^afsfittngeuteig  (f.  „Saljftangen, 
Ücipaiger").  93on  biefem  Jeig  fleine  ^afteta^en 
gemalt,  mit  garce  gefüllt,  mit  6i  beftridjen  unb 
mit  3wiebad  beftreut 

—  mit  Stfifagfaßne  unb  Apriftoffttmar- 
merobe .  9)?an  ftreidjt  bie  gebadenen  3ßaftetd}en 
mit  ^Iprifofenmarmelabe  aus  unb  füllt  fie  ge- 
kauft mit  meifjer  ober  rotr)  gefärbter  Sd)lagfa$ne. 

"»a^ef ($en,  ^^mebtfdje  L  91uS  niebt  ju  bid 
auSgcrofltem93Iätterteigftiä^tmanrunbeSälieiben 
aus  unb  brüdt  fie  in  fleine,  jiemlicr)  flache  Sled^- 
formen,  fcrjncibet  ben  über  bie  Qrorm  fjeroor» 
fte^enben  l;cigranb  ab,  füUt  bie  formen  mit 
trodenen  ©rbfen  unb  bädt  bie  ^aftetdjen  in 
einem  Ijeifjen  Cfen  gelb.  9iaeb,bem  fie  ausgefüllt 
Rnb,  nimmt  man  bie  Crbfen  ^erauS,  füllt  ein 
feines  bidlia^eS  Ragout  in  bie  $aftetd>en,  ftreut 
geriebenen  ^armefantäfe  oben  barauf,  beträufelt 
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biefelben  mit  JfrebSbutter  unb  läfjt  bie  Ober- 
fläche in  einem  heifeen  Ofen  taf<h  ettoaS  bräunen, 
nimmt  bie  ^aftetdjen  ober  erfl  beim  Anrichten 
aus  ber  §orm. 

IfafkttQen,  ^ajmebifaV  II.  Ungefüllte, 
Heine,  toarm  gemalte  ^oftet^en  mit  lieifjem 
ftagout  fin  gefüllt  (f.  „Ragonttinau  ^aftetdjen"), 
bann  toarm  feroirt. 

"gfafletcßen,  Liener  I.  Coole  auSgezadte 
fleine  SBlechformen  ober  SBanbeln  toerben  mit 
^Blätterteig  ausgelegt  unb  mit  einer  güfle  oon 
300  @r.  gehadtem  ÄalbS«  ober  §ammelS«,  2Bilb= 
öber  ©eflügelbraten,  moju  fid)  aua)  Ueberbleibfel 
trefflich  oertoertljen  laffen,  ettoaS  gehadter,  in 
Sutter  gefchroitjter  ^Jeterfilie,  nebp  1  bis  2  Sd)a= 
lotten,  gut  mit  bid  eingelöster  brauner  GouliS, 
einem  Stüddjen  Sarbellenbutter,  fotoie  ein  toenig 
Pfeffer  unb  ©als  oerrührt,  angefüllt,  mit  einem 
ieigbedel  oerfehen  unb  bei  mäßiger  £ijje  7« 
Stunbe  lang  langfam  gebaden,  um  fte  fogleich 
roarm  zu  feroiren. 

—  IL  (Sine  fe^r  beliebte  §ütle  zu  biefer  9lrt 
^aftetd)en  befielt  aus  fein  gehadtem,  gelöstem 
Schinfen,  ber  mit  faurer  Sahne,  einigen  6i« 
bottern  fotoie  mit  ettoaS  Pfeffer  unb  Salz  Oer« 
mifajt  wirb. 

haftete.  $iefe  zu  ben  feinften  ßrjeugniffen 
ber  höheren  #oa>  unb  SBadfunft  jählenben  ©e- 
riehte  befielen  auS  einer  äußeren  ipüfle  oon  ieig 
unb  einem  3nhalt  oon  Sleifcf},  pifd)  u.  f.  to. 
*Uian  hat  »arme  unb  talte  hafteten  unb  ju 
erfteren  giebt  man  gewöhnlich  noch  nebenbei  eine 
Sauce ,  nad)bem  man  bereits  burd)  eine  Heine, 
mitten  im  ©edel  angebrachte  Deffnung  einen 
Iljeii  ber  Sauce  in  ba§  innere  ber  haftete  ge= 
goffen  hat.  GS  giebt  hafteten  oon  grobem  Ücige, 
ber  nicht  mitgegeffen  toirb,  bie  fogenannten  auf» 
gefegten  hafteten,  toeldje  namentlich  in  früheren 
Reiten  üblich  waren,  jct;t  aber  nicht  mdn  \dn 
gebräuchlich  fmb.  3m  Sahre  1581  bei  beröoa> 
jeit  Jper$og  SBilhelmS  oon  Tonern  mit  bem  fürft» 
liehen  ^räulein  Senate  oon  Lothringen  tourbe 
eine  SRiefenpaftete  aufgetragen,  ber  beim  3luf= 
jehneiben  in  ftrafjlenber  Lüftung  ber  3toerg  €rj= 
herzog  ^"öinanbS  oon  Oefterreich  entflieg,  um 
ben  ^euoermählten  mit  zierlicher  SleDerenj  feinen 
©lüdtounfeh  auf jufagen,  hinter  ihm  brein  tarnen 
bann  noch  40  toohlbereitete  Sdjüffeln  zum  S5or= 
»chein,  toaS  McS  „ber  bamalige  baöerifche 
9J?unb(och  $eter  tfatifer  zu  großem  Vergnügen 
feiner  fterrfehaft  zugerichtet  hatte".  Pasta  be* 
beutet  im  Mittellatein  einen  £eig  unb  baher 
tommt  mitteUateinifeh  pastata  unb  baS  neuhoa> 
beutfehe  haftete.  3efct  hat  man  meift  bie  auS  ejj« 


barem  ieig  in  formen  ober  auf  Scbüffeln  bc^ 
reiteten  hafteten  unb  oertoenbet  meift  ^Blätterteig, 
mitunter  aber  auch  TOrbteig  ohne  3ii<fer  ober 
einen  gebrühten  feinen  ieig  baju.  3u  ben  falten 
hafteten  bebient  man  ftd)  oerfchiebener  Zeit- 
formen, bie  mit  ÜJRürbteig  ausgelegt  finb,  ober 
man  marfjt  niebrige  lange  hafteten  oon  bemfelben 
ieig,  bie  man  auf  einem  mit  Rapier  belegten 
Bleche  bädt,  ebenfo  hat  man  oon  ben  im  £anbel 
oorfommenben  talten  hafteten  folehe,  bie  in 
€teingut»3;errinen  angefertigt  toerben.  Slufcerbeir. 
giebt  eS  noch  bie  fogenannten  ümbale  ober 
ÄafferolIe»?Pafteten  oon  2Jcacaroni,  9tei§,  Zeig 
ober  ftarce  (f.  „#afferolIe.^aftete"),  fotoie  bie 
Vol-au-vent  ober  $pohls^afteten,  blinb  gebadenc 
hafteten,  too  man  juerft  bie  £üfle  oon  Blatter* 
teig  fertig  bädt,  bann  ben  $>edel  abfdmeibet  unb 
in  baS  innere  ber  haftete  ein  beliebigei  feine« 
JRagout  ober  frricafföe  füllt.  3)ie  englifc^en  ^ie* 
gehören  gu  ben  Schüffelpafteten  unb  ftnb  nicht 
ju  fchtoierig  herjuftellen,  toährenb  bie  rufftfeben 
^iroggen  unb  Äulebiafen  in  runber  ober  Iänglia> 
oieredtger  tJform  ganj  einfach  in  ^fannen  ober 
auf  Blechen  gebaden  toerben.  (ÜJiit  5öenu|ung 
oon  9Beber'§  Unioerfal«Ser,ifou  ber  i?ochfun^ 
unb  9i.  ^ab'S  unb  2.  ScoSnefS  ?lppetit^crifon.i 

^aflettn.  (3 ur  Beachtung.)  2Bcnn  man 
^aftetchen  ober  Vol-au-vent  macht,  too  bei 
2) edel  nur  abgezeichnet  toerben  foll,  taud)t  man 
ben  3luSftecher  ober  baS  Keffer  in  heiles  2Ba|>r 
unb  flicht  ihn  nur  halb  auS. 

—  Mt beut (djc.  9)can  nimmt  eine  etroaS  tiefe 
Schüffel  mit  möglichft  breitem  Kaub ,  beftreicbi 
biefen  9tanb  mit  gejdjlagenem  @i  unb  belegt  ihn 
ringsherum  mit  einem  '/*  6nt.  biden  (Streifen 
oon  ^Blätterteig,  ber  fo  breit  toie  ber  Schüffelra^ 
ift.  2>ann  beftreicht  man  ben  53oben  ber  ©chüffc I 
mit  einer  fingerbiden  Schicht  Äalbfleifch't^arce, 
legt  gebämpfte,  in  Sßiertel  zerlegte  unb  oon  ben 
Knochen  befreite  iunge  |)ühner,  tfrebSidjtoän^, 
halb  gar  geformte  unb  in  Scheiben  zerfdmittene 
ÄalbSmilch,  gelochte  ÄalbSzungc,  toeichgefochtr 
Lorcheln  unb  in  IButter  gebünftete  Champignon* 
bazu,  ftreicht  eine  Schicht  ftarce  barauf ,  brüdr 
in  biefelbe  mit  Semmelfarce  gefüllte  ÄrebSnafen 
in  Sorm  eines  StemS,  legt  Heine  Seberflofcchen 
jtoifchen  bie  ÄrebSnafen  unb  begießt  baS  ©an^e 
reichlich  mit  tfrebSbutter.  S)ann  ftreicht  men 
ettoaS  gefchlageneS  6i  auf  bie  teilte  beS  ieig^ 
ranbeS,  fe^t  einen  zweiten  teigranb  oon  ber 
§öhe  ber  ^aftete  aufrecht  ringsherum,  legt  einen 
runben  ieigbedel  auf  bie  tjarce,  bepinfelt  ibn 
mit  6i,  belegt  ihn  Ireuztoeije  mit  ^Blätterteig* 
ftreifen,  bringt  in  ber  9Jcitte  eine  Heine  mnb: 
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Oeffming  an,  bäeft  bie  haftete  1  Stunbe  lang 
bei  guter  £>ifce  unb  feroirt  fie  mit  einer  Sricafiöe* 
Sauce. 

•Tapeten,  0ttnbge0aiftene  ober  Vol-au- 
vent. 

VatitUn-^atcen  (f.  „ftarce"). 

•Paffden-^arce,  Peutfrfje.  250  ©r.  Sped 
unb  500  ©r.  Kalbfleifct),  in  fleinc  Stüde  3er» 
fc^nttten,  werben  in  einer  i?afferoüe  mit  einer 
3wiebel,  etwas  ^eterfilie,  Salj  unb  Pfeffer 
unb  etwas  3flei|(r)brür)e  f)atb  gar  gebämpft  unb 
baS  ftleifct)  auf  einem  SBiegebrett  rcdjt  fein  ge* 
wiegt.  Söährenb  biefer  3«t  werben  jwei  ÜJtild)« 
brobe  eingeweicht,  auSgebrüdt  unb  mit  bem  fein  1 
gewiegten  Stafd)  unb  2  ganzen  fitem  fein  ge» 
ftoßen  unb  burebpaffirt. 

—  oon  £ec$t.  300  ®r.  Sleifd)  oon  einem 
£>ed)t,  ohne  §aut  unb  ©raten,  wirb  mit  einem 
eingeweichten  unb  auSgebrüdten  *DMd)brob,  80 
©r.  frifdjer  99uttcr,  Saty  unb  ÜDcustatnuß ,  3 
ganzen  (Siern  fein  geftoßen  unb  paffirt. 

—  001t  «Äuljtt.  fiin  altes  £uhn  wirb  auS* 
gebeint  unb  auS  bem  ftleifd)  fauber  fcaut  unb 
Seinen  entfernt,  mit  ebenfooiel  in  TOct)  einge* 
meistern  unb  f oft  auSgebrüdtem  5)(ilct)brob  als 
§ütmerfleifch,  150  @r.  Butter,  3  ganzen  fiiern 
unb  3  Eigelb  fein  jerftoßen,  mit  Salj  unb  etwas 
geriebener  DiuSfatnuß  gewürzt  unb  buref)  ein 
feines  §aa rfieb  paffirt. 

—  oon  jaafßfTeifdj.  250  ©r.  mageres  Kalb» 
fkifd)  00m  Schlegel  wirb  abgehäutet,  fein  gc* 
Schnitten  unb  mit  ebenfooiel  fer)r  fein  germdtem 
Werenfett  oermengt,  baS  ©anje  wirb  nun  im 
Dörfer  mit  bem  nötigen  Saty,  geriebener  2Ku8« 
latnuß,  einer  falben  fein  gefdjuittenen  unb  in 
53utter  gebämpften  3iüicbel,  2  ganzen  (Hern 
fein  geftoßen,  bie  ftarce  burd)  ein  §aarfieb  paffirt 
unb  jugebedt  an  einem  fühlen  Orte  aufbewahrt. 

—  oon  «Äafeffetfdi  anoerer  Art.  300  ©r. 
mageres  Kalbfleijd)  wirb  abgehäutet  unb  im 
Dörfer  recht  fein  geftoßen,  2  große  !£Rild^brobe 
roerben  abgefault,  in  SJcild)  eingeweicht,  gut  auS* 
gebrüdt  unb  mit  150  ©r.  frifdjer  iöuttcr,  Salj 
unb  geriebener  SHuSfatnuß,  fowie  einigen  ßieru 
mit  bem  Kalbfleifcf)  oermengt  unb  wie  oben  burd) 
ein  £aarfieb  pajfirt. 

—  oon  gittMüttet.  2  bis  3  5Dttld)brobe 
luerben  abgejdjält,  in  SRildj  eingeweiht  unb  auS* 
gebrüdt;  oon  30Krebfen  werben  150  ©r.  Krebs» 
butter  bereitet,  bie  Schwänze  werben  ausgebrochen 
unb  jerftoßen.  hierauf  wirb  baS  auSgebrüdte 
93rot,  baS  KrebSfleifd)  unb  bie  Krebsbutter,  etwas 
SfluSfatnuß  unb  5  Eigelb  gut  oermengt,  jugebedt 
unb  falt  gefteüt. 

Otto  «ietbaum,  GonbüoteUßesüon. 


3fa0rien-$arcf  oon  garbttttn.  150  ©r. 

Sarbeßen  werben  gut  gewafdjen,  oon  ben  ©röten 
gelöft  unb  mit  85  ©r.  frifeher  Butter,  1  gßlöffel 
ooH  Krebsbutter,  einem  eingeweichten  unb  auS« 
gebrüdten  TOchbrob  unb  3  Eigelb  fein  geftoßen 
unb  paffirt. 

—  oon  JBifbßtrf.  300  ©r.  Reifer)  oon 
einem  £>afen,  9?er)  ober  ftirfet)  wirb  oon  allem 
häutigen  befreit,  150  ©r.  mageres  Schweine» 
fleifch  unb  ebenfooiel  Sped  wirb  in  SBürfel  ge« 
fdjnitten  unb  fein  jerftoßen.  5  Schalotten  werben 
ganj  fein  gewiegt  unb  in  Sßutter  hellgelb  gebämpft, 
1  Kaffeelöffel  ooü  ^eterfilie,  5  ganje  gier,  1 
SiqueurgläSchen  00Q  dognac,  Salj  unb  7f  Kaffee* 
löffei  ooll  Küchengewürj  baruntcr  gemengt  unb 
bie  ftarce  wie  oben  behanbelt. 

™n|kt  en-3oruuu.  Sicfclben  finb  gewöhn» 
lieh  run°,  mitunter  auch  0Da^  au-  93lec^  ober 
Kupfer  unb  in  mehrere  gleichgroße  burd)  @r)ar* 
nire  oerbunbene  Stüde  getheilt.  3)iefelbcn  wer* 
ben  mit  Blätterteig  ausgelegt,  alle  Beftanbiheilc 
ber  haftete  hinein  gcfd)id)tet,  ein  Seigbedel 
barüber  gebeert  unb  gebaden.  Sobalb  bie  haftete 
ein  wenig  auSgefühlt  ift,  jieht  man  ben  Stift 
auS  einem  ber  (Sharnire,  woburch  fich  bie  ^orm 
ganj  leicht  oon  ber  haftete  abnehmen  läßt. 

"^oßeten,  gerüßrtc.  9?achbem  man  ein  feines 
SRagout  oon  beliebigem  2Bilb  ober  ©eflügel  her* 
gefteflt  hat,  gießt  man  bie  Sauce  baoon  ab,  legt 
baS  9tagout  auf  eine  Schüffei  unb  läßt  93eibeS 
ertalten.  £ann  rührt  man  300  ©r.  ^Butter  mit 
8  fiibottern  ju  Schaum,  fügt  nad)  unb  nach  100 
©r.SDiehl,  etwas  Salj,  eine  ^.ife  «DJuStatblüthe 
unb  5  Eßlöffel  ooH  fuße  Sahne  hinju,  rührt 
Ellies  eine  3?»t  lang  gut  burd),  jieht  jule^t  ben 
fteifen  Schnee  oon  5  fiiweifj  barunter,  gießt  bie 
ÜJcaffe  über  baS  SRagout  unb  bädt  fie  Iaugfam 
auf  einem  Dreifuß  ober  3iegel  in  mäßig  hrißem 
Cfen.  S3eim  Anrichten  reicht  man  bie  heißgemachte 
Sauce  bequ. 

^oßft<n-^eoj«r$  ober  IjfafltUn-SiT&uUx 
(f.  „©ewürg  gemifdjteS  unb  Kraut  er,"  fein  ge= 
börrte,  $u  hafteten  u.  f.  w."). 

^arteten -$croür$  I.  ^ine  5Kifchung  oon 
3:ht)mian,  4  Lorbeerblätter,  2  Eßlöffel  ooll  iVter* 
filie,  4  Gßlöffel  ooll  Schalotten  unb  4  3^hco 
Knoblaud).  Wlan  fdjneibet  9lfleS  fein  aufammen, 
oerreibt  eS  mit  16  ©r.  Pfeffer,  etwas  Cmgl. 
©ewürj,  Weifen,  SternaniS,  WuSfatuuß  unb 
3ngwer,  giebt  etwas  (£itroncnfd)a!e  bin.^u  unb 
oerwahrt  cS  in  einem  gut  jugebunbenen  ©lafe  auf. 

—  II.  1  Kilo  Salj  wirb  mit  folgenben  ©e= 
Würjen  oermifcht:  25  ©r.  3ngwer,  32  ©r. 
Weuewürse,  1«  ©r.  Sfmmion,  3  ÜJiuSfainüffe, 
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16  ©r.  ©afilicum,  75  @r.  «Pfeffer,  25  ©r. 
Sftnjoran,  16  ©r.  helfen. 

"pufle tf n.  flrofce  ober  Raffet  enfiaus.  93on 
©lätterteigabfäüen  rollt  man  einen  nidjt  gu  ftarfen 
©oben  in  ber  erforberlidjen  ©rbße  auS  unb  legt 
ifjn  auf  ein  ©led).  SDann  maajt  man  oon  Rapier- 
fpänen  ober  §olgmofle  einen  Ijalbrunben  ©allen, 
widelt  it)n  in  ©eibenpapier  unb  legt  benfelben 
mitten  auf  ben  ©oben,  hierauf  roflt  man  oon 
©lätterteigabfällen  eine  möglidjft  runbe  unb 
giemlitf)  ftarf e  platte  auS ,  beftreid)t  ben  9tanb 
beS  ©obenS  mit  Gi  unb  legt  biefe  platte,  meiere 
ben  Hertel  ber  haftete  bilben  foü,  über  öen 
^apierbaflen  unb  brüdt  ilm  unten  an  ben 
©oben  feft  an.  Unten  wirb  ein  2  Singer  breiter 
SRanb  herumgefe&t,  ben  man  etwas  cinfdmeibet, 
bann  wirb  bie  haftete  mit  (Si  beftridjen,  formale 
©lätterteigftreifen,  fowie  fleine  ©lätter  oon  bem- 
felben  Teige  barüber  gelegt,  nochmals  mit  (Si  be- 
finden unb  bei  mittlerer  £ifce  gebaden.  9<acö, 
bem  CErfalten  fdjneibet  man  mit  einem  Keffer 
ben  £edel  oben  red)t  gleichmäßig  ab  unb  giefjt 
ben  $apierbaü*en  oorftdjtig  IjerauS. 

—  Ifetne  (f.  „kleine  hafteten"). 

—  tette  (f.  „kleine  leere  hafteten"). 
Ifrafletftt-IWfl  jit  fnftfifd)em  (Ößff-'gftes. 

<Dcan  nimmt  gu  800  ©r.  Üflef)l  200  ©r.  frtfdt>e 
©utter,  4  eibotter,  125  @r.  3uder,  fowie  */4  Citer 
ÜJtilcb,  unb  eine  tprife  ©alg,  riir)rt  unb  wirft  tHfleS 
rafcb,  unb  leidjt  untereinanber  unb  treibt  ben  Teig 
mehrmals  auf,  beoor  man  ibn  benufct. 

—  $n  fttgrifeben  hafteten  ober  T»Us. 
800  ©r.  feinfte  Tafelbutter  wirb  in  fleine  ©tüde 
gefdjnitten  unb  in  1  Äilo  260  ©r.  feinfteS  9)?et)l 
gebrodelt,  worauf  man  ©eibeS  gut  öermifdjt, 
baS  2Het)I  auf  bem  ©adbrett  aufhäuft,  mit  4 
Gibottern  unb  einem  fjaloen  £iter  fr  idjem  SBaffer 
Herrührt,  gu  einem  feften  Teige  aufrollt,  benfelben 
3  2Ral  gufammenfaltet  unb  mieber  austreibt  unb 
bann  gu  ber  haftete  benufct. 

—  ^ranjönrrfjer  (f.  aud)  ,,©lätter*TeigM 
unb  „©lätter*$aftete"). 

—  flfßrüßter  (f.  „©ebrüfjter  ^aftetenteig"). 

—  gobriifiter,  ju  Haften  "2* alle teit.  2$ilo 
Wtty  wirb  auf  baS  ©adbrett  gefiebt,  mit  325 
©r.  in  Heine  ©tüddjen  gepflüdter  ©utter  Oer» 
mengt,  gu  einem  Raufen  aufgefd)id)tet  unb  mit 
einer  ©ertiefung  oerfeben,  in  biefe  tfjut  man  6 
Cibotter  unb  etwas  ©alg,  gießt  unter  fort» 
bauernbem  Umrühren  ungefähr '/, ?'ter  ficbenbeS 
SBaffer  barüber  unb  fnetet  gulefct  ben  Teig  mit 
ben  öänben  red)t  feft  unb  glatt ;  er  muß  fo  fteif 
fein,  oaß  er,  wenn  man  ibn  mit  ben  Ringern  in 
bie  #öf)e  gieljt,  fo  fteljen  bleibt.  3flan  ftreut  nun 


etwas  SReljl  über  unb  unter  ben  Teig,  formt  ibn 
gu  einem  runben  ©rob,  fcpgt  ilm  in  eine  Set= 
oiette  ein,  läßt  it)n  ausfüllen  unb  oerwenbet  tyn 
bann  gu  ©cf>üffel»SPafteten,  Teigränbern  unb 
laltcn  hafteten. 

eig  mit  «Äffe.  500  ©r.  Stfebl. 
1  ft,  etwas  ©als  unb  mid)  mirb  mit  etroa^ 
aufgemeicfi,ter  £ef e  ju  einem  feften  Teig  gearbeitet, 
bann  mit  250  ©r.  »utter  mie  Blätterteig  gejogen 
unb  befyanbelt. 

—  $tt  fiaCten  aufgelebten  ^»n rt et en.  ?lll 
3utl;aten  ^ier§u  müffen  fe^r  falt  fein,  an  einem 
falten  Orte  unb  mit  falten  §änben  gut  bürden* 
anber  gearbeitet  werben.  9Kan  mifa^t  gunäe^ft  470 
©r.  au$getoafd)cne,  fet)r  falte  unb  red)tgefct;mei- 
bige  S3utter,  3  Gibotter,  25  ©r.  ©alj  unb  bat 
nötige  falte  2öaffer,  etwa  150  ©r.,  gebörig  ju= 
fammen,  fügt  na$  unb  nad&  1  #ilo  125  ©r.  ÜJcebl 
^inj\u,  fprijjt  I)in  unb  mieber  einige  Tropfen  @is= 
roaffer  unter  bie  5Jtaffe  unb  fnetet  biefelbc  mit  ber 
immer  mieber  crfrifdjten  ^änben  burd),  bis  be: 
Teig  feft,  aber  ganj  gefaimeibig  ift.  ÜKant^eütibn 
nun  in  3  T^eile,  mirft  jeben  nod)  rüstig  burd? 
wirft  fie  einige  9Me  öon  ber  £olje  Ijerab  über 
einanber,  wobei  man  fie  mit  ein  wenig  (HS: 
waffer  befprifct,  fnetet  fie  bann  ju  einem  runbei- 
©rob  äufammen,  fc^lägt  bieä  in  eine  naffc 
falte,  rein  auSgerungene  Seroiette  unb  legt  e? 
1  ©tunbe  lang  auf 3  eis,  beoor  man  ben  Ten: 
oerarbeitet. 

—  mürfif r  (f.  „Ecurbcr  Sßafletenteig"). 

—  mnrßcr,  %u  warmen  Palleten  (fie^c 
„OTürbteio  ju  gfleifd).^afteten"). 

^aßiffa  ober  trotftene  tSarmrfnbc  i  k,  j 
,,^afti0a  oon  9lepfeln,  Himbeeren,  Ißflaumei; 
unb  ^reißelbeeren"). 

^nflilTa  von  &tpfttn.  Dteebt  fäuerlidn 
9lepfel  werben  gebraten,  burdj  ein  ^aarfieb  g( 
ftridtjen,  mit  rei<$lidt)em,  geftoßenem  3nder  Der 
mifd)t  unb  in  einer  6d)üffel  mit  einer  böl^erner; 
Sieibleule  ju  weißem  ©djaum  gerieben,  bisweilen 
aueb,  mit  bem  feften  ©djnee  einiger  Eiweiß  gut 
Derriifnl,  worauf  man  bie  Üttaffc  in  pac^e  böl- 
gerne  ©djadjteln  gießt,  3  ©tunben  lang  in  einen 
mäßig  warmen  Ofen  ftellt,  bie  ©efyadjteln  bann 
oo^en^«  bamit  anfüllt,  mit  ß»der  beftebt  wrt 
abermals  im  Ofen  trodnen  läßt.  SBenn  bie  ^ 
fliOa  troden  unb  auSgelüt)It  ift,  legt  man  feine* 
weiße»  Rapier  barüber  unb  Derjcfyließt  bic 
©ebad^teln  mit  ibren  Wedeln,  um  fte  an  einem 
füllen,  trodenen  Orte  aufzubewahren.  Cor  bem 
©ebraud)  fet)neibet  man  fie  bann  in  fdjmalen 
©treifen  au§  ben  ©rf)ocb,tcln  unb  belegt  Damit, 
gefdmiadüofl  georbnet,  einen  ©laSteÜer. 
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?afli!Ta  von  £>imBecrcn.  7vrifdn\  fdjöne 
unb  gut  gelefene  Himbeeren  fc^üttet  man  in  einen 
Xopf,  fteüt  fie  in  ben  Cfen  unb  läfet  fte  ju  9JiuS 
tod)en,  bi§  ber  Saft  jcljr  eingebidt  ift,  hierauf 
reibt  man  fie  burd)  ein  öaarfieb,  oerrübrt  fie  in 
einer  ©djüffel  mit  geftofjenem  3uder  (auf  500 
®r.  beeren  250  ©r.  3uder),  giefjt  fte  in  bie 
3(r}ad)teln  unb  trodnet  fte  langfam  in  einem 
ausgefüllten  Cfen. 

—  00«  Pflaumen.  ©et)r  reife  Pflaumen 
werben  gefdjält  unb  oon  ben  fernen  befreit,  in 
Hälften  jcrfdjnitten,  mit  etwas  SBaffer  nebft  ge« 
nügenbem  3u<**r  uno  einigen  geflogenen  ©e» 
»iirjnelfen  unter  fortroöt)renbem  Umrübren  in 
einem  oerjinnten  #cffel  ju  einem  biden  9)cuS  ge= 
foebt,  bis  alle  glüfftgfeit  oerbampft  ift,  unb  pm 
Grfalten  in  eine  ©djüffel  auSgefcfyüttet.  ^ann 
giefst  man  eS  in  bie  Sctjadjteln  unb  trodnet  eS 
aflmär)lia)  im  Cfen. 

—  von  ^reihcfOcercn.  fteebt  reife  $rcifjcl= 
beeren  werben  in  einen  grojjen  Jopf  gettjan,  mit 
tfrautblättem  jugebedt  unb  über  9iacr)t  in  einen 
mafjig  warmen  Cfen  gcftellt,  bann  fdt>üttet  man 
fie  auf  ein  SSaftfieb,  legt  ein  Srett  bariiber,  be« 
)'d)toert  eS  Ieictjt  mit  Steinen  unb  läfjt  fie  fo  24 
Shmben  lang  fter)en.  3ft  afler  ©aft  abgelaufen, 
jo  reibt  man  bie  ^Beeren  burd)  ein  ipaarfteb  unb 
tä)Iägt  ba§  gewonnene  3)krf  in  einer  böljernen 
cdulfjel  mit  einer  £oljteule  etwa  2  ©tunben 
lang,  nimmt  auf  500  ©r.  ÜJlarf  250  ©r.  biden, 
gut  geläuterten  3uder  «©orup,  fdjlägt  biefen 
ebenfalls  bis  er  weif;  wirb,  oerrübrt  ibn  tüdjtig 
mit  bem  TOarf,  giefjt  bieS  in  bie  ©d)acf)teln  unb 
trodnet  bie  ^afiilleu  in  einem  ausgefüllten  Cfen. 

—  Mn  ^ogettecren  ober  gÖerefdJGeereit. 
Öierju  fammelt  man  bie  93ogeI-  ober  ßberefd)-1 
beeren  erft,  wenn  fte  oon  einem  leidjtcn  ftroft 
^troffen  roorben  finb,  fod)t  fie  mit  ein  wenig 
^afjer,  reibt  fte  burd)  ein  feines  £aarfieb, 
oertodjt  fie  r)ierauf  nochmals  mit  bem  nött)igen 
geflogenen  3uder  ju  ganj  bidem  9JiuS,  läfjt  baS= 
leibe  erfalten,  giefet  eS  in  bie  ©djadjteln  unb 
trodnet  fte  auf  bie  angegebene  Wrt. 

^aftilTfii.  Wlan  rür)rt  in  einer  flehten  Äaffc* 
rolle  mit  fpifctger,  langer  9lu8guf}=©d)neppe  ettoa 

#ilo  feingeftebten  3nfto  mit  ein  wenig  SBaffer 
ju  einem  biefen  SBrei  an,  bem  man  einige  tropfen 
IMefferminjöl,  6itronöI,  ober  einige  fiöffel  öoü 
Wofen-,  93eilcf>en-,  Crangenblütbenwaffer.  ober 
Mdj  5ntd)tfaft,  wie  £>imbeer«,  3obanniSbeer«, 
förfdjfaft,  ober  audj  etroaS  erwärmten  Gacao 
u.  bergl.  jufefct,  bann  fteüt  man  bie  $afferofle 
über  ftroadjeS  fjeuer,  rüt)rt  bie  2Huffe,  bis  fte 
faffiö  ju  »erben  beginnt,  gut  um,  or)ne  bafj  fte 


fod)cn  barf,  unb  giejjt  fte  tropfentueifc  be* 
butfam  auf  mit  feinem  Cel  überwifdjte  weifjc 
93tedt)c.  SBcnn  bie  Waffe  toieber  bider  roirb,  Oer* 
rüt)rt  man  fie  toieber  einige  sÄugenblide  über 
bem  fteuer  unb  fäbrt  mit  bem  9lu8gie§en  fort, 
bis  9lQeS  oerbrauet)t  ift.  Dean  läfet  bie  $aftiüen 
nun  t)art  unb  ftarr  werben,  too  fte  ftet)  bann 
leidjt  ablöfen. 

^•ofü(Ten-^o5nRatiott.  ?lua)  hierüber  giebt 
§err  i'ouiS  SÖifier  fet)r  beadjtenStoertbe  ^intoeife, 
inbem  er  QlolgenbeS  fd)reibt :  3n  ^aiiS  eriftiren 
345  Ofabritanten  nur  Don  ^aftillen,  burd)  toeIct)e 
baS  fyabrifat  in  bie  ganje  9Belt  oerfanbt  roirb. 
34  tonnte  j.  55.  einen  gabrilanten  auffübren, 
toela^er  t)ier  in  99erltn  ift  unb  ber  |c|t  nad)  6t)ina 
6anbonin»^ilä^d)en  Ijinliefert,  bie  in  CriginaU 
5Jerpadung,  in  fleinen  ^laicben,  unb  biefe  toie» 
berum  in  Äiften,  mclcr)e  in  400  Bieber  cingetljeilt 
finb,  fo  bafj  in  jebeS  gaa^  eine  §lafct)e,  in  einem 
s^appfutteral  eingepadt,  ju  fteben  fommt,  oer- 
padt  werben ;  biefe  ßiften  befinben  ftd)  fa^lie^lid) 
noa)  in  feparatem  99lecboerfcbluffe.  2)aS  SKejept 
folgt  nacbftet)enb.  $erfelbe  pfabritant  oerfenbet 
aua)  ^fefferminä^aftiüeu,  in  Iragant  auSge- 
ftoeben,  ^unberte  oon  Äiften,  aueb  welche  bon  ge» 
toebter  <Sitoei|maffe,  warum  follen  nidjt  anbere 
Sonbitoren  einen  ßrwerbSjweig  als  ^aftillen* 
^fabrifanten  wät)len.  34  werbe  unoerbroffen 
alle  folgenben  IKe^epte  nacb  Ucberfe^ung  meiner 
franjöftfcben  S3orfd)riften  anfübren,  ba  icb  felbft 
bei  einem  ^aftilleur  conbitionirt  babe  unb  mictj 
febr  bafür  interefftre;  aus  biefem  ©runbe  babe 
icb  mir  aud)  ben  $reiS«6ourant  tommen  laffen. 
1)  ©anbonin-^aftillen.  man  toa^e  1  tfilo 
500  ©r.  Sudtx  jum  81"&  fernläge  10  6iwei|i  ju 
feftem  ©ebnee,  gie^e  ben  3"^  nad)  unb  riad) 
in  einem  ©trabl  unter  fortwäbrenbem  ©cblagcn 
baju;  16  ©r.  ©anbonin  I>at  man  mit  100  ©r. 
©taubjuder  fein  gerieben  unb  nun  rubre  man 
bieS  gut  unter  bie  ÜJcaffe.  SOiit  einem  ©prifcfad 
ober  Slafe  fprifee  man  Heine  ^afttllen  auf  Rapier 
(bie  5)iaffe  mufe  fo  fein,  bafe  beim  5lufbrejfiren 
bie  $aftiüen  glatt  bleiben).  Siicfelben  werben  in 
einem  irodenfdjrant  getrodnet  unb  muffen  ibren 
©lan^  behalten,  finb  biefelben  gut  troden,  fo 
weiebe  man  fte  oon  bem  Rapier  ab  unb  trodne 
fte  nochmals.  (2)aS  Rapier  fann  man  nur  ein- 
mal gebrauten.)  «nmertung.  5)iefe Sßaftillen 
werben  nacb  (5r)irta  oerfanbt,  wo  bäufig  bie  (5r)o= 
lera  grafftrt;  aud)  werben  5jjfefferminä«^aftillen 
oon  iragant  bortbin  oerfanbt.  —  2)  Pastille 
de  rgglisse.  9)1  an  ne^me  guten,  gereinigten 
fiatrifcen,  löfe  benfelben,  gut  geftofjen,  mit  etwas 
©affer  auf  bem  geuer  auf  unb  fefce  ju  einem 
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fiiter  biefer  Wuflöfung  etroaS  Tragant  unb  fo 
Diel  ©taubjuder  ju,  bafj  eS  eine  *Dcaf)e  giebt,  bie 
man  aufrollen  fann.  ^Darauf  roirfe  man  etroaS 
puloerifirten  ©ummi  arabicum  unter,  ftecfce  oon 
ben  ausgerollten  platten  auf  bem  Marmor  runbe, 
Heine  Sßaftillen  auS,  lege  ftc  auf  mit  ^Juber  be* 
ftäubtcS  Rapier  unb  troefne  fie.  Mnmerfung. 
3>ie  aufgerollten  platten  roerben  mit  einem  ge= 
reiften  Stoll^olj  Übergero  flr,  bamit  baS  $effin  gut 
fmftet.  SDcan  !ann  aud)  bie  ^aftillen  mit  einem 
fteberauSfted)er  auSftcdjen,  in  meiere  in  ber  platte 
ber  9came  ber  ^aftifle  eingraoirt  ifl.  —  3)  Pa- 
stilles  ou  päte  de  liehen  d'Islande. 
(3§lönbifd)«ÜKoo§"^aftinen.)  OJcan  brütje  mit 
tocb,enbcm  Söaffer  2  Urnen  Sslänbifd)  ÜJcooS  (un- 
gefähr mit  4  ©laS  Söajfcr),  wenn  eS  gut  auSge« 
f  odjt,  giefje  eS  burdj  ein  leinenes  %uä)  unb  preffe  eS 
feft  bur^.  2Jcan  nelmte  750  ©r.  puloerifirten 
©ummi  arabicum  unb  750  ©r.  ganj  feinen 
©taubjuder,  focfye  unb  rityre  mit  einem  ©patel 
in  einem  tfeffel  in  ßain  -marie,  ot)ne  ftarf  ju 
rüfjren  unb  fcfjlage  8  (Simeifs  ju  feftem  ©djnee 
unb  riifjre  benjelben  jur  *Diaf|e.  9)can  fier)t,  ob 
eS  jur  richtigen  ^robe  ift,  roenn  man  etwas  mit 
bem  ©patel  IjerauSnimmt  unb  nid)t  merjr  an 
ber  Ipanb  Hebt,  trenn  man  mit  berfclben  auf  ben 
ieigbrüdt;  preffe  eS  in  Ganbirfapfeln  in  ber 
©tärfe  eine«  falben  Zentimeters  ein,  laffe  fie  in 
bem  Srodenfdpnf  troefnen,  roenn  fie  getrodnet, 
jdjneibe  man  fie  in  Heine  üerfdjobene  9?ierede.  — 
4)  Pas  tili  es  divin  es.  (©örtliche  ^aftillen.) 
$iefe  ^aftiOen  fmb  fefjr  gut  für  ben  SRagen 
unb  für  ^erfonen,  welche  einen  übelriedjenben 
"flitjem  Ijaben.  Ü)Jan  nefjme  6  tfömer  grauen 
9lmbra,  ebenfoüiel  5}?ofdmS,  etwas  storax-cala- 
mite,  reibe  Ellies  fein  mit  ein  roenig  3udcr,  ftofje 
in  einem  ©tein  6  ScuSfntnüffe,  etwas  9JcuSfat* 
Hütten,  2  ©r.  helfen,  4  ©r.  ©afran,  15  ©r. 
Mpfel  fmenabgeriebeneS  unb  15©r.$8afilirfamen; 
wenn  SlflcS  fein  geflogen,  burdj  ein  feines  ©ieb 
gefiebt,  nefjme  250  ©r.  fein  geflogenen  3"<te 
rjinju,  macfje  eS  mit  etwas  ©ummi=5:ragant  ju 
einem  Xeige  unb  rolle  benfelben  auf  einer  mit 
?ßuber  beftäubten  SJiarmorpIatte  ganj  bünn  aus, 
preffe  ein  gerieftes  SRollljoIj  bariiber,  fdmeibe 
fleine  öerfdjobene  93ierede  unb  laffe  fie  auf  Rapier 
im  3!rodenf  djranf  troefnen.  —  5)(£cf)tenglifcr)e 
Sßfeffermina-^afHllen,  bie  in  Siofen  auS 
gnglanb  üerfdn'cft  werben.  9)?an  löfe  250  ©r. 
©ummi  arabicum  mit  einem  r)alben  Siter  SBaffer 
im  Bain-marie  auf,  laffe  ibn  burer)  ein  feines 
£eintucr)  pajfiren,  biefen  aufgeloften  ©ummi  rür)re 
man  mit  ganj  feinem  9taffmabe*©taubäuder  ju 
einem  £eige  an,  ben  man  ausrollen  fann,  giebt 


I  etroaS  blau  ju  unb  bann  fo  Diel  feines  Pfeffer* 
minjöl  baju,  bafe  fte  ein  ftarfeS  9lroma  ^aben. 
—  6)  SBurmpaftillen.  3Ran  neunte  9  Pilo 
6taub juder,  125  ©r.  fein  puloerifirten  9i^a* 
Harber,  125  ©r.  3ittroerfamen,  125  ©r.SJtagnefia 
Garbonicum,  65  ©r.  ©antanino  (©anbonin), 
1 25  ©r.  ©ummi  Xragant.  $>aS  ©anje  maa)e  man 
ju  einem  ieige,  parfumire  benfelben  mit  aufge* 
löftem  O^acao  unb  mit  3immtöl,  rolle  ben  leifl 
auS  unb  ftecfje  fleine  ^aftiHen  auS. 

Pastilles  de  Vichy.  500  ©r.  ftaffinabc* 
(Staubender  roirb  mit  aufgelöjiem,  burtbße-- 
prefetem  ©ummi  unb  einem  6tüdet)en  Tragant 
(SBaHnufeflrö^e)  angeroirft,  etmaS  boppeltto^lem 
faureS  Patron  unb  12  tropfen  ^fefferminjßl 
i)in$u  gegeben,  bann  jiemlia^  bid  ausgerollt  unb 
aufgeflogen. 

-&afv,  3tttfftf<Qe.  '/.  £iter  lauroarme  Wild) 
roirb  mit  50  ©r.  £efc  üerrüfjrt  unb  mit  500  Ör. 
ÜJcetjl  oermengt,  worauf  man  baS  £>efenftüd  gut 
aufgeben  lä^t,  bann  t^ut  man  nodj  500  C^ir. 
Wcjl,  etroaS  ©alj,  200  ©r.  SButter  unb  4  (firr 
IjiiMii,  arbeitet  ben  !£eig  tüchtig  burc^,  lest  itjn 
nochmals  geben  unb  formt  i^n  ju  runben  ^rbb» 
eben  in  SBallnu^grö^e,  bie  man  in  gefdjmoljcne 
33utter  taucht  unb  foglcicr)  jebeS  bcfonberS  itt 
eine  fleine  gorm  legt  unb  nodj  eine  furje 
jum  Aufgeben  oor  ben  Ofen  ftellt.  ®ann  legt 
man  fämmtlicfye  fleine  formen  in  ein  großes, 
jiemlicr)  flaues  ©efä^  mit  todjenbem  &af)er. 
bedt  baSfelbe  gu  unb  fodit  bie  %\ih)  ungejabi 
eine  ^albe  6tunbe  im  ©arnpf  ober  bädt  fie  auf 
einem  SBled)  im  mä^ig  l)ei^en  Ofen,  üttan  ferpin 
fie  Ijei^  unb  rcidjt  im  S3utter  braun  gebratene 
3wiebeln  ertra  baju.  9lucb  fann  man  bie  ^ait) 
oor  bem  Söaden  mit  geljadtem  ^leifc^  füllen. 

Pate  d'abricots.  1  RWo  reife  Slprifojcn 
bure^  ein  ^aarfieb  paffirt,  mit  etwa«  fein  ge= 
fto&enen  bitteren  flJlanbeln  unb  einigen  Xropfen 
SBeinfteinfäurc  ocrmije^t,  bann  1  ^filo  3l,dfr 
jum  S3ruä)  qcfodjt,  unter  baS  <Dcarf  gerührt, 
etroaS  abgeröftet,  bie  Ipälfte  baoon  rofa  gefärbt, 
in  Äapfeln  gegoffen  unb  nad)  bem  ©ehren  in 
oieredige  Stüde  gejdjnitten  unb  ennbirt. 

Pate  froid  de  jambon.  (itnftc  ^öflett 
mit  Erfüll fieu. )  1  ,Q tlo  St  a\b flcijdi  or)ne  Seinen, 
ebenfootel  frifdjen  ©ped  unb  500  ©r.  ©d)t^>em^ 
fleif4  jebeS  einzeln  ge^adt  unb  MeS  ^ufammen 
mit  bem  erforberlieb^en  ^aftetengeroürj  (f.  b.)  ge» 
flogen,  mit  einigen  Eigelb  ocrmijitt  unb  bureb 
ein  ^»aarfieb  gerieben,  ^ann  roirb  bie  Ijalbeftufc 
eines  geformten  ©djinfenS  in  bide,  fleine,  öier« 
edige  Stüde  gefc^nitten,  in  eine  ©cfjüffel  gelegt, 
etwa  6  ©tüd  gefd&älte  Trüffeln  baju  Qtfyn. 
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ettooS  ©eroürjfalj  barauf  geftreut  unb  9HleS 
einige  ©tunben  lang  mit  einem  falben  isla 3  troll 
9Rabeira  marinirt.  $ann  roirb  ber  93oben  einer 
mit  ^afietenteig  (f.  b.)  ausgelegten  Sßaftetenform 
mit  bännen  ©pedfcfjeibcn  belegt,  an  ben  ©eitcn 
mit  obiger  ftatce  beftrichen,  auf  bie  ©pedfd)eiben 
ebenfalls  ^arce  gelegt,  bann  ©chintenftüde  unb 
jtoei  in  ber  Witte  burchgefdntittene  Trüffeln  ba* 
jroifchen  gelegt,  roieber  garce  barüber  unb  auf 
biefe  51rt  bamit  fortgefahren,  bis  bie  fjform  troll 
ift,  aber  fo,  baj$  *ule|t  obenauf  QFarcc  fommt, 
roelchc  mit  ©pedfcheiben  belegt  toirb.  $5ann  wirb 
ein  ieigbedel,  in  beffen  Witte  ein  HeineS  ßod) 
auSgeftodjen  ift,  barüber  gelegt,  mit  6i  befinden, 
mit  ausgeflogenen  ^Blättern  öon  £eig  in  ber 
iHwtbe  oerjicrt,  nochmals  mit  (ri  beftrichen  unb 
bic  haftete  2  ©tunben  lang  gebaden,  bann 
flspic  hinein  gegoffen. 

Pate  froid  de  vean.  (Sxattt  Statte- 
haftete.)  1  £ilo  frifcher  ©ped,  ebenfooicl  #afi>- 
Reifct)  ohne  ©ebnen,  jebeS  einjeln  ger)acft,  bann 
^ufammen  im  Dörfer  fein  geftofjen,  einige  <5i= 
gelb,  joroie  baS  nötige  Sßaftetengeroürj  ^inju 
gegeben  unb  burd)  ein  §aarficb  gestrichen.  (Sine 
lialbe  J?albSnuf$  wirb  nun  in  biete  öieredige 
Stüde  gefchnitten  unb  mit  ©ped  unb  Xrüffeln 
öurcbjpidt ;  ebenfo  etroaS  getonter  ©Linien  unb 
Sped  in  SCßürfel  gefchnitten,  nebft  ber  obigen 
tfalbfleifcfjfarce  in  eine  ©djüffel  gelegt,  6  Trüffeln 
mnju  gegeben,  mit  $aftetengeroürj  beftreut,  ein 
fjalbeS  ©laS  oott  Wabeira  barüber  gegoffen  unb 
eine  3«t  lang  gum  Wariniren  bei  ©eite  gefteÜt. 
Dann  tuirb  ber  Söoben  einer  mit  SJkftetentcig 
ausgelegten  ^aftetenform  mit  bünnen  ©ped« 
Reiben  belegt  unb  auf  biefelben,  foroie  an  ben 
Seiten  ber  §orm  obige  5<nce  gestrichen.  <3)ie  gc* 
fcr)nittcne  &al68nu{{  mufj  mit  etroaS  SButter  unb 
einer  falben  gefjadten  ©d)oIotte  oermifdjt  roerben, 
rooburdt)  baS  3ufaromenäieben  beS  ftlcifdjeS  beim 
Baden  oerhinbert  roirb,  bann  abroechfelnb  mit  ber 
tfarce  in  bie  Qrorm  gefüllt,  bie  Trüffeln  unb 
6d)infenftüde  jroifdjen  ben  tVleifchftücfen,  unb 
jo  fortgefahren,  bis  biefelbe  gefüllt  ift,  bann  genau 
\o  ooflenbet,  roie  bei  ber  üorftehenben  haftete. 

Pätes  froid».  (£atU  ^afleUn.)  (Sine 
grofie  3rokDd  toirb  geljadt  unb  in  SButter  ein 
roenig  gebräunt,  bann  fdjneibe  man  300  ©r. 
tfuheuter  in  Heine  ©tüde,  hade  ebenfooiel  mageres 
tfalbfleifcfj  recht  flein,  rühre  eS  flu  ben  3^iebeln 
auf  bem  Breuer,  bis  baS  #albfleifd)  gut  ange« 
braten  ift  unb  hade  nad)  bem  Srfalten  MeS 
noch  etroaS  burd).  3)ann  laffe  man  300  ©r.  in 
flehte  ©rüde  gefcfmitteneS  SRinbflcifcr)  mit  1 50  ©r. 
Stinbmnart  auf  bem  fteuer  gut  anfa^rottjen,  füge 


Pfeffer,  WuSfat,  eine  £anb  troll  kapern, 
3  gelmdte  ©arbeiten  rjinju  unb  rühre  eS  auf 
bem  Qfeucr  gut  ab.  $)ann  brüde  man  baS  ©elbe 
Don  8  hartgefod)ten  (Stern  burd)  ein  ©ieb,  rühre 
bieS  nebft  3  ganzen  6iern  unb  einem  in  Wild) 
aufgeweichten  Wild)brob  ju  ber  Waffe  unb  röfte 
WfleS  unter  gutem  9tüt)ren  auf  bem  fteuer  ab. 
3)ann  rolle  man  einen  6  bis  8  tourigen  SBlätter= 
teig  ju  einem  langen  ©treifen  aus,  beftreidje  bie 
lange  ©eite  mit  @t,  fülle  baS  ^uftetenfleifeh 
hinein,  fd/lage  ben  $eig  jufammen,  beftreidje  ihn 
mit  (vi,  fneife  benfelben  unb  bade  ihn  peinlich 
beife,  um  ihn  bann  fpäter  nach  °«m  Grfalten  in 
«Schnitte  ju  theilen. 

jgatxont.  Q-m  runb  gefchnitteneS,  mit  Butter 
beftricheneS  roeifjeS  Rapier,  mit  bem  man  ju* 
roeilen  baS  58adrocrt  im  Cfen  bebedt,  um  es 
üor  ju  ftarfem  bräunen  jtt  beroahren. 

"2*aura-^onlions  (mit  Ciouuertiire).  50 
©r.  §afelnüffe  roerben  geröfiet  unb  bie  ©cf/ale 
baoon  auf  einem  Trahtficb  abgerieben,  ebenfo 
100  ©r.  gejchälte  unb  gehobelte  Wanbeln  ge- 
röftet,  bann  50  ©r.  ^ßiftajien  gebrüht,  abgezogen 
unb  lang  gefchnitten.  SDann  oerbünnt  man  500 
©r.  aufgelöste  Soiioertüre  mit  50  ©r.  feinftem 
^rooencer  Oel,  mifcht  alles  Cbige  barunter 
unb  giebt  baS  ©anje  etroa  2  Sm.  bid  in  eine 
$aj)ierfapfel  jum  ^bfühlen.  5?aef)  ca.  15  bis 
20  Winuten  —  ehe  eS  noch  richtig  feft  roirb  — 
fchneibet  man  baS  ©anje  in  2  6m.  breite  ©trei« 
fen,  unb  biefe  bann  nochmals  in  1  6m.  breite 
©tüdchen. 

T£»auefen  (^at)crifd)c)  in  Sföinatj  gc- 
ßaeften.  6  Wunbbrobe  Dom  S.age  oorher  roerben 
auf  bem  SReibeifen  abgerieben,  in  V,  6m.  bide 
©Reiben  gefchnitten  unb,  jroei  jufammengefe^t, 
jugebedt  bei  Seite  gefteflt.  ferner  roerben  1  i?ilo 
getrodnete  3wetfchgen  geroafchen  unb  mit  einem 
Stüdcben3uder,  etroaS  6itronenfchale  unb  etroaS 
3itnmt  roeid)  eingefocht  unb  auf  ein  ©ieb  jum 
Abtropfen  gefchüttet.  <Wach  bem  6rfalten  roerben 
bie  $eme  heraus  genommen  unb  bie  3^etfct)gen 
fein  gewiegt,  fobann  melirt  man  etroaS  6itronen= 
fatale,  roie  auch  ben  jurüdgebliebenen  ©aft  unb 
etroaS  3uder  barunter,  füllt  bamit  eine  Wunb« 
frrobfchmtte  unb  legt  bie  anbere  roieber  barauf. 
55ann  roerben  fie  in  falte  Wilch  getaucht  unb 
eine  h<dbe  ©tunbe  lang  ftehen  gelaffen;  hirj  r»or 
bem  Anrichten  roerben  fie  in  abgefangene  Sier 
getaucht,  in  geriebener  ©emmel  umgeroenbet  unb 
in  heifeem  ©djmatj  gebaden,  mit  3uder  unb 
3immt  beftreut  unb  fertürt. 

"2?cflj->tcr^cn  (f.  0.  ro.  „6ocoSnufe*©tangen", 
I  f.  b.),  nur  färbt  man  biefelben  mit  Souleur  braun, 
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oerfäbjt  bann  mic  bei  ©aiferSrauten  (f.  b.)  unb 
überjic^t  fte  bei  93ebarf  mit  Gljocolabenglafur. 
Htbxo-gimtvits,  iftto  ^imeu  (f.  „9Ra- 

laga"). 

Pftle-Mßle.  9Jian  rüljrt  40  @r.  3He$l  in 
%  fiiter  falter  ÜJlUc^  rec^t  glatt,  t$ut  75  ©r. 
3ucfcr  unb  etwas  geftofjene  Söanille  tjinju  unb 
bringt  bie  SJtild)  unter  beftänbigem  Umrühren 
über  tnäfjigem  r^cuer  sunt  Äodjen,  verquirlt  9 
$ibotter  mit  ßtter  ©aline,  mi)d)t  fie  fdjnefl 
unter  bie  3Waffe,  füllt  MeS  in  eine  ©dnt  ffel  unb 
fteflt  eS  jutn  ßrfalten  fcin.  Söätjrenbbem  riibjt 
man  185  ©r.  3otyanniSbeergelee  mit  2  bis  3 
giwcifi  etwa  V4  ©tunben  lang,  fefct  einige  Söffet 
coli  ©taubjuder  ju  unb  fdjüttet  ben  ©djaum 
beim  Slnridjten  über  ben  böflig  erlalteten  Sretne. 

Pelma.  130  ©r.  füfee  unb  einige  bittere 
Wanbeln  mit  einem  6i  reiben,  30  ©r.  53utter, 
125  ©r.  Eprilofenmarmelabe,  20  ©r.  SBröfel  unb 
ben  ©djnee  Don  2  ßimeife  barunter  sieben,  auf 
33utterteig  preisen  unb  baden,  mann  mit  ÜJ?ar= 
melabe  beftreia^en,  ^olbmonbe  baoon  auSftedjcn, 
gtafiren  unb  mit  ^iflajien  ober  ÜJianbeln  be- 
treuen. 

"j2*cuit-3ii(Kf t,  audj "25enif-3u<fter  genannt, 
fiäuterjuder  wirb  mit  etwas  Gffigjäure  \u 
Karamel  gefönt  unb  auf  bie  9JlarmorpIattc  ge« 
goffen.  Wadjbem  ber  3uder  ein  Wenig  abgefüllt 
ift,  fdjlägt  man  Um  jufammen,  legt  ben  klumpen 
auf  einen  ftarfen,  in  ber  SBanb  befeftigten  ftaten, 
jief)t  um  auf  beiben  ©eiten  über  ben  Spaten  unb 
jieijt  ibn  fo  lange  nach,  unten,  bis  er  ganj  weife 
unb  filberglänsenb  ift.  9iun  wirb  ix  mit  ber 
3d)eere  in  (leine  Stüde  gefdmitten  unb  unter 
üBeilulfe  mehrerer  ^erfonen  Heine  SBrejeln,  9iinge 
u.  f.  w.  baoon  gebilbet. 

Perlees  (Uferten tatf»)  I.  3n  eine  ge- 
butterte unb  auf  ein  Sianbblecfy  gefejjtc  Rapier» 
fapfel  fülle  man  (1  6m.  ftarf)  fasere  Ottaitbel- 
tortenmaffe.  9iad)  bem  beiden  entferne  man  baS 
Rapier,  Iaffe  bie  Äapfel  erfalten  unb  ftecr)c  mit 
einem  runben  SluSftccrjer  bon  5  6m.  3)urd))dmitt 
runbe  tfueben  auS,  ftelle  fie  auf  ein  mit  Rapier 
belegtes  3Med>,  madje  eine  ©dmummaffe  oon 
4  Gtmeiji  unb  250  ©r.  3u<*cr,  fülle  fie  in  einen 
Xrefftrfacf  mit  runber  SDüüe  unb  fprifce  bamit 
um  ben  5Ranb  ber  #ud)en  einen  ^erlenranb,  be» 
Üaube  fie  mit  ©taubjuder  unb  laffe  fte  langfam 
baden,  bann  fülle  man  baS  3nnere  ber  einen 
Hälfte  mit  3oIjanniSbeer«  unb  bie  anbere  Malfte 
mit  9lpfelgel6e,  lege  in  bie  Üttitte  eine  eingemachte 
Srbbeere  unb  glafire  fie  mit  ftonbaniS. 

—  IL  gbenio  bcljanbelt,  nur  bajj  man  bie 
ftudjen  obal  auSftid)t,  einen  tßerlenranb  b,erum 


fprifct,  nadj  bem  SBaden  etwas  ^imbeermarme» 
labe  in  bie  SOiitte  giebt  unb  einen  beliebigen 
6r£me  barauf  füüt. 

*%ext\Qes.  •/,  fiiter  ©af>ne  wirb  fefigefäla» 
gen,  1  XFito  250  ©r.  toarme  (Soubertüre  unter 
bie  gefdjlagcne  Saline  gerührt  unb  fiarl  mit 
Söaniüe  berfefct,  ntnbe  ihtgeln  in  ber  ©röfie  einer 
§afelnufj  breffirt,  auf  6iS  (alt  ©erben  laffen, 
bann  mit  Gouoertüre  wie  $ralin6S  überwogen. 

^erftco.  2Han  fd)ält  125  ©r.  $firfia>  unb 
ebenfooiel  "Hprilofenterne,  ftö^t  fte  in  einem  9)tar= 
mormörfer  unb  tljut  fic  nebft  2  ©r.  feinftem 
3immt  unb  2  fiiter  feinftem  farblofen  ©rannt- 
mein  in  eine  große  ©laSflafdje,  bie  man  forgfam 
oer(or(t  8  2age  lang  an  ber  6onne  fte^en  laßt. 
SDann  filtrirt  man  ben  33rannttoein  bura^  einen 
ÖiljfUter,  läutert  500  Ör.  feinen  iput^uder  mit 
250  ©r.  SBaffer,  feit)t  i^n  burt^,  lä^t  ib,n  et» 
(alten  unb  t)ermifd)t  i^n  mit  bem  fiiqueur,  ben 
man  auf  Ofofdjen  füllt. 

^rrfico-^ortr.  300  ©r.  SButter  mtrb  mit 
ebenfooiel  mittelfeinem  3"*r  gut  flaumig  ge- 
rührt, bann  45  ©r.  Imlb  Sßfirfiay,  *7alb  %pn* 
(ofenlerne  mit  $erfico*£iqueur  fein  gerieben  unb 
unter  bie<D?affe  gerührt,  iunt)  unb  nadj  9  (Eigelb 
unb 4 ganje  6ier,  jotoie 300  ©r.  baib  $uber,  tu: : 
9)tel)l  löffelmeife  unter  bie  2J?affe  gerührt  (tote  bei 
einer  ferneren  ©anbtortenmaffe),  al§bann  in  eine 
gebutterte  ftorm  gefüllt,  1  ©tunbe  lang  gebaden 
itnb  mit  einer  ?Perftco«fiiqueur«@lajur  oon  Jon- 
bantS  äiemlid)  bid  überjogen. 

^fexfi^ex  $Qtxbtt  1  Äilo  reife  SBalb- 
erbbeeren,  meldje  frifa^  gepflüdt  unb  gut  gelejen 
ftnb,  toerben  mit  einem  £oljlöffel  jerbrüdt  un^ 
nebft  2  in  bünne  ©Reiben  gefa^nittene,  oon  ben 
tfernen  befreiten  Zitronen  unb  2  ib,eelöffcln  Doli 
Orangenblütb,enn)affer  in  eine  Terrine  gett)an. 
mo  man  fte  mit  27,  fiiter  frifdjem  Söaffer  über- 
gießt  unb  gut  juigebedt  1  ©tunbe  lang  neben 
läßt.  ÜRan  fei^t  bie  O^ujftgleit  bann  burd)  ein 
lua^  unb  preftt  bie  ^riie^te  gut  au«,  mijcij  1 
ffilo  in  Stüde  geflogenen  ^utjuder  ba^u,  bfr« 
ritbrt  MeS  fo  lange,  bis  ber  3uder  aufgetöft  ift. 
ieüii  ben  Sterbet  nochmals  burd|  unb  [teilt  bie 
Terrine  bis  jum  ©eroiren  auf  6tS. 

"2?erticus->"iii>fer.  100  ©r.  SButter,  100  ©r. 
TOebl,  75  ©r.  3uder,  100  ©r.  ro^e,  fein  ge- 
ftoftene  ^Dtanbeln  unb  etmaS  $aniUe.  Tuicb,  bie 
©pri^e  auf  mit  ©afeline  geftria^ene  ©lee^e  bref= 
firt,  gebaden  unb  mit  3ibtmt5uder  beftäubt. 

"2*eter66urger  ISiscnit.  Unter  ben  feften 
©djnee  oon  15  gimeiB  toirb  250  ©r.  Staub- 
juder  unb  ebenfooiel  $uber  leicht  hinein  meltrt, 
auf  leicht  gebutterte  unb  bemetjltc  Siecke 
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wie  2öffel«5MScuitS  brefftrt,  mit  ungehalten  ge« 
batften  Wanbeln  bcftreut  unb  im  mäftig  warmen 
Ofen  gebaden.  SÜann  werben  fie  Dom  93led)  ab= 
geifytitten,  bie  33öben  mit  (hbbeermnrmelabe 
beftriaVn  unb  je  jwei  unb  awei  jufammengefe&t. 

"2?  der  5  Ii  uro,  er  carmefirte  gonfeefe.  33on 
beliebigen,  etwa  1  6m.  ftarf  aufgetriebenen 
tytftenplatten  werben  Streifen  Don  3  6m.  Sänge 
unb  17«  6m.  breite  gef dmitten,  baoon  gan$ 
fleine  Derfd)obene  3Merede  gefrfjnitten  unb  ebenfo 
Heine,  runbe  unb  ooale  platten  ausgeflogen, 
ftun  tyade  man  eingemad)tc  2lpfelfinenfd)alen, 
ebenfo  eingemottete  9lngelifa  nebft  weiften  unb 
rotten  kirnen  gana  fein  unb  beftreue  bamit  bie 
(leinen  platten,  rollt  aud)  Don  weißem  unb  rofa 
gonbantS  mit  Der  £)anb  bünne  Streifen  auS  unb 
Dcrwenbct  biefelben  nebft  etwas  gelbem  unb 
rotyem  Slpfelgeltic  jur  ©arnirung  berfelben. 
fluefc  gelber  gonbant  unb  6itronengefdunad  unb 
Orangen*gonbant  mit  9lpfclftnengefcf)mad  muft 
baju  Derwenbet  werben,  bie  runben  platten  in 
öier  gelber  mit  Derfcf/iebencn  6ouleuren  geseilt 
unb  in  bie  Witte  eine  $erle  Don  ftonbant  gefegt. 
$ann  ftetlt  man  bie  garnirten  ^aftenplattcn  auf 
£>oljftäbe  unb  fteeft  fte  auf  einen  Strobfranj, 
halbe  Söallmiffe  beileibe  man  mit  ^onbant  unb 
gebe  auf  benfelben  etwas  feften,  red)t  Haren 
flpfelgelee  nebft  etwas  feingeijatften  ^iftajien, 
ebenfo  ftedje  man  auf  fpifcc  Dräljtc  eine  friftt) 
a,efd)äite  $afelnuft,  ein  runbeS  Stüd  feften  weiften 
ftonbant,  eine  ©laSfirfdje,  eine  fdjwarje  ßirfdje 
unb  eine  redjt  grüne  ©tadjelbeere,  reiljt  Ellies 
jufammen  unb  rarmelirt  eS.  5ßon  gut  abge« 
röftetem  unb  mit  Staubjuder  angewirttem  War* 
jipan  rollt  man  nun  1  6m.  ftarfc  platten  aus, 
mad)t  baDon  wieber  foldj  tleine  Steffins,  wie  Don 
obigen  ^aftenplatten,  belegt  biefelben  mit  Der« 
fd)iebenen  eingemachten  $rüd)ten  unb  farbigen 
ftonbantS,  aud)  mit  gefjadten  ftrücfjten  unD  fai> 
bigem  Wpfelgelee,  fowic  mit  ge&atften  unb  lang 
gefajnitteneu,  reetjt  grünen  ^iftajien.  9iun  werben 
»on  jiemlidj  feften  gonbantS  mit  Derfdjiebenem 
töeidjmatf  länglidje  unb  runbe  ©tüdc  auf  £wlj« 
ftäbc  geftedt.  bieS  MeS  wirb  nun  carmelirt,  woju 
aber  2  Sßerfonen  erforbcrlid)  finb.  Warf)  fertig« 
fteöung  werben  bie  weiften  ©orten  in  runbe 
^apierfapfeln  gelegt,  bie  langen  auf  $rafjt  auf= 
flejogenen  fommen  in  gefraufte  ©treifen  unb 
iroar  fo,  baft  bie  carmelirten  6onfeete  ftets  offen 
baliegen.  3n  ooale  unb  runbe  ^apierlapjeln 
toirb  nun  ©arjne'gonbautS  mit  oerf  ergebenem 
Öefäjmad  als:  flpfelfmen«,  Kaffee»,  WaraS- 
d)ino-,  6itronen=,  Söaniüe*  u.  f.  m.  eingegoffen 
unb  mit  feftem  Slpfelgelee  unb  ^ifiajien  garnirt. 


Petites  mosaYques  aax  confitares 
(greine  SÄofatt  mit  gonfUäre).  Bon 

Würbteig  werben  fleine  runbe  ffud)en  auSge* 
ftodjen,  fd)ön  gelb  gebaden  unb  mit  geljadten 
eingemachten  ftrüdjten  aller  %ti  beftridjen,  bann 
mit  Banillcglafur  glafirt  unb  abgetrodnet,  Don 
©prifoglafttr  ein  fdjrägeS  ©itter  Darüber  gefprifct, 
ebenfo  um  ben  JRanb  eine  ^krlenguirlanbe  gar= 
nirt  unb  in  bie  Witte  eine  halbe  eingemachte 
Sleineclaube  gelegt. 

Petites  vnes.  Wan  rollt  einen  Würbteig* 
boben  mit  Wanb  aus,  beftreidjt  mit  «pimbeer- 
marmelabe  unb  giebt  folgenbe  Füllung  barauf: 
250  @r.  feingeriebene  Wanbeln,  500  ©r.  Suder, 
250  @r.  Butter.  64  ©r.  ÜJlebl,  125  @r.  Heine 
Äofinen,  3»wmt  unb  6itronenabgeriebeneS  wirb 
mit  fo  Diel  6iern  gut  mmlm,  baft  e§  eine  brei* 
artige  Waffe  wirb.  SDann  legt  mon  einen  5)cdel 
oon  Blätterteig  barauf  unb  fefct  um  boS  Öonje 
einen  JReif,  bärft  ben  Ahlden  jiemlitt)  Ijeift,  glafirt 
ilin  mit  Orangenglafur  unb  fa^neibet  Schnitten 
barauS  (etwa  7  6m.  lang  unb  3  6m.  breit). 

Petita  choax  (^<0rttßte  ^SafTe).  Wan 
läftt  7,  Siter  SBaffer  mit  125  ©r.  Buttel  unb 
einer  $rife  6alj  nebft  20  ©r.  3uder  rco^t 
ftar!  auflösen  unb  röftet  biefeS  mit  165  ©r. 
l'tdil  red}t  fcf)uell  ab,  rübrt  bann  nad)  unb  nacb 
5  bis  6  6ier  ju  unb  fe^t  fte  mit  bem  fiöffel  auf 
ein  geftrid)eneS  unb  bemerktes  Bled),  beftreia^t 
fte  mit  6i  unb  bädt  fte.  *htr|  Dor  bem  Öerttg= 
baden  beftreut  man  fte  ftarf  mit  feinem  pürier 
unb  läftt  fte  im  Cfen  glafiren. 

Petita  fonrs  I.  ü)lan  bade  eine  1  6m.  bide 
platte  Don  ©iScuit»  ober  SäMener  Waffe  unb 
laffe  fte  über  Wadjt  flehen.  2)ann  fteä>  man  Heine 
©teme,  ipalbmonbe,  «perjen,  Äleeblättd)en,  Kau= 
ten  u.  f.  w.  baoon  aus,  beftreid)e  bie  Jpälfte  baoon 
mit  beliebiger  Warmelabe,  brüde  bie  anbere 
^älfte  barauf,  glafire  fte  mit  oerfdnebener  ©lafur 
unb  oerjiere  fie  red)t  gefdjmadDoli  mit  ©elee, 
Wannelabc,  eingemachten  grüßten  u.f.w.  5lutt^ 
aus  tieften  Don  SBtScuit«,  JÖiener*  ober  ©anb« 
Korten  fann  man  auf  biefelbe  Söeife  Pelits  fours 
bereiten.  6benfo  eignet  fid)  bünn  ausgerollter 
Blätterteig  boju.  vUian  fliegt  Heine  5)lättd)en 
baraus,  bädt  fie,  fireid)t  jwifd^en  jebeS  6onfitüre 
ober  6reme  unb  fe^t  immer  3  bis  4  übereinanber. 
silucb,  fann  man  fleine  Woljrenföpfe,  SBiener 
«Krapfen,  Succaaugeu  u.  bergl.  baju  oerwenben. 

—  II.  hiermit  be^idjnet  man  neincS  glaftrteS 
S)effertgebäd,  welches  auf  baS  geinfte  becorirt 
ift.  3umeift  wirb  eS  Don  jufamtnengefe^teu 
Sßiener  St  apfeln  angefertigt,  inbem  man  biefeburdj 
9luSfted)en  ober  ©tt)neiben  in  bie  oerfduebenften 
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Keinen  Studien  aertfjeilt,  worauf  man  bicfc  mit 
feljr  fauberer,  etwas  erwärmter  gonbantglafur 
überjierjt  unb  bann  mit  fein  gearbeiteten  S)ejftn§ 
oon  ÜHar^ipan  becorirt.  MeS  Petita  fours  roirb 
in  Heine  Rapier! apfeln  gelegt  unb  fein  arrangirt. 

Petita  fonra  III.  vJlfleS  Heine  Badwerf  ju 
'Seffcrt,  fei  eS  nun  auS  einer  $Ranbelmaffe  ober 
Blätterteig,  flRürbteig,  BiScuit  u.  f.  tu.  gefertigt, 
wirb  in  ftrantreid)  mit  bem  tarnen  Petita  fours 
bejeidmet. 

—  (Pöbelt).  250  ©r.  <Rüffe  unb  250  ©r. 
3ucfer  werben  mit  Giweifj  gerieben  unb  125  ©r. 
Staubjuder  barunter  gerührt,  &ieroon  roerben 
Sonnen  brejfirt,  etwas  trodnen  Iaffen  unb  jiem« 
tief)  tjeifj  gebaefen.  ®ann  roirb  gonbant  mit 
%xa\  angemaßt,  rötfjlid)  gefärbt,  bamit  bie 
Bohnen  gefüllt,  je  2  unb  2  jufamniengejejjt  unb 
auf  bie  obere  Seite  3  Grjocolabenftreifen  gemalt. 

—  ^rä nß ifröe.  §ierju  fertigt  man  oon  ÜJiar- 
jipan  Heine  §örmd)en  jn  bCrfdnebenen  3)effinS 
an,  läjjt  fie  red)t  gut  troefnen,  giebt  in  biefe  je 
ein  StiiA  eingefottene  ftrudjt  als  Grbbeereu, 
Äirfdjen  u.  f.  m.  Gbenfo  bädt  man  oon  Sfta» 
fronenmaffe  gonj  bünne  Böben,  ftiajt  biefe  bann 
in  beliebige  Sejftn«  auS,  legt  barauf  ein  Stüd* 
<r)en  §rudjt  oon  Dtelonen,  ^nanaS,  feigen  :c. 
nnb  überjierjt  bieS  mit  aufgewärmten  ftonbant« 
©lafuren  in  ben  üerfdjiebenften  Horben  unb  bem 
entfprea^enben  ©efcfjmad. 

Petita  aoufflea  in  *gap\txkapfftn.  Bon 
1  #ilo  Staubjuder  unb  4  Giweifi  wirb  eine 
klaffe  gerüfjrt  unb  biefe  in  jwei  Stjeilc  geseilt. 
$)cr  eine  £l)eil,  weldjer  roeifj  bleibt,  wirb  mit 
fleurs  d'oranges  oerfefct.  $er  anberc  Ityil  wirb 
rofa  gefärbt  unb  mit  SRofengefdjmad  oerfe^t. 
$)ann  roerben  oon  biefer  Sftaffe  runbe  kugeln, 
fjalb  fo  grofi  wie  bie  ?Papiertäftd)en  fmb,  gemalt 
unb  auf  mit  Rapier  belegten  S8lett)en  in  ben 
fpapierfäftdjcn  in  einem  !alten  Cfen  gebaden. 

^fanitfuicfieu  nennt  man  and)  in  managen 
©egenben  IDeutfdjIanbS,  namentlid)  in  Süb» 
beutfrt)!anb,  bie  Gierfud>en  ober  bie  in  größeren 
Pfannen  gebadenen  ßudjen  auS  9Jtild),  Giern, 
Söeifjbrob,  SdEnoarabrob,  sm%  3wiebad,9leiS, 
Budjweijen  u.  bergl. 

—  I.  125  ©r.  §efe  mit  1  Citer  lauwarmer 
ÜJlilcf)  aufgelöft,  mit  bem  nötigen  ÜJieljl  xn  einem  : 
£efenfiüd  angcfejjt,  bann  nad)  bem  ©eljen  baS= 
felbe  mit  125  ©r.  3uder,  12  Giern,  50  ©r. 
bitteren,  fein  geflogenen  9Jtanbeln,  1  (Zitronen«; 
ftfjale  unb  3  geriebenen  SJtuStatnüfien  ju  einem 
äiemlid)  meinen  Xeigc  gemalt,  welker  fo  ge= 
fragen  werben  mufj,  bajj  er  oon  bem  5?acfHfct> 
refp.  Badfdntffel  fiaj  loSIöft.  ®ann  giebt  man 


^fattitf  xidjcrt,  berliner. 

!  375  ©r.  Butter  rjinAti  unb  fd)lägt  irm  nodjmoiS 
gut  burd).  9Zäf)crc  Beljanblung  unter  ,,^fann= 
tilgen,  Berliner". 

Warmluft*  IL  1  ßiter  Etiler,,  150  ©r. 
C>efe,  250  ©r.  3uder,  400  ©r.  Butter,  24  Gier, 
50  ©r.  bittere  geftofeene  Sttanbeln  unb  3)ccl)l 
nadj  Bebarf.  Bet)anblung  ftelje  „^fannfudjen, 
Berliner". 

—  III.  100  ©r.  Butter  mit  75  ©r.  3uder 
fdjaumig  rubren,  2  ganzen  Giern  unb  4  Gigelb, 
Gitronenfdjale,  ilK  u § tat  unb  etwas  bittere  SDian« 
beln  rnnju.  tiann  '/«  Vit  er  (fnapp)  tauwarme 
*Dcild),  worin  35  ©r.  §efe  aufgelöft  ift,  f)m$u 
unb  mit  ÜHet)l  $u  einem  meidjen  teige  gemaebt, 
bann  biefelbe  Befjattblung  wie  „$fanntua)en. 
Berliner". 

—  mit  Aepf e f n  I.  8  grofee  fäuerlia^e  ^lepfcl 
werben  gefd)ält,  in  ©tüde  gefd)nitten  unb  mi! 
100  ©r.  Butter,  25  @r.  3uder,  etwas  GitTonen^ 
fatale  unb  mit  100  ©r.  gereinigten  Gönnten 
über  gelinbem  %tutx  weid)  gebünftet  unb  jum 
sKuS!üt)Ien  bei  Seite  gefteOt;  in$wif$en  ftö^t 
ober  reibt  man  8  3wiebäde,  übergiefjt  fte  nm 
ungefähr  7*  Siter  BJIüc^,  quirlt  4  Gibotter,  einen 
Söffet  öoü  SRum,  bie  ?lpfelmaffe  unb  jule^t  ben 
feften  Srfmee  oon  3  Giwei^  r)inju  unb  bod: 
barauS  einen  großen  ober  2  fteinere  J?ud)en. 

—  mit  Aepfefn  II.  ÜJtan  toa)t  juerft  au§  6 
größeren  ?lepfeln  mit  3uder,  Gitronenfa^ale  unt 
2ßei|wein  ein  fteifeS  Apfelmus,  ba§  man  ettoae 
ausfüllen  tä^t,  bädt  wärjrenbbem  au§  */4  viter 
faurer  Sa^ne,  4  Gibottern,  einem  Gfeföffel  Doli 
ffartoffelmcrjl,  ein  wenig  Salj,  3"dcr  un^ 
3immt,  fowie  bem  fteifen  ©dt)nee  ber  4  Giroeifc 
2  ^fannfua^en,  beftreia^t  ben  einen  mit  bem 
XpftlmuS,  bedt  ben  jweiten  barüber,  fieüt  ben 
ihia^en  nod|  ein  SBeildjen  in  ben  Cfen,  beftreu: 
\t)n  mit  3«der  unb  3immt  unb  feroirt  ir)n. 

—  mit  iinis.  3n  \/4  fiiter  ÜKila)  jerquirl; 
man  3  Gier,  50  ©r.  geriebene  Semmel,  50  ©i. 
geflogenen  äwi^öd,  12  ©r.  2Rel)l,  einen  %\)ct 
löffei  ooll  gelegenen  31ni8  unb  eine  Heine  ^rife 
Salj  unb  bädt  in  reia)Iia>m  Butter  einen  #ud)en 
aus  ber  SKaffe,  ben  man  mit  3«der  beftreut 

—  S?laveri(i$e.  Wlan  rü^rt  250  ©r.  Sutier 
flaumig,  utiidjt  naa^  unb  nad)  4  Gier,  etn>a~ 

!  laue  *DWd),  32  ©r.  aufgelöfte  §efe,  750  <Sr 
2)ie^l,  50  ©r.  3uder  unb  eine  ^3rife  Saty  tjinäu 
läfjt  ben  5eig  aufgeben,  formt  auf  einem  3?reh 
matlnuftgrojje  kugeln  barauS,  Ia[;t  fie  aufgeben, 
bädt  fte  in  ljcifiem  Sa^malj  hellbraun  unb  bf^ 
ftreut  fte  mit  3"der  unb  3tmmt. 

—  ^erfiner.  ÜJ?an  fa^üttet  1  mio  geftebte? 
erwärmtes  ÜJle^l  in  eine  fcoläfcrjüffel,  ntact)t  in  bi< 
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TOittc  berfelben  eine  Vertiefung,  t^ut  80  bis  100 
©r.  £efe,  bie  man  mit  ■/•  Siter  lauwarmer  Wild) 
aufqclöft  fyat,  hinein,  oermifdjt  fie  mit  einem 
I^eil  beS  We^lS  unb  läfjt  baS  fcefenftüd  auf- 
geben, hierauf  fügt  man  150  ©r.  $udet,  baS 
ftelbe  Don  2  Zitronen,  50  ©r.  geftofeene  bittere 
vDJanbeln,  2  abgeriebene  WuSfatnüffe,  12  (£i« 
botter,  1  bis  2  fiöffel  ooÜ  9ium  unb  julefct  300  ©r. 
enoeid^tc  Sutter  fjinju,  bereitet  mit  ber  nötigen 
fiild)  einen  gefdjmeibigen  £eig  barauS,  fdjlägt 
il)n  fo  lange  mit  bem  (Spatel,  bis  er  Sölafen  wirft, 
bedt  it)n  \u  unb  läfjt  if)n  aufgeben.  Dann  toirft 
man  iim  nod>  ein  toenig  burdjeinanber,  nimmt 
a)n  auf  baS  mit  Wef)l  beftreute  tfudVnbrett, 
treibt  iljn  7,  Gm.  pari  ju  einem  langen,  12  bis 
14  Gm.  breiten  Streifen  aus,  martirt  mit  einem 
runben  3luSftedjer  oon  etwa  6  Gm.  Iiurdjmeffer 
Sunbungen  auf  bie  untere  Seite  beS  ausgerollten 
Streifens,  belegt  fie  mit  fleinen  #äufd)en  War* 
melabe  (5lpritofen-  ober  £imbeermarmelabe, 
tfirfdjmuS  ober  feinem  Pflaumenmus),  bie  ein 
wenig  erwärmt  fein  muji,  beftreidjt  unterhalb 
ber  ftüfle  ben  £eig  mit  gefdjlagencm  Gi,  fd)Iägt 
bie  anbere  £älfte  beS  leigftreifenS  oon  oben 
barüber,  brürft  fie  feft  auf  bie  mit  Gi  beftridjenen 
Stellen,  ftidjt  mit  bemfelben  9luSfted)er  9iun« 
bungen  aus  unb  legt  bie  SJJfannludjen  auf  ein 
crroärmteS  SBrett,  Weldas  mit  einem  lud)  belegt 
unb  mit  Wel)l  befireut  ift,  beeft  fie  mit  ber 
anberen  ftälfte  beS  $udt)e8  ju  unb  läfet  fie  auf» 
geljen.  'Stenn  beginnt  man  mit  bem  3kden  ber 
juerft  aufgegangenen,  legt  nidjt  ju  oiet  auf  ein« 
mal  in  eine  breite,  jiemlid)  flache  Äfafferofle  mit 
fjei&em  S(t)mal3,  bädt  fie  auf  beiben  Seiten 
)$ön  hellbraun,  nimmt  fie  mit  bem  Sdmumlöffel 
ficrauS,  legt  fie  auf  ein  35ral)tgirter  unb  beftreut 
ne  mit  3uder  ober  glafirt  fie  mit  einer  Vanille» 
glafur. 

•*fttttnßu($«t,  grßrü0te  (f.  „©ebnete 
$fanntu$en"). 

—  gego^tfiie,  auf  tnßfäe  <Ärf.  3n  '/■ 

Otter  lauwarme  Wild)  tr>ut  man  32  ©r.  £efe, 
150  ©r.  erwärmtes  3Wer)l  (gewöljnlid)  t)alb 
2Bei&en»,  $alb  ©uc^weisenmef)!),  250  ©r.  ser« 
laffene  Butter,  baS  ©elbe  einer  Gitrone,  6  (Eier 
unb  250  ©r.  gereinigte  Gorinttjen,  riit)rt  MeS 
tüchtig  burdjeinanber,  läfjt  ben  leig  an  einem 
marmen  Orte  aufgeben  unb  bäcft  mehrere,  nid)t 
ju  bünne  &ud)en  baxmä,  bie  man  mit  3ud"er 
befireut  unb  mit  getontem  Cbft  fcröirt. 

—  mit  3ofjanniüDcerett  ober  itirfeßen. 
7,  fiiter  lautoarme  Wild)  nebft  •/•  Citcr  üöaffcr, 
8  ©er,  100  ©r.  Wef)l,  ein  toenig  Saig,  3uder 
unb  3immt  »erben  je^r  gut  burdjeinanber  ge* 

Ctto  »tetbaum,  GonbitoteWJestton. 


rüfjrt,  worauf  man  bie  SButter  in  ber  Pfanne 
red)t  tyeijj  werben  läfjt,  ben  $eig  hinein  fluttet 
unb  einen  Heller  Doli  reife,  abgebeerte  3o^anniS» 
beeren  ober  Sauerlirfajen  mit  150  ©r.  3uder 
oe umhin,  barauf  :iiut.  9iad)bem  ber  Äudjen  auf 
ber  Unterfeite  gelb  gebaden  ift,  ftreut  man  150 
©r.  3"<fw  über  bie  SBeeren,  läfjt  bieS  erft  ein 
Söeildjen  ju  einer  feften  Waffe  baden,  menbet 
ben  tfudjen  bann  um  unb  bräunt  it)n  in  frifdt) 
Innjugetljauer  Vutter  aua^  auf  ber  jroeiten  Seite, 
bie  jebot^  beim  Wnrid)ten  naa)  oben  rommt  unb 
mit  Qudet  befiebt  toirb. 

■^famtfiurfjeu  mit  itümmer.  Siter  lau« 
marme  Wld)  mirb  mit  70  ©r.  geriebener  Semmel, 
10  ©r.  Wltty,  2  eibottern,  einer  fleinen  gkife  Salj 
unb  einem  fmlben  ^fUöffel  oofl  Äummellörnern 
oerrü^rt,  ber  fteife  Sdjnee  ber  (£iroei|;  unter  bie 
Waffe  gejogen  unb  lefctere  gu  einem  mä^ig  bidten 
ßudjen  in  einer  Pfanne  mit  Specf  auf  beiben 
Seiten  gebaden. 

—  <£in}rr.  9luS  SBlätterteig  treibt  man  fhrf 
banbbreite  Streifen  aus,  fefct  Heine  öäufajeu 
©ingemaa^teS  barauf,  fdjlägt  ben  ieig  über« 
einanber,  ftia^t  balbmonbförmige  Äuctjcn  baoon 
ab,  überftreiäV  f«  mit  gefdjlagenem  ^i,  befiebt 
fie  mit  3uder  unb  bädt  fie  auf  einem  Vled)  im 
ijeifjen  Ofen. 

—  (§xb\näxt  ^af^itigs-^rapfen).  3u 
800  ©r.  OJie^l,  einem  fcefenftüd  oon  20  ©r.  §ef  e 
giebt  man  50  ©r.  laues  9iinbfa)inalj,  20  ©r. 
3uder,  etmaS  Salj,  2  Gigelb  unb  */„  fiiter  laue 
TOa).  $auu  bebanbelt  toie  pfanntud^en  (5a- 
fd)ingS»#rapfen)  9Zr.  1  unb  5afa^ingS«^rapfen 
mit  Sdjlagfaljne  o^ne  ©uttcr. 

—  Liener  (f.  aud)  „5afd^ingS«^hapfen"). 
12  Giborter  merben  mit  100  ©r.  3nder  unb 
300  ©r.  frifa^er  Vutter  rea^t  lange  fdjaumig  ge= 
rüljrt,  worauf  man  80  bis  100  ©r.  aufgelöste 
^re^efe,  •/,  Citer  Iauioarme  Sal)ne  unb  1  #ilo 
feines  crmärmteS  9Jle^l  nebft  etmaS  6al3,  3KuS= 
fatblüt^e,  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  30  ©r. 
geflogenen  bitteren  Wanbeln  ^inju  fügt,  ben 
leig  mit  einem  Spatel  tüd)tig  bura^arbeitet,  bis 
er  SMafen  mirft,  bann  ebeiifo  bejubelt  toie 
„Pfannlua^en,  i8erliner". 

'gffauetiattgeit  1.  Unter  ben  Sdjuee  oon  10 
Gntoeifj  mirb  350  ©r.  Staubjuder,  100  ©r.  ge- 
fto^ene  braune  Ü)ianbeln,  70  ©r.  Wtty  unb 
etioaS  3immt  leict)t  melirt,  auf  geftridjene  unb 
bemeljlte  Sßledje  runbe  ^läjjdjen  breffirt,  in  bie 
Wirte  eine  eingemachte  Äir)d)e  gebrüdt  unb  falt 
gebaden. 

—  II.  SBon  Singer  leig  merben  runbe  S?öben 
ausgeflogen,  baoon  in  bie  eine  £alfte  mit  einem 
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ganj  fleincn  9tu§fted^er  3  £öd)er  ausgeflogen, 
bann  beftreid)t  man  bie  gelobten  SBöben  mit  @i 
unb  batft  nfle  ©oben  bei  mäfeiger  £ifce.  hierauf 
fejtt  man  biefefoen  (ben  Dollen  %t)til  als  23oben) 
mit  3obannisbeergel6e  aufammen,  überftreidjt 
ben  Cbert^eil  mit  bünner  Crangenglnfur  unb 
füllt  bie  Ceffnungen  mit  gelbem  unb  rotljem 
9lpfelgel6e  aus. 

Pfeffer  Indien.  (Sine  getüöbnlidjere  9lrt  2eb- 
fudjen,  gemöbnlidj  in  ©eftalt  Don  flauen,  länglid)* 
Dieredigen  #ud)en,  aber  aud)  in  biden  ftucfyen 
bergefteflt,  iveldr)  Iefctere  namentlid)  als  3utf)at 
jtfi  mandjen  Sauren  in  ber  fPüdje  SBermenbung 
finben.  ßs  giebt  braune  unb  meifce  <ßfeffertud)en, 
man  nimmt  aber  jju  ben  braunen  5pfefferfudjen 
anftatt  Des  Königs  mitunter  aud)  3uder*Sorup, 
ju  ben  meinen  feineres  Wetyl  unb  3uder,  ju 
beiben  Sorten  als  90ßü rse  Pfeffer,  (Sarbamomen, 
3immt,  Zitronat  unb  Wanbeln.  3n  Dielen 
©egenben  giebt  es  eigene  pfeffert  udjenbäder, 
^fefferfüdjler  ober  Pebfüdjlcr  genannt,  meiere 
fid)  nur  mit  bem  Warfen  oon  ^fefferfud)en  ber 
oerfdjiebenften  9lrt  befd)äftigen  unb  bas  ganje 
3ai)r  über  foId)e  bereiten,  nmfjrenb  onbermärts, 
befonbers  in  Sübbeutfdjlanb,  nur  um  bie  JÖeif)* 
nadjtsjeit  ^3fefferfudjen  gebaden  werben. 

—  Amerißantfmer.  Wan  ermannt  1  Piter 
guten  braunen  3ud*er  =  Sorup,  tr>ut  250  ©r. 
iöuttcr  qinein  unb  Derrüfjrt  Leibes  über  bem 
geuer,  bis  bie  Mutier  üöflig  jergangen  ift,  bann 
mi)d)t  man  '/«  Sttet  geftofjenen  3»ider,  reidjlid) 
V,  SHter  Wild),  10  @ier  unb  ungefähr  3  £'iter 
gefiebtes,  nid)t  |u  feines  SBeijenmcbl,  4  (►frlbffel 
üoü  geftofjenen  3ngroer,  einen  falben  Teelöffel 
Doli  geftofcene  Weifen  unb  2  Teelöffel  Doli  in 
Söaffer  aufgelöstes  Watron  tjinju,  füllt  bie  Wifa> 
ung  in  ein  grofjes,  fladjes,  mit  Staubern  Der= 
jebenes  unb  mit  Butter  beftridjenes  Jfudjenbled), 
Seidrjnet  mit  ber  Wefferfpifce  PängS»  unb  Guer» 
linien  auf  ben  Xeig,  bädt  ben  ^fefferfudjen  bei 
mäßiger  £>ifce,  nimmt  ibn  aus  bem  Ofen  unb 
jerfdjneibet  ibn  fofoit  in  Dieredige  Safein  nad) 
ben  oorgejeidjneten  Streifen. 

—  ü  rauuer .  2  ßilo  Dom  heften  3uder=Sorup 
mirb  mit '/.  ßttei  2Öaffer  gefodjt  unb  abgefd)äumt, 
500  ©r.  3nder  bariu  aufgelöft  unb  ber  Snnip 
bann  Dom  8*uer  genommen,  mäbrenbbem  r)at 
man  3  tfilo  Wel)l  in  eine  Sd)üffel  gefdjüttet  unb 
in  ber  Witte  eine  ©rube  gemalt,  in  bie  man 
400  ©r.  geflärte  Butter  unb  ben  beiden  Simtp 
giefit.  Tann  fügt  man  nod)  150  ©r.  fein  ge» 
jdjnittenes  (vitronar,  250  ©r.  gefd)älte,  in  Streif» 
d)en  gefd)nittene  Wanbeln,  bas  ©etbe  oon  4  (5b 
tronen,  etmas  geftofjenen  3ngnxr,  3immt,  Weifen- 


WtfftituQtu,  btauntt,  an*  #o«tg. 

Pfeffer  unb  gemöbnlidjen  Pfeffer,  oon  jebem  etwa 
einen  reid)lidjen  Sbeelöffel  oofl,  fomie  60  ©r.  in 
Söaffer  auf  gelöfte,  gereinigte  ^Jottaf  rbebaju,  mifdtf 
Ellies  gut  burdjeinanber  unb  fnetet  bie  Waffe  ju 
einem  feften  Seig,  formt  benfelben  ju  einem  runbei: 
93rob,  ftreut  SDtefjl  barüber,  bedt  ein.2:udb  barauf 
unb  ftelit  ben  2eig  ru^ig  einige  Jage  lang  an 
einen  mannen  Ort.  Wad)  einigen  Sagen  legt 
man  ifm  auf  ein  #ud)enbrett,  fnetet  iljn  mit  etttaS 
Wef)l  unb  3uder  normal«  tudjtig  burdj,  rollt 
i^n  reieblia]  '/.  6m.  bid  aus,  jcrfdjneibet  i^n  *u 
länglid^=oieredigen  Safein,  legt  auf  bie  (?dcn  unb 
in  bie  Witte  jebestfudjens  eine  gefpalteneWanbel, 
beftreiajt  fie  mit  geflogenem  (*i  unb  bäcft  fie 
auf  einem  mit  Wef)l  beftreuten  Söled^  bei  mäßiger 

^fcfferfiudjcn,  Brauner,  bim  er.  ©uter 
3uder=St)rup  mirb  in  einem  Peffel,  ben  man  nur 
juröälfte  füllt,  einige  Wale  aufgef  od)t,  mobei  man 
allen  auffteigenben  Sa^aum  forgiam  abfa^öpft; 
mau  mufj  i^n  fo  lange  lochen  laffen,  bis  bie  oon 
einem  tnneingetaudjtcn  Stro^balm  berabfallenben 
iropfen  in  Jiugelform  fteben  bleiben,  obne  breit 
}ti  laufen.  Tann  nimmt  man  ben  J(?cffel  fofort 
oom  Seuer,  Iä|t  ben  Stirup  ein  menig  ausfüllen 
unb  oermifa^t  ibn  mit  feinem  SHoggenmel)!  ober 
geroöf>nlid)em  Semmelmehl  ju  einem  biden  Xeig 
(auf  r/,ßilo  Somp  nimmt  man  erma  1'  i,  Äilo 
WebD,  fnetet  benfelben  gut  bura^cinanber  unr. 
läfjt  ibn  14  2age  lang  ru^en,  bann  löft  man  auf 
jebes  SUlo  1t\Q  16  ©r.  gereinigte  SPortafdjc  in 
^Rum  auf,  fdjüttet  biefelbe  ju  bem  ieig,  fügt  nad) 
belieben  ge|d)älte  unb  gcfdjnittene  Wanbeln, 
fein  gei'djnittenes  Zitronat  unb  eanbirte  $omc 
ran,scnfd)ale,  etroas  geftofienen  3immt,  helfen, 
ßarbamomen,  Pfeffer  unb  Jngmer  tjinju,  ar- 
beitet ben  £eig  gut  burd)  unb  bädt  ibn  in  grofcen 
Orormen  mit  Ijohcm  Kaub,  bie  mitSped,  5öuttcr 
ober  Safeline  beftridjen  finb,  überftreid)t  i^n  cor 
bem  53adcn  mit  gefdjlagenem  ßi  ober  über^iebt 
i^n  nad)  bem  53aden  mit  einer  ÜHanjglafur  au^ 
,^u  Karamel  gebranntem  3uder,  ben  man  mit 
taltem  Söoffer  aufgelöp  unb  mit  gefönter  ©tärte 
oermifa^t  bat.  Tiden  ^feffcrfudjen  für  brn 
J^üa^engebraua^  bädt  man  obne  3utbnt  oon 
müqen  nur  aus  Sörup,  Woggenmebl  unb  auf» 
gelöfter  Sßottafdje. 

—  fuauuer,  ans  £>onig.  2  eiter  Spoma 
mirb  Tjeifj  gemaajt  unb  mit  1  Kilo  gelblicbem 
^■arin^uder  oermifdjt,  roorauf  man  nad)  unb  nait 
750  &x.  gefa^nittene  Wanbeln,  250  ©r.  flein 
gefc^nitteneS  Zitronat,  ebenfooiel  s$omcranjen 
fdjale,  bas  ©elbe  oon  2  Zitronen,  100  ©r.  ge^ 
ftofjenen  3immn  4  ©r.  Weifen,  2  Gfelöffd  Doli 
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feinen  9?um  unb  2  TOeffcrfpi^en  ooU  S^ottafebe 
innui  mengt,  julefct  2  ßilo  9)iebl  bamit  Derrübrt 
unb  ben  Xeig  bann  einige  ©tunben  lang  ruf)en 
läßt.  5)ann  treibt  man  ü)n  jur  $ide  eines  tleinen 
ttingerS  au§,  ftidjt  mit  bemerkten  formen  bie 
Sßjeffertucfyen  ab,  läfjt  fie  über  sJiarf)t  liegen,  bädt 
fie  Auf  einem  SBled)  bei  mäßiger  fcijje  unb  über» 
uebt  fie  mit  einer  beliebigen  ©lafur. 

■^fefferfuidjen,  brauner,  mit  £>ontg  nnb 
6iem.  ÜHan  forbt  1  t'iter  £>onig  auf  unb  giefet 
500  ©r.  geflärte  SButter  unb  60  ©r.  in  ©pirituS 
aufgelöftc  $ottafa)e  \)\n^u;  ift  berf)onig  beinahe 
»öüig  auSgetitylt,  fo  feblägt  man  12  (Her  red>t 
flaumig,  rüf)rt  fte  nebft  etroa«  3immr,  «Reifen, 
Ingwer  unb  (Sarbamomen  unter  ben  £>onig, 
mifa^t  1  Äilo  500  @r.  SBeigenmety  baut  unb 
rür)rt  ben  Xeig  eine  ©tunbe  lang  gut  fdjaumig, 
worauf  man  ifm  in  eine  mit  Stattet  au?geftridjene 
farm  füllt  unb  bei  febr  gelinber  SBärme  bäcft. 
Xie  gorm  barf  nur  uir  £)älfte  gefüllt  roerben, 
ba  ber  #ud)en  beim  SBaden  fer)r  aufgeljt. 

—  6 rauner.  mit  Äonig  unb  <&efe.  8  fiilo 
ftonig  mirb  nufgefoerjt,  abgefebäumt  unb  mit  3 
Mo  £>utjuder  nodj  fo  lange  getobt,  bi§  ber 
3uder  genügenb  geläutert  ift  ;  inbeffen  fyat  man 
6  Äilo  SBeijenmebl  getroclnet  unb  bie  Jpälfte 
baoon  in  einen  großen  riefen  Xrog  getban,  in 
ben  man  nun  aua)  ben  $onig,  foroie  250  ©r. 
in  JHum  auf gelöfte  Sßottafcbe  febüttet.  <Dton  mifdjt 
ütlmäblid)  bie  anbere  £>älfte  beö  3)ieblö  bm5u/ 
ebenfo  bie  feingebadte  (Scrjalc  Don  4  Zitronen, 
80  ©r.  geftofienen  ßarbamomen,  8  ©r.  ge= 
ftofeene  helfen,  2  Xbccloffel  doU  geftofienen 
Pfeffer,  ebenfoöiel  Piment  unb  2  Gfilöffel  Doli 
aeftofeenen  Sngroer,  1  Äilo  gefdjälte,  in  äBürfel 
gefegnittene  sU?anbeIn,  750  ©r.  Zitronat  unb  bie 
gleite  9Renge  canbirte  S^omerau^enjcbale,  fomie 
*j  S^Iöffel  Doli  gut  geroäfferte  SBierbefe.  9)tan 
fnetet  ben  Xeig  fo  lange  burd),  bis  er  fid)  Don 
ben  £änben  ablöft,  beeft  ir)n  feft  ju,  läßt  ir)n  24 
otunben  lang  an  einem  mannen  Orte  aufgeben, 
tnetet  ü)n  nochmals  burd),  tbeilt  ir)n  in  ©tüde, 
rollt  i$n  baumenbid  au§,  fdjneibet  nemlid)  grofje 
iafeln  barauä,  lä&t  fte  auf  einem  mit  üftebjl  be« 
ftäubten  SBledje  nodjmalä  eine  3cit  lang  gefjen, 
beitretest  fie  mit  (H,  üerjiert  fte  mit  9)fanbeln  unb 
^itronenftreifen  unb  bädt  fte  langfam  bei  guter 

—  mit  Gognac  tmb  -Butter  (2*ufftfrf>e). 

2Jcan  erroärute  1  ftilo  560  ©r.  Dom  feinften  3Bei« 
jenmebl  unb  trjue  65  ©r.  Sßottafebe  in  ein  ©laS 
Doli  SRofenroaffer.  Xag§  barauf  fodje  man  1  #ilo 
560  ©r.  3uder*Sorup  ober  $onig,  fdjäume  it>n 
ab,  giefce  u)n  bura)  ein  ©ieb  in  ba§  3Jiebl  unb 


fnete  lefotere§  mit  bem  §>onig  gut  bureb.  2Benn 
ber  Xeig  abgefüblt  ift,  gte^e  man  ba§  9tofen= 
roaffer  mit  ber  $|}otiafd)e  hinein,  fnete  iljn  aber= 
mal§,  lege  einen  Löffel  Doli  Gognac  ober  9tum, 
60  ©r.  ungefaljene  SButter,  250  ©r.  feinen 
3uder,  375  ©r.  fein  gebadte  üftanbeln,  8  ©r. 
3immt,  8  ©r.  fein  gefdmittene  (litronenfcbale 
binein,  rübre  Ellies  gut  burd^,  rolle  ben  Xeig  gut 
au§,  macbe  Äudjen  beliebiger  §orm  unb  bade  fie. 

•Sjffffrrfttt<Oen»  e|tignfn)fr.  1  Mo  9»ebl 
mirb  mit  800  ©r.  3"ffo,  75  ©r.  gefebnittener 
^omeranjenfebale  unb  55  ©r.  geflogenem  3ngmer ' 
Dermengt,  bann  fd^miljt  man  312  ©r.  93utter  in 
156  ©r.  braunem  3utfo,(5önip  über  febroad^em 
fetter,  öerrüt)rt  bicS  mit  allen  übrigen  SBeftanb= 
tbeilen,  giebt  noeb  4  Gier  rjinni  unb  roirft  baS 
©anje  ju  einem  feften  Xeig,  melden  mau  auf 
bem  ©nrfbrett  aufrollt,  in  beliebige  Stüde  jer= 
fd)neibet  unb  bei  guter  #ifcc  bädt. 

—  ^ugtiroKr.  mit  gitronengtftfmaift. 
3D(an  reibt  bie  Scbale  Don  6  Zitronen  auf  mel)= 
reren  ©lüden  3"«***  aö»  ftö^t  ben  3ud«»  Der= 
mifebt  ibn  mit  30  ©r.  geftofjenent  3ngroer,  14  ©r. 
Cayennepfeffer  unb  1  flilo  SWe^I.  X)ann  jerlänt 
man  500  ©r.  frifdje  SButter  in  500  ©r.  ©nrup, 
gie^t  2  ÜBeingläfer  Doli  (Jognac  unb  ben  getlärten 
6aft  Don  ben  (Eitronen  ffinju,  mengt  ba8  9Wel)l 
mit  ben  ©emürjen  gut  barunteT,  rollt  ben  Xeig 
niebt  ju  bünn  au§  unb  ftia)t  runbe  ober  Dier* 
edige  fineben  baoon  au§,  bie  man  bei  gelinber 
SBärme  ■/«  Stunben  lang  auf  einem  gebutterten 
93lerbe  bädt. 

—  ^ngftf^er,  bi&er.  ^an  jerläfit  400  ©r. 
frifdje  SButter  in  1  ff ilo  braunem  3uder«8nrup, 
ben  man  über  gclinbem  geuer  erroärmt  unb  gut 
abfebäumt;  fobalb  bie  Söutter  gänjlidj  gefcbmoläcn 
ift,  fügt  man  120  ©r.  fleingefcbnitteneä  Gitronat, 
30  ©r.  geftofjenen  ^ngmer,  80  ©r.  Hümmel* 
famen,  10  gut  gequirlte  Gier  unb  fooicl  5Dcel)l 
i)inju,  ba^  ein  fteifer  Xeig  entftebt,  ben  man 
einige  Minuten  lang  tüdjtig  fä^lägt,  in  eine  mit 
SButter  bcftrid)ene,  6  6m.  ffo^c  x^oxm  füllt,  oben 
barauf  mit  gefangenem  6i  überpinfelt  unb  bei 
mäfeiger  SBärme  *jt  ©tunben  lang  bädt. 

—  £ngftf$er,  gemöfinriefier.  750  ©r. 
brauner  3uder*©orup,  250  ©r.  £>onig  unb  500 
©r.  frifdje  SButter  Derrübrt  man  jufammen  über 
bem  fteuer,  bi§  bie  SButter  gefdjmoljen  unb  mit 
bem  £»onig  in  ©tjrup  gehörig  üermifebt  ift; 
bann  nimmt  man  bie  3J(ifd)ung  Dom  geuer,  tbut 
120  ©r.  flcingefebnirteneS  Sitronat,  60  ©r.  ge» 
fto^enen  3ngroer,  einen  X^eelöffel  doH  geflogenen 
3immt  unb  1  ffilo  SJlcbl  ^inju,  feblägt  ben  Xeig 
•/4  ©tunbe  lang  unb  füllt  ü)n  in  flache,  mit 
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33utter  bestrichene  931ecf)e,  in  benen  man  bie 
93fefferfuchen  bei  gelinbcr  SbiUe  bädt. 
pfeffern udjeu,  gnflfifcper,  meiner.  3n 

500  ©r.  ÜJcebl  brödelt  man  180  @r.  frife^e,  nein- 
gefdmittene  93utter,  thut  100  @r.  3uder,  eine 
$rije  2 ai \,  bic  fein  gehadte  Schale  bon  2  lieinen 
Zitronen,  eine  geriebene  sJJfu3f atnufe  unb  2  SHeff  er« 
fpifcen  Doli  Watron,  ba§  man  in  einer  Safte  Doli 
lauer  TOd)  aufgelöst  hat,  b,inju.  9Ran  Dermijcht 
Me§  ju  einem  fehr  feften,  gefchmeibigen  £eige, 
rollt  ihn  auf  einem  bemeblten  Kuchenbrett  2  Keffer* 
rüden  bid  au§,  ftid)t  Heine  runbe  tfudjen  barau§ 
unb  bödt  biefe  fogleich  bei  mäßiger  §ifce. 

—  ($t(<$).  Jpalb  Joggen»,  rjalb  Söeijenteig, 
bann  auf  5  ffilo  £eig  83  ©r.  ^ottafche. 

—  ^ranjöftfa)er  (f.  auch  „Sebfudjen,  ftran* 
äöftfeher").  500  ©r.  Snrup  wirb  mit  250  @r. 
frifäyr  üöutter,  bem  im  Dörfer  geflogenen  halben 
Xt)eil  einer  Stange  Sanitie,  jwei  Söffel  Doli 
Gognac,  30  ©r.  geflogenem  Qxmmt,  80  ©r. 
3ngwer,  60  ©r.  Hein  gefdjnittenem  Zitronat 
unb  canbirter  ^omeranjenfa^ale  nebft  einer  Ißrife 
Salj  einige  3cit  lang  über  bem  fteucr  uerrührt, 
nach  bem  9tu$tüt)lcn  mit  feinem  sllcel)I  $u  einem 
feften  ieige  üermifcht,  ju  runben  ßud)en  au§ge* 
ftodjen  unb  bei  mäfjiger  Jpifoe  gebaden. 

—  £affenfer  (f.  „§atlenfer  $fefferfucheu"). 

—  mit <ßffe  mnWticx).  SJtan nehme  500 
©r.  SRoggenmchlteig,  giefje  8  Waffen  Doli  3uder» 
Snru.p  hinein,  rubre  il)n  gut  burd),  thue  auf 
biefe  Portion  20  ©r.  mit  ÜNild)  aufgelöfte  £>cfe, 
12  feingefchnittene  $omcranjenfchalcn,  fnete  ben 
$eig  mit  1  ßilo  SBeijenmehl  (2.  ©orte)  gut 
burdj,  laffe  Ujn  aufgeben,  rolle  i^n  ju  einem 
S\  iidnn  au§  unb  bade  ibn. 

—  mit  ^imbttxtu  (blufft (<$et).  3Han 
nehme  eine  beliebige  Portion  getrorfneter  £im= 
beeren,  tl)uc  fie  in  eine  tfafferolle,  giefje  fo  oiel 
fiebenbe«  SBaffer  barauf,  bafj  bie  Seeren  laum 
bebedt  werben,  ftefle  fte  auf  ben  £erb,  laffe  fie 
ganj  weich  fodjen,  nehme  fie  barauf  Dom  fteuet 
unb  reibe  fte  burd)  ein  Sieb,  barauf  meffe  man  ben 
Saft  ab  unb  loche  ihn  mit  einer  gleichen  Quan- 
tität iponig;  unterbeffen  bereite  man  gut  getrod* 
nete  SBeifjbrobjwiebäde,  ftofje  fie  mit  ber  gleichen 
Quantität  getrodneter  Himbeeren  unb  fchütte  fie 
in  ben  heilen  £)imbcerfaft,  bamit  fidt)  ein  bider 
£eig  bilbe,  »eichen  man  grünblich  focht,  bamit 
bie  getrodneten  Ipimbecren  jerfodjen,  lege  ihn 
barauf  in  ber  9lrt  Heiner  tjlaoen  auf  ein  s-8Iech, 
bade  unb  trodne  fte,  beftreue  fie  mit  3"tto  unb 
Derwahre  fie  in  einer  ©laSbüchfe. 

—  <Äouanbi('cö,er.  2Han  erhifct  1  Äilo  Sorup, 
rührt  400  ©r.  »utter  hinein,  bi§  biefetbe  ge- 


fchmoljen  ift,  unb  mengt  bann  Söeijenmehl,  fotote 
4  ©fjlöffel  Doli  Hafermehl,  30  ©r.  geftofeenen 
Ingwer  unb  120  ®r.  fein  gefdjnitteneS  Zitronat 
hinju,  ber  fteife,  fefte  $eig  wirb  tüchtig  gefdjla* 
gen,  bafj  er  meid)  unb  gefchmeibig  wirb,  worauf 
man  ihn  in  gebutterte  formen  füllt  unb  faft 
eine  Stunbe  lang  bei  jiemlicher  ipifce  baden  Iäfjt. 

Sffetffrftuflen  mit  «Äonig  unb  §pecit$ 
f$u(fi(cher).  Üflatt  fchlage  lOßibotter  gutburd), 
loche  875  ©r.  ^onig  auf,  nehme  ben  Schaum  ab, 
ttoi>fe  ihn  bis  er  abfüllt,  lege  barauf  3  ganje  (?\c : 
hinein,  tlopfe  wieber  ^0e§  burd),  fchütte  375  ©r. 
feingeftoBene  füjjc  unb  32  ©r.  bittere  «Wanbeln 
hinein,  5  ©r.  ßarbamomen,  12  ©r.  3iwmt  unb 
etwa§  Orangenfchnle,  wärme  auf,  laffe  es 
aber  nicht  lochen  unb  Itopfe  c»  barauf  eine  halbf 
Stunbe  lang ;  barauf  fchütte  man  750  ©r.  Dom 
allerfeinften  2öeijenmebJ(  aflmählich  h^nju,  giefec 
ben  $eig  in  eine  flache  gorm  Don  3uderpaDicr, 
beftreue  ihn  mit  geftofienen  9)knbeln,  Scofinen 
unb  Korinthen. 

—  tnit^onig  ofine  £>pedcs  muf(\fä)CT\. 
Dkn  loche  l1/,  Äüo  ^onig  auf,  fchäume  ihn  ob, 
laffe  ihn  abfühlen  unb  flopfe  ihn  bann  mit  einem 
föührholj;  nach  '/»ftünbigem  Klopfen  thue  man 
nad)  unb  nach  20  6ier  fynw  unb  $mar  fof 
bafe  man  baS  folgenbe  6i  erft  bann  hinein  tr)ut, 
wenn  ba§  Dorhergchenbe  ftd)  mit  bem  ^onig 
Dollfommen  Dereinigt  hat,  wobei  man  fortwährenC» 
flopft,  barauf  fchütte  man  fo  Diel  lUichl  bin:: 
al§  hinein  geht,  theite  ba§  gan^e  in  20  Xheile, 
lege  jcbe§  Stüd  in  ^apierförmchen  unb  bäcft  e§. 

—  3Httm6erger  (f.  „fiebfuchen,  Nürnberger"). 

—  $ffro0acfft(f.,,$?ebiuchen,  Cffcnbadt)er"). 
^fefferßuehen,  ^tttfflfcQer  L  sUlan  fod)t 

1'/»  Siter  reinen  &onig,  bi§  er  roth  wirb,  inbem 
man  Don  3cit  ju  3cit  bie  Äafferolle  abgebt,  um 
ben  Schaum  ju  entfernen,  barauf  fdt)üttct  man 

2  Siter  gutes  JRoggenmchl  in  ein  ©efäfj,  obeT 
2!/4  Siter,  wenn  baS  97{eht  nicht  idn  fein  tfl,  unb 
thue  8  ©r.  fein  geftofeenc  bellen,  8  ©r.  3ngwer. 
8  ©r.  ?Ini§  unb  32  ©r.  eingemachte  ^omeranjen- 
fatale.  Me§  ba§  brühe  man  mit  bem  fodt)enben 
§onig,  giefee  fogleich  etwas  Spiritu§  hinju  unb 
ftreue  einen  halben  ihcelöffcl  Doli  ^ottafche 
hinein.  SDann  flopfe  man  ben  £eig  mit  einem 
Rührlöffel  ober  mit  ben  §änben,  bid  er  ftdt)  Don 
benfelben  löft,  rolle  barauä  lange  bünne  Streifen 
au§einanber,  jerfchneibc  biefelben  in  Stüde  Don 

3  6m.  Sänge,  lege  fie  auf  ein  mit  SJcehi  beftäubtes 
93lech  unb  bade  fie. 

—  II.  Sttan  nehme  625  ©r.  3uder,  gie^e 
V,  Siter  SBaffer  hinein  unb  laffe  ihn  jum  gaben 
fodtjen,  bann  gie^t  man  ihn  in  ein  Steingefchür 
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unb  la%t  U)n  obfüblen,  Hjue  bann  ßitronenfdjale, 
8  @r.  3«nmt  unb  8  ©r.  (Jarbamomen  Ijmetn ; 
barauf  fc^ütte  mau  750  ®r.  feinfteS  SBetjenmebl 
binju  unb  fwete  ben  $eig  redj  t  lange  mit  ben 
#änben,  au§  bem  Xeig  mad)e  man  Sßläjjdjcn 
unb  lege  fie  auf  ipapierbogen,  bie  man  oortjer 
mit  2Rebl  beftäubt  l)at.  9iad)  bem  Skcfen  roie 
folgt  glafirt:  250  @r.  ©taub^der,  ben  ©aft 
oon  einer  Zitrone  mit  2  Giroeijj  flaumig  ge= 
rütjrt,  fo  ba{j  Tic  ganj  toeijj  unb  biet  wirb. 

?fefferft«iM,  IH-  17,  #ilo 

vKe^l  unb  125  @r.  ungehaltene  53utter  fnete  man 
griinblid)  mit  ben  §änben,  flutte  32  ©r.  gc= 
ftofecnen  3ngtoer  hinein,  giefee  750  ©r.  3"der* 
Surup  $u,  rubre  Etiles  gut  burd),  forme  kugeln 
oon  ber  ©röfje  einer  SBaDmifj,  lege  fie  auf  ein 
beme&lteS  33ledt>  unb  bade  fie  jiemlid)  beife. 

—  mit  £c$n*f.  12  ßibotter  mit  250  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  gie&e  1  Mo  ftonig 
hinein,  rubre  nodnnalS  gut,  fo  baß  ber  £)onig 
Jüeiß  mirb,  fajütte  barauf  6  ©r.  3immt,  6  ©r. 
(iarbamomen,  130  ©r.  gejajnittene  Orangen* 
jdjale,  250  ©r.  geljadte  ÜHanbeln  unb  750  ©r. 
Söei^enmcr)!  Ijinein,  rubre  JIÜe§  grünblid)  burd) 
unb  tlme  bie  ju  ©d)aum  gefdjlagenen  12  Sitoeife 
hinein,  rubre  ben  Üeig  burd)  unb  fülle  ilm  fogleid) 
in  ^apierformen,  jebod)  nur  bis  $ur  &älfte,  ba 
b«r  ieig  aufgeben  mufj, 

—  mit  £n  rup.  1  Teelöffel  Doli  9$ottafd)e 
übergiefjc  man  mit  einer  $affe  öofl  ftebenbem 
SBafier  unb  menge  e§  gut  burd),  barauf  !od)e 
man  V/t  J?ilo  guten  3uder»©grup,  fc^ütte  toäfj* 
renb  be£  tfodjcnS  6  ©r.  darbamomen,  9  ©r. 
3immt,  5  @r.  ÜRelfen,  5  ©r.  3)iuStatblütf)e  unb 
125  ©r.  üßutter  hinein,  nebme  ifjn  barauf  fof ort 
oom  QrMieT,  fdjütte  17,  #ilo  feines  Söeijenmebl 
binein  unb  flopfe  ben  teig  mögtid)ft  lange  mit 
einem  Küfcrlöffel,  mifdjc  bie  aufgelöfte  Spottafdje 
hinein  unb  flopfe  ben  ieig  nod)tnaIS  gut  burd), 
iinb  ftelle  ilm  jugebedt  12  ©tunben  lang  bei 
Seite,  fdmeibc  beliebige  Figuren  barauS  unb 
bade  fte  auf  einem  beniesten  $led). 

Pfeffer lutdkn  |  fogcnamtt  e  pceflud)cn). 
375  ©r.  3»der  nrirb  mit  9  ganzen  (Hern  red)t 
aumig  gerührt,  in-mnfd)en  Iäfjt  man  7«  Sit« 
ilcb  mit  65  ©r.  £onig  auftodjen,  nad)  bem 
Grtalten  gebe  man  9  ©r.  9lmmoniaf  unb  baS 
Öelbe  einer  falben  Zitrone  b-W  ritljre  SllleS 
gut  burdjeinanber  unb  füge  fo  öiel  5Rebl  fcinju, 
ba&  e«  ein  "ieig  toirb,  oon  bem  man  runbe  unb 
länglidje  Heine  Äud)en  brefftren  fann,  toeId)e  man 
auf  einem  gebutterten  931ed)  im  beißen  Ofen  bädt. 

?fefferftna)en,  isomer  (fie^e  „fiebfuajen, 
lb,orner'0. 


Pfeffer  nutzen,  toeikt  I.  ^2an  riibrt  6  gange 
Sier  mit  375  ©r.  3uder  wc^t  gut  flaumig, 
%t  bann  eine  3»eRerf>ijje  ooü  geftofeenen 
3immt,  5?e«en,  SKirölatbliitbe  unb  (Sarbamomen, 
bie  fein  ge^adte  6a)ale  einer  Zitrone  unb  225 
©r.  länglid)  gefdjnittene  gefdjälte  ÜHanbeln,  fo- 
roie  187  ©r.  Kartoffel»,  187  ©r.  3Beijenme$l 
unb  2  9«efierfpi^cn  öofl  $ottafd)e  binju,  ftreidjt 
bie  SJtaffe  1  ßm.  bid  auf  Oblaten  unb  bädt  bie 
93fcfferfucf)cn  bei  jiemlid)er  ^i|e. 

—  II.  ÜHan  rü^rt  10  eier  unb  1  flilo  3uder 
rea)t  flaumig,  tbut  naa^  unb  nad)  200  ©r. 
tleingcfd)nittene$  Zitronat,  2  geriebene  Üflu§fat= 
iiüffc,  2  (f Löffel  ooü  3immt,  bie  gebadte  Sdjalc 
oon  2  Zitronen,  eine  gute  $rife  geflogene  Helten 
unb  30  ©r.  gereinigte  Sßottafdje  ^in^u ,  mengt 
jule&t  1  Äilo  feines  ÜJfebl  barunter,  fnetet  ben 
ieig  gut  burd),  rollt  il)n  1  6m.  bid  au§,  ftiri)i 
länglid)  oieredige  #ud)en  baoon  au§  unb  bädt 
fie  langfam  auf  einem  bemeblten  93led). 

—  HI.  6  6ier  toerben  mit  750  ©r.  3ud<X 
12  ©r.  3immt,  3  ©r.  helfen  unb  ber  gebadten 
6d)ale  einer  Zitrone  gut  fdpaumig  gerübrt,  mit 
750  ©r.  feinem  ÜJRebl  nnb  18  @r.  in  enua§ 
5)Zild)  aufgelöfter  ?Pottafd)e  oermifdjt,  auf  einem 
mit  93iebl  beftäubten  SBrett  ju  einer  1  6m.  biden 
platte  aufgerollt,  ju  Sueben  oon  beliebiger  ftorm 
auSgeftod)en  unb  bei  mittlerer  §ifce  gebaden. 

^feflferftu^fn  oon  J&eijcnmefir.  Wlan 
reibe  'f4  fiiter  ^)onig  »eifj,  fdjütte  500  ©r. 
SBeijenmebl  hinein  unb  reibe  mieber  7,  ©tunbe 
lang,  inbem  man  nadj  unb  nad)  9  ©ibotter,  8  ©r. 
Garbamomen,  fein  gebadte  ^omeranjenfd)aIe,  8 
©r.  englifdjen  Pfeffer  unb  8  ©r.  helfen  binjut^ut ; 
enblid)  gebe  man  nod)  ben  Sdjaum  oon  9  imeifj 
t)inju  unb  menge  ben  Xeig  oorfidjtig  burd).  9Jian 
bereite  grofee  flad)e  ^oxmtn  aus  Rapier,  tljuc  in 
biefelben  ben  2eig,  beftreue  tr)n  mit  geftofjenen 
5Jlanbeln  unb  fe^e  bie  formen  mit  bem  3leig 
auf  ein  SMed)  unb  bädt  fte,  bann  werben  fie  gc= 
fd)nitten  unb  nod)maI§  in  ben  Ofen  gefdjoben, 
bamit  fie  red)t  troden  roerben. 

■^fcffetminje,  in  Ceftcrreidj  aud)  ^ro« 
minje  genannt,  ift  eine  namentlid)  in  Cnglanb, 
aber  aud)  an  mandjen  Orten  S5eutid)IanbS  milb= 
road)fenbe  ^flanje  in  ©eftatt  einer  flehten 
©taube,  mit  ärjrcnftänbigen,  lilafarbigen  «lütbeu 
unb  bunfclgrünen,  auf  ber  Unterfeite  (ederen, 
Ianggeftielten,  länglid)  äugefpitjten,  fd)arf  ge= 
fägten  blättern,  toclcbe  einen  ftarlen,  angenebtn 
gemünbaften  ©erud)  unb  einen  juerft  brennen* 
ben,  hierauf  erfrifd)enb  tüblenben  ©efdjmad  be-- 
fttten.  3m  Orient  unb  in  ©riedjettlanb  ift  bat» 
^feffermtnjrraut  frifa)  unb  getrachtet  als  ©c- 
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miirj  befonbers  an  3lrtifct)odcn  beliebt ,  tüte  in 
Gnglanb  am  traten,  namentlich  aber  bient  e8 
^ur  ©ewinnung  bes  aromatischen,  gelblichen 
^fcfferminjölä,  t^it  weitem  nirfjt  nur  bie  ebtnfo 
angenehmen  wie  gefunben  ^fefferminjpläjjchen, 

f onbern  auch  ber  treffliche  cfierminäliquenr  ^ers 
gefteüt  wirb,  eine  wafierrjelle,  farblofe  $)ers* 
ftarlung  oon  ganj  ausgeprägtem  ©eruet),  beren 
©euufe  eine  angenehm  tühlenbe  Gmpfinbung  im 
llKunbe  jurüdläfit  uub  com  Wagen  als  roahrc 
Salfamfpenbc  aufgenommen  wirb. 

^feffcrwins-,iiquftir.  2Ran  thut  eineJpanb 
»oll  frifch  gepflüdte  ober  auch  flonj  frifch  ge* 
troefnete  ^fefferminjblätter  in  1  fiter  feinen, 
boppelt  rectificirten  Branntwein,  am  beften  (£og= 
nac,  boch  tann  mau  auch  guten,  echten  J?om« 
branntmein  t)ierJu  benutzen.  ÜJtan  läfet  ben 
^Branntwein  mit  ben  blättern  in  einer  großen, 
feft  oertortten  Slafcbe  einige  IBodjen  lang  an 
ber  Sonne  ober  an  einem  warmen  Orte  Riehen, 
feiht  benfelben  bann  burd)  ein  lud),  mifcht  250 
©r.  geläuterten,  ausaefüblten  3uder  pinju,  filtrirt 
ben  l'iqueur  unb  füllt  ibn  auf  ftlafaVn. 

— 28 o r U n'en.  tebenfo  behanbelt  wie  SJcagen* 
morfellen,  nur  gute«  ^fefferminjöl  alö  ©cfdjmad 
hinein. 

—  .^afftffen,  änflfifdje.  100  ©r.  Tragant 
auflöfen,  reiben  unb  burdjprefien,  mit  1 V,  Äilo 
9iaffinabe=6taubjuder  uub  etwas  aufgelöstem, 
burd)  ein  lud)  gepreßtem  ©ummi  nebft  Pfeffer« 
minjöl  gut  oerarbeiten,  auf  ber  ÜJcarmorplattc 
mit  3"der  ausrollen  unb  auSftedjen. 

—  .^räftfeit  (f.  ^aftiaen"). 

—  -3?rdt>d)en,  £na.fi(aV  (fiehe  „Gnglifche 
^feffermina»^lä^chen"). 

jjffeffernüflre.  Gin^elne  ober  ju  größeren 
mereefigen  iafcln  äuiommcngefe&te  $läjjid)en 
OJfufjcheu)  aus  braunem  unb  meinem  Pfeffer* 
tudjenteig,  welche  fid)  länger  wohlfchmetfenb  er« 
halten  als  anberc  ^fcfjerfuchen,  werben  mit 
biefem  tarnen  bezeichnet. 

—  I.  500  ©r.  ftarinjuder  wirb  mit  einem 
ganjen  Gi,  2  lottern  unb  4  ©r.  ^ottafd)c 
fd)aumig  gerührt,  mit  etwas  3'wmt,  Dielten, 
einer  Dcefferfptye  ooü  meifjem  ^feffer,  2  Gfilöffel 
ooll  (iitronat  unb  Spomeran*enjd)ale  gewürzt  unb 
bann  mit  bem  nothigen  9)tcl)l  (circa  370  ©r.) 
ju  einem  aiemlid)  feften  Üeig  getuetet,  welcher 
fingerbid  aufgerollt  wirb.  ftun  werben  mit  einem 
Keinen,  circa  2  V,  (Im.  grofjcn  9luSftcd)cr  Heine 
^lä^chen  auSgcftocben,  biefe  auf  ein  geftrichenes 
SBled)  gelegt  unb  langfam  gebaden. 

—  II.  500  ©r.  8artntMider,625©r.üJcehl,©c« 
würj  unb  etwaS  Wmmoniot  mit  4  Giern  angewirft. 


pfeffern  äffe,  .Ojfe ntwidjcr. 

*f  c  ffer  nu  flk  HI.  500  ©r.  3uder  mit  4  ganzer, 
&etn  recht  flaumig  gerührt  unb  mit  500 
SBeft  einer  Girronenfd)ale,  etwas  SRuetatblüttx 
Helten,  3immt,  "?lms,  32  ©r.  Gitronat  unb  4  Wl 
^otiafebe  »ermifdjt,  Heine  kugeln  gemacht  unü 
auf  mit  Ü)?chl  betäubten  Blechen  gebaden. 

—  ß vauwe.  1  ilo  guten  3uder.St)rup,  4M 
©r.  3uder  unb  400  ©r.  ÜButter  werben  rata 
fortwähre r^c  m  Umrühren  eine  SBeile  ^ufammen 
gelocht,  gehörig  abgejehäumt  unb  einige  3'"11 
jum  Slusfüblcn  bei  Seite  gefteüt ;  in jwifehen  nungi 
man  2  JTtilo  SHehl  mit  60  ©r.  in  SJcild)  ober 
9tum  aufgelöfter  <Pottafd)e,  6  Giern,  6  ©r.  90 
ftofeenen  Helten  unb  ebenfooiel  Garbamomer. 
giefet  ben  Surup  ^tn^u ,  arbeitet  bie  ÜJtaffe  gm 
burcheinanber,  formt  fie  ju  einem  SBrob  unb  la$s 
baäfclbe,  mit  2)iehl  beftreut  unb  jugebedt,  un^ 
fähr  14  iage  lang  flehen,  roüt  eä  ju  einer  m- 
gefähr  1  6m.  biden  platte  au§,  flieht  fleine  runb< 
^äufd;en  ober  ^Bäüchen  baoon  au§,  fe^t  fie  td 
einem  mit  SButter  beftrichenen  SBlect>e  entweoe; 
einjeln  in  beftimmten  ßntfentungen  hin  obr 
brüdt  fie  bicht  an  einanber  §u  einer  großen  Safe 
jufammen  unb  bädt  fie  bei  guter  ÜJiittelhifce  ri» 
reifliche  lf4  Stunbe  lang. 

—  braune,  orbinäre.  1  Pilo  500  @r 
brauner  Sprup  wirb  mit  250  ©r.  SButter  unt 
250  ©r.  Schweinefett  aufgelocht  unb  nach  gt« 
hörigem  Slbtühlen  mit  2  Äilo  ©erftenmehl  0^: 
Koggenmehl,  juweilen  auch  h«lb  Werften-,  bo  t 
2öeijcnmehl,  crioa§  geflogenen  (^orianber  nur 
ÄltiÖ,  fowic  60  ©r.  in  2öaffer  aufgelöfte 
afehe  oermifcht.  ^achbem  ber  $eig  einen  lag  ar 
einem  warmen  Orte  jum  Aufgehen  öeflflnfitr 
hat,  tnetet  man  ihn  tüchtig  burd),  formt  ihn  m;: 
ber  ipanb  in  fingerftarfe  Sollen,  febneibet  bu 
felbeu  in  fleine  Stüde  unb  bädt  fie  auf  ge- 
butterten mit  Wehl  beftäubten  »lechen. 

—  €ngftf4<.  200  ©r.  frifche  Sntter  nrirl 
in  1  Äilo  Wehl  gepflüdt  unb  bie§  mit  ber  fein 
getjndten  Schale  unb  bem  Saft  einer  Gitrrit. 
fowic  mit  2  Söffeln  Doli  geflogenem  Ingwer  rer 
mengt;  bann  erwärmt  man  250  ©r.  Sorup 

4  ejilöffeln  ooü  Öonig,  Derrührt  iBeiöf«  qui 
fa)üttet  es  ju  bem  3Ji>hl,  wirft  ben  3leig  bur* 
einanber,  treibt  ihn  faft  1  Gm.  bid  auf,  ftidjt  ihr. 
ju  fleinen  runben  fFuchen  au§  unb  bädt  biefelbci: 
bei  ziemlicher  §ibe  recht  fpröbe. 

—  $ffen0afl)fr.  250  ©r.  Butler  wirb 
Schaum  gerührt,  nach  unb  nach  mit  16  Giern 
1  &ilo  500  ©r.  3uder,  ebenfooiel  SBetjenrubl 
30  ©r.  geflogenem  3«wmt ,  ebenfooiel  Garbe 
momen  unb  ber  abgeriebenen  Schale  oon  2  Girr: 
nen  oermifd)t  unb  ben  teig  tüchtig  untcreinanbr. 
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ear&cttct  worauf  man  ifjn  ju  einer  fingerftarfen 
Blatte  aufrollt,  au3  ber  man  gan$  Heine  runbe 
ftidjel  au§ftict>t  unb  auf  einem  mit  Üöafeline 
eftridjenen  SBlect)c  bei  mäßiger  Spitje  fyeübraun 
Mi 

^fefernnfle,  StnfWtfe.  Stuf  500  @r.  3uder 
tl)meman8  (?icr,V,  Teelöffel  oolKJarbamomen, 
ad)  ^Belieben  aud)  etwas  englifd)en  Pfeffer  unb 
Miel  OJier)l  wie  tjtnetnge^t,  bamit  ber  Seig  fo 
irf  werbe,  bafj  man  fleine  Diüffe  formen  tann, 
:ge  fie  auf  ein  93Ied)  unb  bade  fie. 

—  weiße,  feine  I.  8  ganje  6ier  unb  8  Dotter 
üf)rt  man  mit  1  Kilo  3uder  rcd)t  flaumig,  tr)ut 
00  @r.  gefd&älte,  feingefiojjene  ©anbeln,  120 
6x.  fein  gefd)nittene§  Zitronat,  ebenfooiel  can» 
irte  ^omeranjenfdjale,  einen  Kaffeelöffel  ooll 
limmt,  ebenfooiel  gcftofjene  helfen  unb  1  Kilo 
Utty  tjinju,  fefct  au£  biefer  SJtafje  tjafelnufegrofee 
>äufcr)en  auf  ein  gebutterte?,  mit  ?D?ctjl  beftäubteS 
Mecty  unb  bädt  fte  bei  gelinber  £ifce. 

—  »ei&e,  feine  II.  ©an  nifdjt  500  ©r. 
Rer)l,  500  ©r.  3uder,  an  bem  man  juoor  bie 
5d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  f)at,  16  ©r.  ge= 
ofeenen  3imntt,  8  ©r.  helfen,  8  ©r.  Garba» 
tomen,  8  ©r.  3ngwer  unb  8  ©r.  weisen  Pfeffer 
ämmtlidje  ©ewürje  fein  geftojjen  unb  geftebt) 
uf  einem  ©adbrett  burdjeittanber,  feuchtet  ba§ 
ianje  mit  6  @iern  an,  fnetet  einen  2eig  Daraus, 
jflt  ir)n  auf  einem  mit  ©ebl  beftreuten  5*rett 

(im.  ftarf  auf,  ftidt>t  ganj  fleine  tfudjen  baoou 
6  unb  bädt  fie  auf  einem  53led)e  langfam  gar. 

—  tueifte,  gewofinriffie.  ©an  rür/rt  8  ganje 
:ier,  1  Kilo  3"d*er,  ba§  ©elbe  oon  2  Zitronen, 
nen  Teelöffel  ooll  geftofjene  ©u3fatblütf)e 
nb  4  TOefferfpi^en  Doli  weisen  Pfeffer  red)t 
gaumig,  fügt  30  ©r.  gereinigte,  in  ©ilrf)  auf» 
elöfte  $ottafd)c  unb  1  Kilo  ©er)l  f)in$u,  oer= 
lengt  9tUe§  ju  einem  £eig,  treibt  ifjn  fingerbid 
u§,  fticfjt  fjafclnufjgro&e  Kugeln  baoon  au«  unb 
deft  fie  auf  einem  ^Bled)  bei  mäßiger  £ifce. 

"2?firfU$  ober  3fftr(<$e.  Sie  runbe  ober  oüale, 
allnufj»  bi§  eigrofec  ©teinfrudjt  beS  $firfirf)> 
aum§,  in  Oeftcrreitt)  ^JJferf dja,  l)iefj  bei  ben 
tömern  „perftfdjer  9lpfel",  weil  biefe  Cbftart 
:it  unb  burd)  SUeranbet  au«  ^erfien  ^unä(t)ft 
aa)  9ir)obu§  unb  v2legt)pten,  fpäter  aud)  nad) 
iriedjenlanb  unb  $u  (»fjrifti  3«t  nad)  Italien, 
,berien  unb  ©allien  gefommen  war.  ^erfien 
Iber  aber  batte  ben  93aum  nid)t  erjeugt,  fonbern 
cm  9teid)  ber  ©itte  entlehnt,  wo  er,  oon  ben 
binefen  Zao  genannt,  |d)on  feit  4000  3a|ten 
jltioirt  unb  bie  ftrudjt,  %o  ber  Gbinefen,  bei» 
al)e  für  beilig  angejet)en  wirb.  Sübbeutjcrjlanb 
Wipfing  ben  93aum  buret)  Karl  ben  ©rofeen,  — 


weiter  Iäfjt  ftd)  feine  @efd)id)te  aber  oortäufig 
nidjt  ocrfolgen,  namentlid)  ift  burd)au§  unbe» 
tannt,  wann  unb  wo  au3  ber  urfprünglid)en  5lrt 
mit  woüiger  3?rud)t  juerft  bie  glatte  Sßfirfid)  ^er- 
oorgegangen  ift.  9)(an  unterfdjeibet  nämlia^,  je 
nad)bem  bie  Jvntrfn  flaumig  behaart  ober  glatt 
unb  ba§  t^rud^tfleifd)  leidet  ober  fd)Wer  oom 
Kerne  löölid)  ift,  jwifd)en  ^^firfieben"  unb 
„sJiectarinen",  fowie  jwijdjen  „Kerngel)ern"  unb 
„Härtlingen"  unb  tyeilt  barnaa)  bie  100  bi§  120 
s$firfid)forten  in4ipauptgruppen:  ed^te  ^firfm^e 
mit  wolliger  ©djale  unb  loder  fijjenbem  Kern, 
Zärtlinge  mit  gleichfalls  behaarter  Sd)ale  aber 
feft  am  Qleifd)  t>aftenbem  Kern,  9Jectarinen 
mit  glatter  Schale  unb  Ieid)t  Iö§Iid)em  Kern  unb 
9tu{$pfirftdje  ober  53riinoIen,  gleid)fallä  mit  glatter 
©a^ale,  aber  mit  feft  üerwadjfenem  Kern.  9luftcr* 
bem  pflegt  man  bie  ©orten  mit  gelbem  ftleifdj 
als  Safran*5Pfirfidje  unb  bie  mit  rotf)em  ^leifd) 
als  33lut«$firfid)e3u  be^eid^nen,  —  wa«  aber  über 
biefe  6  SBejeidfaungen  ^inau§ge^t,  ift  nicfjt  me^r 
©acr)e  be§  Konsumenten,  fonbern  einjig  beö 
^robucenten.  2)ie  ^firfta^e  geboren,  mä^ig  ge« 
nofien,  j\u  ben  aefunbeften,  am  leidjteften  oerbau» 
lidjen  Cbftarten,  galten  fid)  aber  in  frifajem 
3uftanbe  wegen  il)rc§  reid)lid)en  6afte§  ^öa^ftenS 
14  $age.  3n  ber  3?crwenbuit3  fommt  bie  ?JJfir» 
fia^e  mit  ber  Wprifofc  liberein,  hod)  ift  fie  gebaefen 
weniger,  bargen  ^um  ©ein  beliebter  al§  biefe. 
Sie  Kerne  finb  t,lcia)  ben  blättern  unb  ©liitben 
blaufäureljaltig  unb  werben  *ur  ^Bereitung  bc§ 
^Jerfico-Siaueur«  benutjt  (f.  „^erftco"). 

ttsft rfidi -Anffa u t.  Wr. a  1 1; alt  etwa  12  fd^öue 
reife  ^firf'afe  in  ipälften,  entfernt  bie  Steine 
unb  fodjt  bie  ^riiajte  mit  100  ©r.  3uder  511 
9Jtnrmelabe;  fobalb  biefelbe  buraj  ein  £)aarficb 
geftrid)eu  unb  au§getür)It  ift,  mengt  man  ben 
fteif  gefd)lagenen  Scrjnee  oon  7  (f iwei{j  unb  nod) 
100  ©r.  Staub^uder  barunter,  füllt  bie  $Jiaffe  in 
eine  mit  Butter  beftridjenegorm,  btidt  bcn^luflauf 
faft  3/4  6tunben  lang  bei  mäfiiacr  .^»i^e,  beftreut 
it)n  mit  3»der  unb  giebt  ifjn  fofort  $u  Xifa^. 

—  in  ^apierfidflröen.  9J(an  bereitet  eine 
fteife  ©armelabe  aus  15  3türf  rect)t  reifen,  au§» 
gefteinten  ^firftd)en  unb  125  ©r.  3uder,  ftreiefit 
fie  burd)  ein  feines  (Sieb,  läfet  fie  in  einer  ©d)üjjel 
erfalten  unb  färbt  fie  mit  ein  wenig  @od)enifle 
rofenrott).  Sann  oermengt  man  ben  feften  6djnee 
oon  8  i? itoeifj  mit  1 50  ©r.  Staubjuder,  jie^t  ft)n 
bebutiam  unter  bie  ©armelabe ;  füllt  bie  9J?affe 
enrtoeber  in  ein  gro^eö  ober  eine  vHnjaI)t  fleine 
runbe  ^apierläftdjen,  ftreidjt  fie  oben  glatt,  befiebt 
fie  mit  3uder  unb  lägt  fte  langt'am  bei  gelinber 
5Öärme  baden,  woju  bei  einer  großen  %onn 
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eine  gute  halbe  ©tunbe,  bei  Heineren  ^formen 
8  bis  10  Minuten  erforberlidj  finb.  5)ic  Rapier- 
fäftchen  werben  auf  einer  runben  ©puffet  pura« 
mibenföcmig  angerichtet  unb  fogleicr)  ferüirt. 

"•>?firficr)-2.kigiiet5.  Spierju  bereitet  mau  ftcr) 
einen  feinen,  rjienu  geeigneten  WuSbadteig,  inbem 
man  1/4  £iter  frifd&e  TOct)  mit  einer  S^rife  Salj, 
einem  ©tüdchen  3intmt,  etwas  &itronenfct)alc, 
50  @r.  93utter  unb  50  ©r.  3uder  einige  Minuten 
lang  foa^en  läßt,  ben  3imntt  unb  bie  Gitronen* 
fct)ale  herausnimmt  unb  fooiel  feines  geftebteS 
iülehl  in  bie  ficbenbeÜHilcr)  einrüt)rt,  baß  ein  fteifer 
SBrei  entftct)t,  ben  man  fo  lange  über  bem  fteuer 
öerrührt,  bis  er  ftch  oon  ber  tfafjcrofle  ablöft. 
5D?an  fdjüttet  itjn  in  eine  ©djüffel,  läßt  tt)n  aus* 
lullen  unb  oerbünnt  it)n  oor  bem  ©ebraud)  mit 
2  ganjen  Stern  unb  2  (Sibottern.  9cun  aertheilt 
man  10  fetume,  recht  reife  ^ftrfiche  m  Hälften, 
nimmt  ben  fttxn  ^eraud,  jiel)t  bie  £>aut  ab,  ftellt 
fte,  bicr)t  mit  3uder  beftreut,  eine  3eit  lang  bei 
Seite  unb  tnmt.it  fie  hierauf  in  ben  iöaefteig  ein, 
um  fie  in  heißem  Schmal^  hellbraun  gu  baden, 
auf  Fließpapier  ju  entfetten  unb  mit  3uder  be= 
ftreut  tu  arm  ju  feroiren. 

—  -^iowfe  (f.  „Sowie,  $firfich«"). 
l?fir|i(ft-  ^otnpot .  ÜJtan  halbirt  unb  entfernt 

eine  Slnjahl  fd)öner  ^ftrftdje,  blanchirt  fte  einen 
Moment,  sieht  bie  £aut  ab,  legt  fie  in  eine  Äafie» 
rofle,  überftreut  fte  mit  reichlichem  geftoßenen 
3uder,  gießt  ein  wenig  SBaffer  barüber,  bedt  fte 
ju,  läßt  fte  in  einem  h*»ßen  Ofen  gar  bünften 
unb  bann  auStühlen,  richtet  fte  auf  einer  Gom- 
potfchüffel  an  unb  übergießt  fie  mit  ihrem  bura> 
gefegten  ©oft. 

—  mit  ttfarmefabe.  (vi um  6  fchöne,  reife 
^firftche  werben  mit  h«ßem  Söaffer  gebrüht, 
gefchält,  in  £älften  jerfchnitten  unb  oon  ben 
fernen  gefäubert,  worauf  man  fie  Iangfam  in 
bünnem  3uder*©nrup  weicf)bämpft,  in  eine 
©chüfjel  legt  unb  mit  einem  Xbeil  beS  ©tjrupS 
übergießt.  3n  bie  anbere,  größere  £>älfte  beS 
3uder«©grupS  thut  man  750  ©r.  gefd)älte,  ent= 
femte  unb  in  ©tüde  gefchnittene  ^ftrfirhe  (woju 
man  flcdige  mit  58orthcü  benufcen  fann),  fügt 
100  ©r.  Sudet  unb  einen  halben  (Sßlbffel  Doli 
Gitroncnfaft  funju  unb  focht  unter  beftänbigem 
Umrühren  eine  fteife  9Warmelabe  baoon.  95on 
biefer  ftreidjt  man  bie  #älfte  auf  eine  Gompot- 
fchüffel,  fliehtet  bie  juerft  gefochten  ^firftet)* 
hälften  in  berÜJJitte  auf,  füÜt  bie  3toifct)enräume 
mit  ber  übrigen  SJcarmelabe  aus  unb  gießt  ben 
bid  eingejottenen  ßuetofaft  barüber,  mährenb 
man  baS  ©anje  mit  gefällten,  in  ©treifen  ge* 
fchnittenen  Kenten  oerjiert. 


^firfirf)  -  (Sonfect.  3u  bem  feften  ©c|nee 
oon  3  Giweiß  giebt  man  ©taubjuder  unb  rübtt 
bieS  recht  lange  wie  ©Iafur,  bann  giebt  man 
6  ^firftcfje,  gebünftet  unb  jerbradt,  unb  fooiel 
©taubjuder  ju,  baß  man  eS  auftreiben  unb  au*= 
fteajen  fann  unb  trodnet  biefc  ^lä^cr)en  an  ber 
8uft 

—  -grätttf.  6  fehr  reife  ^firftche  werben 
halbirt,  gefa)ält,  oon  ben  fernen  befreit  un^ 
bttreh  ein  feines  ©ieb  geftridjen,  wonach  man 
baS  9)cuS  mit  125  ©r.  geftoßenem  3"*"  un& 
15  @r.  aufgelöfter  ©elatine  oermifd)t,  bie  SJctjaV 
ung  auf  (HS  ftellt,  bis  gum  SBerbiden  umrührt, 
mit  7,  fiiter  gut  ausgeflogener  ©djlagfaljm 
oermengt,  in  eine  ftorm  füllt  unb  auf  bem  GH 
erftarren  Uli  3Jor  bem  Anrichten  taucht  man 
bie  ftorm  einen  Hugenblid  in  warmes  SBafier, 
wifcht  fte  ab,  ftürjt  ben  <£reme  auf  eine  ©d>iifjel 
unb  gamirt  ihn  mit  SJiafronen,  53aiferS  ober 
feht  reifen  unb  großen,  in  Viertel  geseilten 
?]}ftrftchen,  bie  man  in  einer  ©efrierbüchfe  3tit»or 
halb  gefrieren  läßt. 

^fUM-£re«"-§ort<  «i<  ^a0ttf.^iiee 
(fiehe  „9iahm»©chnees Sorte  mit  ßrbbeeren"). 
öbenfo  jubereitet. 

IPftrflfQe  flufjußcuiaßre n.  Watt  muß  ju 
fehr  oorftchtig,  nicht  überreif  unb  ohne  bie 
8rucf)t  fclbft  mit  ben  Rauben  ju  berühren,  Pom 
93aume  ppden,  bann  nur  am  ©tiele  feft  fafiert, 
einzeln  in  ©eibenpapier  hüllen  ober  fte  auch  W 
eingehüllt  in  gleichmäßigen  Entfernungen  ton 
einanber  in  eine  Äifte  jwifchen  ©ä^efpänen  m 
Sirfenholj  paden,  bie  tfifte  bann  feft  junageln 
unb  an  einen  fühlen  Ort  ftellen.  $ie  weniget 
faftigen  9cectarin»^firftche  lafjcn  ftch  länger  auf 
biefc  3Irt  frifch  erhalten,  als  bie  woDigen. 

—  canbirfe.  eingemachte,  nidt)t  ju  weid?c 
^firftche  nimmt  man  aus  ihrem  ©aft,  Iäfet  fie 
auf  einem  SPaftfteb  fehr  gut  ablaufen,  überftreu: 
fte  bid  mit  ©taub^uder  unb  läßt  fte  einen  lag 
lang  in  einer  nur  lauwarmen  Cfenröhre  trodiien, 
wieberholt  baS  SBeftreuen  mit  bem  3uder  unb 
baS  Srodnen  an  ben  jmei  folgenben  lagen  unb 
bewahrt  fte  bann,  in  feines  Rapier  gewideli,  in 
Schachteln  an  einem  trodenen  nicht  $u  füllen 
Ciie  auf. 

flffirftye  ein$«re§m  auf  otnertRantfflJf 
Art.  3u  bem  in  9lmerifa  fo  beliebten  v3rantoi: 
v^eache8  nimmt  man  ganje  ^ftrfidtje,  reibt  ben 
§laum  ab,  ftid)t  fie  mehrmals  mit  einer  ftlbenten 
©abel,  bereitet  einen  ©orup  oon  500  @r.  3«*1 
unb  8  Eßlöffeln  oofl  Söaffer  auf  jebeS  Ääo 
t$riid)te,  fügt  etwas  leicht  gcfdjlageneS  ©ireis 
htnju,  fchäumt  gut  ab,  focht  bie  ^ftrfiche  Iangfam 
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barin  Weier),  nimmt  fic  heraus  unb  legt  fie  in 
bie  58ücf)fen.  2>er  Sprup  wirb  nad)  bem  Gr« 
falten  mit  bem  beften  93ranbü  üermifcht  unb  über 
bie  grüßte  gegoffen. 

2>(ir(ici)e  ein}unta<Qen  in  Pampf  ober 
3unff.  SReifc,  aber  noch  fefte  fSFrüdit^  werben 
balbirt,  gefd)ält  unb  nacr)  93efcitigung  beS  ÄerneS 
in  fc^r  jaubere,  am  beften  gcfdjwefelte  ©läfer  in 
betört  eingefeuchtet, baß  man  bie  §rüa^te  mit  einer 
langen  ©abel  mit  ber  Scbnittfeite  naa)  imkn  über« 
einanber  legt  unb  mit  faltem,  bid  eingefügtem 
i'duterjuder  übergießt,  fo  baß  er  bis  an  ben 
9tonb  ber  glafaje  reicht.  9ttan  überbinbet  bic 
ftläfer  feft  mit  föinbsblafe,  nad)bem  man  fie  311= 
üor  mit  fauberen  Dorfen  ocrfd)loffen  b<*t  um» 
toidclt  fie  mit  Jpeu  unb  ftetlt  fie  nebeneinander  in 
eine  große,  tiefe,  mit  taltem  SBaffcr  gefüllte 
fiafjerolle,  bringt  baS  SBaffer  Iangfam  jum 
Kothen,  läßt  eS  '/4  Stunbe  lang  forttoajen  unb 
nimmt  baS  ©efäß  bann  fofort  oom  ^euer.  5)ie 
©läjer  müffen  oollftänbig  barin  erfalten,  monad) 
man  fie  herausnimmt  abtrodnet  unb  an  einem 
niljlen,  trodenen  Orte  aufbewahrt.  —  9luf  bie« 
fcIMrt  tann  man  bie  gejtfjälten  t)albirten  5ßfir» 
jidje  auch  ohne  3udcr  in  bie  ©läfer  fci)ict)ten  unb 
im  ©afjerbampf  lochen,  woburch  fic  fid)  fel)r 
flut  erhalten  unb  ben  ©crud)  unb  ©efebmad 
mcrtroürbig  frifd)  bewahren,  beim  ©ebrauch  be= 
tat  man  fie  mit  Staubjuder  ober  läßt  fie  mit 
ttmaS  $udtx  einmal  flüchtig  auflocben. 

—  eiujumacfien  in  erffig  auf  engCifrtK 
Art.  S)ie  reifen,  aber  noch  oöllig  feften  §rüdt)tc 
jerben  mit  einem  Jud)  abgerieben,  um  ben  jarten 
ülaum  ju  befeitigeu,  aber  ganj  gelaffen;  man 
beftedt  jeben  ^firfich  mit  2  ©cwürjnelfen,  legt 
pc  nebeneinanber  tu  ein  tiefes  ©efäß  unb  über» 
ajeßt  fic  mit  c)cijjcm  SBeincffig,  ben  man  mit 
3uder  unb  ganzem  3immt  getobt  hat  (auf  jcbcS 
i-'itcr  (Sffig  ff ilo  3uder  geregnet).  <Rad>  SBer- 
lauf  Don  8  Jagen  fefnittet  man  ben  ©ffig  ab, 
liebet  ir)n  nochmals  auf  unb  gießt  ihn  über  bie 
»rrüdjtc;  fobalb  er  oöllig  erfaltet  ift  füllt  man 
Ml  $ftrficr}e  in  33üa)fen,  gießt  ben  (SfpQ  barüber 
unb  bewahrt  fie  gut  jugebunbeu  auf. 

—  etnjutnaa)cu  in  Sudler.  SRcife,  aber 
nod)  jiemlich  ^arte  ftrüdjte  werben  in  Reiften 
abheilt,  be^utfam  abgefault,  00m  tferne  befreit, 
in  ftebenbem  SBoffer  einmal  auf  gefocht  in  frife^em 
Gaffer  abgetütet  unb  auf  einem  Siebe  abge= 
tropft,  hierauf  läutert  man  auf  jcbeS  ßilo 
^rüöjte  ba§  gleiche  ©emiebt  3udcr,  läßt  bie 
^firfidjc  barin  meid)  lochen,  legt  fie  in  einen 
^aPt  gießt  ben  3uder  barüber,  bedt  fie  mit 
Rapier  ju,  legt  aua)  einige  ber  abgehalten  ßerne 
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I  mit  fjinju  unb  ftetlt  fte  bis  jum  folgenben  Jage 
bei  (Seite.  Slm  näehften  borgen  focht  man  ben 
3uder  unter  fleißigem  91bfa)äumen  ein  wenig  ein 
unb  gießt  ihn  halb  au§gelüt)lt  roieber  über  bic 
fjfrücbte,  mieberholt  bie§  am  folgenben  3tage, 
fiebet  am  Gierten  Jage  ben  3»ffer  fo  meit  ein, 
bafe  er  breit  unb  fdjmer  00m  Söffel  tropft,  foct)t 
bie  fjrücbte  noa)  einmal  flüchtig  barin  auf,  läfjt 
fie  in  bem  9?apf  falt  werben,  füllt  fte  in  bie 
©läfer,  mo  ber  3ucler  über  ben  grüd)teu  ftct)en 
mufe,  beftreut  fte  ftarf  mit  Staubjudcr,  bebedt 
fie  mit  in  SRum  getränftem  Rapier  unb  über^ 
binbet  fie  mit  Sßlafe. 

^ftrOcßc  ein)untac9en  gattj  in  Surfter. 
Schöne,  nicht  übeneife  ^firftche  reibt  mau  mit 
einem  juche  ab,  legt  fie  in  eine  Schüffei,  über- 
gießt fie  mit  fochenbem  2Baffer,  bedt  fie  pi  unb 
läßt  fte  fo  beinahe  eine  6tunbe  lang  flehen,  bis 
baS  Saffer  auSgefühlt  ift.  $)ann  legt  man  fie 
jum  Ablaufen  auf  ein  ©ieb,  fd)ält  bie  Jpaut  ab 
unb  bohrt  mit  einem  fpifcigcn  ^öljchen  bie  Jfaruc 
oorfichtig  heraus,  toiegt  bie  f$ru$te,  nimmt  bae 
gleiche  ©emicht  ^utjuder,  jerfchlägt  ben  3uder 
in  Stüde,  taucht  ihn  in  SBaffer  unb  läutert  ihn 
Iangfam  ju  einem  Haren  Snrup ;  am  folgenben 
Jage  fiebet  man  benfelbeu  roieber  auf,  fd)äumt 
ihn  ab  unb  gießt  ihn  über  bie  ftrücbte,  roieber» 
holt  bieS  noch  an  3  bis  4  Jagen,  focht  baS  Icfctc 
ÜM  bie  Sßfirfiche  noch  einmal  flüchtig  barin 
auf,  füllt  fte  in  bie  ©läfer,  gießt  ben  Santo 
barüber,  ftreut  nad)  bem  Grfaltcn  ftarf  Staub» 
juder  barüber,  bebedt  fte  mit  einem  in  9ium 
getauchten  Rapier,  binbet  Sölafe  barüber  unb 
beroahrt  fie  auf. 

—  fiafß  gef  rorenc.  auf  am  er  iß  an  ififieiuf. 
3n  9lmcrifa  ift  eS  üblid),  halbirte  ober  in  Viertel 
gelegte,  recht  reife  Sßfirficbe  mit  3«tfcr  be» 
ftreuen  unb  bann  in  ber  ©efrierbüdjfe  halb  frieren 
ju  laffen,  worauf  man  fie  abermals  mit  3"ffer 
beftreut  unb  allein  für  fia)  jum  $)effert  giebt, 
ober  als  ©arnirung  um  ßr£me,  falte  ^ubbingS 
u.  bergl.  benubt. 

W^H-^h.  etwa  15  fehr  reife  iPfirfiche 
werben  in  £älften  getheilt,  entlernt  unb  burd) 
ein  feines  £)aarfieb  geftrichen,  worauf  baS  ftruebt* 
muS  mit  bem  Saft  einer  Zitrone,  einem  ©lafc 
00U  SBeißwein  unb  '/»  Äilo  geläutertem  Rüdn 
oermifcht  eine  3«it  lang  gut  üerrüt)rt  unb  in  bie 
©efrierbiiehfe  gefüllt  wirb.  Sinb  bie  Früchte 
nicht  weid)  genug,  um  roh  burchgeftridjen  <\u 
werben,  fo  müffen  fie  in  fiebenbem  Söaffer  einige 
Minuten  lang  gelocht  werben;  t>äufig  fd)lägt 
man  auch  einen  Jr)eil  ber  fferne  auf,  Mmuftiri 
fie,  jerreibt  fte  mit  etwas  Gaffer  unb  2Beißwein, 
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preßt  bie  SDcilch  burdj  ein  Xud)  unb  mtfeht  fte 
unter  baS  j>ruchtmuS. 

"9?flrRa-t&ts  mit  Saline.  Dt  an  läutert 
250  @r.  3utfer  in  »/.  Siter  2Baffer,  fodjt  15 
halbtrte,  abgefaulte,  recht  reife  $firfi^e  nebft 
ihren  blancr)irtcn  fernen  barin  unter  fortbauern» 
bem  Umrühren  ju  33rei  unb  reibt  benfelben 
burch  ein  $aarfieb,  bann  )d)lägt  man  8  Sibotter, 
»/,  «Her  füße  ©ahne  unb  125  ©r.  3«<to  über 
gelinbem  geuer  bis  jum  lochen,  fdjlägt  cS  mieber 
etwas  falt,  öermifcrjt  cS  mit  bem  ^firfichbrei  unb 
füllt  9l0.eS  in  bie  ©efrierbüehfe. 

T^flrflcfic  im  ^cöfafrodi.  5Han  r)atbirt  unb 
fchält  bie  nötige  Slnjahl  fet)r  reifer,  fa}öner$fir= 
ficf)e,  fehrt  fie  in  geflogenem  3u<to  um,  legt  fte 
auf  oierectige,  mefferrücfenftar!  ausgerollte  §lecf= 
djen  Don  Blätterteig,  beftreicht  bie  Gcfen  mit  (Si, 
brüeft  jebeSmal  bie  beiben  entgegengefefcten  über 
ber  Frucht  jufammen  unb  bäcft  bie  fo  bezüglich 
fdjmecfenben  uajen  auf  einem  93led)  bei  mittlerer 
fcifee. 

12?nrftd)C  ju  tvocfincn  In  3ud;cr.  :Keife, 
nicht  &u  große,  nod)  etwas  feite  ^firftcr)e  wirft 
man  in  fiebcnbcS  SBaffer,  bis  fie  fid)  meid)  an» 
füllen,  nimmt  fie  bann  heraus,  läßt  fte  auf  einem 
(Sieb  troefen  ablaufen,  jiel)t  bie  ©cr)ale  ab,  brüeft 
ben  #ern  l)erau§,  !oct)t  1  $ilo  3"^  mit  ein 
wenig  SBaffer  bi§  jutn  großen  §lug,  ftebet  bic 
Früchte  einige  üHinuten  lang  barin  auf,  äicf)t  bic 
Jcaffcrolle  Dom  §euer,  bedtt  eS  mit  Rapier  unb 
einem  boppelten  Suche  ju  unb  läßt  bie  ^firftcfje 
24  ©tunben  lang  in  bem  3n<fcrfn™p  liegen. 
s.?lm  folgenbeu  Sage  tropft  man  fie  auf  einem 
Sieb  ab,  brüeft  fie  platt,  befiebt  fie  mit  ©taub» 
juefer  unb  trodnet  fie  langfam  in  einem  lauen 
Cfen. 

^firftdi.  Frillers,  Atncrifinnifme.  <Haa> 
bem  man  lagS  guoor  ben  Bacftcig  aus  etwa 
40  bi§  50  ©r.  Üflebl,  3  Gibottern,  3  Soff  ein 
Doli  Oliocnöl,  3  Eßlöffeln  Doli  ©raubt)  ober 
SBein  bereitet  unb  bura)  gutes  Umrühren, 
fowie  allmähliches  3ugießen  oon  ein  wenig 
faltcm  SBaffer  |\u  einem  bieffliifftgen  5eiq  ge= 
mac^t  fyat,  üermifdjt  man  ihn  am  Sage  bcS  Sc* 
braud)S  mit  bem  feften  ©dr)nee  ber  3  ßiweiß, 
taud)t  bie  2  ©tunben  in  etwa*  Söein  obcrlBranbn 
mit  reichlichem  3ucfcr  marinirten  unb  gehörig 
abgetroefneten  ^firiichhälften  hinein,  bäcft  fie  in 
beißer  Surter  auf  beißen  ©eiten,  Iafjt  fie  auf 
Fließpapier  ablaufen,  beftreut  fie  mit  3udcr  unb 
feroirt  fie. 

—  -$efee.  625  ©r.  Sudcr  wirb  in  «/,  £iter 
JBtoffcr  geläutert  unb  abgefduiumt ;  bann  focht  man 
15  halbtrte,  abgcjdjälte  ^firfidje  unb  bie  abgejo» 


genen  #ewe  berfelbcn  in  bem  3uef  erforup  langian 
weich,  nimmt  fte  mit  bem  ©ehaumlöffel  heran! 
läßt  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  crfaltr- 
S)en  ©ontp  feiht  man  burch  ein  Such,  oermtfa 
ihn  nach  ocm  ^luSfühlcn  mit  bem  ©aft  ehrt 
Zitrone  unb  100  ®r.  aufgelöfler,  burehgefeifctr 
©elatine  nebft  5?»tcr  Rheinwein,  :üOt  en 
©chicht  beS  ©el£e  in  eine  auf  £iS  gefteüte  gonr 
läßt  fte  ftarr  werben,  legt  bann  bie  £älfte  be 
Früchte  hinein,  übergießt  biefe  wieber  mit  ©ekt 
auf  welches,  fobalb  eS  genügenb  erftarrr  ift, 
übrigen  Fnicf)te  unb  ber  SReft  beS  ©eleeS  tosimoi 
$ic  Form  muß  längere  3«t  in  @iS  eiRi/§nAa 
bleiben  unb  wirb  erft  furj  oor  bem  ©ebraud)  a 
marmeS  Saffer  eingetaucht,  abgemifcht  unb  p 
fchidt  auf  eine  ©Rüffel  umgeftürst. 

^firM-^rainofata  (fiehe  „©ratnolirta 

Vfixfid>-£<ittWaU.  6  recht  reife  $firü* 
werben  fauber  abgefchält,  in  ©cheiben  gefdjtiiön 
unb,  mit  100  ©r.  gejtoßenem  3"der  beftreut 
einige  ©tunben  lang  jugebeeft  an  einen  liiljlfl 
Ort  geftellt.  hierauf  läutert  man  |280  ©r.  3udn 
in  7«  «Her  2öaffer,  tbnt  ben  ©oft  üon  einer  0 
trone  unb  nach  bem  (Malten  beS  bünnen  3"^ 
©urupS  eine  halbe  {jrlafche  SBeißwein  hinju,  gtfp 
bieS  in  bie  Terrine  über  bie  ^firftchfeheibe,  m\W 
bie  ^Paltfchale  gut  burcr)einanber,  fteüt  fte  er 
@iS  unb  richtet  fie  über  fleine  SBiScuitS  uno  jrr 
brodjene  3wiebäde  an. 

"^firfirö-^u^en  I.  (?benfo  wie  ber  „Sjw 
fofenfudjen",  nur  baß  hierbei  ben  ^firfta}en  M 
>?aut  abgefchält  wirb. 

—  II.  ^adjbem  man  einen  i?udjen  oon  ©löticr 
teig  ober  ÜRürbtcig  etwa  7, 6m.  ftarf  auSgcrcÜ: 
unb  mit  einem  SRctnb  oerfehen  hat,  brüht  ma 
bie  erforberliche  ÜJcenge  recht  reifer,  aber  jiemlii 
fleiner  ^firfiche  mit  fochenbem  9Bajfer#  ftäli  v 
ab,  beseitigt  ben  Äern,  legt  bie  in  £>älften  dM 
Viertel  gefdmittenen  Fragte  bicht  nebcneinar.>r 
auf  ben  ihtdjcn,  überftreut  fie  mit  reid)lid)ff 
3ucTcr,  beberft  fte  mit  gebuttertem  Rapier  ct' 
bäcft  ben  ßudjen  auf  einem  IBlech  bei  jtcmlNfa 
Si)it;e  gelbbraun.  Cber  man  bäcft  guerft.  am  benrr 
in  einer  %oxm  mit  mäßig  hoh^ni  9Ranb,  etret 
ihtdjcn  üon  Blätterteig,  ben  man  beim  IBNto 
mit  l^ehl  ober  trodenen  (5rbfen  ausfüllt, 
auS  ber  Form  nimmt,  nach  ©efeitigung  W 
Niehls  ober  ber  Grbfen  im  Cfen  oon  außen 
etwa»  fpröbe  baden  läßt  unb  bann  mit  balHrtr 
gefchälten  unb  in  3uder*©nrup  weid)  gebünftd'- 
ipfirftdjen  füllt;  ber  ©nntp  wirb  jule^t  not 
gehörig  eingebidt,  mit  etwas  (>itronenfaft 
ge|d)ärft,  mit  (?pci)cniöc  rofenroth  gefärbt  rn: 
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adj  bem  (Srfalten  über  bie  fjrüd^te  in  bcn 
todjen  gegoffen. 

#ftrfW$.<Äu<9ett  III.  9)can  mad)t  ein  SBlatt 
on  SHürbteig  mit  geimffenem  Staub,  bäcft  eS, 
eftreid^t  es  bid  mit  Sßfirfidjmarmelabe,  [treibt 
?d)aummaffe  barüber,  ftreut  Qudtt  barauf  unb 
ifct  eS  im  Cfen  abflämmcn. 

^ftrjirämarft  (ju  gis).  2Bie flprifofenmari 
fqanbetf  (f.  „Npriiofenmar!  *u  $is"). 

^ftriicb-^ia  nur  labe.  Wan  beseitigt  bie 
ferne  a*s  red)t  reifen  Sßfirfidjen,  reibt  bie  ftrüdjtc 
urd)  ein  £>aarfieb,  nimmt  auf  jebeS  flilo  Don 
em  ftru&djtbrei  baSgleidje  ©eroiefjt  f  eingefrorenen 
jutjuder,  fodjt  SÖeibeS  Mammen  unter  beftän- 
igem  Umrühren  ju  einer  fteifen  sJJcarmelabe, 
uüt  fie  in  ©läfer,  bebedt  fie  mit  in  föum  ge= 
fünftem  Rapier  unb  überbinbet  fie  mit  5Mafe. 

— $811$.  Sn  Sübbeutfdjlanb  unb  am  SRbein 
jlegt  man  baSfelbe  fjalb  aus  geroöbnlidjen,  balb 
iu§  iogeitanntcn  SMntpfirfidjcn  ober  rotrjen  "Jicc* 
ariuen  (f.  „^firfid)")  ^u  bereiten;  man  fteint 
iie  §rüd)te  aus,  fod)t  fie  mit  ctroaS  2Bein,  Gi* 
ronenfdjale  unb  reid)lid)em  3udto  roeidj,  ftreidjt 
iaS  bidlid)  eingelöste  9J<uS  burd)  ein  tfjaarfieb 
inb  giebt  eS,  mit  *Dcafroneu  garnirt,  auf. 

—  -Sauce.  (Etroa  6  größere,  red)t  reife 
früdjte  werben  ausgelernt,  gcfdjält  unb  mit 
tlia^en  abgefdjälten  unb  geftojjenen  fernen, 
inigen  Stüddjen  (Sitronenfcfjalc,  ganj  roenig 
öaffer  unb  reidjlicfjem  3uder  roctd)gciod)t  unb 
»urd)  ein  Sieb  geftridjen,  roorauf  man  baS  DtuS 
nit  SBeifjroein  oerbünnt  unb  mit  einem  Söffet 
oü  <iartoffeImef)l,  baS  man  in  Söaffer  glatt  ge= 
ürjrt  $at,  ju  einer  fäumigen  Sauce  oerfodjt. 

—  -Souffle.  Ungefähr  12  jetyr  reife,  jiem« 
idj  grofee  $firfid)c  roerben  in  £>älflen  gefcfjnitten, 
ntternt  unb  burd)  ein  grobes  £narficb  gerieben, 
oorauf  man  fie  mit  250  (Mr.  3"dcr,  bem  ©clben 
mb  bem  Saft  einer  balben  Zitrone  nebft  5  @U 
»ottern  rec^t  gut,  roof)l  eine  fjalbe  Stuube  lang, 
djaumig  rüljrt,  ben  feften  Sd)nec  ber  5  CHroeifc 
icbft  einem  fleinen  @laS  Doli  feinem  Pognac  unb 
ine  flJtefferfpifce  dou*  fhtimoma!  f)inäumifd)t  unb 
»a§  Soufflä  in  einer  ^orjellanform  bei  mäßiger 
j»>  eine  fnappe  Stunbe  lang  bäcft. 

—  -VaxttMitn  (f.  „9lprifofen.2arteletteS"). 
Ruf  biefelbe  Slrt  bereitet. 

—  -f  axUMtes.  53on  375  ©r.  Wein*, 
178  ©r.  93utter,  8  CFigelb  unb  15  Ör.  3udcr 
nadjc  man  einen  Üeig,  lege  2artelettesförmd)en 
jamtt  aus,  fülle  Grbfen  binein  unb  bade  bie 
iörtcfjcn  fci)ön  hellgelb  aus,  ftürje  fie  aus  ben 
formen,  ncfjme  bie  (frbfen  fjerauS  unb  fülle 
ttoaS  Slpriiofenmarmelabe  auf  ben  93oben.  3n= 


jroifdjcn  hat  man  DteiS  mit  5Jcild)  gut  roeidt)  ge> 
quollen,  in  eine  Sdjüffel  gefd)üttet,  mit  3uder 
öerfü^t,  mit  ein  roenig  geftofjeucn  bitteren  DJcan» 
beln  fomie  bem  ©elben  einer  Zitrone  rebft  bem 
Saft  berfelben  oermengt  unb  mit  etroaS  6cf)aum« 
maffe  burcfjjogen.  9Jiit  biefem  fo  ji  bereiteten 
9teie  fülle  man  bie  gebadenen  Oörmci^eu ,  lege 
einen  fjalben  eingelegten  ^firfief)  barauf,  fpri^e 
einen  ^erlenranb  oon  Sdjaummaffc  um  bcn 
^Jfirficf;  Ijerum,  beftäube  fie  mit  3uder  unb  laff c 
bie  ÜartelerteS  im  Cfen  abflammen.  25ann  roer= 
ben  biefelben  rec^t  oorfid)tig  mit  ^eiftem  Gipfel* 
gel^e  beftrieben  unb  ber  fyolbe  ^firftd^  mit  4ar= 
min  rofa  gefdjmintt. 

^ftrndj-aorteben  mit  ^Sanbefftern.  @k» 
nau  fo  bejubelt  wie  Npiitofentörtdjcn  mit 
ÜJcanbelfcrn. 

1?fixfi$-§otU  I.  10  bis  12  redjt  reife  unb 
idjöne  ^firfidje  roerben  ^albirt,  gefdjdlt,  nebft 
ber  Wülfte  ber  abgefdjälten  Äcrr.e  in  eine  6d)üff el 
gelegt  unb,  bidjt  mit  3"der  befkeut,  feft  juge» 
bedt  2  Stunben  lang  an  einen  füllen  Ort  ge> 
fteüt.  2Bäb,renbbem  jerfcfjneibct  man  bie  übrigen 
ßerne  in  Heine  Stüde,  !od}t  fie  mit  ben  Schalen 
ber  §rüd)te,  ctroas  ganzem  3immt,  Zitronen» 
frtjale  unb  ein  roenig  Gaffer  '/4  Stuube  lang 
gut  aus,  feir)t  baS  JBafjer  burdj  ein  feines  Sieb, 
fügt  ben  burd)  baS  93eftreuen  mit  bem  3"^^ 
abgelaufenen  Saft  ber  ^rüdjte  ^inju  unb  ftebet 
langfam  einen  bidliajcn  Snrup  barauS,  ben  man 
erfalten  läpt.  9cun  treibt  man  aus  Jinjerteig  (f.  b.) 
eine  faft  1  C>m.  ftarfc  platte  aus,  fdmeibet  einen 
runben  iortenboben  unb  baumenbreite  Streifen 
Daraus,  legt  ben  5Boben  auf  eia33led),  überftreid)t 
ben  SRanb  mit  gefcblagenem  Gi,  fefct  ringS  r^erum 
einen  0ianb  oon  ben  Xeigftreifen  barauf,  belegt 
ben  mit  geftofjcnem  3DJiebad  befiebten  5?obcn 
mit  ben  ^rüdjtcn,  macf)t  oon  Xeigftreifen  ein 
©itter  barüber,  baS  ebenfalls  mit  @i  übcrpinfelt 
roirb,  bädt  bie  iorte  bei  jiemlidjer  §i^e  auf  bem 
531ccf;,  übergießt  fie  gegen  baS  6nbe  ber  SBad^eit 
mit  bem  Stjrup,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  Iäfct 
fte  nod)  furje  3fit  nad)baden. 

—  II.  5Jcan  madjt  jroci  runbe  reid)licf)  meffer» 
rüdenftarfe  platten  aus  9Jcürbteig,  oon  benen 
bie  obere  um  1  (Jm.  breiter  fein  mujj  als  bie 
untere;  man  belegt  letztere  bicfjt  mit  in  Sdjeiben 
gefa^nittenen ,  reidjlid)  mit  3»<frr  öermengten 
^3firficben  ober  beftreid)t  fie  jiemlia)  bid  mit 
$firfid)marmelabe,  lä^t  jebod)  einen  fingerbiden 
JHaum  ringS  berum  frei,  beftreicb.t  betreiben  mit 
6i,  bedt  bie  anbere  Xcigplatte  barauf,  brüdt  bie 
Äänber  ber  beiben  JBoben  feft  jufammen,  jadt 
fie  mit  bem  fiudjcnräbctycn  aus,  bädt  bie  Sorte 
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bei  mittlerer  £ij}e '/»  ©tunbe  long  unb  überjierjt 
fte  mit  einer  Sitronenglafur. 

#flr(t<$.Sorft,  aHttüf^tt  (f.  „3or,anniS-- 
beertorte,  abgerührt"),  (Ebenfo  beljanbelt,  nur 
bafc  fyer  frifd^e  ober  eingemachte  ^firfidje  baju 
genommen  roerben. 

—  mit  Creme.  (Sbenfo  mie  bie  Trauben« 
torte  mit  ßreme,  nur  ift  eS  beffer,  wenn  ber 
ßreme  in  einen  Mrbteigboben  mit  f)or)em  Diemb, 
um  melden  ein  Sßapierftreifen  gelegt  ift,  gefüllt 
unb  gebaden  wirb. 

—  mit  "SSanbeCRcm.  ©enau  fo  beljanbelt 
roie  Wprifofentortc  mit  SJcanbelfern. 

—  mit  £aj fa g/aßne.  Sttan  rollt  aus  Sttürb« 
teig  einen  großen,  nicr)t  ju  bünnen  33oben  aus, 
ben  man  auf  ein  SBled)  legt  unb  oon  bem  man 
ringS  f)crum  einen  fafi  3  6m.  breiten  Dianb  in 
bie  fgöty  biegt  unb  mit  einem  gebutterten  Rapier* 
fireifen  umbinbet.  €ben|o  legt  man  intoenbig  in 
bie  Störte  ein  mit  SButter  beftriä)eneS  Rapier, 
füllt  ben  93oben  mit  trodenen  Gibfen  an  unb 
bädt  ir)n  bei  mäßiger  £u)e  fdjön  hellbraun,  too* 
rauf  man  bie  grbjen  roie  baS  Rapier  bejeitigt, 
bie  iorte  noer)  einige  Minuten  lang  im  Cfen 
oon  innen  übertrodnet  unb  falt  ftellt.  3nbeffen 
balbirt  unb  fd)ält  man  6  ferjr  reife  fdjönc  $fir» 
ftdje,  flreirf)t  fie  burcr)  ein  grobes  &aarfteb,  Oer» 
rityrt  ben  ftrudjtbrei  mit  200  @r.  ©taubjuder, 
mifcr)t  Öiter  gut  auSgc|cr)lagene  ©d)lagfal)ne 
barunter  unb  füllt  bie  ÜJtaffe  in  bie  ausgefüllte 
Sorte,  roo  man  fte  glatt  ftreidjt  unb  mit  einem 
©itter  oon  ©djlaglarjne  übcrfprifct. 

¥to*»U  £<$waßtW<s  I.  280  ©r.  ftety 
loirb  mit  einem  Iiiappen  '/<  Siter  SKilcr)  reä)t 
glatt  berrüljrt,  worauf  man  nad)  unb  nad)  6  (Sier, 
ctroaS  ©alj,  80  ©r.  jerlaffene  ©utter  unb  noc$ 
*/,  fiiter  SDcild)  rnnäumifd)t,  bie  tleinen,  fnerju 
beftimmten  irbenen  formen  ober  Wäpfd&en  (ganj 
naa)  Slrt  ber  SBinbbeutelformen)  mit  SButter 
auSfireidjt,  jur  £)älfte  mit  ber  DJiaffe  füllt  unb 
baS  ^fifeauf  Vi  ©tunbe  lang  langfam  bei 
mäßiger  #i|>e  bädt. 

—  II.  100  ©r.  2J?er)l,  40  ©r.  3"c!er,  bie 
fein  geljadte  ©djale  oon  einer  Zitrone,  eine  Heine 
Sßrife  ©alj,  9  6  ibotter  unb  V4  £iter  ©arjnc  toer* 
ben  ferjr  glatt  üerrüf)rt,  julefct  ben  ©ermee  ber 
9  ßiroeijj  barunter  gejogen  unb  bie  beftridjenen 
formen  gur  fcälfte  mit  ber  ÜJlaffe  gefüllt.  9iaa> 
bem  baS  Sßfifcauf  langfam  gar  gebaden  ift,  ftürjt 
man  eS  aus  ber  gorm  unb  beftreut  e§  mit  3uder 
unb  3'mmt. 

^fTafllerPcine  I.  9tfan  focr)e  1  tfilo  ©örup 
mit  '/«  Siter  SBnfjer,  giefie  eS  auS  unb  rür)re  eS 
mit  fo  oiel  9)ie§l  an,  bog  eS  roie  eine  red)t  bidc 


breiartige  SJcafje  roirb,  füge  60  ©r.  fein  gefyadte 
bittere  3)ianbeln,  3intmt,  ©eroür^nelfen,  Sarba= 
momen,  oon  jebem  8  ©r.,  bie  fein  geje^nittene 
©d)ale  oon  2  Zitronen  unb  naa)  6  bis  8  ©tunben 
15  ©r.  ©almiaf  unb  nod)  ettoa§  9)lebl  hin v-. 
bod^  barf  ber  £eig  nia^t  fo  feft  roie  ju  Pfeffer« 
Iua^en  fein,  bamit  man  mit  einem  fiöffel  Heine 
&äufd)en  auf  ein  ©lea^  breffiren  fann,  bie  man 
bei  gelinber  £ifce  bädt,  unb  roenn  fic  au§  bem 
Cfen  fommen,  mit  @hr>eifc  beftreia^t  unb  mit 
3uder  überftebt. 

^fafferfietne  II.  6in  gut  geroürjter  feineT 
^fefferfuc^enteig  roirb  mit  ©almiaf  oermengt  (auf 
500  ©r.  2eig  10  bi§  12  ©r.  ©almiaf).  §ietoon 
toerben  Heine  ^läi;rf)cn  auSgeftod^en,  bei  wem* 
lieber  §i^e  gebaden  unb  mit  breierlei  färben  auf 
folgenbe  SBeifc  glaftrt:  3n  einem  Äeffel  roirb 
3uder  äum  gaben  getobt,  bie  ^lä^en  hinein 
get^an  unb  fo  lange  umgerührt,  bis  ber  3«^r 
anfängt  absterben,  bann  roerben  fie  auf  ein 
^ud)  jum  Xrocfnen  gefä^üttet.  Inn  einen %fyc\\ 
ber  s4Jlä^en  fc^t  man  bem  Qudtx  ctmaS  ßacao 
ju,  bem  jmeiten  ettoaS  (Sitronenöl  unb  bem  britten, 
toeldjen  man  rotrj  färbt,  einen  tropfen  Stofcnöl. 

"^ITaumcu .  Tii  ,v:.;.i :  beS  auS  3lfien  uam« 
menben  unb  feit  ben  älteften  3^iten  auc^  in 
Europa  ^cimi|a^  geroorbenen  ^flaumenbaumr?, 
oon  bem  man  jmei  befonbere  Strien  unterferjeibet. 
bie  gemeine  ober  &auSpflaume,  ©tammpflan^e 
für  bie  h'iuglidjeu  Pflaumen  ober  3^>etfcr)en 
unb  bie  fogenannte  ^»aferpflauiuc  ober  Riedle, 
oon  ber  bie  runben  ^3flaumenf orten  abftammen. 
bie  aua)  meift  auf  ©tämma^en  biefeS  5öaum«;e 
gepfropft  roerben.  9Han  tbcilt  fämmtlia^e  ^}flau* 
men  in  7  oerfduebene  ^auptarten,  meiere  in 
©eftalt  unb  §arbe  fe^r  oon  einanber  oerfer^ieben 
ftnb  unb  unter  fid)  roieber  in  eine  SJienge  St- 
arten jerfallen;  mir  fjaben  juerft  bie  länglichen 
Pflaumen  ober  3ü>etfdjen,  öon  benen  d5  blaue, 
rötblicfje,  grüne  unb  gelbe  giebt,  unter  benen  fieb 
aud)  bie  großen  ooalen  i?aifer>  unb  Königs* 
pflaumen  unb  9)iarunfen  ober  Cierpflaumen  aut- 
5eia^)nen ;  bie  ameite  |>auptart  ftnb  bie  5)atna4- 
cenerpflaumen,  oon  Iänglia)runber  ©eftalt,  oiolett. 
fdjmarj,  gelb,  blau  ober  bunfelrotb  gefärbt;  mebr 
^erjförmig  geftaltet  fmb  bie  oortrefpic^en  blauen, 
rotten  unb  meinen  ^iapreeS ;  runb  unb  mittel- 
groß bie  fbftlidjen  faftigen  SReineclaubcn ,  unter 
benen  eS  jebod)  aud)  eine  fdjmargc  ©orte  giebt ; 
benen  folgen  bie  jiemlia^  Heinen  runben  ober 
ettoaS  länglia^runben  Mirabellen,  unter  benen  e? 
gelbe,  fdjroarje,  rot^e  unb  grüne  giebt;  bie  fec^fic 
Slrt  nennt  man  ^erbrigonS  ober  9?eb^ür;neTtieT. 
fte  ftnb  runb,  r)aben  fefie«,  fe^r  fü|e§  §lciidj 
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unb  ftnb  balb  blau,  balb  rot  b,  balb  jdfjwar j  ober 
gelb ;  man  giebt  fie  grö^tent^eilS  in  ftrantreid). 
'Sann  ftnb  nocf)  bie  9lprifofenpf!aumen  ober 
21bricot6S  5U  erwäbnen,  weldje  in  ©eftalt  ben 
iReinecIauben  ä&nlidj  finb  unb  Don  außen  ent= 
roeber  gclblia>  ober  grünlia)weiß ,  auf  ber 
öonnenfeite  häufig  rotb  angebaud)t  ausfegen, 
roä&rcnb  baS  §leifc&  gelb,  fefjr  bart,  faftig  unb 
füfj  ift.  Ueber  eingehe  biefer  ©orten,  welcbe  cor» 
jugSweife  in  2)eutfd)lanb  gegogen  werben,  ift 
bereits  in  befonberen  flrtifeln  gefprodjen  (f.  bie 
drittel  „Gierpflaumen,  flHirabellen  unb  SReinc* 
clauben";  biet  foHen  nur  auSfd)ließlidj  bie  nu$= 
barften  unb  befannteften  aller  ^Pflauinenforten, 
bie  blauen  §au§pflaumen  ober  3wetfd)en,  aud) 
3wetf($gen  in  5ktrad)t  ge jogen  werben ,  roclctje 
übrigens  aud)  in  foldje  mit  mebr  gelbem,  berbcm 
Stcijdi  unb  leidet  löSlidjem  Stein  unb  foldje  mit 
i.  autlui)  gelbem,  faftigerem  ftleifd),  weldjeä  fid) 
nid)t  Dom  Stein  löft,  gerfallen.  ärtifd)  gcnojfen 
finb  fie  giemlid)  fdnoer  Derbaulidj,  bagegen  eignen 
fie  fid)  beffer  als  jebeS  anbere  Cbft  guni  Wbbaden, 
(Sinfefcen,  gur  Bereitung  oon  faltbarem  unb 
rooljlf  djmedenbem  2)tuS,  gum  belegen  Don  St  ud)e  n, 
igerftcUung  Don  trefflichem  CEompot  u.  bergl.  ©e= 
jd)älte,  entfernte  unb  bann  getrodnete  Pflaumen 
nennt  man  SrüneUcn  (f.  b.),  aud)  erzeugt  man 
auS  Räumen  einen  Dorgüglitf)  frönen  iörannt» 
roein  (Sliwowitj)  fotoic  einen  gang  gebaltootlen 
$Bein.  (äöeber'S  ÜniDerfaI=£er,iton  ber  ßodjfunft.) 

U?fTaumen- Auflauf.  9Jian  brüt)t  unb  fd)ält 
etwa  24  fcf)bne  reife  Pflaumen,  jdmeibet  fie  in 
.palften,  nimmt  ben  Äern  bcrauö  unb  bünftet  fie 
mit  3uder  unb  ein  wenig  ÜBein  beinahe  mein), 
bierauf  rü^rt  man  100  ©r.  Butter  gu  Sdjnum, 
fügt  6  Gibotter,  100  ©r.  3nder,  ba§  ©clbe  einer 
falben  ßitrone,  2  Etefferfpifcen  Doli  3immt,  bie 
gebiinfteten  Pflaumen,  ben  fteifen  Sdjnce  Don 
4  ßimeiß  unb  3  Löffel  Doli  geftoßenen  3wiebad 
bingu,  füllt  bie  5Raffe  in  eine  gebutterte  gorm 
unb  baeft  ben  Auflauf  bei  mäßiger  £ifce. 

 Auflauf  non  geflaßenen  Rannten. 

470  ©r.  redjt  gut  gebadene  Pflaumen  werben 
geroafcf>en,  in  Söaffer  giemlid)  weid)  gebünftet, 
ausgelernt  unb  in  ber  SBriitjc,  worin  fie  geformt 
roerben,  mit  etwas  Qwtte r,  Staunt,  (Sitronenfdjale 
unb  etwas  SBeißwein  in  einer  offenen  tfafferoDe 
unter  häufigem  Ilmrübren  noa)  fo  lange  geiodjt, 
bis  bie  33rüt)€  n eilig  bineingegogen  ift,  worauf 
man  fie  burd)  ein  Sieb  ftreid)t  unb  erfüllen 
Iäfjt  9cun  rübrt  man  156  ©r.  Butter  gu 
Sebaum,  mifct)t  allmäblid)  8  gange  Gier,  6 
Sorter,  7  geftoßene  3wiebäde,  ben  Sd)nee  ber 
6  Eiweiß  unb  bie  burcr)geftridjenen  Pflaumen 


binju  unb  bäcft  ben  "Auflauf  1  6tunbe  lang  bei 
mäßiger  ^»i^e. 

baumelt  auf jubetuanreu.  man  flammt 
6ee»  ober  ^lufefanb  gut  aus,  trodnet  ibn  bann  auf 
einem  'iuaV  in  ber  Sonne,  gie^t  ein  ©las  Doli 
SBeingeift  barauf  unb  mifajt  it)n  tüebrig  bamit 
burd&einanber.  6obalb  er  wieber  Döflig  troden 
ift,  legt  man  bie  Pflaumen,  welche  i^re  ©tiele 
nod)  ^aben  unb  überbaupt  febr  forgfam,  möglicbft 
obne  bie  §rüa)te  feibft  anjuf äffen,  gepflüdt  fein 
muffen,  mit  fct)iebtweife  bajwifcben  geftreutem 
6anb  in  ©teintöpfe,  fo  bafe  bie  ^rüdjte  nicr)t  ju 
nabe  aneinanber  tommeu,  legt  ein  in  SBeingeift 
getauftes  Rapier  auf  bie  oberfte  ©anb)dnd)t, 
binbet  ben  lopf  feft  gu  unb  Derwa^rt  it;n  in 
einem  trodenen  Heller. 

—  auögcßadienc  itt$<$marj.  ©rofje,  rcdjt 
reife  Pflaumen  mit  leitet  ablöSIia^em  Äern  wer- 
ben pi  brüht  unb  gefcbalt,  worauf  man  mit  einem 
fcbmalcn  fpi|jen  30(efferd)en  bie  Äerne  bfrauS» 
ftb^t  unb  an  iljrer  Stelle  eine  gcfd)älte  fü^c 
3)?anbel  bineinftedt ;  finb  bie  Pflaumen  gu  t)art, 
um  fta)  gut  auslernen  $u  laffen,  fo  bünftet  man 
fte  guoor  gang  langfam  mit  etwas  Xßaffer  unb 
3uder  biilbweicb.  hierauf  bereitet  man  einen 
bidlidjen  9tuabadteig,  taudjt  eine  Pflaume  uad) 
ber  anbern  binein  unb  bädt  fte  bann  in  beifjem 
Scbmalg  beDbraun.  9iadjbem  fie  auf  Fließpapier 
entfettet  finb,  giebt  man  fie,  mit  3»der  unb 
3immt  beftreut,  gu  lifdj.  —  9lucb  fct)ön  gebadene 
Pflaumen  laffen  ficit)  auf  biefe  Vtrt  Derwenben ; 
man  wäfd)t  fie,  t^ut  fie  in  eine  tfafferode,  fügt 
ein  auf  6itroneni'd)ale  abgeriebenes  Stüd  3"der, 
ein  @laS  DoO  9Bei|wein  unb  fo  Diel  laues  Sönffer 
bingu,  baß  bie  ^lüfftgfeit  etwa  3  bis  4  (£m.  bod) 
barüber  ftebt  läßt  fie  einige  Stunben  lang  ober 
über  9iad)t  in  einem  lauwarmen  Ofen  aufquellen, 
fodjt  fie  bann  beinahe  weia),  tropft  fie  auf  einem 
iJurcbfdjlag  ab,  fdjiebt  mit  einem  fpifcen  Keffer» 
dien  bie  tferne  berauS,  tt)itt  ftalt  bereu  gefdjälte 
füßeÜJJanbeln  binein,  taucht  bie  Pflaumen  eingeln 
in  ben  «uSbadteig  unb  bädt  fie  auf  beiben  Seiten 
in  beißem  Stfjmalg  wie  oben. 

— "Kctgnets  (f.  „53eignetS  Don  9lpri!ofen 
unb  Pflaumen,  auögebadene"). 

—  carm ehrte.  SBie  ßrbbeeren,  Äirfdjen, 
Weinbeeren,  «pfclfiuenfdjeiben  u.  f.  w.  in  $rua> 
juder  getaud)t  unb  ebenfo  bebanbelt. 

—  -ciompot.  ÜJian  legt  bie  in  §älften  ger= 
idmittenen,  Don  ben  fernen  befreiten  Pflaumen 
in  einen  bünnen  Sprup  Don  geläutertem  3nder 
(auf  V}t  Citer  pflaumen  nimmt  man  300  ©r. 
3uder),  tbut  einige  Stüdajen  ganjen  3iwmt 
bingu  unb  bämpft  bie  9rüd)te  gut  gugebedt  lang' 
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fam  weich,  wobei  fic  mehr  jiefjen  als  fod)cn 
müffen,  ba  fic  fcljr  leicht  jerfaDen. 

"3f  ffauutcn-Gotnpot  non  ge f<$ätt  e«  #ff<tn- 
men.  Wed)t  reife  Pflaumen  legt  man  auf  ein 
Sieb,  übergießt  fte  mit  toehenbem  Söaffer,  fdjält 
bie  Pflaumen,  legt  fic  in  eine  irbene  breite  Äaf  je« 
rolle,  bamit  Tie  möglidjft  nebenemanber  liegen, 
beftrcut  fte  bitf  mit  3udcr,  fliegt  etwas  taltcS 
SBaffcr  barüber,  bedt  fte  ju  unb  bämpft  fte  red)t 
Iangjam  wcid).  Sludj  tann  matt  bie  i?erne  be= 
feihgen  unb  legt  ftatt  beffen  eine  halbe  gefdjälte, 
füfje  «Dtanbel  hinein,  gbenfo  fann  man  eine 
Sd)üffel  Doli  ungefaßter  Pflaumen  rings  ^erum 
mit  ganzen  gefrbältcn  Pflaumen  garniren. 

™n*auuten-coitnture.  1  ßilo  auSgefteinte 
Pflaumen  toerbcn  mit  500  ©r.  3uder  unb  etwas 
gattjem  3irn»"t  fotoie  ber  feingehadten  Schale 
oon  einer  falben  Zitrone  langftm  unter  fleißigem 
Umrühren  fo  lange  gelocht,  bis  lein  ©oft  mehr 
baoon  abläuft,  worauf  man  bie  Konfitüre  in 
Steinbücbfen  füllt,  mit  einem  in  ^Branntwein  gc* 
träntten  Rapier  bebedt  unb  mit  äüachspapicr 
überbiubct. 

—  gcmifmtc.  3n  2  tfilo  auSgcfcrnten 
Pflaumen  nimmt  man  1  Ätto  feine  reife  Mepfel, 
bie  man  fajält,  oom  JternhauS  befreit  unb  in 
Stüde  jerfdjncibet,  V/t  <HIo  3uder,  bie  ge» 
badte  Schale  einer  Zitrone  unb  etwas  3intmt, 
tyut  bie  Sriidjte  mit  bem  3utfcr  in  einen  fteffel 
unb  locht  fic  unter  fleißigem  Umrühren  über  ge* 
Itnbem  fteuer  ju  einer  biden  *DcarmcIabe  ein. 
9u$  au§  glcidjen  ©cmicf)tstbeilen  Pflaumen 
unb  faftigen,  gefeilten  unb  jerf ebnittenen  kirnen 
tann  man  eine  gemifdjte  (Jonfitüre  bereiten. 

—  mit  ^irfrfjumlTcr.  5Jcan  fefct  1  ßilo  au§= 
gesteinte  Pflaumen  mit  750  @r.  3uctcr  über  ge» 
iinbeS  fteucr.  Sßenn  bie  ftrücbtc  eine  3ctt  lang 
getodjt  baben,  tbut  man  bie  gehaefte  Schale  einer 
halben  Zitrone,  4  ©r.  ganzen  3immt  unb  einige 
aufgefangene,  gefebälte  ^flaumettfcrnc  binju 
unb  fod)t  bie  Konfitüre  unter  beftänbigem  Um- 
rübren  bid  ein,  fd)üttet  fie  in  eine  Sdjüffel  aus, 
mifdjt  4  ßfilöffel  odU  gute«  ÄirfdHüafferbaruntcr 
unb  füllt  fte  in  Steinbüehfen. 

Raunten  (geftfäfte)  cinyintacfini  in 
25fe#0üc6fro.  3»nt  hinmachen  in  SBlecbbüdjfcn 
tbut  man  am  beften,  red)t  grofje  unb  fehlerfreie 
Pflaumen  ju  brüben  unb  ju  febälen,  ba  bie  un= 
gejdjältcn  Pflaumen  in  ben  SBüchfen  eine  bäfelichc 
ftarbe  annehmen ;  man  fliehtet  fie  nad)  JBdicbcn 
ganj  ober  balbirt  unb  ausgelernt  in  bielöüdjfen, 
übergießt  fie  mit  red)t  flarem,  bidem  ßäuterjuder, 
läfct  bie  $üd)fctt  fofort  ocrlöthcn  unb  fodjt  fic 
eine  halbe  Stunbe  lang,  wenn  fte  ausgelernt 


ftnb,  unb  7«  Stunben  lang,  wenn  fte  gang  ge« 
lajfen  werben,  im  Sökfferbabe,  too  fie  ertoltcn 
müffen,  um  bann  aufbewahrt  ju  werben. 

pflaumen  etnjumaeben  in  Dampf  aber 
Ihinft.  Köllig  reife,  frifd)  gepflüdte  Pflaumen 
werben  mit  einem  meieren  Xuehe  fauber  abge- 
wifdjt,  ber  Stiel  jur  $älfte  roeggefd&nittcn  unb 
bie  ftrüdjte  in  (Sinmadjegläfer  gelegt,  bann  ge» 
läuterten,  ausgefüllten  3n^r  barüber  gegoffeit, 
bie  ©läfer  oertortt,  mit  931afe  überbunben,  mit 
Ipeu  umtoidelt  unb  12  bis  15  Minuten  lang  im 
2Öafierbabe  getodjt. 

nannten  et n  ju m aefint  in  (vffi g  v^a&ifn 
^tliiumni  L  5)ian  legt  reife,  frifd)  gepflücfte 
Pflaumen,  beren  Stiele  balb  abgefebnitten  toer= 
ben,  troden  in  bie  ©läfer  mit  bajtoifdjcn  c^c- 
itreutem  3immt  unb  Welten,  fod)t  guten  gffig 
mit  reid)Iid>cm  3nder  ju  bünnflüjftgem  8nrur, 
giefet  i^n  erfaltet  über  bie  $rnd)te,  ftebet  ihn 
nad)  8  Jagen  auf,  todjt  ilin  bidlid)  ein,  fdnirtct 
i^n  abermals  auSgefüblt  auf  bie  Pflaumen  unb 
bcroab,rt  biefe  feft  überbunben  auf. 

—  IL  Ungefähr  2  6d)od  redjt  reife  Pflaumen 
n)tfo)t  man  mit  einem  iudjc  ab,  befreit  fie  oon 
ben  Stielen  ober  fd)neibet  biefelben  nur  balb  ab 
unb  fa^idjtct  fic  mit  bajmifdjen  geftreutem,  ge- 
ftofeenem  3"cfcr  (1*/,  Pilo  auf  bie  angegebene 
Wenge  ^ftaumen),  lt>©r.  in  Stüde  gebrorbenem 
3intmtunb  etlidjen  ©emür^nelfen  in  einen  Stein« 
topf,  gtefjt  fiiter  feinen  3öein«Crfftg  bariiber 
unb  binbet  ben  £opf  mit  Rapier  ju.  9)?an  fc|t 
iljn  bann  in  eine  grofce  Äafferolle  ober  einen 
Peffcl  mit  faltem  SÖaffer,  baS  bis  über  bie  fcälfte 
bcS  JopfcS  heraufgehen  mufe,  bringt  baS  SÖ?affer 
jUtm  Pocken  unb  Iä^t  e§  1  Stunbe  lang  meiter 
foeben,  worauf  man  bie  Äafferolle  oon  bem  Cfen 
nimmt  unb  ben  $opf  fofort  feft  mit  5Mafe  über« 
binbet,  aber  bis  jum  öbfligen  Örfalten  im  9Ba||er 
fteb,cn  läfjt.  SSährenb  ber  erften  14  läge  fdjürtet 
man  täglia)  ben  lvv\  etmaS  um,  bamit  ftcb  bie 
Pflaumen  fenfen  unb  bie  3?rül)e  barüber  tritt, 
unb  bemahrt  fte  an  einem  füfjlen,  trodenen  Crte 
auf. 

^ffaumen  einjumaajen  in  effig  mnt 
^{olftjunn.  2  Äilo  grofee  reife  Pflaumen  mer= 
ben  mit  einem  Üud)e  ubgemifebt,  naa^  ©elieben 
autr)  auSgetcrnt,  oon  ben  Stielen  befreit  unb  in 
eine  Sd)üf)el  gelegt ;  hierauf  läutert  man  1 
3uder  in  •/.  2iter  feinem  ^ffig,  gie^t  bieten  beiß 
über  bie  ^vüd)tc  unb  läfct  fie  jugebedt  beife  über 
Wacht  flehen.  %m  folgenben  Xage  »erben  fte 
auf  einen  $)urd)frh(ag  gefd)üttet  unb  gut  obgr= 
tropft,  toäbrenb  man  ben  6fftg  auffocht,  */4  Siter 
I  guten  JRothroein,  10  ©r.  ganjen  feinen  3immi 
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unb  5  ©r.  stellen  Jjinjutliut  unb  bic  Pflaumen 
flüdjtig  einmal  barin  aufwallen  Iäfjt,  f)erauS= 
nimmt  unb  mit  ber  erfattetcn  ftlüffigfeit  über* 
gie&t.  2lm  britten  Jage  roieberljolt  man  bns 
Sluffodjen  beS  gfftgS  unb  9iotf)»Dein§,  legt  bie 
t}rüd)tt  nochmals  einen  9lugenblid  hinein,  nimmt 
fie  mit  bem  ©djaumlöffel  b*rauS,  legt  fie  in  bie 
&üdjfen,  jiebet  bie  ftlüjfigfeit  nod)  etroa§  ein, 
fdjüttet  fie  nad)  bem  (Srtolten  burd)  ein  Sieb 
über  bie  Pflaumen  unb  überbinbet  bie  33üd)jen 
mit  23lafe. 

3?fjT aumen  cin;,uuindkn  in  iSonia,.  Dlan 
füllt  ein  fleineS  faubereS  öäfjdjen  mit  red)t  reifen, 
ausgelernten  Pflaumen,  ftreut  t)in  unb  loieber 
eiroas  gcftofjenen  3immt  unb  ein  wenig  geftoftene 
©eroürjnelfcn  bajttnfdjen,  f  djüttet  bann  fo  Diel  gut 
getfarten,  unoerfälfdjten  £>onig  barüber,  als  baS 
ftäfedjen  irgenb  annimmt,  fertigt  ben  $>edel 
mögticf)ft  feft  auf  baS  ftäjjdjcn,  toäljt  es  tüdjtig 
bin  unb  r)er,  legt  eS  in  ben  Heller,  brcr)t  es  täg= 
lidj  um  unb  läfjt  es  uneröff  net  einige  Monate  lang 
flehen,  toorauf  man  bie  Pflaumen  in  ©ebraud) 
nimmt. 

"^ffautnen-Srnffc.  Pflaumenmus  foä)t  man 
mit  SBaffer  unb  SBein  auf,  bis  e§  ftd)  gut  ftreidjen 
läßt. 

—  -okH'c.  Üied)t  reife,  auSgefteinte  Pflaumen 
tljut  man  in  einen  ©teintopf,  ftellt  bcnfelben  iu 
ein  ©efäfj  mit  fodjenbem  2itoffer  unb  Iäftt  bie 
grüdjte  fo  lange  fodjen,  bis  aller  Saft  b«auS* 
gebogen  ift,  bann  nimmt  man  auf  jebes  tfilo  beS 
burdjgefeüjten  ©afteS  500  ©r.  3uder,  taud)t  ir)n 
in  SBaffer,  läutert  ujn,  giefjt  ben  Saft  bin^u  unb 
f ocr)t  ir)n  unter  fleißigem  9lbfd)äumen,  bis  ein  auf 
ben  Xefler  gefegter  tropfen  gii  ©el6e  erftarrt, 
füllt  iljn  in  ©läfer,  Iäfjt  tyn  erfüllen  unb  über» 
binbet  bie  ©läfer  mit  SMafe. 

Pflaumen,  gef^ntoHr,  ein,\uinarf)en. 
3J?an  lernt  red)t  reife  unb  gute  pflaumen  aus, 
trjut  fie  in  eine  irbene,  glafirtc  tfafferolle,  bedt 
fie  jui  unb  frfjmort  fie  in  ihrem  eigenen  ©aft, 
orjne  3utljat  Don  3uder;  inaiüifdjcn  erwärmt 
man  bie  (£inmad)egläjer,  inbem  man  fie  in  bie 
Cfenrö&re  ftellt  unb  allmatjlid)  beim  $od)en  ber 
pflaumen  fe^r  Ijeifj  werben  läfet.  3n  biefe  er* 
bieten  ©läfer  füllt  man  bie  fodjcnb  r^ci^en,  ge» 
f  djmortcn  Pflaumen,  ftreut  eine  tage  geflogenen 
3immt  barüber,  überbinbet  fie  fogletct)  mit  ^lafe 
unb  bewahrt  fie  nad)  bem  (Walten  an  einem  f  üf)= 
len,  trodenen  Crte  auf,  wo  fie  fid)  einige  ÜMonate 
lang  gut  erhalten. 

^fUnnten-itäfc.  3Kan  fdjält  fefjr  reife,  gute 
Pflaumen,  nimmt  bie  tferne  berauS,  bünftet  fie 
im  eigenen  ©aft,  bis  fie  weid)  genug  finb,  um 


burd)  ein  Sieb  geftridjen  &u  werben,  mifdjt  auf 
jebeS  tfilo  beS  §rud)tbreies  baS  gleite  ©emid)t 
geflogenen  3uder  hinein  unb  lodjt  SBeibes  ju= 
fammen  in  einem  $effel  unter  beftänbigem  Um» 
rühren,  bis  bic  3)iaffe  fid)  Dom  Äeffel  ablöft; 
bann  giefjt  man  fie  in  Suppenteller  ober  formen, 
bie  juoor  in  falteS  JBaffer  getaud)t  morben  fmb, 
Iäfet  fte  ausfüllen,  ftürjt  fie  auf  mit  Papier  be« 
legte  ©Ied)e,  trodnet  fte  nod)  ein  loenig  in  einer 
lautoarmen  SRö^re  aus,  nudelt  fie  in  feines 
papier  unb  benw^rt  fie  an  einem  trodenen  Orte 
auf. 

1*fran«ftt-£retbf  auf  oapmifnfdk  £rt. 

Sebr  reife  pflaumen  merben  auSgef ernt,  Don  ben 
Stielen  befreit,  obne  Sßaffer  unb  3udcr  in  einer 
grofjen  ^afferofle  über  gelinbem  ^cuer  unter  be= 
ftänbigem  Umrühren  gu  einem  fteifen  33rei  ge= 
fodjt,  bann  in  einen  Steiutopf  gefdjüttet  unb 
nad)  bem  Grlalten  in  einen  Cfen  geftellt,  ber 
Diel  Coerde  ^at,  fo  baj?  alle  flüffigen  'i^eüc 
DoÜenbS  Derbampfen  unb  oben  barauf  eine  Trufte 
bädt. 

^^annten-.fttt^ett  mit  t^uf;  I.  £iter 
fü^c  Sa^ne,  3  ganje  Cier,  6  Dotter,  50  ©r. 
3uder  unb  baS  föelbe  Don  einer  Zitrone  mer= 
ben  tüdjtig  burdjeinanber  gequirlt  unb,  fobalb 
ber  Äudjen  beinahe  gar  ift,  barüber  gegoffen, 
morauf  man  ibn  rafd)  mieber  in  ben  Cfen  fdjiebt 
unb  nod)  etma  10  Minuten  lang  baden  läßt 

—  II.  '/,  i'iter  fette  faure  Sa^ne  toirb  mit 
5  ganzen  6iern,  50  ©r.  3uder  unb  einem  £ljec= 
löffel  Doli  3'^mt  mit  ber  ©d)neerutlje  fd)aumig 
gefd)Iagen  unb  über  ben  beinahe  gar  gebadenen 
^ud)en  gegoffen,  ben  man  bann  nodjmalS  bis 
jum  Dölligen  ^uSbaden  in  ben  Cfen  ftellt. 

—  III  (f.  „flpfeltudjen  mit  ©ufj").  93el)anb= 
lung  biefelbe,  nur  pflaumen  ftatt  Vlepfel. 

"yffaumen-  iiudim  von  «Äefentdg.  9luS 
einem  gutgefdjlagenen  Hefenteig  rollt  man  einen 
ßudjen  auS ,  tneift  ben  Sttanb  ein  roentg  in  bie 
Öö^e,  lä^t  ben  Äudjeu  nod)  ein  menig  geben,  be* 
ftreid)t  il)n  mit  jerlaffener  Ö3utter  unb  belegt  i^n 
red)t  bid)t  mit  tjnlbirten  Pflaumen,  ftreut  3uder 
unö  3immt,  und)  '-Belieben  aud)  etroaS  geriebenes 
DJhutbbrob  barüber  unb  legt  fleinc  33utterftüdd)en 
barauf,  monad)  man  ben  Äud)en  bei  mäßiger 
^)i^e  7i  Stunbe  lang  bädt. 

3ffraumen-<äit<$en,  §fetn<  (f.  „tfleine 
pf[aumcn*$örtd)en"). 

^  flau  nun-  r.udjru  von  3&iirßteiß.  \'lus 
einem  guten  5)iürbteig  rollt  man  einen  Jhid)en 
aus,  Derfiebt  itju  mit  einem  Äanb,  beftreut  Um 
mit  einer  9)iifdjunfl  Don  geriebener  Semmel, 
ge^adten  ÜJianbeln  unb  3uäer,  belegt  i^n  redjt 
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jicrlid)  mit  fyalbirten  ober  in  Biertel  äerfdjnitte« 
nett  Pflaumen ,  ftreut  3uder  unb  3immt  foroic 
einzelne  Butterftüddjen  auf  bic  Cberfläd>e,  über* 
pinfelt  ben  SRanb  mit  @i  unb  bäcft  ben  Stufen 
bei  guter  £)i&e. 

^ fTaumcn-^armefabc.  9ied&t  reife  $flau* 
men  werben  Don  ©Helen  unb  fernen  befreit,  mit 
fetyr  wenig  Söaffer  jutn  Ofeuer  gefegt,  üöllig  meid) 
gefodjt  unb  bureb,  ein  grofeeS  ßaarfieb  geftrid)en, 
auf  iebeS  r)albe  Äilo  oon  bem  ftrudjtmuS  nimmt 
man  875  @r.  3"^r,  etmaö  geftofjenen  3intmt 
unb  helfen,  ftebet  bie  3JtarmeIabe  unter  beftän» 
bigem  Umriiljren  bid  ein,  bis  fie  breit  unb  ferner 
Born  Söffet  tropft,  läfjt  fie  ertalten  unb  füllt  fie 
itt  Steinbüdjfen,  bebceft  biefe  mit  rumgetränttem 
Rapier  unb  überbinbet  fie  mit  SBtnfe. 

—  mit  ^ätmett.  Bon  guten  faftigen  Birnen 
unb  redjt  reifen  Pflaumen  nimmt  man  gleiche 
Sfjeile,  etwa  oon  jebem  6  Siter,  fdjält  bie  Birnen 
unb  befeitigt  ba§  J?ernf)auS,  ternt  bie  Pflaumen 
auS,  tt)ut  fämmtlid()e  grüßte  in  einen  ßeffel, 
giefjt 2iter  Slpfelwein  b,inju,  ftreut  6  @r.  ge* 
j'tofeenc  helfen  bajwifcr)en  unb  läfjt  MeS  unter 
fortbauernbem  9iüljren  über  gelinbem  geiter  ju 
einem  ftarten  Brei  tocfyen ,  ben  man  in  Xöpfe 
füllt,  naef)  bem  6rf alten  mit  in  Branntwein  ge» 
taudjtem  Rapier  bebceft  unb  mit  Blafe  über* 
binbet. 

—  oott  gegärten  Pflaumen  mit  ^TüfTen. 

Sdjöne,  rcdjt  reife  Pflaumen  werben  gebrüht, 
abgefdjält  unb  ausgelernt;  auf  1  Äilo  berfelben 
rcrfjnet  man  500  @r.  3"d«»  ber  mit  Söaffer  ju 
einem  bünnen  Snrup  geläutert  wirb.  3n  biefen 
Surup  legt  man  5  reife,  fauber  abgewifrfjte 
weifte  ^üffe  mit  ber  grünen  Schale  unb  läfit 
fie  fo  lange  fo<f>en,  bis  bie  Schale  etwas  Weier) 
|u  werben  beginnt;  bann  t^ut  man  bie  Pflaumen 
bimu  unb  foebj  fie  unter  fortgefc&tem  Umrühren 
}u  iDtarmelabe,  bic  breit  unb  fdjwer  oom  Söffel 
fällt,  füllt  biefelbe  fammt  ben  Hüffen  in  $öpfe, 
belegt  fte  mit  SRumpapier  unb  überbinbet  fte  mit 
Blafe. 

—  mit  «Äoffwnbetßferf».  2  Siter  reife 
fd)War$c  ipollunberbceren  ftreift  man  oon  ben 
Stielen,  ttjut  fte  in  einen  glafirten  £opf,  ftellt 
benfelben  in  ein  ©efäfj  mit  fiebenbem  SBaffer 
unb  läfct  baS  2öaffer  fo  lange  fod)cn,  bis  aller 
Saft  auS  ben  Beeren  gebogen  ift.  SJian  feif)t  if)n 
burrf),  tf)itt  il)n  mit  4  Siter  reifen,  auSgeferntcn, 
blauen  Pflaumen,  4  ©r.  geftofjenem  3immt,  4 
©r.  geftojjenen  helfen  unb  ber  fein  geljadten 
Scbale  oon  einer  Ijalben  Zitrone  in  eine  grojje 
ÄafferoHe,  toct)t  bic  2)tormelabe  langfam  unter 
forigejefctem  Umrühren  red)t  bief  ein,  fepttet  fie 


gteidj  Ijeifj  in  Steintöpfe,  beeft  in  SRutn  ge^ 
taucbJcS  $apier  barüber  unb  binbet  bie  %bp\c 
mit  Blafe  ju. 

^ftau in cn.jJSamicf abe  mit  £>ontg .  Hedjt 
reife  Pflaumen  werben  mit  einem  %uty  abge^ 
wifdjt,  ausgelernt  unb  in  einem  fleffel  ofyne  wettert 
3utt>at  unter  beftänbigem  9iüljren  jerf  od&t,  worauf 
man  fte  burd)  ein  Sieb  [treibt  unb  auf  jebeS  ftilo 
ftrucbjbrei  750  ©r.  geläuterten  £onig  ^in^ufügt, 
mit  bem  man  bie  ütarmelabe  unter  fortgefefcten: 
Umrühren  fteif  einftebet,  bis  fte  fid)  oom  ©efäfc 
abjulöfen  beginnt.  2Ran  bewahrt  fte  in  gut  über^ 
bunbenen  Steintöpfen  auf  unb  läfjt  fie  im  Ofen 
furje  3eit  oon  oben  übertrodnen. 

—  mit  drangen.  Seljr  reife  unb  gute 
Pflaumen  brüb,t  unb  fd)ält  man ,  fcb,nerbet  bic 
Äerne  heraus ,  fodr)t  fie  in  einem  ÜHefftngteffel 
unter  immerwäljrenbem  Umrühren  ju  ©ret  unb 
nimmt  auf  1  Siter  §rud)tbrei  500  @r.  3ucler, 
ben  man  läutert  unb  jum  gaben  foa^t.  SBäb.rtnb 
biefer  3«it  fiebet  man  eine  gelbe  bittere  Orange 
in  SBaffer  meidj,  b.albirt  fte,  fa^abt  ba§  SKari 
heraus  unb  ^aeft  bie  biete  Schale  gröblich  mi: 
bem  SBiegemeffer,  bann  tb,ut  man  fte  nebfi  berr 
^flaumenbrei  in  ben  3"der  unb  (odb,t  bie  3Kar* 
mclabe,  fortwä^renb  umrii^renb ,  bis  fie  gelec 
artig  burcb,fidt)tig  ausfielt  unb  oom  Söffcl  rutfa^t. 
mn  füHt  fie  in  bic  ©Iäfer  ober  Sreim 
büa^fen,  beett  nach,  bem  ßrfalten  ein  in  9*um 
getauftes  Rapier  barüber  unb  binbet  bie  93ü$jcn 
mit  Blafe  £u. 

"^fTaumfn-^eßffpeiff.  4  altbacfene  SWunb« 
bröbe^en  fdjält  man  ab,  ft^neibet  fte  in  Scheiben 
meiert  fie  in  1ji  Siter  SJlilcb,  unb  oerrü^rt  Rc 
über  bem  geuer  ju  einem  fteifen  Brei,  ber  ftdj 
oon  ber  Äafferolle  ablöft;  hierauf  rüljrt  ntan 
100  ©r.  frifa^e  Butter  gu  Schaum,  mifit  eben» 
fooicl  3uclcr,  baS  ©elbe  oon  einer  falben  Zitrone. 
6  ©ibotter,  eine  Sßrife  fein  geflogenen  3imm: 
unb  60  ©r.  gcfdjälte,  feingeb,arfte  9)lanbeln,  too^ 
runter  ftcb,  einige  bittere  befinben,  ein  »enic 
Salj  unb  ben  feften  Sdjnee  ber  6  (Siweif?  bin^u 
unb  füllt  bie  SJiaffe  in  abwccb,fclnbcn  Stiebten 
mit  auSgelerutcn  unb  abgefcb,ältcn,  eine  Srunbr 
lang  mit  3udcr  unb  etwaS  9ium  marintrter 
Pflaumen  in  eine  gebutterte,  mit  Semmel  auS 
gefiebte  gorm,  beftreut  bic  oberfte  3:eigfcf)icrji  mi: 
3ucfcr  unb  3intmt,  belegt  fte  mit  Butterftuddjcr. 
unb.bädt  bie  Speife  bei  guter  ^>i^e  1'/,  Stunbf 
lang. 

—  »oti  geßarftenen  ^ftanmen.  etwa  4 

3Jlunbbröbcb,en  werben  in  Scheiben  gcfa^nittci: 
unb  in  Butter  auf  beiben  Seiten  gelb  gcröftet ; 
Dort)cr  l)at  man  250  ®r.  gute,  gebadem 
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Pflaumen  mit  bcm  nötigen  2Baff  e r,  3ud er,  etwas 
ßimmt  unb  Sitronenjcrjale  Iangfam  meid)  ge= 
fod^t  unb  auSgefernt.  9cun  legt  man  in  eine  ge= 
butterte  gorm  erft  eine  ©rfudt)t  ©emmelfdjeiben, 
öann  eine  ©d)id)t  oon  ben  Pflaumen  unb  färjrt 
öamit  fort,  bis  bie  ftorm  •/«  ooll  ift,  Yodrjt  bie 
^flaumenbrü^e  redjt  turj  ein,  quirlt  fte  nad) 
Dem  'äuSfühlen  mit  '/<  Sirer  ©abne,  2  ganzen 
6iern,  einigen  geftofjenen  bitteren  üttanbeln, 
«toaS  abgeriebener  (Sitronenfdjale,  30  ©r.  3uder, 
fliejjt  9llleS  über  bie  Pflaumen  unb  ©emmel* 
Reiben,  bädt  bie  ©peife  eine  ©tunbe  lang  bei 
inä&iger  £>it}e  unb  feroirt  fie. 

^ffaumeuutus.  ^ierju  muffen  nur  ftrücfjte 
in  oollfter  SReife  oermenbet  werben,  ba  man  fie 
of)ne  3utfer  einftebet.  9Jtan  wäfdjt  bie  Pflaumen, 
femt  fie  auS  unb  tr)ut  fie  in  einen  großen  fupfer« 
nen  gut  öerjinnten  ober  auet)  in  einen  eifernen 
^örig  emaiUirten  fleffel.  S)aS  nid)t  |li  ftarfe 
ifruer  mufj  fietS  gleid)mäfjig  brennenb  erhalten 
werben,  bomit  bie  Pflaumen  unter  beftänbigem 
Umrühren  mit  einem  großen,  hölzernen,  unten 
fäaufelartig  breiter  merbenbeu  ©patel,  ununter- 
brochen im  #oa)en  bleiben.  5Rad)  etwa  breiftün* 
%m#odjen  fügt  man  auf  lOOfiiter  Pflaumen 
ein  ©dwd  9Ballnüffc  mit  ber  grünen  ©cf)ale, 
40  bis  50  @r.  ganjen ,  in  ©rüde  jerfetynittenen 
Ingwer,  ebenfooiel  3immt  unb  25  ©r.  helfen 
lotöie  bie  bünn  abgefaulte  ©cfjale  oon  2  6itro= 
nen  ljinau  unb  läfjt  baS  <DtuS  unter  beftänbigem 
Umrühren  noct)  3  ©tunben  lang  lodjen;  gröfere 
Quantitäten  müffen  oerijältnifjmäfjig  längere 
3eit  lochen.  9kdt)bem  baS  3Ru§  bie  gehörige 
3>ide  erlangt  r)at,  füllt  man  eS  fofort  in  er« 
normte  ©teintöpfe,  [treibt  eS  oben  glatt  unb 
IteHt  bie  Söpfe  furje  3eit  in  ben  warmen  Dfen, 
öamit  bie  Oberfläche  etwas  übertrodnet  wirb, 
iDoburcr)  ftd)  baS  ÜRuS  beffer  r)ält,  um  eS  bann 
nad)  bem  erlalten  mit  SBlafc  ju  überbinben  unb 
an  einem  füllen  troefenen  Orte  aufsubewarjren. 

—  auf  feinere  ,Ärt  (f.  „Pflaumen*9Jcarmc* 
labe"). 

—  »Ott  geßaeneneu  "Pflaumen.  2  ßilo 
qtofee  unb  gut  gebadene  Pflaumen  werben  ge* 
fflafd}en,  mit  etwas  3«der(  ganzem  3»wmt  unb 
totronenfdjale  nebft  l1/»  £iter  ÜEBaffer  unb  etwas 
Beifjwein  red)t  langfam  ganj  weidj  gelocht  unb 
öurcr>  ein  ©ieb  geftri$en.  Siefe  9lrt  üfluS  läfct 
fia)  feljr  gut  jur  pflung  oon  Pfannfudjcn 
iL  f.  m.  oerroenben. 

— SiuQcn .  9luS  500  ©r.  erwärmtem  Wltty, 
25  ©r.  in  lauer  Mdj  aufgelegte  £efe,  50  ©r. 
3uder,  einer  prife  ©alj,  100©r.S8utter,  etwa« 
Sitronenfajale  unb  2  Giern  bereitet  man  einen 
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Hefenteig,  läfjt  erft  baS  £>efenftüd,  bann  ben  gut 
burdjgewirften  Xeig  aufgeben,  ttjeilt  ir)n  in  jwei 
gleite  Steile  unb  rollt  i|n  ju  jwei  gleirt)  großen, 
bünnen  runben  #ud)en  auf,  oon  benen  man 
einen  mit  Pflaumenmus  beftreid)t,  baS  man  \u- 
oor  mit  etwas  SBei^wein  aufgefodtjt,  burä?ge= 
ftridtjen  unb  mit  3u^er,  3»ntmt,  feinge^aefter 
ßitronenfajale  unb  35  ©r.  gefct)älten  fein  ge* 
t)a(ftcn  ^Jlanbeln  tüchtig  oerrübrt  fjat.  3)ann 
bedt  man  ben  jweiten  Äua^en  barüber,  brüdt  bie 
Stänber  feft  jufamnu  n,  räbelt  fte  mit  bem  Äuc^en= 
räbdt)en  ab,  beflreidjt  bie  Cberflädt)e  mit  öutter, 
läfjt  ben  Äud)en  nod)malS  aufgeben,  flreut  3ucler 
unb  3immt  barauf  unb  bädt  iljn  bei  mittlerer 

"^flTaitiiienmns-^ört^e:«.  3n  mit  Blätter» 
teig  ausgelegte  Heine  $ortenförma^en  füllt  man 
einen  Söffet  Doli  Pflaumenmus,  fdjneibet  mit 
bem  Äuä)enräbct)en  auS  ganj  bünn  ausgerolltem 
Blätterteig  gan$  formale  93änbd)cn,  oon  benen 
man  ein  ©itter  über  bie  iörtä^en  legt,  bepinfelt 
biefeS  ©itter  wie  ben  Wanb  ber  2:örtct)en  mit 
gef erlogenem  Gi,  ftellt  bie  görmä^en  auf  ein 
SBlecf)  unb  bädt  bie  $örtcf;en  bei  mäßiger  §i^e 
Vi  ©tunbe  lang. 

—  -  Sorte.  WuS  einem  guten  SJlürbteig  rollt 
man  einen  runben  Sortenboben  auS ,  beftreicfjt 
benfelben  bid  mit  Pflaumenmus,  weldt)eS  mit 
3uder,  3immt,  Gitronenfc^ale,  Baffer  unb  2BeiH= 
Wein  aufgeloht  unb  burc^geftric^en  worben  ift, 
ober  aud)  mit  Pflaumenmarmelabe ,  legt  ein 
©itter  oon  ^eigftreifeu  barüber,  fefct  ring§|erum 
einen  2  6m.  rjorjen  9ranb  auf,  legt  einen  Sorten« 
reif  Ijerum,  überpinfelt  Äanb  unb  ©itter  mit  ge= 
fa)lagenem  6i  unb  bädt  bie  Sorte  1  ©tunbe 
lang  bei  mittlerer  Jpifce. 

^fatimett-IPafUira,  -nufflfrßc  (f.  „pa= 
ftiüa"). 

—  -^ubbing.  9ted)t  reife  ppounten  bricht 
man  in  £älften  ober  bricht  unb  fcr)ält  fie,  fteint 
fie  auS,  beftreut  fte  in  einer  ©d)üffcl  bid  mit 
3uder  unb  3iwmt  unb  läfjt  fte  fo  5ugcbedt 
einige  ©tunben  lang  jie^en.  3njwifchen  fod)t 
man  ungefähr 1 ßilo  abgerinbeteS,  in  ©Reiben 
gefchnirteneS  üßkifebrob  mit  1  Siter  üJiilct),  100 
©r.  frifeber  ^Butter  unb  etwas  ©alj  unter  bc» 
ftänbigem  Umrühren  ju  einem  fteifen  53rei,  oer= 
mifcb,t  benfelben  nacb,  bem  «uSfüljIen  mit  6  6i* 
bottern,  125  ©r.  3uder,  etlichen  geflogenen 
bitteren  üttanbeln,  bem  ©elbcn  oon  einer  falben 
Zitrone  unb  bem  ©oft,  ber  ficr)  oon  ben 
Pflaumen  abgefonbert  b,at,  legt  abwea^felnb 
©cr)ict)ten  oon  biefer  Waffe  unb  ben  Pflaumen 

I  in  eine  gut  gebutterte  gorm ,  läfjt  ben  Ptibbing 
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bi§  2  ©tunben  lang  bei  mäßiger  £>i&e  baden 
unb  fcröirt  iljn  mit  3udcr  beftreut. 

Pflaumen -.Sance.  250  ©r.  fd)önc  reife 
Pflaumen  werben  gewafajen,  ausgeweint,  mit 
ettuaS  SBaffcr,  einem  £l>eil  ber  aufgefdjlagenen, 
gröblid)  geftofjenen  Kerne,  65  ©r.  3u^er  un& 
einigen  ©rüddfjen  ganjem  3iww*  unb  Zitronen* 
fötale  fel)r  meid)  gefönt  nnb  burd)  ein  ©ieb  ge= 
rieben,  worauf  man  bic  6auce  aufs  9Jeue  $um 
Kodjen  bringt,  einen  balben  Kaffeelöffel  Doli 
s^uber  in  '/•  Sita  JRotfjmein  glatt  rüljrt  unb 
nebft  etwas  Butter,  unb  ©als  mit  ber  ©aucc  Der- 
len läfjt. 

—  -£<$att«,  MUt  (f.  „Kalter  Pflaumen* 
fdjaum"). 

—  -£trubc f.  9?ad)bem  man  einen  gemöbn= 
lidjen  ©trubelteig  bereitet  unb  möglich  fein 
ausgesogen  \)at,  beftreid)t  man  benfelben  mit 
einer  flaumig  gerührten  2}cifd)ung  oon  40  ©r. 
SButtcr,  5  ßibottern  unb  •/«  £iter  faurer  ©abne, 
legt  auSgefieinte,  in  tieine  ©rürfdjen  jerfd)nirtene 
Pflaumen  barauf,  beftreut  fie  mit  3ucfer  unb 
3immt,  rollt  ben  ©trubel  ulfammen,  übcrpinfelt 
$n  mit  fetter  füfjer  ©abne  unb  bäcft  il)n, 
fdjnedcnartig  äufammcngcbrefjt ,  in  einer  ge= 
butterten  Kafferoü*e. 

"^fiauntcn-Sort  c.  9luS  einem  guten  TOrb= 
teig  rollt  man  eine  ftarfe  runbe  platte  au?,  bic 
man  in  einen  lortenreif  legt  unb  feft  aubrüeft. 
hierauf  briitjt  unb  fd)ält  man  eine  WnjabJ  red)t 
fd)öner,  reifer  Pflaumen,  fdmeibet  bie  Kerne 
beraub,  toätjt  bie  §rüd)te  in  geflogenem  3udcr 
unb  belegt  bie  Sorte  biajt  bamit,  flidjt  ein  ©itter 
oon  Seigftreifen  barüber,  legt  einen  Wemb  rings 
berum,  ftreut  3»ider  unb  3im»nt  über  bie  ^}flau= 
Dien  unb  läfjt  bie  Sorte  bei  mittlerer  Jpitje  eine 
©tunbe  lang  baden. 

—  von  gefroAnefen  7*ftautneu.  600  ©r. 
Pflaumen  werben  gewafdjen  unb  in  ganj  wenig 
Söaffer  fo  lange  gebünftet,  bis  bic  Kerne  fid) 
berauSbrüden  laffen,  worauf  mau  eine  balbe 
$lafd)c  SBei^wcin,  baS  ©elbe  unb  ben  ©oft 
einer  Zitrone  unb  250  ©r.  3"dcr  binjutbut  unb 
bie  Pflaumen  feft  jugeberft  ganj  langfam  ooflenbs 
meid)  todjt.  Xann  ftreiajt  man  fie  burd)  ein 
feinc§  ©ieb,  läfjt  fie  erfalten,  bereitet  wäbrenbbcm 
einen  Sortcnboben  ton  Mrbteig,  befiebt  tfjn 
mit  geftofjcnem  3nu>barf,  breitet  baS  mit  ber 
birflid)  eingetodjten  iÖrübe  oermifdjte  ÜRuS  bar= 
über  auS,  mad)t  ein  Seiggittcr  barüber,  fefct  einen 
Wanb  um  bie  Sorte  unb  um  biefelbe  einen  5Med)= 
reif  unb  bädt  fie  eine  gute  ©tunbe  lang. 

—  mit  #ttft.  9iad)bem  man  einen  mürben 
teig  au§  375  ©r.  2M)l,  225  ®r.  S3uttcr,  100 


©r.  3u<*cr,  100  ©r.  gefdjälten  unb  geflogenen 
flflanbeln,  einem  frifdjen  $>otter  unb  6  fjartge= 
fodjten,  burd)  ein  ©ieb  geftridjenen  lottern, 
etwas  ©alj  unb  einem  ©las  ooü  Üßeifjmein  ju* 
fammengewirft  bat,  fteflt  man  iljn  erft  eine  3*it 
lang  falt,  treibt  bie  größere  £älfte  baöon  $u 
einem  etwa  Vi  Sm.  fiarten  Sortenboben  aus, 
überpinfelt  üjn  mit  gefdjlagcnem  (£i,  beftreut  ü>n 
mit  geftofeenem  3ro«&ad  unb  belegt  u)n  bidjt 
mit  fyrtbirten,  auSgefernten ,  gefdjälten,  mit 
3uder,  3»wmt  unb  abgeriebener  ©rtronenfd^al? 
oermengten  Pflaumen,  worauf  man  ein  Seig* 
gitter  barüber  anbringt,  einen  SRanb  nebft  SBlec^» 
reif  um  bie  Sorte  legt,  9ianb  unb  ©itter  mit 
6i  beftreid)t  unb  bie  %oxtt  in  ben  ma^ig  Ijeifjen 
Ofen  jteflt.  9Jtan  quirlt  nun  V.  2iter  biete  faure 
©abne  mit  3  ©Ottern,  einem  ganjen  6i,  100  &z. 
3udcr,  etwas  3immt,  3  geftofeenen  3wiebacfcn 
bem  ©elben  einer  falben  Zitrone  unb  bem 
©tt^nee  oon  3  ©weiß  sufammen,  gie^t  bieS  über 
bie  tyfllb  auSgebacfene  iortc,  ftreid)t  ben 
glatt  unb  bädt  bie  Sorte  bann  gar. 

"Pflaumen  in  3ufftrr  }it  troatnen.  9ted)t 
reife,  grofie,  fd)öne,  blaue  Pflaumen  werben, 
wenn  irgenb  möglid),  obne  fie  \u  brüten,  ab^ 
gefd)ält,  mit  einem  iiüKcn  ipöljcben  audgeferrrt. 
in  eine  Äafferolle  geworfen,  worin  man  500  (£r. 
3urfer  bis  jum  Qflug  gcfod)t  bat,  4  bis  5  3)<ai 
barin  aufgetod)t,  00m  Breuer  genommen,  mii 
Rapier  jugebedt  unb  24  ©tunben  lang  an  einen 
füllen  Crt  gefteflt.  3)ann  läfet  man  fie  auf  einem 
©ieb  ablaufen,  brüdt  fie  platt,  legt  je  2  ober  S 
übereinanber,  beftreut  fie  bidjt  mit  geflogenem 
3uder,  trodnet  fie  in  einer  lauwarmen  Ofen^ 
rö^re  ober  im  irodenfdjranl ,  wicberrjolt  am 
folgenben  5agc  ba8  Scftrcuen  mit  bem  3u<to 
wenbet  bie  ^rüd^te  um,  trodnet  fie  aud)  oon  ber 
anberen  ©eite  unb  bemabrt  fie  bann  in  mh 
^aoier  ausgelegten  ©d)aa)teln  auf. 

^fun^-^ua^ftt.  500  ©r.  Butter  mirb  ran 
12  ßibottern  ju  ©a^aum  gerührt,  nadj  unb  nach 
500  ©r.  3uder,  500  ©r.  3J?ebl  unb  250  ®r. 
gereinigte  ßorint^en  bin^ugefugt  unb  bie  3Äaffe 
eine  tjolle  ©tunbe  lang  gerührt,  worauf  man  ben 
2d)nee  ber  Siweif3  leidjt  barunter  jiebt  unb  beu 
Kudien  1  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  £>ifrc  in 
einer  gebutterten  unb  mit  Rapier  ausgelegten 
gorm  bädt. 

—  -forte.  3"  500  ©r.  flaumig  gerührte: 
©utter  mifd)t  man  nad)  unb  nadb  Iöffclweif; 
500  ©r.  mittelfeinen  3"der,  baS  ©elbe  ton 
2  Zitronen,  500  ©r.  trodencS  Webl,  8  eibottet. 
eine  sJkife  ©alj,  ein  ©IoS  ooü  ©ognac  unb 
ie^t  500  @r.  eorint^en  nebft  bem  ©a)nee  bei 
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*  ßitoeifi,  bädt  bie  Sorte  in  einer  mit  gebuttertem 
Rapier  aufgelegten  gorm  l'/i  bi§  2  ©tunben 
ang,  wobei  man  gut  tf)ut,  burd)  einfielen  mit 
inem  fpifcen  §öij<Jen  311  oerfudjen,  ob  bie  Sorte 
mrcbgebaden  ift  ober  nid)t. 

^idtfe*,  fufte,  auf  amerinaniftfie  Art. 
!  J^ilo  SReineclauben  ober  audj  .^firfidje,  ifirfdjen, 
eine  ^Birnen  ober  gefcffälte,  00m  tfernfmuS  be» 
reite  SIepfel  tocrben  in  einen  tiefen  ©teintopf 
iefrf)icr)tet ,  toobei  man  1  &ilo  3urfer,  15  @r. 
einen  ganjen  3'mmt  unb  15  ©r.  ©emürjnelfen 
tajtoifdjen  flreut  unb  fnapp  V»  ^^er  feinen 
©eineffig  barüber  giefet.  hierauf  ftellt  man  ben 
topf  infeine  grofje  Äafferolle  mit  ftebenbem 
löaffer,  n>eld)e§  über  bie  fjalbe  £öf>e  be3  SopfeS 
leraufreicfyen  mufj  unb  erhält  baä  SBaffer  im 
?od)en,  bi§  ber  3uder  oöllig  aufgelöst  unb  ber 
Baft  au§  ben  ^rüa^ten  gejogen  ift.  2Ran  ftellt 
tun  ben  ausgefüllten  Obfttopf  an  einen  füllen 
Drt,  fdjüttet  am  näa^ften  Sage  ben  ©aft  ab, 
icbet  il)Ti  auf  unb  gicfjt  ifm  toieber  über  bie 
^rü^jte,  n>a§  man  6  Sage  Inntereinanber  mieber» 
iolt,  bi§  bie  £aut  ber  Srriidjte  f>art  unb  bura> 
id)tig  ausfielt.  $>ann  läfjt  man  biefelben  eiue 
©oa)e  lang  ruf)ig  ftetjen  unb  nad)  Verlauf  bicfer 
fcit  nimmt  man  fie  einjeln  f)erau§ ,  legt  fie  in 
topfe  ober  93ücf)fen  ein,  feiljt  ben  ©nrup  burd), 
od)t  ifm  nodmtalsl  auf  unb  füllt  ihn  über  bie 
$rüd)te,  bie  man  mit  einem  in  SBranbn  ge= 
audjten  Rapier  bebe  dt  unb  mit  $Mafe  überbinbet. 

3?ie  (f.  aud>  „haftete"),  ^ie  in  Mmerifa  unb 
rnglanb  fo  beliebte  roarme  haftete  oon  ftleifd) 
•ber  Obft,  meiere  in  befonberen,  mit  Seig  au§» 
lefütterten  unb  mit  einem  Seigbedel  oerfeljencn 
ßie-6djüffeln  gebaden  wirb.  3"  oen  ftleifa> 
ßie§  bereitet  man  einen  etma§  orbinären  Seig 
iu§  fein  gefjaertem,  Don  allen  Ipäuteu  befreitem, 
otjem  SRinbÖfett,  »oeIct)c§  man  anftatt  ber  ÜButter 
nit  bem  *D?eljl  oermifebj  unb  nebft  etma§  ©al$ 
inb  taltem  Söaffer  gu  einem  Seig  »erarbeitet, 
•er  toie  ^Blätterteig  aufgetrieben  unb  toieber  jju« 
ammen  gelegt  roirb.  3U  Obft»^ieö  bagegen 
lettoenbet  man  meift  geroöfynlidjen  ^Blätterteig. 

•Fignofcn  ober  Ringer»  (f.  „^inienferne"). 

^tgnofi-^raptefn.  9Jlan  mijd)t  ju  2Öinb= 
noffc  ober  ©lafur  (f.  „S|Mgnoli=Sorte  oon  ©la= 
ur")  gefdjnittene  ober  geflogene  ^ignoli,  mad)t 
leine  ^äufdjen  auf  ba§  mit  ^afeline  beftridjene 
Blerf),  bädt  fte  füf)l  unb  gamirt  fie  mit  fleincn 
fünften  oon  rotfjer  ©lafur. 

—  -Odjnittcn.  Wan  turnt;  SBtnbmaffe  oon 
ISO  ©r.  3uder  unb  bem  ©dmee  oon  6  ßitoeifj, 
feilt  fie  in  amei  gleite  Sbeile  unb  mifa^t  ju 
:inem  S^eil  150  ©r.  geftiftelte  ^anbeln,  jum 


anbern  150  ©r.  gefa^nittene  ^ignoü.  Sßenn  bie 
SJcaffe  mit  TOanbeln  auf  fartenförmig  gefdmirtene 
Cblaten  geftria^en,  ^alb  gebaden  ift,  breljt  man 
fie  um,  ftreidjt  ^prifofcnmarmelabe  auf  bie  Cb* 
laten,  giebt  bie  2Binbmaffe  mit  ißignoli  gemtidjt 
barüber  unb  bädt  fie  ferrig. 

^ianoft- Sortf  oon  # lafur.  6  ßimeife  unb 
700  ©r.  Staubjuder  rübrt  man  gut  fdjaumig, 
giebt  ben  ©aft  einer  Zitrone  ju,  bann  560  ©r. 
lang  gejdmittene  ^ignoli  unb  ftreid^t  e§  ^nger» 
liod)  in  3  gebutterte  lortenreife,  bädt  es  ii.hi 
unb  fe^t  fie,  mit  ^tprilofenmarmelabe  beftridjen, 
aufeinanber. 

—  oon  pinbmaflff.  3u  ©a^nec  oon  6  Gi- 
toeifj  mifdbt  man  300  ©r.  mittelfeinen  3uder 
unb  300  ©r.  gefd)nittene  ^ignoli,  mad)t  baoou 
i?ränje  oon  ungleicher  ©rö^e  unb  fe|t  fie  mit 
ÜJiarmelabe  beftrid^en  aufeinanber.  3n  bic  ^ölj» 
lung  füllt  man  8d)lagfalme  unb  alö  ©amirung 
mit  (£f)OcoIabc  überzogene  ^albe  Liener  Krapfen 
mit  eingefallenen  t$rüd(|ten  ober  frifd)en£rbbeeren 
(mela^e  mit  geläutertem  3"der  taö  geftellt  ftnb) 
gefüllt  unb  berumgefteüt. 

^if$e  (Smaunn.  Unter  ben  ©a^nee  oon  8 
Gimeifj  mittelfeinen  3uder  leia^t  hinein  melirt, 
Heine  runbe  knöpfe  breffirt,  Stiele  ejtra,  bann 
auf  einem  naffen  SBrert  mie  33aifer§  falt  gebaden, 
bie  ©tiele  hinein  gefteeft  unb  gut  trodnen 
laffen,  bann  rotb  unb  meife  mit  ©elatineglafur 
glafirt  unb  oon  fe^ocolabenglafur  fdnoarje 
Xupfen  barauf  gefpri^t. 

^fimettt  ober  SKeNUnyfeffer,  ^awaißa- 
pfeflfrr,  ^Tfugctourj.  crngCtfdies  ^ewärj. 
^ie  ^imentförncr,  grüßte  eineö  meftinbifa^en 
5Baume§,  finb  erbfengro^e,  runbe  ©teinfrüdjtdien, 
mela^e  graubraun  ober  rötfylicfybraun  auSfeben 
unb  mit  einem  tleinen  oiertl) eiligen  Rtid)  ober  ber 
"Jiarbe  beöfelben  gefrönt  ftnb ;  fie  enthalten  in= 
raenbig  in  ein  bi§  jmei  gädjern  meift  2  runbe, 
glänjenb  bunfelbraune  8amenförna^en,  befi^en 
einen  aromatifa^en,  ^ugleia)  an  ©etoürjnelten, 
Pfeffer  unb  3immt  erinnernben  ©cfdjmad,  fomie 
einen  angenehm  gemür^aften  ©erud)  unb  geben 
rcicb,Iic^e§  ätberifa^e§  Cel,  roela^e§  in  ber  gJar« 
fümerie*  unb  Ciqueurfabrifation  S3ermcnbung 
finbet.  ^>ie  befte  ©orte  Piment  fommt  au§  3a- 
maifa  in  ben  Spanbel,  au§  ©übamerifa  bringt 
man  neben  bem  eckten  Piment,  noa^  eine  §toeite 
^Irt,  ben  fog.  fpanifdjen  Piment,  melier  au§ 
größeren  ftriidjten  unb  weit  fdjmäa^erem  ©eruc^ 
unb  ©efd&mad  beftebt  unb  oon  einigen  Spielarten 
beö  ^3imentbaume§  abftammt.  (SB.  U.-fi.  b.  Ä.) 

Linien  Rente,  1*  tnioCeit  ober  3ir6cfnü  ffe. 
3)ie  oon  ber  fdjtoarjbraunen  ©teinfa^ale  unb  ber 
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rotbraunen  ©amenbüfle  befreiten  ftad)en,weifien, 
1'/,  Gm.  langen  ©amenferne  ber  ©teinliefer 
ober  pnie,  baben  frifd)  einen  manbelartig  füfjeu 
©efdjmad  unb  werben  baber  ganj  wie  bie  füfen 
9JtanbeIn  oerwenbet,  obne  biefe  jebodj  bauernb 
erfefcen  ju  tonnen,  ba  fie  bei  ibrem  Celgebalte 
fel>r  bem  SRanjigwerben  unterworfen  finb.  ®ie 
SJMnie  bilbet  in  ©riecbcnlanb  unb  Italien  ganje 
üZBälber,  wirb  aber  aud)  in  ©übtyrol  ber  tferne 
wegen  cultioirt.  3n  ben  9lfpcn,  fowie  in  ©ibi= 
rien  erfefct  tr)n  bie  3irbelfiefer  ober  SRuffenceber, 
beren  breifantige,  faft  ba.Mimfjaro&e  ©amen, 
bie  fogenannten3irbeInüfjemit  gleid)faÜ§  weifiem 
unb  manbelfüfjem  £crn,  nid)t  bk  (;  in  SKujjlanb 
al§  fiederei,  wie  jur  Celgewinnung  bienen,  fon« 
bem  im  9toöembcr  auä)  auf  ben  fübbeurfdjen 
Wärtten  (Wündjen,  SlugSburg  u.  f.  w.)  bäufig 
finb.  ($ab»'  SlppetifcSerjfon.) 

Mittlen-  aDer  "jPignofett-fJftibbinfl.  5Dtan 
rübrt  75  @r.  93uttcr  jti  ©dmum,  mengt  naa) 
unb  nad)  5  Sibottcr,  6  (Sfjlöffel  oofl  mit  5Dcara§« 
rf)ino  angefeuchtete^,  geftofjene§  SHunbbrob,  75 
©r.  ßuder,  etwa»  gefto|cne  SBaniHe,  100  ©r. 
längliä)  gefdmittene  Sßinienferne,  150  ©r.  (£o« 
ringen  unb  ben  ©dmee  ber  5  (Siweifj  tyn^u, 
füllt  bie  üJtaffe  in  eine  gebutterte,  mit  3nwbad 
au»gefiebte  ftorm,  fodjt  ben  ^ubbing  1  ©tunbe 
lang  im  SBafferbabe  unb  fcrüirt  ibn  mit  tyau* 
beau  ober  (Xbocolabencröme- 

Pintoke-Cake.  250  ©r.  Ecanbcln,  wo« 
runter  einige  bittere  finb,  toerben  mit  etwa» 
SXBaffer  gerieben,  bann  500  ©r.  S9utter  mit  500 
©r.  3uder  flaumig  gerübrt,  10  gan^e  (£ier  nacb 
unb  nadj  barunter  gerübrt,  ebenfo  bie  geriebenen 
ÜJianbeln,  fowie  löffelweife  1  Äilo  SWebl  hinein 
melirt,  nebft  250  ©r.  fleingefdjnittener,  überjo= 
gener  Orangenfcbale,  bem  ©elben  einer  Zitrone, 
16  ©r.  ©oba  unb  8'/,  ©r.  redjt  feingeriebenem 
©almiaf ;  äulefct  noä)  1  ffilo  gut  gereinigte  <£o* 
rintben  binju  gegeben,  bie  2)fa|)e  mit  %  fiiter 
ÜJWcb  oerbünnt,  in  eine  gebutterte  unb  mit  ^a« 
pier  aufgelegte  Tortenform  gefüllt,  gut  auSge* 
baden  unb  red)t  bid  mit  S3anifleg!afur  glaftrt. 

^iitja  I.  Söon  235  ©r.  mit  38  @r. 
aufgelöster  S)3refe^cfc  ein  fefte»  £efenftüd  fefcen 
unb  geben  Iaffen,  bann  3  ganje  (Eier,  100  @r. 
3udcr  unb  eine  §anb  ooll  9JM)I  baju  gerübrt 
unb  mieber  geben  Iaffen;  bann  22  digelb  unb 
eine  $anb  öoH  3)febl  baju  getban  unb  nodjmalö 
über  9}adjt  im  AMer  geben  Iaffen.  9Jtorgen§ 
bann  875  ©r.  2Hebl,  100  ©r.  «Butter,  ba§ 
©elbe  einer  Zitrone,  etwas1  ©alj  unb  ein  balbe« 
©Ia§d^cn  ooll  2ßaraödr)ino  binein  geben,  Vi  lu § ju 
einem  retbt  feften  unb  febr  glatten  Teige  oerar» 


^trog,  füfcet. 

beiten,  runb  jufammenmtrten,  mit  ßtgeEb  ein 
paarmal  ftreidjen  unb  mit  einem  febarfen  Keffer 
über»  $reied  3  ©ebnitte  binein  machen,  baira 
gut  burebbaden. 

3fin|<t  II  ptaftenifaKb  <?>fler6roD).  Elan 
nimmt  1  ftilo  Dom  feinden  SHeble,  20  (Hbotter, 
280  ©r.  befteS  Schmal},  280  ©r.  ©taubjuder, 
80  ©r.  21ni§,  »/„  fittcr  Gopertoein,  50  ©r.  ^efe 
unb  Vl0  fiiter  ^Kildt).  ^lbenb§  giebt  man  ben  ge- 
flogenen Vlni»  in  ben  2Bein,  bamit  biefer  ben 
©erud)  au§jiebt,  ben  borgen  barauf  matibt  man 
ein  ^efenftüd  oon  ber  in  ettoaf  ÜT^itdt)  aufgt= 
I  löften  feefe  unb  km  oierten  ttyil  oon  bem  9)?eljl 
'  unb  Iä|t  c§  gef)en.  92un  [teilt  man  einen  trbenen 
%cp\  in  niebt  ju  $eifse3  SBaffer  unb  rübrt  in 
biefem  ben  ©taubjuder  mit  ben  Stottern  f o  lange 
flaumig,  bi§  bie  Waffe  ganj  bidflüfftg  ift,  too- 
rauf  man  ba§  laue  ©djmalj  unb  ben  gefeilten 
2Bein  nadt)  unb  nad)  ba^u  rübrt  unb  bie§  bann 
unter  ba§  auf  ba§  $adbrett  (mit  etma«  ©al* 
bermifdjt)  gefiebte  9)?ebl  oermifebt.  $ann  arbeitet 
man  audf)  ba§  ^efenftüd  baju  unb  fnetet  ben 
Xeig  febr  lange,  bi§  er  redjt  feft  unb  gefdbmeibig 
toirb,  formirt  baoon  runbe  fiaibe,  meldbe  man 
über  yiafyi  fteben  lä^t,  bann  mit  Eigelb  ein  paar 
ÜÄal  gut  ftreiebt  unb  oon  ber  Glitte  au»  brei 
leiste  ©dritte  in  regelmäßiger  Entfernung  gegen 
ben  $anb  gu  mad)t  unb  bann  gut  auSbacfen  Iö^t. 

^irogen,  ^uffifrfie.  Tic  größeren  ^trogen 
formt  man  enttoeber  länglicb « oieredig,  tnbem 
man  eine  fingerbid  aufgerollte  ieigplatte  auf 
ein  mit  Sutter  betriebene»  93letb  legt,  jur^älftt 
mit  einer  Sülle  oon  ^leifdt),  9?ei»,  gifdj  u.  f.  rc. 
bebedt  unb  bie  anbere  Jpälf te  ber  ^eigplatte 
rüber  fcblägt,  mobei  man  bie  Stänber  feft  gufam= 
menbrüdt,  ober  man  treibt  au§  bem  ieig  jwei 
gleichgroße  platten  au»,  beftreiebt  bie  eine  mit 
ber  §üfle,  bedt  bie  jvoeite  barüber,  brüeft  bie 
^Ränber  ^ufammen  unb  befdjneibet  fie  mit  einem 
ßudt)enräbcben.  kleine  ^irogen  ninriit  man  aus 
ausgeflogenen  platten  oon  3:cig,  gan§  mie 
^afteteben,  autb  bädt  man  fie  in  irbenen  gönnen 
roie  SBinbbeutel,  inbem  man  in  bie  flehten  mit 
SButter  beftriebenen  SBertiefuugen  ber  ^orm  erft 
ettuav  Teig  einlegt,  auf  biefen  etwa»  ^ülle  unb 
bann  mit  Teig  bebedt,  um  fte  bann  auf  beiben 
©eilen  braun  tu  baden. 

^?irog,  ffi^er.  1  <?ilo  875  ©r.  erwärmte* 
33iebl  wirb  in  eine  tiefe  bbljeme  ©cbüffel  ge» 
fdjüttet  unb  mit  1  fiöffcl  im  11  ©al$,  etwaö  in: 
gebadter  Gitronenfcbale,  geriebener  9JZu»fatnufe 
unb  geflogenen  Garbamomen,  15  ®r.  3«*^ 
4  (Siem,  475  ©r.  jerlaffener  Butter  unb  80  ©r. 
in  lauer  üflildt)  aufgelöfter  §efe  ^u  einem  feften 
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Scige  burdjgearbeitet,  ben  man  fchlägt,  bis  er ' 
Olafen  wirft  unb  bann  aufgeben  läfjt.  2öär)renb 
biefer  3eit  focht  man  625  ©r.  9teiS  in  reichlicher 
3)cild)  mit  160  @r.  3uder  unb  einer  SPrtfe  ©alj  | 
»eich,  tä&t  i$n  ausfüllen  unb  oermifcht  ihn  mit 
einem  gehörigen  Sljeelöffel  Doü*  3immt,  100  ©r. ' 
geölten,  feingebaeften  ÜJiaubeln,  etwas  Heingc* 
jefmittenem  Zitronat,  fotoie  bem  feften  ©chnee; 
ber  8  gimeifc.  hierauf  tnetet  man  ben  injmifchen 
aufgegangenen  Hefenteig  gut  buret),  rollt  ihn  ju 
einem  fingerftarfen  länglichen  $udjen  aus,  über» « 
f'uiidjt  biefen  mit  €tbotter,  legt  bie  SReiSmaffe  | 
Darauf  unb  fchlägt  ben  Üeig  feft  barüber  ju» 
fammen,  mobei  man  bem  buchen  eine  länglich» 
Dieredige  ftorm  giebtf  bann  laut  man  ihn  noch 
eine  halbe  ©tunbe  lang  auf  bem  ^Bacfbledt)  auf» 
gehen,  überftreicht  ihn  mit  €t,  ftreut  QuAtx  unb 
gehaefte  5Ranbeln  Darauf  unb  bädt  ihn  etwal'/« 
Stunbe  lang. 

Piropies.  Unter  156  ©r.  flaumig  gerührte 
Butter  rührt  man  5  6ier,  etwas  ©alj,  50  ©r. 
3uderf  20  ©r.  geftofjenc  bittere  ÜJtanbeln,  abge» 
riebene  ßitronenfchale  unb  einen  Jeller  öoU  gut 
auSgebriitften  Ouart ;  bann  rührt  man  nach  ""D 
nach  |o  oiel  3Jcer)I  barunter,  bajj  ein  jiemlich 
fefter  $eig  wirb,  rollt  ihn  mefferrüdenbid  aus, 
fdmeibet  ihn  in  fingerbreite  Streifen  unb  biefe 
in  fcfjrägc  üßierede,  lege  fte  in  fodjenbeS,  gefal« 
jenes  SBaffer,  focht  fte  gar,  legt  fie  auf  ein  Sieb 
&um  Abtropfen  unb  giebt  eine  ©abnenfauce  wie 
folgt  barüber :  5Jcan  rühre  ein  ©tüdchen  93utter 
mit  etwas  5JceljI  unb  einigen  lottern  gut  ju« 
lammen,  füge  etwas  ©ahne,  ein  wettig  ©alj  unb 
ÜJfuSfatnufj  l)\r\^n  unb  rühre  es  auf  gelinbem 
Breuer  ju  einer  bidlichen  Bauet  ab,  aber  ohne 
bieielbe  lochen  ju  laffen. 

WtftnflfrScflnttte«.  5Bie  Ringer  Xörtt, 
nur  in  Streifen  gefchnitten  unb  mit  ^iftajicn 
beftreut. 

—  eörtf.  SÖaffeloblaten  werben  mit  fol» 
t]enber  iDcaffe  gefüllt :  150  ©r.  jerlaffene  &ou= 
oertüre  mit  500  @r.  ölig  geriebenem  Wufjnougat 
angemacht.  3>amt  mit  (louDertüre  oben  unb  an 
ben  Bciten  glafirt. 

—  §orte(f.D.w.  ,,$rinjregeutentorte",f.b.). 

—  fförfet  @ine  ^ifchinger  refp.  $rinj» 
regententorte  (f.  b.),  welche  aber  oiereefig  fein 
muß  unb  noct)  nicht  glafirt  ift,  wirb  in  tleine 
SMrfel  gefchnitten  unb  mit  <£bocolaben»gonbant 
überwogen. 

"2?iQajicn  heilen  bie  bafelnufjgrofsen,  läng* 
üfhen,  unten  gugefpijjten,  manbelartigen  Füchte 
beS  ^tftajienbaumeS,  roeIct)er  in  ^erfien,  Arabien 
unb  Spanien  h<tmifrf)  ift  unb  in  ©riechenlanb, 
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©übfranf  reich  unb  Uuteritalien  cultioirt  wirb. 
£er  Saum  wirb  6  bis  8  ÜJceter  hoch,  t)a\  gefie* 
berte  Blätter,  weibliche  Slüttjen,  unb  bie  trauben» 
förmig  beifammenftehenben  grüßte  haben  unten 
einen  bünnen,  leberartigen  Ueberjug,  oon  einer 
weißen,  h°^»Oen  ©d)ale  unb  einem  röthlidjen 
§äutdt)en  umgeben,  einen  blafjgrünen,  angenehm 
füfe  fchmedenben  #ern,  ber  oiel  fetteS  Del  ent= 
hält  unb  leicht  ranjig  wirb.  2)can  Derwenbet  bie 
^iftajicn  toie  bie  <0ianbeln  $u  feinen  2Jleblfpeifen, 
Skdwerf,  dröme,  ©efrorenem,  Gonfect  u.  f.  w. 
^er  Sßiftajienbaum  fam  um  35  n.  Qfyt.  oon 
©ürien  Durch  Den  nachmaligen  ffaifer  ÜJitelliuS 
nach  9iom,  fotoie  ertoa§  fpäter  bura)  SfaDiuS 
^ompeiuS  nach  ©ponien.  ©cgenmärtig  wirb  er 
hauptfächlich  in  Strien,  JHeinafien  unb  Arabien, 
fomie  auf  ©ijiüen  unb  in  %nm§  cultioirt. 

^iaajicn-Auflrauf.  50ian  brüht  unb  fdt)ält 
250  ©r.  recht  frifche  ^iftajien  unb  ftöfet  fie  nebft 
10  bitteren  9)fanbeln  mit  ein  wenig  2)tilch  in 
einem  ÜJlarmormörfer,  fchüttet  fte  in  2  fiiter 
Iod)enbe  <3ahne,  rührt  fie  gut  bamit  um  unb 
läfct  bie  ©ahne  bann  jugebedt  ausfüllen,  hierauf 
oermifcht  man  812  ©r.  3uder  mit  ebenfooiel 
5Rei§mehI,  Derrührt  S3etbe§  mit  ber  buret)  ein 
lud)  gepreßten  ^iftajienmilch  ju  einer  glatten 
2Haffe,  focht  unter  beftänbigem  Umrühren  einen 
fteifen  S9rei  baoon,  fchüttet  ihn  in  eine  ©ct)üffel 
unb  Dermengt  ihn  nach  einigem  91u§!ühlen  mit 
45  ©r.  frifcher  Sutter,  20  eibottern,  125  ©r. 
feingehadtem  Zitronat  unb  ein  wenig  ©pinat» 
grün,  gieht  ben  8d)nee  oon  16  ßiroei^  leicht  ba» 
runter  unb  bädt  ben  Auflauf  in  einer  mit  Butter 
geftrichenen  iporjellanform  langfam  eine  holDc 
©tunbe  lang. 

—  aufjuliemanren.  Um  btefelben  oor 
Söürmern  ju  fchü^en,  legt  man  ein  ©tüddjen 
©oba  in  bie  93ücf)fcn,  roorin  biefelben  aufbe* 
wahrt  werben. 

—  -"pJacßwfTft.  250  ©r.  gefeilte  ^iftajien, 
ebenfooiel  gefchälte  3)Zanbeln  werben  mit  Cüwei^ 
fein  gerieben,  etwas  ©pinatfarbe  baju  gegeben, 
750  ©r.  ©taubsuder  unb  ba§  ©elbe  einer 
trone  barunter  gerührt,  baoon  runbe  Wafroncn 
brefftrt,  mit  feingehaeften  ^ijlajien  beftreut  unb 
im  falten  Ofen  gebaden  (um  Die  Sarbe  nicht  ju 
oerlieren).  iie  ^lä^chen  müffen  feucht  bleiben. 

—  -SSiscüit.  100  ©r.  ^ifta|ien  werben  mit 
Cäuterjuder  gerieben  unb  mit  8  Eigelb  unb  150 
©r.  3ucf«  flaumig  gerührt,  bann  wirb  ber 
©djnec  oon  5  Gtwei|  nebft  80  ©r.  Ecehl  leicht 
unter  bie  ÜJlaffe  gerührt,  etwas  ©pinatfarbe 
baju  gegeben,  in  eine  ^apierfapfel  gefüllt  unb 
nachbemSBaden  mitbla^grün  gefärbter  Zitronen - 
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glafur  glafirt,  mit  feingerjadten  ^iftajien  beftreut 
unb  gefdmitten. 

f  iftajifn-$r)arfof  fe,  tatt f.  9iad&bem  man 
250  ©r.  red)t  grüne  ^ifta^ien  gebrüht  unb  geholt 
I>at,  reibt  man  fic  mit  einigen  Coffein  ooll  ©afyne 
fetyr  fein  unb  [treibt  fte  burd)  ein  £iaarfieb ;  nun 
löft  man  55  ©r.  $aufenblafe  in  */•  Citer  marinem 
Söafjer  auf,  feirjt  fic  burefj,  mifdjt  bie  burdjge» 
ftrid)enen  ^iftajien,  7.  fiiter  ©aljne  unb  312 
©r.  3uder  Ijinju  unb  oerrü^rt  MeS,  womöglich 
auf  Gi3,  fo  lange,  bis  bie  Sftaffe  ju  ftoden  be* 
ginnt.  'Sann  jieljt  man  einen  reidjlidjen  fiiter 
red)t  feftgefdjlagener  ©ctylagfafme  barunter,  füllt 
9UIcS  in  eine  ftorm  unb  fteflt  fie  in  fleingefdEjla» 
geneS  CHS.  3Bäf>renb  bie  Gbarlorte  erftarrt, 
idjueibet  man  fo  tuet  grojje  £öffcU3MSruitS,  al§ 
ring?  um  bieftorm  gefteOt  werben  tonnen,  finger» 
breit  unb  in  ftormenljöbe  ju,  überaierjt  fie  auf 
ber  einen  Seite  mit  9)(araSd)inoglajur,  überftreut 
fie  mit  gröblia)  gefyadten  ^iftajien  unb  fteflt  fie 
äum  Xrodncn  marm.  ©obalb  bie  (fljarlottc  auf 
eine  ©djale  geftürjt  ift,  beftreidjt  man  bie  93iS» 
cuitS  auf  ber  nid)t  glafuten  ©eite  mit  Slprifofcn* 
marmelabe,  ftellt  fie  nebeneinanber,  um  bie  (Sfjar» 
lotte  auf,  brürft  fte  leidet  an  biefelbe  an  unb 
uerprt  ben  6r6me  obenbarauf  mit  eingcmad)ten 
grüßten. 

 creme.  156  ©r.  ^iftajien  werben  qe* 

brü^t,  gefdjält  unb  mit  120  ©r.  Imlb  fü&en, 
balb  bittern  si3fanbeln  unb  6  ßfjlöffeln  oofl  feinem 
Wum  im  Dörfer  geftofjen;  hierauf  rüfjrt  mau 
2  #od)löffel  oofl  3Jlel>l  mit  1  fiiter  Ialter  ©atme, 
7  (Sibottern  unb  156  @r.  3uder  red)t  glatt 
burdjeinanber  unb  fdjlägt  über  gclinbem  fteuer 
einen  Creme  barauS,  unter  melden  man  bie  ge* 
ftofjencn  ^iftajien  nebft  100  ©r.  frifdjer  33uttcr 
unb  100  ©r.  geflogene  füfje  Patronen,  foroie 
ben  feften  ©djnee  ber  10  (*iweifj  mifd)t.  Wlan 
rüljrt  ben  Greme  nod)  eine  Söeile  bis  jum  @r» 
falten  ab  unb  rietet  ifjn  auf  einer  ©d)ale  an, 
worauf  man  if»n  mit  SkiferS  unb  9JJafronen 
garnirt. 

—  -£t*.  Wan  verquirlt  10  eibotter,  fdjüttet 
1  l'itcr  foa^enbe  ©a^ne  unb  156  ©r.  3uder 
binju,  oerrürjrt  bieS  über  bem  fteuer  ju  einem 
(£reme,  giefjt  bcnjelben  in  eine  ©dniffel,  oermiföjt 
ü»i  mit  156  ©r.  gefdjälten  unb  mit  etwas  9iofen= 
waffer  geftofjencn  'JMftajien,  foroie  ein  Hein  wenig 
©pinatgrün,  feif)t  bie  Utaffe  burdj  ein  ©ieb  unb 
tl)ut  fte  in  bie  ©efrierbüd)fe,  um  fie  gefrieren  }ti 
laffen. 

 0efe*.  250  ©r.  gefdjälte  unb  geftofeene 

^iftajien  werben  in  l'A  fiiter  ©arme  eingerührt, 
bie  man  unter  öfterem  Umrühren  l>eift  werben 


laftt  unb  bann  jugebeeft  eine  ©tunbe  lang  jum 
WuSfüfjlen  binfteüt,  man  mijd)t  einen  X^eelöffct 
oofl  ©pinatfafi  tnnju,  um  bem  ©elöe  eine  blafc* 
grüne  ftarbe  ju  geben,  ebenfo  80  ®r.  in  SBaficr 
aufgelöste  ftaufenblafe,  feit)t  Vllle»  burd)  ein 
lud),  ocrmifdjt  bie  9Jcaffe  mit  125  @r.  3«dcr, 
fteflt  baS  ©efäfe  auf  6i§  unb  rit&rt  ba8  ©el^e 
fortmä^renb  um,  bi§  eä  ju  ftorfen  beginnt. 
i?tflajtftt-$rii(itr  (f.  M©Iafur,  Pftasien« "). 

—  -^uwen.  156  ©r.  ^iftajien  unb  156 
©r.  SWanbeln  werben  gefdjält  unb  mit  etwa* 
JRofenwaffer  gerieben,  mit  bem  ©elben  oon  einer 
Zitrone,  :U2©r.  3uder  unb  bem  fleifen  ©a>nee 
oon  106iwei|  üermifdjt  unb  auf  eine  bünn  au$= 
gerollte  platte  oon  Blätterteig  geflridf)en,  worauf 
man  Qudtx  barüber  ftreut  unb  ben  #ud)en  bei 
mäßiger  £>ihe  bädt  unb  in  ©tüde  fd)neibet. 

—  -«ieeftu^eii  (f.  „£'ebfua)en,  «ßiftajicn--). 

—  -^aftronen  (f.  „Patronen,  ^ifta^ten«"». 
 ^ubbing.  156  ®r.  Sßiflajien  tinb  eben= 

fooiel  in[; c  3)?anbeln  werben  gebrüht,  gefa>ült  unb 
mit  etmaö  TOd)  fein  gerieben,  worauf  man  fie 
mit  einem  fiöffel  ooll  ©pinatfaft  oermifa^t  unb 
mit  7,  fiiter  ©arme  unb  120  ©r.  SDtebl  über 
gclinbem  %tuex  ju  einem  6r6me  abrührt,  ben 
man,  nad)bem  er  ein  wenig  ausgefüllt  in,  mit 
312  ©r.  3"dH  «n^nt  i^eelöffel  ooflCrangen= 
blütljenmaffer,  5  ganzen  ©ern,  8  Gibortern  unb 
156  ©r.  jerlaffener  Butter,  fowie  fajlieftli^  mit 
bem  feften  ©d)ttee  ber  8  ßiwei^  üermifdjt,  bann 
in  eine  gebutterte,  mit  3wiebacf  au§geftebtt 
t^orm  füllt  unb  ben  Tübbing  ijt  ©tunben  lang 
bädt. 

—  -^ubbtttg,  ftatter.  9)can  brür)t  unb 
fa^ält  156  ©r.  Wa§ien,  100  ©r.  fü&e  unb 
dlidje  bittere  ^Kanbcln,  ftö^t  fie  mit  ein  wenig 
Crangenblüt^enwaffer,  tyiit  fte  in  1  ifiter  füßf 
©a^ne,  lä^t  biefelbe  bis  }um  Rodjen  fommeii 
unb  gut  jugebedt  erfalten,  bann  reibt  man  an 
312  ©r.  3"der  bie  ©djalc  einer  Zitrone  ab. 
fd)lägt  ben  3ttdf r  in  ©tüde,  flärt  i^n  mit  einigen 
Cöffcln  oofl  Äofenwaffer  unb  oerfoa^t  ibn  mit 
75  ©r.  aufgelöfter  ^aufenblafe,  worauf  man 
ilm  ausfüllen  läfet,  mit  1  fiöffel  ooll  ©pinatfaft 
oermengt  unb  ju  ber  ^iftajienfabne  ibut,  btc 
nor^malS  lieifj  gemalt  unb  burd)  ein  lofeS  §aax- 
fieb  geftriajen  wirb.  9)ian  riir>rt  bie  9Dcifa)ung, 
bis  fie  fid)  j\u  oerbiden  beginnt,  füllt  fie  in  eine 
mit  9flanbelöl  beftrid>ene  unb  mit  3uder  auSgc^ 
fiebte  $orm,  läfjt  ben  ^ubbing  auf  ^iS  erftarren. 
ftür^t  i^n  auf  eine  ©cbüifel,  beftedt  ibn  mit 
ftajienftreifen  unb  feroirt  i^n  mit  ©djlagfabm 

—  ^txbtU  ^urfti^fr.  300  ©r.  frifftc 
^iftajien  werben  gebrüfjt  unb  gefa^ält,  worou' 
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man  bie  größeren  unb  fdjönften  berauSfucbt  unb 
bei  Seite  legt,  bie  übrigen  aber  unter  Wnfpri&ung 
mit  etroaS  SBaffer  in  einem  fteinernen  Dörfer 
ftojjt,  fef)r  gut  mit 3/.  ßtttt  Wojenmaf^cr  Derrüljrt 
unb  burd)  ein  faubereS  tud)  in  eine  ©la§»58orole 
auSprefjt ;  man  fügt  frifcf)c§  2öaffer,  ben  nötigen 
^urifer  unb  etroaS  !leinge)cr;lageneS  ^iö  binju, 
wirft  bie  jurüdgelegten,  in  Streifen  gefdjnittenen 
^iftajien  hinein  unb  feroirt  baS  ©etränf. 

9  trt  a  jicn-Srfjnt  1 1  cn.  9}?ürbteig  roirb  in  brei 
beliebig  langen  unb  ctroa  10  (£m.  breiten  (Streifen 
aufgerollt,  gebarten  unb  mit  folgenbem  ßrome  ge= 
niat:  100  ©r.  ©utter  roirb  mit  100  @r.  Staub* 
juder  unb  1  ßigelb  flaumig  gerührt;  bann  etwa 
15  geföälte  ^ifta^ien  unb  eine  fleine  £anbDoll 
gefdjälte  ÜJfanbcln  im  fteibftein  mit  i'äuterjuder 
rat)!  fein  gerieben  unb  barunter  gerührt.  *)i adiba 
mit  ganj  ^eflgrünem  tfanbant  glafirt,  mit  fein 
ge^arften  ^iftajien  beftreut  unb  in  formale 
Streifen  gefdmitten. 

—  -Stangen.  250  ©r.  3ucfer  roirb  mit  5 
Giern,  125  ©r.  grrb  geflogenen  *Ucanbeln,  eben= 
fooiel  gefdjälten,  fetngeljadten  ^iftajien,  75  ©r. 
jetngefdjnittenem  Gitronat,  etroaS  3immt  unb 
helfen  gut  jufammengearbeitet,  bann  in  finger- 
lange Stangen  geformt,  roeldje  man  über  sJkd)t 
roefnen  läjjt,  um  fie  am  anbern  borgen  red)t 
ongfam  auf  einem  mit  ÜBafeline  geftrid)enen 
Bleche  $u  baden,  mit  28afferglafur  ju  glafiren 
mb  in  grün  gefärbtem  Streujuder  ju  rollen. 

—  •  cartefe tten.  $en  Teig  Don  260  ©r. 
Ulefcl,  140  ©r.  93utter,  175  ©r.  3uder,  175 
Hr.  geftofjcnen  2ttanbeln,  175  ©r.  gcftifteltcn 
IHftajien,  3  lottern  unb  ßitronenfaft  treibt  man 
leinfingerbief  au§,  flicht  runbe  SBlätter  aus  unb 
fftreidjt  fte  mit  sÄprifofenmarmelabe.  9)ian  legt 
on  ben  bünn  aufgetriebenen  Abfällen  ein  ©itter 
arüber,  legt  einen  SRanb  f)erum,  beftreicfyt  biefeS 
lit  6i  unb  bäcft  fte. 

^iffajien-fcorie  I.  312  ©r.  gefeilte  $ifta= 
ien  unb  ebenfooiel  gefd)älte  ÜJcanbeln  roerben 
lit  einigen  (Siroeiü  gerieben,  mit  250  ©r.  3udcr 
nb  18  ©bottern  rect)t  fdjaumig  gerührt  unb 
lit  bem  fteifen  Schnee  ber  @iroeijj  unb  120  ©r. 
?uber  oermengt,  roorauf  man  bie  iNaftc  in  eine 
ebutterte  Tortenform  füllt,  bie  Torte  langfam 
ei  gelinber  2Bärme  bädt,  mit  ^iftajienglaf  ur  über* 
ct)t  unb  mit  gefjadten  s$iftajien  beftreut.  Sbenfo 
mn  man  bie  OJtaffe  iu  2  Tortenreifen  baden, 
ie  Tortcnböben  mit  beliebiger  feiner  9){armelabe 
tfammcnfejen,  bie  Oberfläche  grünlia)  glafiren 
nb  mit  ^Hftajien  f)übfa)  oerjieren. 

—  II  (f.  „TOabo-Torte").  $iefelbe  ÜJtaffe, 
ur  fommeit  in  ben  ßrfcme  anftatt  bittere  üftan* 


beln  einige  ^Mftajten,  roeldje  mit  einer  Spanbooll 
roeijjen  INanbeln  unb  etroaS  Saniflejuder  mit 
fiäuterjuder  red)t  fein  gerieben  roerben,  ljtnju ; 
bann  roirb  bie  Torte  mit  ganj  blafcgrüner  SBaRer* 
glafur,  roeldje  etroaS  roarm  gemacht  ift,  glafirt 
unb  rings  tyxum  mit  fein  gewiegten  Sßtftajieu 
beftreut. 

Wa$t<*-$0rfe  HL  150  ©r.  rcdjt  grüne 
^iftajien  unb  45  ©r.  ÜJtanbeln  roerben  mit 
ßiern  fein  gerieben,  roorauf  man  fie  mit  250  ©r. 
3uder,  mit  (£itronengefdjmad  unb  9  Stottern 
redjt  fdjaumig  riibrt,  bann  melirt  man  ben 
Schnee  Don  6  eiroeijj  unb  150  ©r.  SJiebJ  leid&t 
t)inein,  bädt  baoon  jroei  Slätter,  bie  man  mit 
5lprifofenmarmelabe  aufeinanberfet^t  unb  mit 
grünlicher  ©lafur  über^ic^t. 

-gtüttQtn,  tMü<ft(läbtfr  (f.  „©lüdftäbter 

^lättdjen"). 

WäMen,  -»rätselt,  in  Sübbeutfa^lanb 
iatßcöen  genannt,  ober  Meine  fßeeßudien. 

Gine  Srt)üffel  roirb  auf  ben  roarmen  §>erb  ge* 
[teilt  unb  erroärmt ;  bann  riifnrt  man  8  feier  mit 
315  ©r.  3"rter  eine  3«t  lang  barin,  nimmt  bie 
Sdjüffel  Dom  ^)erb  unb  rüb,rt  bie  Stoffe  noa)  fo 
lange,  bis  fie  roieber  Döflig  auSgetüblt  ift,  mijcfjt 
315  ©r.  ÜJiebl  unb  einen  @f}löffel  doD  feinen 
9ium  ^injn,  je^t  Don  biefer  3)iaffe  bura)  ben 
S)reffirfad  fleine  lpäufd)en  auf  ein  mit  SBafeline 
betriebenes  JBletr),  läfet  fte  an  einem  mäfeig 
roarmen  Crt  einige  Stunben  lang  fteljcn  unb 
bädt  fie  bei  gelinber  Spijje. 

^fanrfien  L  3)ian  rü^rt  375  ©r.  Butter  ju 
Sdmum  unb  mifc^t  ebenfoDicl  3"rtcr,  5  ganjc 

icr,  5  Totter  unb  baS  ©elbe  Don  einer  Zitrone 
nebft  420  ©r.  if artoffelmebl  ^inju. 

—  II.  (fine  SM  SBonbonS  (f.  d.  ro.  ,,^a« 
füllen",  f.  auet)  „91nanaS-^aftilIen",  ,,(«itroncn= 
^tä^djen"  u.  f.  ro.). 

—  mit  Pocofabe  I.  375  ©r.  geriebene 
ßfjocolabe,  ebenfoDiel  3«cffr  unb  baS  ©elbe  Don 
einer  Zitrone  roerben  mit  9  (*iern  rec^t  fdjaumig 
gerübrt,  bann  melirt  man  375  ©r.  Sßuber  hinein, 
je^t  baoon  runbe  Jpäufd)en  auf  ein  mit  Sßofelinc 
beftridjencS  5^1ec^  unb  bädt  fte  langfam  gar. 

—  mit  o üoeoraor  II.  6  (Hroeifi  roerben  ju 
feftem  Sdntee  gef ablagen,  mit  300  ©r.  Staub» 
*udcr,  187  ©r.  geriebener  (Srjocolabe  unb  105 
©r.  TOe^l  Dermengt  unb  roie  bie  Dorigen  gebaden. 

—  Zitronen-.  375  @r.  3uder,  8  (Jibotter 
unb  baS  ©elbe  Don  2  Zitronen  roerben  rcd)t  bid 
unb  flaumig  gerührt,  mit  bem  Saft  ber  Gi« 
tronen,  135  ©r.  geriebenen  füjjen  Wanbeln,  105 
©r.  SBeijenmebl  unb  375  ©r.  ^uber,  foroie  bem 
feften  Sd)ticc  ber  8  (Siroeijj  Dermifc^t,  ^)äufd)eu 
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au§  ber  SJcaffe  auf  ein  mit  93afeline  gcftridjeneS 
33lc<b  breffirt  unb  bei  gelinber  Jpifce  gebaden. 
JfUMe*,  ^ranjöfWe  (f.  „Öranjoftfay 

$lä&$en"). 

—  ^ewarj-.  10  @icr  rüljrt  man  mit  750 
©r.  3uder,  bcm  ©clben  einer  (Zitrone,  100  ©r. 
fleingefcbniltenem  Girronat,  6  ©r.  geftoßenem 
3immt,  6  ©r.  (Sarbamomen  unb  4  ©r.  helfen 
redjt  fcfjaumig,  mtfc^t  750  ©r.  9Jcebl  barunter, 
brefftrt  bie  $läfcd)en  auf  ein  mit  Söafeline  be* 
ftri$ene§  SBledj  unb  bädt  fie  langfam. 

—  $8a«bef-.  105  ©r.  99utter  rübrt  man  ju 
Sajaum,  tbut  narf>  unb  nacb  6  Gier,  375  ©r. 
3uder,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone  unb  150  ©r. 
geja^älte  unb  geriebene  füße  nebft  etlichen  bittereu 
iücanbeln  ^inju,  miftf)t  julefct  375  ©r.  OTe^l 
barunter  unb  bäcft  bie  ^ßläjjcben  wie  bie  obigen. 

—  ^omiranjeu-.  420  ©r.  3"der,  8 
botter  unb  50  ©r.  balb  jüjje,  tjalb  bittere  ÜJian* 
beln  werben  Rammen  redjt  flaumig  gerührt, 
worauf  man  3  Söffet  Doli  falteö  Söafjer,  375 
©r.  s#ubcr,  105  ©r.  9ttel)l  unb  150  ©r.  fein* 
gejdjnittene  canbirte  ^omeranäenfdjale  tnnjutyut, 
ben  ©ctynee  ber  ßimeiß  unter  bie  SOZaffc  jie^t 
unb  bie  $Htfe4eu  auf  einem  mit  9?afeline  be* 
ftridjenen  93led)e  bädt. 

—  t»on  SanbmafTc.  2J?an  rübrt  375  ©r. 
Butter  ju  ©djaum,  fügt  nacb  unb  nad)  5  ganje 
Gier  unb  5  Dotter,  375  ©r.  3uder,  ba$  ©elbe 
Don  einer  Zitrone  unb  375  ©r.  s$uber  löffei* 
weife  ^inju,  rübrt  Me3  nod)  eine  3eü  lang 
redjt  fdjaumig  unb  bädt  bie  ^lä^en  bei  fcl)r  ge« 
linber  Söärme  auf  einem  mUSÖajcline  betriebenen 
Sledfc. 

—  3?aniffe-.  10  ganje  ©ier  rübrt  man  mit 
750  ©r.  3ud*er  rea^t  flaumig,  fügt  eine  tjalbe 
©d)ote  mit  etwa§  3"der  feingeftoßene  93aniu*e 
unb  562  ©r.  2Jief)l  nebft  187  ©r.  tfartoffelmetn* 
löffelweife  binju,  beftreid>t  ein  3Med)  mit  33utter, 
ftäubt  9Jlel)l  barauf,  brefftrt  mit  bem  3)refftrfad 
§äufcben  auf  ba§  39Iec3r>,  fteHt  ba§felbe  1  ©tunbe 
lang  bei  ©eite  unb  bädt  fte  bann  bei  mittlerer 
£ufre  fd)ön  gelb. 

-gtatttn,  «Äamßurger  (fiebe  Hamburg«: 
platten"). 

^rattcn-^ni^ett.  Elan  fdjüttet  1  #ilo  875 
©r.  SWebl  in  einen  großen  9iapf,  madjt  eine  95er« 
tiefung  in  bie  9Bitte,  rübrt  156  ©r.  99utter,  1 
Siter  laue  9Hild),  60  ©r.  aufgelöfte  £efe,  etwa§ 
©aljj,  3<nimt  geflogene  Garbamomen,  ba§ 
©elbe  einer  Zitrone,  100  ©r.  3"<to  u«b  julefet 
160  ©r.  @orintf)en  binein,  öermifd)t  $lfle§  gut, 
fcblägt  ben  $eig  gut  mit  bem  ©patel,  läßt  ibn 
2  ©tunben  lang  jugebedt  aufgeben  unb  fnetet 


ibn  mit  160  ©r.  fleingefdjnittener  59utter  lofe 
burdt).  hierauf  beftreut  man  eine  99Ied)platte  mit 
2Ref)l,  legt  ben  5eig  barauf  unb  rollt  ir>n  mit 
bem  SiolUjolj  gleichmäßig  auSeinanber,  bi§  er 
etwa  1  tfm.  bid  ift,  man  läßt  Um  auf  ber  platte 
notb  ein  wenig  aufgeben,  beftreiebt  ibn  mit  ge* 
ja^Iagenem  Si,  beftreut  ir)n  mit  3"^  Ä 
3tmmt  unb  bädt  i^n  eine  reidjlidje  ^albe  ©tunbc 
lang. 

"^fottm-^erfterR  (f.  „Üederli,  ^latten»'0. 

ganje  6ier,  4  fiöffel  ooü  SHeljl  unb  etwa§  gc* 
ftofeener  3"cfer  unb  3immt  werben  tud^tig  jer* 
quirlt,  in  eine  mit  Butter  beftriebene  trbene 
©cbüffd  gefüllt  unb  im  mäßig  warmen  Ofen 
auf  einem  Dreifuß  gebaden,  wonaa^  man  bie 
©peife  mit  3uder  unb  3»mntt  beftreut  unb  fofon 
feroirt. 

a|,  Jif  fenßttrger  (f.  „9lltenburger  ^toi*). 

—  I.  ?lu§  »/«  Citcr  Wild),  5  ßiern,  5  Coffein 
ooü  jerlaffener  53uttcr,  50  ©r.  3urf*r,  «nein 
Eßlöffel  ooü  9ium  unb  bem  nötbigen  TOeljl  bf= 
reitet  man  einen  biden  Jeig.  fnetet  unb  arbeitet 
benfelben  rüstig  bur4  treibt  ibn  auf  einem  mit 
ÜJiebl  beftäubten  Sied)  2  sJ)ceffcrrüden  ftarf  au?, 
beftretd)t  ibn  mit  getlärter  ®utter  unb  fteflt  i^n 
in  ben  Äeüer.  ^aa^  einigen  ©tunben  flicht  man 
ibn  an  aablreidjen  ©teilen  mit  einer  ©abel,  be^ 
Urcitht  ilm  nochmals  mit  IButter,  bädt  ibn  bei 
mäßiger  £>i£e  febön  beflbraun  unb  beftreut  ü)n 
mit  3"***  wnb  3iwmt. 

—  II.  9Han  arbeitet  au§  375  ©r.  SHebl,  B 
(Sibottern,  3  Eßlöffeln  ooll  faurer  ©a^ne  unb 
3  Eßlöffeln  toott  jerlaffcner  JButter  einen  %tk 
^ufammen,  treibt  i^n  bünn  au§,  bädt  ibn  goIb> 
gelb,  beftreidtjt  ibn  noeb  warm  red)t  ftnrt  mit  3er= 
laffener  99utter  unb  beftreut  ibn  mit  3udn  unb 
3immt. 

"5»f abcß -/tneßen.  man  jerquirlt  8  gier,  giefct 
7»  ßitcr  lauwarme  SDWd)  unb  50  ©r.  aufgelöfif 
^efe  ju  unb  rübrt  375  @r.  ÜRebl  tiiiuni.  tiopft 
ben  £eig  mit  einem  Äübrlöffel  orbentlicb  bureb, 
läßt  ibn  im  2Öarmeu  aufgeben,  t^ut  bierauf  ©ak 
187  ©r.  3"<to,  225  ©r.  jerlaffene  SButfer  unb 
noeb  375  @r.  3«ebl  ^inju,  fnetet  ben  £etg  fo 
lange,  bi§  er  nidjt  mebr  an  ben  ^änben  flebt 
läßt  ibn  noc^mal^  aufgeben  unb  treibt  ibn  vi 
2  pacben,  oieredigen  Sueben  au§,  bie  man  in 
gebutterte  tfrnmn  mit  4  bid  6  6m.  bobem  9iant> 
legt,  mit  6i  beftreiebt,  mit  3ud«  unb  TOanbelr. 
beftreut  unb  bei  mäßiger  §i$e  bädt. 

—  mit  ^ßfl.  9lu8  625  ©r.  5Kebl,  4  (Hern. 
250  ©r.  Butter  unb  125  ©r.  3"cfer  nebft  etwa? 
lauem  9Baffer,  worin  25  ©r.  £efe  aufgelöst 
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roirb,  htetet  man  einen  glotten  5eig,  Iä§t  il)n 
aufgeben,  rollt  ifm  ju  einem  öiercrfigen  tfudjen 
üii3,  legt  \\)n  in  eine  flache,  gebutterte,  üieredige 
Sorm,  beftreidjt  ilm  mit  gefdjlagcuem  €i  unb 
badt  tyn ;  wenn  er  beinahe  gnr  ift,  legt  man  aus* 
geeinte  tfirfdjen  ober  Pflaumen  barauf  unb 
beftreut  if>n  mit  Qudtt,  ober  man  ftrei^t  frijd) 
(letoajteS  Apfelmus  barauf  unb  fdjüttet  einen 
©ujj  aus  4  gibottern,  40  ©r.  3uder,  J/.  Sitcr 
fetter  faurer  Sal)ne,  bem  Sdjnec  oon  3  ßimeifj 
unb  einem  Teelöffel  oofl  Partoffeimer)!  barübcr, 
worauf  man  ben  $ud)en  noa)  furje  3eit  in  ben 
Cfen  fteM. 

?fafeeR  -itud)en,  IRuffitöex.  $ie§  ftnb 
flaa)e,  (änglid)  üieredige  .Indien  aus  einem 
Hefenteig  mit  ocrfd)iebenartigen  3ntf)atcn,  weldje 
man  in  mit  Söutter  beftridjenen,  üieredigen  ftor« 
men  badt. 

?fa*eft,  Ritter-.  Unter  375  ©r.  ÜJtel)l 
mint  man  ■/<  l'iter  laue  sMld)  unb  30  ©r.  auf= 
fldöfte  £efe,  läfet  bieS  aufgeben,  rüfjrt  10  Qribotter 
mit  250  ©r.  3uder  ju  Schaum,  tbut  125  ©r. 
aeflärte  93utter,  einen  (Sfjlöffel  Doli  geflogenen 
3immt,  etroaS  geftofcene  ßarbamomen  unb  75 
6Jr.  flcingefd)nittene3  Zitronat  unb  jiilefjt  ba§ 
aufgegangene  £efenftüd  tynau  unb  fdjlägt  ben 
leig  mit  einem  9iüf)rlöffel,  bis  er  jicb,  oon  bem» 
jelben  ablöft.  S)ann  Iäfet  man  if)n  nochmals  auf= 
tjerjen,  giefet  if)n  in  eine  mit  93utter  beftridjene, 
tueredige  ^forrn  mit  4  6m.  fjotjem  JRanb ,  fteflt 
ib,n  nod)  eine  Söeile  oor  ben  Ofen,  bädt  il)n  bei 
mäßiger  £ifce  unb  beftreut  it)n  mit  3uder. 

^fa^eß.  :??arf(öauer.  Man  bereitet  einen 
leig  au§  500  @r.  s)Jief)l,  Eiter  9Rilc^#  25 
®r.  £efe,  156  ©r.  jertaffener  Butter,  eben» 
looiel  3"tfcr,  einigen  geflogenen  bitteren  2Han» 
beln,  etwas  flein  gcjd)niticncm  Zitronat  unb 
■i  (*iern,  wirft  MeS  gut  burdjeinanber,  läfet  bie 
-Waffe  aufgeben,  fdjlägt  unb  tnetet  fie  abermals, 
breitet  fte  in  einer  jiemlid)  fladjen  gebutterten 
ißapie  rform  au§,  läfjt  ben  tfudjen  norf)  ein  wenig 
geb,en,  überpinfelt  U)n  mit  (£i  unb  SButter  fowie 
mit  einer  <0ui$iwg  oon  3  gerübrten  (Hbottern, 
ettoaS  SRofenroaffcr ,  feingebadten  füjjen  unb 
bitteren  ÜJianbeln,  3nder  unb  fleingefdnüttener 
Gitronenfdjale,  bädt  if)n  langjam  unb  beftreidjt 
u)n  nod)mal§  mit  fllofenmaficr. 

^tinfeit.  9Jtan  quirlt  125  ©r.  9Hef)l  mit  8 
ganjen  Giern,  etwas  Salj,  12  ©r.  Qudex,  •/■ 
i.'iter  lauwarmer  Wild)  unb  60  ©r.  jerlaffener 
Butter  gut  burdjeinanber,  bädt  in  einer  feier» 
fud>enpfanne  über  gelinbem  ftcuer  in  geflärter 
Butter  taum  mefterrüdenbide  ^linjen  baoon, 
aujbeiben  Seiten  ^cUbraun,  legt  fie  auf  einer 

Cito  SBietbaum.  6onbitotei»ßeii!on. 


v^dr)üfjel  übereinanber,  ftreut  3udcr  unb  3immt 
baäWije^en,  beftreut  bie  oborfte  ^linfe  ftarf  mit 
3uder  unb  glafirt  fie  mit  einer  glüjjenben 
Sdjaufel. 

"^finfen  mit  Konfitüre  in  ^dirnnfj  ge- 
Badtrn.  Man  bädt  ^linfen  (f.  „^linjcn"),  o^ne 
fie  jebod)  mit  3uder  ju  beftreuen,  fdmeibet  bie 
$linfe  in  4  oieredige  Stüde,  beftreia)t  biefe  mit  be= 
liebiger  OJ^armclabe,  rollt  fie  $u  SÖßürftdjm,  taucht 
fie  in  93adtcig  (j.  „Sadleig")  ober  wenbet  fie  in 
gef erlogenem  6i  unb  geriebener  Semmel  unb 
bädt  fte  in  Sa^mülg,  beftreut  fie  mit  3nder  unb 
glaftrt  fie  mit  einer  glüljenben  Sajaufel. 

Plombiere  (f.  „6r6mc=Plorat)iere"). 

Plombiere  k  In  napolitaine.  CFinc  53or= 
büren»5orm  mit  Grbbeeren,  SBeingelee  unb 
9lpfelfinenfpeife.  3u  bie  TOte  einen  Siegel  gc» 
ftürjt  oon  Zitronen,  91pfelfmen  unb  ^tftagien-QriS. 

Plombiere  ä  la  Pompadour,  ißorbere 
Qrorm  mit  3Rum«Si§,  innen  einen  fiegel  % tye*(&\§. 

■yfum-tSaße  I.  468  ©r.  Söutter  mit  eben« 
fooiel  Staubjuder  fajaumig  gerührt,  bann  nad) 
unb  naa)  11  ganje  6ier  unb  600  ©r.  ^ßuber 
löffelweije  hinein  gerührt  unb  julefct  250  ©r. 
gefer)nitteneä  ßitronat,  250  ©r.  (£orintfjen,  250 
©r.  Sultanroftnen  unb  etwa§  Gitronfdwle  hinein 
melirt  unb  in  brei  fjoljen  gebutterten,  mit  Rapier 
ausgelegten  formen  gebaden. 

-  II.  625  ©r.  Söntter  mit  ebenfooiel  mittel-- 
fetnem  3"der  red)t  flaumig  gerübrt,  bann  narf) 
unb  naa)  7  ganje  (Eier  unb  1  Jfilo  362  ©r. 
f)alb  ^uber  tjalb  We^I  löffelweifc  ^ineingerü^rt, 
iuMt  900  ©r.  Gorintfjen,  300  ©r.  fein  ge= 
jd)mttene§  Zitronat,  100  ©r.  Sultanroftnen, 
baS  ©elbe  oon  2  (Fitronen,  etwas  Vanille  fowie 
36  ©r.  fein  geriebenem  Wmmoniat  Innein  meürt, 
baS  ©anje  mit  etwas  W\\a)  (etwa  einem  reia> 
liefen  »/i  Siter)  oerbünnt,  in  brei  bo^e  gebutterte 
unb  mit  Rapier  ausgelegte  Qtonnen  ge[ülll. 
Staubjuder  barüber  geftreut  unb  langjam  ge* 
baden. 

—  ^ttgfiffl*.  936  ©r.  frifd)e  39utter  wirb 
jd)aumig  geiül)rt,  nad)  unb  nart^  mit  bem  Schnee 
oon  10  (EiweifL  ben  10  ßibottem,  einem  Stt)ee= 
löffcl  üoll  Salj,  625  ©r.  Staubjuder,  936  ©r. 
ÜJlef)l  (meines  immer,  fo  wie  ber  3u<*cr,  Iöffel« 
weife  naa)  unb  nad)  barunter  melirt  wirb),  ein 
wenig  geflogenem  3i*nmt,  geriebener  3Ru3fatnufs 
unb  geflogenen  Helten,  312  ©r.  ge|cl)älten  unb 
geriebenen  2Kanbeln,  ber  auf  3"ffer  abgeriebenen 
Sdjale  oon  4  Orangen  unb  einem  SBeingla* 
ooH  feinem  ßognac  oermifa)t  unb  McS  rd)t 
lange  tüa^tig  gerüfnt  3"^&t  rübrt  man  1  ilo 
250  ©r.  gelefene  unb  gewaidjene  Corintben,  300 

es 


Digitized  by  Google 


538  tylunf<$aft*%ottt. 


$btm<$tibfcttta,  feiner. 


C5r.  Hein  gefd&nitteneS  Zitronat  unb  ebenfoöiel 
canbirte  ^omeranAenfdjale  barunter,  hierauf  legt 
man  eine  f)ol)e  $orm  mit  mebrfacb  übereinanber* 
gelegtem,  gebuttertem  Rapier  aus,  fällt  bie  Maffe 
hinein  unb  bäcft  ben  Äucfycn  bei  mäjjiger  £ijje 
3  Stunben  long. 

^rmn-gaft < •$  orte.  250  ©r.  3ucf er  mit  8  6i» 
gelb  flaumig  gerührt,  bann  250  ©r.  Mebl,  250 
©r.  Sultanrofinen,  250  ©r.  Gorintben,  125  ©r. 
Cftrronat  unb  Crangenfdjalen ,  3immt,  Helten 
unb  Gitroncnfcbalen ,  fowie  250  ©r.  warme 
Sutter  bin^ugerübrt  unb  äuletjt  ben  Sdmee  oon 
8  (Siwctfj  Iciajt  hinein  melirt.  3n  einer  ge= 
frriebenen  unb  mit  Rapier  ausgelegten  ^otm  ge= 
baefen. 

■#fumelui(fien,  (Jngfir^e  (f.  „Gnglifcbe 
Sßlumefudjen"). 

^fnnt-?*nbbinfl  I.  250  ©r.  3ucfcr,  500 
©r.  gute§  Werenfett,  125  ©r.  Mebl,  125  ©r. 
geriebenes  SBeijjbrob,  125  @r.  (Forinten,  125 
©r.  Können,  Salj  unb  MuSfatnufe,  baS  ©elbe 
unb  ben  Saft  einer  Zitrone,  4  <?ier,  3  jerliadte 
Nepfel,  1  ©las  coli  Rum.  $aS  Wcrenfett  wirb 
oon  allem  häutigen  befreit  unb  mit  bem  Mcl)I 
febr  fein  oermengt,  in  eine  Sd)üffcl  getban  unb 
mit  Den  oben  angegebenen  Materialien  gut  ocr= 
rübrt,  bann  wirb  eine  Seröiette  mit  »utter  bid 
beftricl)en,  mit  !D2er)I  beftäubt,  bie  Maffe  hinein- 
gefüllt,  bie  Seröiette  gut  Aufammengebunben  unb 
ber  Tübbing  in  loa^enbeS  SBaffer  gelegt,  2 
Stunben  lang  barin  gefönt,  auf  einer  ©Rüffel 
angerichtet,  mit  geflogenem  Sudtx  beftteut,  mit 
9tum  übergoffen  unb  angeAÜnbet.  Man  feröirt 
aud)  eine  (^aubeaufauce  ba5u.  (£S  ift  barauf  $n 
aalten,  bajj  ber  Tübbing  in  fod)cnbeS  SBaffer 
gelegt  wirb,  bamit  ber  2eig  glcid)  padt;  biefer 
^ubbing  tann  Monate  lang  aufbewafirt  werben. 
Man  Acrfdmeibet  irjn,  wenn  man  JRefte  bat,  In 
Sdjeiben,  brät  fie  auf  beiben  Seiten  etwas,  ftreut 
3udcr  barauf,  richtet  fie  im  JhanAe  an  unb  giebt 
fie,  mit  5Rum  begoffen,  brennenb  ju  $ifd). 

—  II.  Man  reibe  5  alte  Milrb^röbct}en  ab, 
fdmeibe  fie  in  Stüde,  weiebe  fie  in  f alter  Mild) 
ein  unb  brüde  fie  urieber  gut  aus,  hierauf  rubre 
man  312  ©r.  SButter  fdjaumig,  gebe  5  ganje 
(£ier  unb  10  Gigelb  naa)  unb  naaj  baruntcr, 

wie  125  ©r.  3uder,  ebenfoöiel  Gorintben, 
ofinen  unb  fein  gebadten  Zitronat  nebft  bem 
eingeweihten  Mild)bröbd)cn,  binbet  biefe  Maffe 
ebenfalls  in  eine  gut  mit  Söutter  geftriebene  unb 
mit  Mcbl  beftreute  Seröiette,  focr)e  fie  2  Stunben 
lang  unb  fcröirc  fie  mit  einer  (Sbaubeaufauce. 

—  #ngfi(<$er,  auf  gewoflnftebe  jtft  5 
Gier  werben  gut  jerquirlt,  mit  »/,  Eiter  Mild) 


unb  einem  Teelöffel  üoll  Salj,  312  ©r.  oon 
allen  Rauten  befreitem  JRinbSnierenfett,  625  ®r. 
auSgef ernten  fleingefdmittcnen  Stofinen,  156  ®r. 
gewafdjenen  Gorintben,  ebenfoöiel  3nder.  einer 
geriebenen  MuSfatnufe  unb  40  ©r.  flein  gc« 
fdjnittenem  Gitronat  öcrmifd)t  unb  HlleS  fc^r 
gut  untereinanber  gerübrt.  $)ann  fügt  man  nod; 
V,  Siter  Mild),  20  ©r.  get)adtc  Manbein  unb 
50  ©r.  Mebl,  fowie  bie  gleiche  Menge  geriebe» 
neS  Seijjbrob  fnnju,  fo  ba|  man  einen  ganj 
fteifen  Seig  erhalt,  füllt  bieten  enttoeber  in  eint 
gcbulterte,  mit  Semmel  auSgefiebte  gorm  ober 
binbet  ilm  in  eine  ftarf  mit  Söutter  befiricr)enr, 
mit  Mebl  beftreute  Seröiette,  foajt  ben  ^ubbing 
4  bis  5  Stunben  lang  im  SÖafjerbab  unb  feroirt 
il)n  mit  93ranbo*Sauce.  —  3eber  $Ium<$ub' 
biug  mufj  möglid)ft  lange  foa>n,  benn  je  länger 
er  todjt,  befto  beffer  wirb  er.  geblt  es  an  ber 
3ett,  fo  nu:f;  man  \bn  fe^on  ben  ^ag  oorbem 
58ebarf  einige  Stunben  lang  fod)en  unb  aus  bem 
SÖaffer  nehmen,  um  baS  Äod^en  an  bem  löge, 
wo  er  aufgetragen  werben  fofl,  fortaufefcen,  beim 
größere  ^ubbingS  müffen  8  bis  11  Shinben 
lang  fodjen. 

^  ru  m-"2?  nöbing ,  feiner.  Man  oermifebt  250 
©r.  geriebenes  SBeijjbrob  mit  625  ©r.Mebl,ebe* 
fooiel  gebadtem  MinbSnierenfett,  einem  X^eelöffel 
Dott  SalA,  312  ©r.  3uder,  470  @r.  auSgefcnrteTi, 
feingefdmittenen  Äoftnen,  ebenfoöiel  ©orint^en 
75  ©r.  fleingefdntittenem  Zitronat,  ebenfoöiel 
meranjenfdjale  unb  gebadter  Gitroncnfcbale,  156 
©r.  gefällten  unb  würflig  geftbnittenen  »epfeln 
unb  18  ©r.  geflogenem,  oermifebtem  ©eioün 
(3immt,  helfen  unb  MuSlatnufe),  mengt  «De? 
tücbtig  burd)einanber,  fügt  8  feier  ^in^u,  bi< 
man  mit  •/•  ß'ter  u"b  einem  ©las  doü 
Gognac  Aerquirlt  t)at  unb  fod)t  ben  ^ubbing  rr 
einer  Seröiette  5  Stunben  lang,  um  Um  m« 
SRttmfoitcc  au  feroiren. 

—  feiner,  ofine  Ittinbsnierenfeti.  812  Ör. 
geriebene  SBcifebroblrumen  werben  mit '/.  ^ 
fodjenber  Mild)  übergoffen  unb  mit  156  (8r 
frifdjer  SButter  oerrübrt;  naebbem  biefe  $iflfi< 
erfaltet  ift,  fügt  man  156  ©r.  gereinigte 
rintben,  ebenfoöiel  auSgefemte  jerfebnittene  ÄO1 
finen,  125  ©r..3uder,  75  ©r.  fletngefcbnittenf 
canbirte  ^omeranjcnfcbale,  eine  ^rife  Salj  fowie 
ein  wenig  3iwmt  unb  MuSlatnujj  binju,  mifebt 
?llleS  red)t  gut,  gie^t  3  jerquirlte  &ier  unb  2  tt« 
Iöffcl  Doli  Goguac  au,  füllt  bie  Maffe  in  eine  gt; 
butterte  gorm  unb  bädt  ben  ^ubbing  entroetw 
l'/4  Stunbe  lang  bei  mäfjiger  $\%t  ober  fc*«' 
i^n  4  Stunben  lang  im  SBafferbab,  um  i^n  bari" 
mit  JRumfauce  au  feroiren. 
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Sfwtt-'äJfuD&ing,  <D  ueen*.  625  @r.  ©alaga« 
Iraubenrofinen,  750  ©r.  6orintben,  475  ©r. 
Sultanrofinen,  940  ©r.  oom  beften  weißen  §arin* 
juder,  ebenfoüiel  altbadeneS  geriebenes  Söeijjbrob, 
15  ©er,  940  @r.  feingebadteS  Werenfett,  75 
tör.  fleingefdmitteneS  Zitronat,  ebenfobiel  can« 
birtc  SPomeranjenfcrjale,  bie  fein  gebadte  (Schate 
oon  einer  fet)r  großen  Zitrone,  20  @r.  ©uSlat* 
nufe,  20  ©r.  geflogenen  3immtf  20  ©r.  ge» 
[tüBene  bittere  ©anbeln  unb  '/.  fiiter  oom  feinften 
tiognac.  S5ie  Üraubenroftuen  werben  auSgefteint 
unb  in  £älften  aerfdjnitten ,  bie  Gorintiicn  ge* 
lefen,  gewnfeben  unb  abgetrodnet,  wonadj  man 
alle  Materialien  gehörig  oermifebt  unb  mit  ben 
jibaumig  gequirlten  6icrn  fomic  bem  6ognac 
oerbünnt.  92un  beftreirbt  man  ein  s4hibbingtucr) 
mit  Butter,  beftreut  eS  mit  ©ebl,  binbet  ben 
Tübbing  fo  barin  ein,  bafe  er  SRaum  jum  s2luf= 
quellen  behält  unb  läfjt  ir)n  6  bis  8  Stunben 
lang  langfam  in  fcfjlDadj  gefaljenem  SBaffer 
formen,  um  ifm  bann,  mit  lang  gefct)nittenen 
Wanbeln  beftedt,  mit  einer  Branbq*Sauce  ju 
ieroiren. 

?f  unber-^irc^rn.  500  ©r.  feinen  £efen* 
tfia,  jiebt  man  mit  100  ©r.  guter  Tafelbutter 
frei  TOal  wie  Blätterteig,  jerfdjneibet  julefct  ben 
i>ünn  ausgerollten  leig  in  tjanbbreite  Streifen, 
roobei  barauf  gefer)en  werben  muji,  bafj  ber 
Sdmitt  beS  JeigeS  rcd)t  fdjarf  ift,  bamit  bie 
Srejeln  reebt  blätterig  werben,  beftreiebt  biefe  mit 
Butter,  beftreut  fic  mit  6orintrjen  unb  feinge* 
gelten  ©anbeln ,  rollt  fte  mit  ber  einen  öanb 
nad)  oben  unb  mit  ber  anberen  nad)  unten 
brerjenb  jufammen,  formt  fte  ju  Brejeln,  läfjt  fie 
noeb  eine  Seit  lang  aufgeben,  beftreia)t  fie  mit 
£i,  bädt  fte  bei  guter  £tfce  unb  glaftrt  fte  mit 
«iner  Crangenblütrjenwafferglafur. 

—  -£>örncben.  ©eigener  Hefenteig  wirb 
}iemlid)  bünn  ausgerollt,  ©rtiede  barauS  ge* 
Idimtten,  bann  ein  ©emifd)  oon  6orintr)en,  ge= 
fbSenen  ©anbeln,  3uder  unb  3iwmt  barüber 
geftreut,  oon  ber  breiten  (Seite  naa)  bem  fptfcen 

leidet  juf ammengerollt,  in  £>örncf)enform 
aufs  SBlecb  gelegt,  gäbren  Iaffen,  mit  gefdjlage* 
»I«  6t  bejtridjen  unb  nacb  bem  Baden  mit 
Crangenblütbenwnfferglafur  glaftrt. 

—  - imo t cn.  £ierju  tbeilt  man  bie  $lunber= 
[langen  (f.  b.)  jur  £älfte  unb  legt  fte  in  tfnoten* 
form;  bann  ebenfo  wie  ^lunberftnngen  be= 
fabelt. 

r*  -<Ära«j.  Bon  lang  ausgerolltem,  etwa 
1  6m.  ftarfem  ^Jlunberteig  werben  nadj  ber 
-finge  etwa  6  bis  8  Stüd  1  6m.  breite  Streifen 
gejcbmtten,  leicht  jufammen  gebreljt,  ben  Sdjlufj  | 


mit  6i  betrieben,  feft  jufammengebrücfi,  in  eine 
Äranjtudjcnform  gelegt,  etwas  geben  Inijen,  mit 
6i  beftrid)cn,  mit  gcbobeltcu  unb  geröfteten  ©an- 
beut beftreut  unb  nacb  bem  Baden  mit  Orangen» 
blätbenwafferglafur  beftrierjen. 

■yfunöer-^cbntdien.  fertiger  ^Munberteig 
wirb  bünn  ausgerollt,  mit  Butter  überftricfjen, 
bann  ein  ©emifcb  oon  6 orinujen,  geljadten  ©an» 
beln,  3«cfo  ""o  3«ntmt  barüber  geftreut  unb 
einige  ©inuten  lang  rcdjt  talt,  möglidjfi  auf  6iS 
gcftellt,  bann  leiebt  febnedenartig  jufammengerollt, 
mit  einem  fd)arfen  ©effer  in  etwa  1  6m.  breite 
Streifen  gefebnitten  unb  mit  ber  Sdntiitflädje 
aufgelegt.  £ann  lä^t  man  biejelben  etwas  geben, 
beftreiebt  fie  aber  nid)t  mit  i^i  unb  glaftrt  fie 
nacb  bem  Baden  mit  Orangenblütbenwaffer- 
glafur. 

—  -Stangen,  ©ejogenen  Hefenteig  {jalte 
man  1  6m.  bid  unb  15  6m.  lang,  ^ieroon 
fdjneibet  man  1  6m.  breite  Streifen  herunter, 
brel)t  biefe  oon  lintS  oben  nad)  rechts  unten  unb 
brüdt  fte  feft  auf's  Bled),  läfjt  fic  etwas  geben, 
beftreiebt  fte  mit  6t  unb  glafirt  fte  naaj  bem 
Baden  mit  Crangenblüt&enwafferglafur. 

—  -feig.  t?luf  500  ©r.  gut  erfalteten  fcefen* 
teig  wirb  100  ©r.  etwas  breit  auSgebrüdte 
Butter  gelegt,  biefer  barüber  gefctjlogen  unb  brei 
SJcal  ausgerollt  (gejogen)  wie  Blätterteig,  hier- 
auf wirb  biefer  noa^  etwas  gerollt;  auf  eine 
Hälfte  beS  XeigeS  ftreut  man  eine  3Jcifdmng  oon 
3uder,  3imwt,  ©anbeln  unb  6orintben  unb 
feblägt  bie  anbere  barüber.  Um  baS  3ufammen« 
jieben  ju  oerbinbern,  überftreiebt  man  bie  Biedre, 
welcbe  niebt  fettig  fein  bürfen,  leicfjt  mit  SBaffer. 
SJamit  bie  Butter  nic^t  ^erauS  tritt,  fteßt  man 
bie  Bleche  an  einen  niebt  ju  warmen  Crt.  Ellies 
^lunbergebäd  wirb  oor  bem  Baden  mit  6i  be= 
ftridjen,  bei  febwacber  ©äbrung  gebaden,  bann 
mit  Orangenblütbenwafferglafur  nod)  warm  be» 
ftridjen  unb  mit  gehobelten  unb  geröfteten  ©an* 
beln  beftreut. 

—  -forte.  100  ©r.  Butter  rübrt  man  mit 
150  ©r.  3"der  unb  8  lottern  fdjaumig,  bann 
jiebt  man  ben  Scbnee  oon  6  6iwcif$  unb  150 
©r.  Bröfel  leidet  t)tnein.  3n  2  Steifen  gebaden, 
wirb  bie  Torte  mit  ©armelabe  aufeinanber  ge= 
fetjt  unb  mit  6itronenglafur  glafirt. 

""Sfobefec.  375  ©r.  Butter  wirb  flaumig 
gerürjrt,  aflmäblifb  wit  9  ganjen  6iern,  375  ©r. 
3uder,  100  ©r.  Sultanrofinen,  100  ©r.  Hein 
gefebnittenem  6itronat  unb  ebenfooiel  canbirter 
^ßomcranjenfcbale,  bem  ©elben  oon  einer  6itrone, 
330  ©r.  ©el)l  unb  187  ©r.  ^uber  oermifd)t 
I  unb  bie  ©äffe  in  eine  mit  gebuttertem  Javier 
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ausgelegte  runbe  ^oxm  gefüllt.  Man  bädt  ben 
^obelec  bei  gelinber  f)ifce  1'/,  Stunbe  lang,  er 
mufj  oben  aufbringen  unb  beim  3crfa)neiben 
inmenbig  täfeartig  fein. 

"?oganje,  $Ut><x\fQt.  Man  bereitet  einen 
Strubelteig,  rollt  Ilm  bünn  auS  unb  legt  bamit 
eine  Sled)form  mit  ljof)em  Wanb  aus.  3)ie  %iiüt 
bereitet  man,  inbem  man  75  ©r.  93utter  mit  6 
Gibottern  unb  75  @r.  3uder  flaumig  rüfjrt 
unb  nadj  unb  nad>  V»  Äilo  troefenen,  meinen 
Ouarf  (topfen),  melier  mit  20  ©r.  geflogenen 
bitteren  Manbeln  öerfcfct  ift,  unb  einen  fiöffel 
öoü*  Salj  tynjumifdjt.  2>amit  beftreia^t  man  ben 
$eig  unb  beträufelt  ben  Ouart  mit  fetter  faurer 
Saline,  bie  mit  Salj  unb  2  Gibottcm  jerquirlt 
ift ;  nun  legt  man  Üeigftreifen  bon  bem  Strubel« 
teig  gitterartig  über  bie  ^oganje,  beftreidjt  fie 
gleichfalls  mit  Ouart,  träufelt  faure  Salme  ba= 
rüber,  bepinfelt  bie  oberen  Seigftreifen  mit 
Salme  ober  Butter  unb  bärft  bie  $oganje  bei 
Siemlidjer  £üfce  fd)ön  gelb. 

*3f  ogaifcQerf.  375  ©r.  Butter  mirb  gu  Sdjaum 
gerührt  unb  6  Gibotter,  375  ©r.  Sudct  unb 
etwas  SSanifle  hinzugegeben,  bann  ben  Sdmce 
ber  Gimeife  nebft  375  ©r.  TOc^l  hinein  gerührt. 
Stolle  ben  2eig  nun  mefferrücfenbid  au§,  ftea> 
tteine  ßudjen  baoon  auS  unb  brüde  mit  bem 
Ringer  eine  Heine  Ööljlung  hinein,  beftreidje  fie 
mit  Giweifi  unb  beftreue  fie  mit  geljadten  Man* 
beln,  bade  fie  unb  gebe  nadj  bem  Grfalten  einge* 
fottene  2Beid)feIn  ober  3o^anniSbeeren  barauf. 

—  ^lieberöflerrctcfitfcOc.  Man  Unit  auf  ein 
SBrett  3  Gfelöffel  oott  falte  auSgelaffene  Spcd* 
griefen  (fframmeln)  unb  jerfdmeibet  bicfelben 
mit  bem  2Biegemcff er  möglidjft  fein,  öermifdjt  fte 
mit  einer  $rife  Salj,  einer  Mefferfpifce  üoH 
^aprifa,  einem  jerquirlten  Gi  unb  fo  biel  Mef)l, 
bafj  man  einen  jiemlidj  feften  $eig  erljält,  ben 
man  eine  halbe  Stuube  lang  rufycn  läfjt  unb 
bann  1  Gm.  bid  aufrollt  unb  mit  einem  Slus» 
fted)er  gu  fleinen  runben  #ud)en  ausfliegt,  auf 
ein  gebuttertes  SBled)  legt,  mehrmals  mit  einer 
©abel  fticljt,  mit  Eigelb  beftreic$t  unb  mit  ein 
wenig  Saig  beftreut,  bann  in  einem  Ijcifjen  Ofen 
gelb  bädt. 

^fotftaroffm.  Scfjmale  Streifen  bon  bünn* 
ausgerolltem  Blätterteig  werben  über  12  6m. 
lange  unb  2  6m.  im  'Surdmteffer  b^benbe 
«Röfjren  gemidelt,  mit  Gi  beftridjen  unb  mit 
^ageljuder  beftreut.  91aeb,  bem  Baden  werben  bie 
"Mtytn  IjcrauSgcjogen  unb  nad)  bem  Grfalten 
mit  Sä)Iagfaf)ne  gefüllt. 

'gotnUQfX  £u$tn.  Man  treibt  175  ©r. 
SButter  mit  90  ©r.  3«cfo  unb  4  lottern  ab, 


giebt  90  ©r.  geflogene  Manbeln,  175  ©r.  3Keb: 
unb  Gitronenfdjale  baju  unb  bädt  eS  in  einem 
iorienreife.  Snbeffen  fd&lägt  man  3  Giweifc  ju 
feftem  Sdjnee,  rü^rt  ifm  mit  ©taubjuder  ju 
einer  biden  ©Iafur,  giebt  Gitronenjdjale,  65  ©r 
feingefdjmttene  Manbeln  unb  einen  tfaffeclöfjf! 
ooll  Meljl  baju,  fireidjt  iljn  auf  ben  beinahe  %v 
badenen,  mit  9lprifofenmarmelabe  beflria^enm 
Äua>n  unb  bädt  tyn  fertig. 

WotnifQtx  «Äiifl<r$iiff  (fie^e  „ffugelW 
^olmfdjer"). 

VotnifQe x  ßßee  I.  1  Jlafd&e  SBicr,  ebenfe- 
oiel  meinen  SBein,  375  ©r.  3uder,  bie  Sa^alc 
einer  ganj  bünn  abgefaulten  Zitrone  unb  eine 
Stange  3immt  auffoa^en  laffen  unb,  naaibfm 
eS  erfaltet  ift,  mit  8  Gigelb  legiren,  bura)  ein 
Sieb  paffiren  unb  fofort  feroiren. 

—  II.  9iad)bem  man  '/■  Siter  SBeifjbier  mit 
ein  menig  ganjem  3'mm*  311m  .ffoa^en  gebradji 
bat,  mifd)t  man  unter  ftetem  Umrühren  einen 
fiöffel  ooD  in  2öein  flnrgerü^rteS  ^artoffelm^I 
barunter,  fe^t  eine  fjalbc  ^Iafct)e  Söei^mein,  15<.» 
©r.  3»i der  unb  ben  Saft  einer  falben  Nitrene 
ju;  lä^t  Ellies  nod>  einmal  auftodöen,  quirlt 
mit  5  Gibottern  ab,  fdjlägt  9lfle§  mit  einem 
Sa^neebefen  rca^t  fd)aumig,  o^ne  ba&  e^  toktc 
lochen  barf,  mürgt  baS  ©etränt  mit  ber  auf 
3uder  abgeriebenen  Sdjale  einer  balben  Zitrone 
unb  einem  ©läSdjcn  ooll  2Kara§d)ino  unb  fer- 
oirt  eS  in  Waffen. 

Polonaise.  Gin  8  touriger  Blätterteig  2 
Millimeter  ftarf  ausgerollt,  oieredige  Stüde  con 
8  Gm.  ©urajmeffer  baoon  gefdwitten,  bie  oier 
Gden  mit  Gi  beftriäen,  in  bie  TOitle  ttoaS 
^imbeermormelabe  füllen  unb  bie  oier  Gdfn 
naa^  ber  Mitte  ju  anbrüden.  SJann  wirb  bit 
Marmelabc  mit  einem  tieinen  oieredigen  Stüc! 
ißlätterteig  belegt,  gut  angebrüdt,  MeS  mit  © 
beftrit^en,  turj  oor  bem  9lu§baden  mit  Staube 
juder  beftreut,  im  Reiften  Ofen  gut  abgedämmt 
unb  ba§  mittelfte  Stüd  mit  SJanifleglafur  glafirL 

"yofflerjtpfcf.  Mürbteig  mit  SBein,  ut  bem 
man  audj  etmaS  §efe  geben  fann,  treibt  man 
jiemlicb  bünn  aus,  belegt  if>n  in  Äei^en  mit 
Jpimbeermarmelabe,  beftreia^t  ben  ieig  beram 
gut  mit  Gi,  fa)lägt  ifm  über,  brüdt  tbn  fe^  an, 
räbelt  Dcrfdjobene  SBierede  ab,  bädt  fie  äi 
Sa^malj  unb  beftreut  fie  mit  3"<fo. 

vi»om6afen.  9  Gier  werben  mit  800  @r- 
3uder  bidfd^aumig  gefc^lagen;  bann  miitbtman 
150  ©r.  Me^l  barunter,  fcfct  oon  biefer  JRtfr 
fleine  runbe  ßü$el  auf  Oblaten,  beftäubt  fie  mit 
Mef)l,  bädt  fie  bei  giemlidjer  $i$t,  überfhei^t 
fie  mit  Gitronenglafur,  trodnet  fie  im  Ofen,  legt 
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in  bie  Sttitte  eine  eingemachte  #irfdt)e  unb  um« 
i]iebt  biefelbe  mit  einigen  Iteincn  grünen  33or)uen- 
blätteren. 

?omeran^e  ober  Crange,  Bittere,  ift  ur« 

fprimglicf)  eine  91nroof)nerin  beS  füblidjen  §ima« 
loQa  unb  fam  Don  bortt)er  über  ^erfien  unb 
Serien  gegen  (Snoe  beS  9.  3fabrbunbertS  \u  ben 
Arabern,  bie  fie  bann  über  bie  afrifanifd^e  Üiorb« 
tüfte  nad)  (Spanien  unb  im  Saljre  1002  auef) 
noa)  Sizilien  oerbreiteten.  3n  Worb=3talien  er« 
fäeint  ber  ipomeranjenbaum  juerft  1336  ju 
%W  in  Sabonen,  in  ftranfreict)  1421  $u  Sßampe« 
lonne  im  ßangueboc,  in  35eutfd)lanb  um  1550 
ju  Augsburg,  in  ßnglanb  1595  ju  Sßebbington 
bei  Üonbon.  Omenta  empfing  ifcn  fpäteftenS 
1531  bis  1541.  ©egenroärtig  wirb  bie  $ome* 
ran  je  äauptfädjltd)  in  Italien,  Spanien,  fyoxiu' 
anl  unb  auf  ben  Ajoren  gejogen  unb  jwar  in 
meb,r  als  150  Spielarten,  bie  fief)  aber  auf  jwei 
ipaupttbpen  äurüdfüt)ren  laffen;  bie  53igarabe 
ober  bie  Sitterorange  mit  rjöcferiger  Sdjale  unb 
fierbem  Saft,  unb  bie  eigentliche  ^omeranje  ober 
«üjjorange  mit  glatter  Schale  unb  füjjcm  Saft, 
soweit  ftdj  überfein  läfjt,  wirb  bie  2){el)r$ar)l 
öer  ^omeranjen  ju  Crangenmarmelabe  einge» 
iotten,  bie  befonberS  in  Snglanb  unb  Amerifa 
beliebt  ift  unb  bort  etwa  biefelbe  SioHe  fpielt, 
wie  in  Oefterreia)  baS  ^reif$elbeer»(£ompot  unb 
in  92orbbeut jdjlanb  bie  faure  ©urfe.  3n  iöüdtjfen» 
oerpadung  bilbet  bieje  ^armelabe  einen  ©egen« 
fianb  beS  3>elifateffenf)anbel8.  ferner  Hefern  bie 
^omeranjen,  jerfa^nitten  unb  mit  2Öein  auSge« 
laugt,  bie  atlcrbortreffHrfjften  ^>unfaV6ffen$en, 
mit  Söaffer  bie  belieble  Orangeabe,  mit  ^Butter 
öie  Orangen  «Sauce,  bann  Orangen  «Sorten, 
Orangen*Sct)nitten,  Crangen-ßreme,  Orangen» 
Öefrorene§  u.  f.  W.  3n  Amerifa  ift  neuerbingS 
flueb,  eine  Orangenfur  in  TOobe  gefommen,  in« 
bem  man  gur  SReinigung  beS  ©ebliitS  mehrere 
2Bocf)cu  lang  nüchtern  eine  frtfdje  Orange  ber« 
jerjrt.  2>ie  Schalen  werben  in  3nder  eingefotten 
unb  nehmen  in  ber  ßiqueurfabritation  eine  wict)= 
tige  9tolle  ein  unb  finb  überbicS  bei  (freirung 
ber  trinfbawn  SBifctjöfe  unb  (Sarbinäle  gän^lic^ 
unentbehrlich  ($abS'  flppetitsL'eriton.) 

*ontcranjen-2irob.  750  ©r.  3uder  wirb 
mit  6  gunjen  (Siem  unb  6  lottern  ju  ftarfem 
Sdjaum  gerührt,  100  ©r.  feingefcfntteneS  Gi« 
tronai  unb  ebenfooiel  gefdmittene,  eingemadjte 
^omeransenfdmle,  fowie  750  ©r.  SJieöl  tynp 
gemifetjt  unb  bie  SJcafle  in  runben,waHnufjgrof$en 
\)äufd)en  auf  mit  5kfeline  geftridjene  tölecf^e  ge« 
iefct,  mit  3ucfcr  befiebt  unb  bei  mäßiger  ftifce 
gebaden.  @benfo  fann  man  fingerlange  fdmtale 
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Stangen  barauS  formen,  mit  bem  SJJefferrüden 
einige  leict)te  ginfcfjnittc  hinein  machen  unb  fte 
auf  biefelbe  Art  baden. 

"^omeran  jeu-HUob  mit  28 anbrät.  6  Qrier 
rührt  man  mit  375  ©r.  retfn"  flaumig, 

mifcf)t  100  (Sir.  gefcfjälte,  würflig  gefefmittcue 
sJJtanbeIn,  100  ©r.  Ileingefdmittene,  eingemachte 
^omeranjenfc^ale  unb  110  ©r.  Wlet)\  Darunter 
unb  fegt  nufjgrofje  £äufcr)en  baoon  auf  ein  mit 
SBafcline  beftricf)ene§  »le4  fiebt  3uder  barüber 
unb  bädt  fie  langfam. 

^omeranjrn  etnjiimad)e ti.  Wlan  fcfjneibet 
bie  reifen  gelben  ^früctjte  mit  einem  fleinen 
fct)arfen  9J?effer  ber  l'änge  nad)  3  bis  4  2)lal  ein 
unb  legt  fie  8  Sage  in  talteS  33runnenroaffer, 
roelcf)e§  taglicb,  geraecb,felt  merben  mufj ;  hierauf 
lä^t  man  bie  ijrüd)te  abtropfen,  loiegt  fie  unb 
focfjt  fie  in  fiebenbem  SOßaffer  fo  meict),  ba^  man 
eine  Stridnabel  leicht  ^ineinbrüden  fann.  sJi*an> 
bem  fie  auf  einem  Sieb  ganjj  troden  abgelaufen 
finb,  fdjidjtet  man  fie  in  ©läfer  ein,  läutert  auf 
jebeS  ßilo  ftrüdjte  1  Kilo  750  ©r.  3uder  $u 
jiemlidt)  bünnem  Sorup,  gic&t  bcnfelben  abgc« 
lüt)lt  über  bie  s#omeran5en,  überbinbet  bie  ©läfer 
mit  Rapier  unb  Iä^t  fte  fo  24  Stunben  laug 
ftet)en.  &ann  giefet  man  ben  3uder  ab,  fort)t  it)tt 
mieber  auf,  fcf)üttet  ibn  abermals  tatt  über  bie 
3?rüct)te  unb  mieberr)olt  bieS  noef)  an  3  folgenben 
Sagen,  fiebet  bann  ben  3ufto  bis  jur  ^erle  ein, 
!oct)t  bie  ^omeranjen  einmal  barin  auf,  t)ebt  fie 
mit  bem  Sdjaumlöffel  t)erau§,  forfjt  ben  Surup 
noct)  etmaS  ein,  giefjt  itjn  r)ei^  über  bie  5rüd)te, 
füllt  9lfleS  nact)  bem  @rfalten  in  bie  ©läfer, 
ftreut  red)t  ftarf  feingeftojjenen  3ll^r  barüber, 
bedt  ein  mit  9*um  befeuchtetes  Rapier  barauf 
unb  binbet  59lafe  barüber. 

^OQterait)en^i$.  9Jcan  reibt  bie  Sdjale 
oon  4  noct)  jiemlid)  grünen  s4iomeranjen  auf 
3uder  ab,  fcf)abt  baS  Abgeriebene  in  einen  ^ßor= 
Seflannapf,  pre^t  ben  Saft  ber  ^omeranjen  unb 
2  bis  3  Zitronen  barüber,  gie^t  V«  ßitcr  Söaffci 
ju,  oerrübrt  McS  fet)r  gut,  oermifcb,!  eS  mit 
t'äuterjuder,  l)ält  cS  auf  20  ©rab  unb  füllt  es 
I  in  bie  ©efrierbüdjfe. 

-  -g*traftf  (f.  „!Bifc^of«efieua  ooer  33ifch= 

IjoKfrtract"). 

omeranjen  -  ^tUt*   Wadjbem  man  bie 

Schale  oon  3  bitteren  $Pomeran$en  auf  280  ©r. 

3uder  abgerieben  t)at,  flärt  man  ben  3uder  mit 

febr  wenig" 2Öaffer,  fügt  ben  Saft  oon  3  Zitronen, 

30  ©r.  aufgelöfte  unb  burdjgcfeif)tc  ©elatine 

unb  eine  reicr)Hcbe  balbe  5lafcr)e  9if)cinroetn  hinju, 

füllt  bie  2Rifd)ung  in  eine  mit  $Bein  auSgefpülte 

Qform,  lä|t  baS  ©el6e  auf  Ci§  ober  in  frifdjem 
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SBaffer  ftarr  werben,  taucht  bie  ftorm  rafcf)  in 
marmeS  SBaffer  unb  ftürjt  fic  auf  eine  ©cljale. 
ftmerattarn-gefet  jtmt  «ÄufBewalJreit. 

fflan  fdjüttet  7,  fiiter  SBaffcr  in  eine  glafirte  irbene 
ftafferolle,  tt)ut  ben  ©oft  öon  3  ^omeranjen,  bie 
bünn  abgefdjälte  ©djale  oon  einer  Zitrone  unb 
aufjerbem  6  redjt  forgfam  öon  ber  gelben  unb 
weifjen  ©djale  befreite,  in  bünne  ©Reiben  ge= 
f$nittcne,  reife  ^omeranjen  hinju  unb  läjjt  MeS 
jugebedt  74  ©tunben  lang  gonj  langfam  unb  leifc 
todjen,  worauf  man  bie  $lüfftgfeit  burcr)fcir)t,  bis 
fie  oö0ig  flar  erfdjeint.  ®ann  wiegt  man  fie,  tl)ut 
baS  gleite  ©ewidfjt  3urfer  öflran  un0 
SBeibeS  langfam,  bis  ein  auf  einen  Icfler  ge* 
Iräufcller  Iropfen  baoon  gu  ©el6e  erftarrt,  wo- 
nach man  bie  9J?affe  in  ©laSbüd)fen  füllt  unb 
nad)  bem  @rfalten  mit  SBtafc  überbinbet. 

^otneran jen,  grüne,  cinju  waefkn.  ©rüne 
$omeran$en  burd)ftid)t  man  mehrmals  mit  einer 
9label,  legt  fte  einige  ©tunben  lang  in  frifdjcS 
SBaffer,  giefjt  baSfelbe  ab,  fcfct  fie  mit  laltcm 
SBaffer  ju  unb  foebt  fie  meid),  worauf  man  fie 
abermals  in  talteS  SBaffer  legt  unb  3  läge  lang 
bariit  liegen  läfet,  inbem  man  baS  SBaffer  früf) 
unb  '«MbenbS  erneuert.  SJian  fdn'ittet  fie  nun  auf 
ein  ©ieb  jum  Ablaufen,  vo\)d)t  fie  mit  einem 
lud)  ab,  legt  fte  in  eine  ©d)üffel,  flirrt  auf  jebeS 
tfilo  größte  1  tfilo  500  ©r.  3uder,  gie&t  if)n 
beife  über  bie  Stufte,  flehet  tyn  am  folgenben 
tage  etwas  bider  ein,  Iäfjt  il)n  ausfüllen,  giefjt 
i^n  wieber  über  bie  ^omeranjen  unb  wieberholt 
bieS  nod)  2  SRal.  5)ann  orbnet  man  bie  Srüdjte 
in  bie  ©läfcr,  giefjt  ben  3"der  talt  barüber,  bc= 
ftreut  fie  ftarf  mit  ©taub^der,  bedt  ein  in  Ütum 
getauftes  Rapier  barauf  unb  überbinbet  fie  mit 
SBIafc. 

—  grüne,  |U  canbtren.  S)ie  ffrüdjte  Wcr= 
ben  mit  einer  92abel  burd)ftod)en,  einige  ©tunben 
lang  in  falteS  SBaffer  gelegt,  herausgenommen, 
mit  frifdjem  SBafjer  auf  gelinbem  fyviex  langfam 
meid)gefod)t,  in  taltem  SBaffer  abgefüllt,  gut 
abgetropft  unb  in  einen  fteinernen  *Rapf  gelegt. 
ÜJian  läutert  auf  jebeS  #ilo  fyüfye  baS  gleite 
©ewid)t  3uder,  fliegt  ben  ©nrup  f)ei&  über  bie 
^omeranjen,  mieberljolt  baS  Wuftocfjen  beS 
3uderS  an  brei  aufeinanberfolgenben  lagen, 
läjjt  baS  lefcte  $Ral  bie  Srüc^te  einmal  barin 
aufweßen,  tropft  fte  auf  einem  ftaarfieb  febr  gut 
ab,  beftreut  fie  bidtjt  mit  ©taubjttder,  läfjt  fte 
langfam  in  einem  taumarmen  Cf en  trodnen,  inbem 
man  beim  Umioenben  abermals  3uder  barüber 
ftebt  unb  beroafjrt  fte  bann  in  ©djadjteln  auf. 

^omcrattKu-^ürbef.  S)ic  ©d)alc  oon  einer 
^omeranjc  wirb  an  187  ©r.  3"der  abgerieben 


unb  ber  3"der  hierauf  geftofjen  unb  geftebt;  man 
fdjlägt  8  giweifj  ju  fteifem  ©djnee,  rührt  ben 
3uder  nebft  24  ©r.  Wtifl  unb  50  ©r.  gcfdjälteii 
unb  geflogenen  SHanbeln  barunter,  fe|t  fleine 
&äufchen  baoon  auf  Oblaten  unb  bädt  fte  bei 
ganj  gelinber  SBärme. 

"^omeranKtt- Mußen.  210  ©r.  3uder  mit 
9  Eigelb  flaumig  gerührt,  150  ©r.  geflogene 
Wanbeln  nebft  75  ©r.  mit  ^omeranienfnft  bt-- 
feuc^tete  SBröfel  ^inju  gerührt  unb  jule^t  ben 
©d)itee  oon  5  €itoei^  leidet  hinein  melirt,  bü 
^älfte  baoon  in  einen  iortenreif  gefüllt  unb 
balb  gebaden,  bann  mit  eingefottenen  SBeidjieln 
ober  ^irfö)en  belegt,  bie  anbere  §älfte  ber  SKafie 
barauf  gefüllt  unb  gebaden. 

—  -ci i ii ii c ur.  Son  3  ^omeranjen  mirb  bie 
©rt^ale  mit  einem  feinen  ÜJleffer  fe^r  bünn  abge* 
fc^ält,  in  einen  ©teintopf  gelegt  unb  ber  Vitrine 
©oft  ber  Sriia^te  nebft  1  fiiter  guten  ßognac 
barüber  gegoffen;  man  läfjt  benfetben  in  bem 
feft  jugebunbenen  lopf  3  bis  4  läge  lang  jieV« 
läutert  375  ©r.  3uder,  oermifa^t  i^n  auSgelü^H 
mit  bem  ©ranntmein,  ftltrirt  ben  Siqueur,  füll: 
i^jn  auf  Heine  ftläfdjd&en  unb  lä^t  t^n  min^ 
beftenS  *L  3a^r  lang  lagern. 

—  -^Sartnefabe.  3«  3  IK(o  reifen  ^omt- 
ranjen  nimmt  man  baS  gleite  ©emicr)t  Qvidtr, 
foa^t  bie  3rrüd)te  in  mehrmals  gemea^feltem 
2Baffer  fo  meid),  ba^  fte  fta^  leicht  mit  einer 
©tridnabel  burdjfledjen  Taften,  fa^üttet  ba§  ©offor 
ab  unb  jerfa^neibet  fte  in  bünne  ©treiben,  roobfi 
man  bie  $erne  befeitigt,  bann  legt  man  bie  6ayi: 
ben  in  eine  glaftrte  ftafferofle,  gie^t  auf  jebcv 
ßilo  ^omeranjen  7i  Ctter  oon  bem  2öafier,  no- 
rm bie  ftrüd)te  julet^t  gefoa)t  roorben,  ^inju,  fügt 
bie  £>älfte  beS  3«der^  bei  unb  läfjt  %Üt$  eine 
^albe  ©tunbe  lang  langfam  fönten.  92un  t^ut 
man  ben  übrigen  3uder  nad),  ftebet  bie  ^Wartnf3 
labe  unter  häufigem  Umrühren  ein,  bis  fte  breit 
unb  ferner  üom  Löffel  rutfa^t,  füllt  fie  in  bir 
3?üchfen  unb  bema^rt  fte  nad)  bem  ßrtalten  au' 

 tnü(Tt".  375  ©r.  3"der  mirb  mit  5  ^ierit 

flaumig  gerieben,  worauf  man  75  ©r.  Tiein- 
würflig  gejd)nittene  eingemaa^te  ^omeran^n- 
fatale  unb  75  ©r.  Zitronat,  375  ©r.  «Die^l  unb 
eine  TOcfferfpi^e  oofl  ©almiaf  hinjumifa)t,  SlQes 
fe^r  gut  untereinauber  Oerrüfjrt  unb  bie  Wlaw, 
ju  fleineu  Äugeln  geformt,  auf  ein  mit  SSafelin? 
geftridjeneS  SMed)  fe^t,  um  fte  bei  mäßiger 
gelb  ju  baden. 

■yomeran^nfmaren,  eanbirte.  'J?a^b<n-. 
man  bie  ©dualen  eingemadjt,  woju  man  iebcA 
nur  3  3M  ^intereinanber  ben  3«der  etnw^ 
bider  einfiebet  unb  talt  barüber  giefet,  lö|t  man 
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ie  Sdjalen  auf  einem  Sieb  gehörig  abtropfen, 
ifbet  ben  ßuder  bis  gum  fleinen  ftlug,  ttmt  bie 
sdwlen  hinein,  fod)t  ben  ©nrup  unter  häufigem 
ImrübrrnunbUmfcbüttelnbamit  bis  jum  großen 
jlug,  nimmt  bie  Äafferoüe  Dom  Breuer,  tablirt 
en  3ucfer,  bis  er  abftirbt,  bebt  bie  ©egalen  mit 
iner  ©abel  tjcrauv  unb  legt  fie  auf  ein  Xrafytfieb. 

^omeranjenfmaren  einjutnaaVn.  Dieife 
iomeranjen  werben  in  ber  2)iitte  oon  einanber 
efebnitten  unb  fo  lange  in  reid)tid)em  SBaffer 
elod)t,  bi§  fie  leid)t  oon  einer  bineingefpiefcten 
Jabel  bembiallen,  bann  nimmt  man  fie  mit  bem 
Schaumlöffel  berauS,  füt^lt  fie  in  frijrbem  Saffer 
b,  jebabt  baS  ÜJtart  t)erau§,  legt  bie  ©analen 
ebeneinanber  in  eine  Scbüffel  unb  übergiefjt 
,e  mit  auSgelüfyltem,  bünnem  SMuterjuder.  9lm 
Dlgenben  Stage  fdjüttet  man  ben  Sörup  ab, 
ägt  nod)  etwas  3uder  binju,  fiebet  ben  Snrup 
iefer  ein,  giefet  Um  wieber  f alt  auf  bie  <Sd)alen 
nb  läfjt  fie  jugebedt  über  sJ2act)t  barin.  %m 
ritten  £age  todjt  man  ben  3"der  jum  iöreit» 
mf,  giefrt  ir)n  falt  über  bie  Sdmlen;  am 
ierten  !tage  Iäfit  man  bie  Sdjalen  einige 
Jlnle  mit  bem  3"der  auflegen,  am  fünften 
inge  fiebet  man  benfelben  jum  fod)t  bie 
:d)alen  nochmals  mit  barin  auf  unb  legt  fic 
oct)  bem  9luStüblen  in  ^üebfen,  giefjt  ben  3uder 
arüber,  beftreut  fie  mit  Staubjucfer,  binbet  fie 
n  unb  bewahrt  fie  auf. 

^omeranjen-Sfönittcn  mit  28anbefn. 
|u  150  @r.  erweiebter  Butter  giebt  mau  150 
ix.  Qüdtx  mit  s^omeran^engcfd)matI,  etwas 
iomeranjenfaft,  100  ©r.  gcftofcene  sIJ?anbeIn, 

Dotter  unb  2  gan^e  (?ier  unb,  menn  bieS  Mes 
ut  fdmumig  geriibrt  ifi,  150  ©r.  <Wcbl,  ftreidjt 
i  auf  ein  mit  Sßafeline  geftriebencö  SBlcct),  be* 
reut  es  mit  3"der  unb  ÜJianbeln  unb  fdmeibet 
I  gebaden  in  gleidjgrojje  Stüde. 

—  mit  3tum.  iifan  oerrübrt  210  ©r.  3udcr 
üt  5  Wörtern,  Saft  unb  ©efebmad  einer  i*ome» 
anje,  1  Cöffel  ooll  91  um  unb  1  Vöffel  Doli  8at)ne, 
iebt  315  ©r.  »utter  unb  525  ©r.  9J?ebl  binjw 
nb  wirft  baoon  febnefl  einen  Üeig,  treibt  ir)n 
uS,  jdweibet  it)n  nu  Sd)nitten  unb  glafirt  fie 
ad)  bem  5kden  mit  $omeran,}en*@iwnjiglafur. 

^om^ranjenfmoren-Onnip.  100©r.bünn 
bgejd)älte  ^omeranjenjdjalen  tlmt  man  in  einen 
Steintopf,  giefjt  *j4  i'iter  fiebenbeS  2öa|"fer  ba« 
über,  binbet  ben  Xopf  feft  *u  unb  läfjt  ba* 
Öafjer  bis  jum  näcbften  Sage  über  ben  Srfwlen 
iftjen.  9hin  filtrirt  man  eS  burd)  ftliefepapier, 
tjüttet  es  in  eine  glafirte  irbenc  JiafferoHe,  tfjut 

AÜlo  120  ©r.  in  Stüde  ^erfcblagenen  3"dcr 
inein,  tlärt  benfelben  langfam  barin,  füllt  Ujn 


|  na  et)  bem  9luSlül)Ien  in  ^lafdien,  oerforft  unb 
oerfiegelt  fie  unb  benüfct  ben  Snrup  jur  Sßürjc 
oon  GremeS,  ©Iafuren,  ßompotS  u.  f.  m.  —  %ud) 
fann  man  eine  gute  §anb  ooll  bünn  abgefaulte 
^omeran^cnfebale  in  eine  AKiidi-:  ÜBeifjroein 
I  legen,  eine  SBoc^e  lang  barin  ftiet)cn  Iaffen  unb 
j  ben  Söein  hierauf  burebfei^en  unb  mit  750  ©r. 
3uder  ju  ©nrup  einfodtjen. 
^fomeromjeit-^udlrr  (f.  „©erud^uder"). 
Pommes  Domino  i&tpitt  im  §$taf- 
rorft),  f.  b. 

Pommes  ü  la  Parisienne.  $on  Butter- 
SMScuitmaffe  werben  9ianbformen  gebaden  (folebe 
formen  oon  Äupfer,  bie  in  ber  Eiitte  einen 
Gnlinber  unb  unten  einen  flauen  Kanb  baben), 
meiere  man  bann  nacb  bem  Stürjen  gut  er» 
falten  Iä^t.  2>ann  werben  fdt)öne,  nid)t  ju  grojje 
%epfel  gefebält,  ba§  ÄernbauS  ausgeflogen, 
bie  Slepfel  in  bünnem  Säuterjuder  blancbirt  unb 
auf  bem  £aarfieb  gut  ablaufen  laffen.  SBäbrcnb- 
bem  bat  man  gut  gequollenen  iHciS  mit  (Zitronen* 
faft,  geflogenen  bitteren  SJcanbeln  unb  bem 
nötigen  3"der  angemaebt,  ben  gcftürjten  Sueben 
auf  eine  ©cbüffel  gefegt,  mit  3lpri!ofenmarmelabe 
über  unb  über  beftria^en,  ben  SReiS  in  bie  Ü)iittc 
beS  PudjeuS  bergartig  breffirt  unb  glatt  geftrieben. 
1 3n)Wifdt)en  bnt  man  bie  ausgeflogenen  l'öcber 
oon  8  ber  gut  abgelaufenen  ?lepfel  mit  QiumU 
juder  unb  feingefto^enen  bitteren  SJianbeln  ge= 
füllt,  biefelben  in  ber  9iunbe  auf  ben  9ianb  ge= 
fteOt,  ben  9iciS  mit  einer  fdt)wereii  Söinbmaffc 
(6  CEimeifj  auf  '/i  Qu&tx)  beftrieben  unb 
ben  bergartig  breffirten  JReiS  bementfprerbenb 
bamit  befpri^t.  93on  ber  übrigen  SSiubmaffe 
werben  gan,^  fleine  runbe  9iinge  auf  Rapier 
breffirt,  mit  feingebadten  ^iftajien  beftreut  nnb 
gelblidt)  gebaden ;  ebenfo  f)Ott  man  fid)  oon  SBBicner 
Äopfelmaffe  8  balbc  Ü^onbe  auSgcftocben,  oon 
SÖMnbmafje  eine  ^erlguirlanbe  barauf  gefpri&t 
unb  mit  gebodten  ^iftajien  beftreut.  SDtan  fe|t 
nun  biefelben  mit  ^apierunterlage,  fowie  bie 
Scbüffel  mit  bem  Sueben  auf  ein  bideS,  nafj  ge- 
matbteS  55aiferSbrett,  beftäubt  fie  mitStaubjuder 
unb  läpt  bie  Sßinbmaffe  gelblicb  baden.  Purj 
oor  bem  9lnrid)tcn  nimmt  manbaS^örett  aus  bem 
Cfen,  begießt  ben  Äurfjen  mit  einer  tjei^en,  mit 
Väuterpder  oerbünnten  unb  mit  etwas  Äirftf)» 
waffer  oerje^ten  ^Ipritojenmarmelabe,  mit  weldjer 
man  aueb  mit  einem  £öffel  bie  9lepfel  übergießt, 
fe^t  auf  jebcS  ^Ipfellod)  einen  oon  ben  gelblicb 
gebadenen  JRingen,  legt  eine  eingemad)te  ftirfebe 
in  febeS  berfelben,  beftreut  bie  Äirfdjen  mit  febr 
feingebadten  ^iftajien  unb  ftedt  awifdjen  jeben 
Gipfel  einen  bnlben  ÜJconb  unb  jwar  fo,  bafe 
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berfelbe  mit  her  einen  Spi$e  in  ben  SReiS  ein- 
gebrüdt  wirb. 

Pompadours,  äbn  875  @r.  mit  nRild)  ge- 
riebenen 2Jcanbeln,  875  ©r.  Sittter,  cbcnfooiel 
3u(fer  unb  420  ©r.  3Regl  nebft  etwas  3«nmt 
wirb  mit  ganzen  Giern  ein  recf>t  feftcr  $eig  ge- 
macht, oon  bem  man  bur$  einen  Stern  brci 
Streifen  bidjt  nebeneinanber  auf  ein  fdnoacr)  ge- 
buttertes unb  bemerktes  3Med)  fprifct.  9lad)bcm 
biefelben  gebaden  fmb,  fprifoe  man  fofort  in  bie 
beiben  Kinnen  mit  einer  ^apierbüte  fefte  9lpri« 
tofen»  ober  §agebuttenmarmelabc  unb  auf  bie« 
felbe,  ebenfalls  mit  einer  ^apierbüte,  fefte  Vanille« 
glafur,  beftreue  bie  ©lafur  mit  buntem,  über« 
jogenem  9Hot)n  unb  fdmeibe  fct)räge  SJierede  oon 
ben  Streifen. 

^ompefmufe  ober  ^farabtesäpfer  (f.  d.  n>. 
„Xomate",  f.  b.).  ÜJlan  legt  bie  Schale  ein  feie 
Zitronat,  inbcm  man  bie  grüßte  in  Viertel  fdmei« 
bet,  oon  bem  3Rart  befreit  unb  8  Sage  lang  in 
ftarte  Saljlafe  legt,  in  f  altem,  frifdjem  SBaffcr 
einen  iag  lang  auSwäffert  unb  bann  in  SBaffer 
weidjfodit.  9kcf>bem  fie  üöllig  troden  abgelaufen 
finb,  läutert  man  auf  jebeS  Äilo  grüajte  1  #i!o 
250  @r.  Qudex  Su  bünnem  Sprup,  focf>t  fie 
barin,  bis  fie  burtr)fi(r)tig  auSfeljen,  nimmt  fie 
IjerauS,  fdt)tdr)tet  fie  in  ©las-  ober  Steinbutten, 
fiebet  ben  Sprup  bider  ein,  giefjt  it)n  talt  barüber, 
wiebertjolt  bicS  noet)  2  Üttal,  beftreut  fie  ftart  mit 
Staubjuder  unb  binbet  bann  bie  SBüdjfen  jit. 

—  %u  caubiren.  Wan  läjjt  bie  Skalen  gut 
abtropfen,  fiebet  ben  3"der  jum  ?rlug,  läjjt  bie 
Scpalen  unter  t)äufigem  Umfcpütteln  bei  @e» 
fäjjcS  einige  3eit  lang  barin  fodjen,  nimmt  baS 
©efäfi  oom  fteuer  unb  tablirt  ben  3uder,  bis 
er  abftirbt,  worauf  man  bie  Skalen  tyerauS« 
nimmt  unb  auf  ein  SDraptfieb  legt. 

?#»tMfti,  ^uffiftfe.  375  ©r.  «Butter  wirb 
p  Schaum  gerührt,  15  Gibotter,  */t  ßiter  lau- 
warme SJlilcp,  75  ©r.  aufgelöste  £>efe,  150  ©r. 
3uder,  3immt,  Salj  unb  1  #ilo  500  ©r.  Üfler)l 
pinju  gefügt  unb  VllleS  gehörig  aufgeben  laffen. 
3Mnn  wirb  ber  £eig  fingerbid  ausgerollt,  in 
Stüde  gefdjnirten,  ju  Keinen  Jhtgeln  geformt, 
mit  einer  beliebigen  9JtarmeIo.be  gefüllt,  jufammeu 
gebret)t,  auf  ein  mit  URcl)l  beftäubteS  ÜBrett  ge» 
fefet  unb  eine  3^i»  'öng  gepen  laffen,  bann  in 
f)eif,cm©(r)malj  gebaden  unb  mit  3uder  beftreut. 

Porter.  SdnuereS  englifdjeS  Doppelbier  oon 
bunfler  ftarbc,  bitterem  ©ejcpmad  unb  ausge- 
prägtem £opfengerua).  GS  würbe  jucrft  um  1730 
oon  bem  fonboner  Trauer  Jpnrooob  pergefteüt 
unb  erhielt  ju  Gljren  feines  popen  GrtrnftgepaltS 
ben  tarnen  Porters'  $eer  (Sartträger=$Bier), 


ben  man  nadjmalS  ju  „^orter"  oertürjte.  %<: 
JÖauptfiJf  ber  Sßorterbrauerei  ift  nodj  immer 
Üonbon  («arflap  ^ertinS  u.  6o.)  in  ber  $ad(« 
ftreet,  baneben  (ibinburg,  Dublin  unb  Äeabing. 
Seit  1860  inbeffen  wirb  auä)  in  Sä^mebtii 
(Stodbolm  unb  ©ötebcrg),  in  S)eutfd)lanb  ($re> 
men,  Sioftod,  Bresben  u.  f.  w.)  unb  in  Sommert 
guter  ^orter  bereitet.  (^ab§'  ^petit*£eritoii) 

^otlet-^owCe,  fngfif^e.  3älan  jerja^nti« 
bet  4  Zitronen  in  bünne  Scheiben,  aus  benen 
man  ade  Perne  entfernt,  legt  fte  in  eine  5>r= 
rine,  gie^t '/.  fiiter  S^errp  unb  1*/,  Sittr  ^ortn 
barüber,  reibt  ein  wenig  SRuStatnujs  piitein 
ftellt  baS  ©etränf  auf  (SiS  unb  feroirt  eS. 

Portugaise,  £tftt  a  la  (f.  „«pfel  ä  la 
Porlugaise"). 

^ortugaf.  (greine  ^ortttgar-^tt^eÄ.) 
eine  etwa  1  &m.  ftarte  SBiener  Äapfel  mirt 
gerabe  gef(t)nitten,  mit  3tpritofenmannetabe 
firia)en,  mit  Crangen>^onbant  glaftrt  unb  ir 
(leine  Iäiiglid^c  Sierede  gefä^nitten. 

Uforfugiefer  ^trapfen  in  ^a)tnafj.  !D?ar 
rüprt  125  ©r.  3uder  mit  7  ©bortern  unb  125 
©r.  feinaefto$enen3Jlanbeln  rea^t  flaumig,  fügt 
baS  ©eloe  einer  falben  Zitrone,  12  ©r.  fleingf 
fd)iutteneS  Zitronat  unb  45  ©r.  auS gewäff ertef 
in  tleine  SGßürfel  gefa^nitteneS  iRinbermarf  tyw 
unb  ftellt  bie  9)?affe  bei  Seite,  inbeffen  madji 
man  aus  156  ©r.  SHeljl,  4  lottern,  30  ©r 
3uder,  einer  Sßrife  Sal§  unb  ber  nötpigen  Sabnr 
einen  feften  ieig,  ben  man  möglidrft  fein  üu? 
treibt  unb  ein  wenig  übertrodnen  lä^t.  Storni 
fcpneibet  man  it)n  in  lange  breite  ©treifen,  be= 
ftrei(t)t  ir)n  mit  gefa)lagcncm  Q\,  legt  in  gleiten 
Entfernungen  nu^gro|e  §äufd)en  Don  ber  abgc* 
rührten  ÜJZaffe  barauf,  fäjlägt  bie  anbere  ^älftc 
beS  feiges  barüber,  fliegt  in  Äautenform  ober 
^albmonbfbrmige  Ärapfen  baoon  auS,  tau<^: 
jeben  berfelben  in  jerquirlteS  6i  unb  geriebent 
Semmel,  bädt  fie  in  Sd^malj  unb  beftreut  fie 
mit  3»der. 

^ortugieffT  $u$en  I.  SWan  rür)rt  l^"' 
©r.  ©utter  mit  5  lottern  flaumig  unb  TÜbn 
jugleicr;  4  dotier  mit  200  ©r.  3uder  in  einer 
anbern  Sdniffel  redpt  flaumig,  bann  giebt  man 
35eibeS  3ufammen,rür)rt  5  Söffe!  ooU  Vium,  60  @r. 
feingefto^ene  Ü)?anbeln,  6itronenfcr)aIe,  3'wnii 
Weifen,  60  ©r.  feingefrljnittene  Orangenfa)ül( 
40  ©r.  Zitronat,  100  ©r.  Äofinen,  100  @r 
Gorintbeu  unb  200  ©r.  2Rct)I  nebft  bem  Sä)n« 
oon  9  Eiweiß  leidjt  baju  unb  bädt  eS  in  einer  gf 
ftrid)enen  unb  mit  Rapier  ausgelegten  Korten 
form,  ©eftürjt,  löft  man  baS  Rapier  ab,  fcftnettwi 
ben  erfalteten  fluten  in  Stüde,  föiebt  fie  wiebr 
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iufcunmen,  mtnbet  einen §aben  Ijerum,  über ji cht 
bie  Oberflädjc  mit  Orangenglafur,  trodnet  fie 
uub  nimmt  bann  bie  Stüde  auSeinanber. 

IPorlugir ftx  SiuQen  II.  Wan  rüfjrt  500  @r. 
Wer  ju  Staunt,  miidjt  500  @r.  3udcr,  500 
$r.  2Re$I,  10  Gibotter,  einen  Ööffcl  oofl  Orangen« 
Müt&emoaffer,  ein  @la§  ooll  Wabeira  unb  250 
$r.  gereinigte  Gönnten  nacb,  unb  nad>  barunter, 
melirt  julefct  ben  Sa)nee  ber  10  Giioeifi  leidet 
hinein,  füllt  e§  in  fleine  gebutterte  formen  unb 
bärft  fie  bei  mittlerer  fcifce. 

—  mit  ^lanbcrflernen.  Wan  rityrt  250 
&r.  SButter  flaumig,  rü^rt  bann  4  ganje  gier 
unb  2  25otter,  187  ©r.  3uder,  ba§  ©elbe  einer 
twlben  Zitrone,  eine  S-J3rife  Salj  unb  jule&t  250 
®r.  Weltf  leict>t  barunter,  füllt  bie  Waffe  in 
fleine  fladje,  mit  SSutter  au§geffrid)ene  ftörmdjen, 
!treid)t  bie  €>berfläd)e  mit  einem  Weffer  redjt 
glatt,  belegt  fie  in  ber  ftorm  eines  Sternes  mit 
abgezogenen,  in  Ipalften  gefpaltenen  Wanbeln, 
itäubt  feinen  3"tfer  über  bie  Äudjen  unb  bäcft 
pe  ni<$t  gu  fjeijj. 

?orlttgiefer  ^ubbiug.  2*on  750  ©r.  alt« 
tadenem  2Bcijjbrob  toirb  bie  SJinbe  abgefd&alt 
unb  bie  in  Sdjeiben  gefd)nittene  ffrume  in 
WiM|  eingeweiht,  auSgebrüdt  unb  mit  90  ®r. 
öutteT,  fotoie  75  ©r.  feingerüfyrtem  Siinbermarf 
über  bem  Qfeuer  ju  einem  ftarfen  Xeige  abge= 
brannt.  Sobalb  berfelbe  auSgefüfjlt  ift,  oermifdjt 
man  $n  mit  12  Gibottern,  100  @r.3uder,  120 
©r.  au§gefernten  9iofinen,  ebeujoüiel  gereinigten 
ßorintljen,  bem  ©elben  unb  bem  Saft  einer  GU 
trone  unb  6  Gfelöffeln  ooü  Dium,  fotoie  bem 
3a)nce  ber  Gitoeifi,  füllt  Me«  in  eine  gebutterte, 
mit  Semmel  auSgeftreute  ftorm,  fodjt  ben  s#ub* 
fing  2  Stunben  lang  in  einem  Söafferbab  unb 
icroirt  tyn  mit  einer  Söeinfdjauinfauce. 

—  $orte$<«.  250  ©r.  Butter  flaumig 
rühren,  250  ©r.  3«der  bomit  oermengen,  etmaS 
ßitronenfdjale,  4  Gigelb,  ben  Sdmee  Don  4  Gi« 
toci§  unb  250  ©r.  Wel)l  leidjt  bamntcr  Oer» 
niengen,  in  Qrörmdjen  füllen  unb  langfam  baden. 

?prtugief<r  forte  I.  7,  ffilo  53utter  toirb 
p  6d)aum  gerührt ,  baS  ©elbe  einer  Zitrone, 
IC  Gibotter,  125  ©r.  geriebene  Wanbeln,  375 
3uder  unb  300  ©r.  Wef)l  nad)  unb  naej) 
darunter  gerührt,  bann  ben  Schnee  ber  IG  Gi= 
»Beiß  leid)t  hinein  melirt. 

—  II.  500  ©r.  3uder  mit  24  Gigelb  fdjau= 
rt«9  gerührt,  bann  375  ©r.  jcrlaffene  Butter, 
'Mtronenfdjale ,  Wuäfat  unb  bittere  Wanbeln 
iiinju,  nadjljer  250  ©r.  Weljl  unb  250  ©r. 
s-ßuber  hinein  melirt  unb  aulefct  ben  Schnee  oon 

Gitoeifi  leicht  hineingezogen,  in  eine  au§-- 

Ctto  Sterbe  um,  <Sonbitorei*£erjton. 


geflric^ene  unb  bemefjlte  Tortenform  gefüllt  unb 
gebaden. 

^ortngtefer  fort«  ni.  375  ©r.  fü&e  uub 
24  ©r.  bittere,  mit  Wpfelfinenfaft  fein  geriebene 
Wanbeln  rüf)re  man  mit  375  ©r.  Sndtv,  bem 
©elben  einer  Gitrone  unb  9  Gigelb  redjt  flaumig, 
füge  ben  Saft  oon  2  Slpfelfinen  Inn^u  unb  $ie$e 
julefet  ben  Sd)nec  oon  9  Gitoeifi  leidet  barunter 
(naa)bem  man  Mes  oorb^er  rea^t  gut  flaumig 
gerührt  unb  125  ©r.  $uber  barunter  melirt  B^atj, 
bann  füllt  man  bie  ÜWaffe  in  eine  mit  Semmel 
auSgeftreute  Sorm  unb  bädt  fie. 

—  IV.  Gin  Hing  toirb  mit  9Kürbteig  auf- 
gelegt. 125  ©r.  TOanbeln,  mobei  einige  bittere 
finb,  merben  mit  Gitoeifc  unb  175  ©r.  3uder 
gerieben,  oon  7*  öiefer  ÜKaffe  mirb  ein  iHanb 
eingelegt,  ba§  anbere  üerbünnt  auf  ben  ©oben 
geftridjen  unb  bann  auSgebaden.  Ginen  2Bein= 
cröme  oon  8  Gigelb,  60  ©r.  3uder,  5  ©r.  Sßuber 
unb  einem  rei^lie^en  Stter  2Bein  auf  ben 
SSoben  gefajüttet,  ein  ^unfajblatt  barüber  gefegt 
uub  bie  gange  3:orte  mit  Sdjaummaffe  über» 
ftria^en ,  mit  ber  Sternbülle  einen  Spi^enranb 
^erum  gefprijft,  oon  ber  Witte  au§  SüEtyörner 
gefpri^t,  fo  bafe  auf  jebeä  Stüd  ein  f^üQf)om 
tommt,  bann  beftäubt,  abgeflämmt  unb  mit 
ftriicfjten  belegt. 

^ortufliefif^e  BUcuif  (f.  „93i§cuit,  ^or- 
tugiefifhc"). 

—  Ciröme-^peife.  4  Gier,  12  Gibotter,  ba* 
©elbe  oon  einer  Gitrone,  ber  Saft  oon  2  Gitro* 
nen,  470  ©r.  3"der  unb.'/i  Slafd)e  ooll  allein» 
mein  werben  gut  jufammen  oerrü^rt,  über  ge= 
linbem  fteuer  biö  jum  Äoa^en  gefe^lagen,  mit 
50  ©r.  aufgelöster  ©elatinc  unb  bem  fteifen 
Sa^itee  oon  9  Ghoeijj  Dermiftb,t  unb  bis  jum  Gr» 
falten  umgerührt,  hierauf  fdjneibet  man  93i§cuit 
in  1  Gm.  bide  Sa^eiben,  feuchtet  biefelben  mit 
einer  2Jiifd)ung  oon  SScin,  Cäutcräiirfer  unb 
einem  ©Iä§a)en  ooll  DJcara^cfyino  au,  orbnet  e§ 
fc^ic^tennjeifc  mit  bem  Grünte  unb  bajtoife^cn 
geftreuten  Sultanrofinen  in  einer  Qform,  lafjt 
bie  Speife  auf  Gi§  erftarren,  ftürjt  fie  auf 
eine  Sd)üffel  um  unb  garuirt  fie  mit  fleinen 
Patronen,  eingcmad)tcn  grüßten,  ©elee  u.  f.  m. 

—  -rviturcs  in  ^a)uiar$  geliatficn.  3n 
1  Siter  t^ut  man  ein  Stüd  feinen  3intmt 
unb  bie  Sdjale  einer  Gitrone,  läfjt  bie  Wild)  erft 
eine  SBeile  bamit  jiefjen,  fügt  bann  250  ©r.  qe« 
brühten  Dkiä,  75  ©r.  frifdic  Butter  unb  25  ©r. 
3uder  Ijinju ,  quellt  ben  ÜteiS  gan^  langfam  in 
ber  Wild)  au§ ,  bis  er  oöüig  meid)  i|l  unb  bie 

IWildj  eingefogen  ^at  unb  fc^üttet  iljn  jum  NHu§= 
füllen  in  eine  twdjüfjel.  !)2od^bcm  mnn  ben  3immt 

CO 


Digitized  by  Google 


546   ^Jottnßicfifd[>c  SOfcafrPttcit 


^orjcttan^ctjrutf  crt. 


unb  bic  Gitronenfdjale  f)erau§gclefen,  ücrmtfcf)i 
man  bcn  erfalteten  9iei§  mit  4  Gibottern,  formt 
inn  }u  maflnufsgrofjen  Äugeln,  tfjut  in  bie  sJ)citte 
einer  jeben  ein  Stüd  Crangenmarmelabe,  über* 
ftreidjt  bie  Äugeln  mit  geflogenem  Gi,  roenbet 
fie  in  geriebener  Semmel,  bäcft  fie  in  Ijeifeem 
Sdjmalj  broun ,  entfettet  fie  ouf  einem  ®rat)t* 
gitter  unb  feroirt  fie  mit  3uder  beftreut. 
3fort«a,te(tfc$e  SSaftronett  (f.  „ÜHafronen, 

Portugiese"). 

£»ortugiefifc&cr  ilpfffftuctien.  $on  $röfel= 
teig  mirb  ein  SBoben  mit  9?nnb  qemad)t  unb  ein 
59lecf>reif  fjerum  gelegt.  $>ann  merben  18  ©Ort- 
borfer  ttepfel,  jeber  in  4  Xljeile  jerfefmitten,  rein 
gefdjält  unb  mit  100  ©r.  3uder,  %  ftlafcfy  ooll 
Walagamcin  unb  Vi«  Siter  2Beicrjfelfaft  rociti)  ge= 
fod)t  unb  in  irjrcm  Safte  furj  gebünftet.  llnter= 
beffen  werben  150  ©r.  *Dcanbelu  fein  gerieben  unb 
mit  100  ©r.  geftofeenen  attafronen,  100  @r. 
3ucler,  50  ©r.  feingcfdjmttciir  n  Crangcnfdmlcn 
unb  50  @r.  Zitronat  untermengt,  mit  80  ©r. 
mariner  Butter  begoffen  unb  mit  8  Gigelb  fd)au* 
mig  gerührt.  3ft  bicS  gefdjeben,  fo  wirb  ber 
Sdjnce  oon  4  Giern  barunter  gerührt,  bie  TOaffe 
in  ben  Äudjen  gefüllt  unb  ber  Jfudjen  bei  mitt= 
lerer  Cfenfjikc  langjam  */>  Stunbc  lang  gebaden. 
3Öcnn  berfelbc  nun  balb  ausgefüllt  ift,  fo  mer* 
ben  bie  Wepfcl  in  fdjöner  Crbnuug  barüber  gc* 
legt,  ber  Saft  baoon  barüber  geftridjen  unb  f  eroirt. 

—  ^turnen  (f.  „ßucfjen,  portugiefifdjer"). 

Portwein,  ber  jmeitältefte  unter  ben  brei 
großen  SBeltmcinen,  trägt  ben  Wanten  Dom  91u*= 
ful)rt)afcn  Dporto,  menn  nidjt  etma  Dorn  i'anbe 
Portugal  felber,  beffen  gefeiertfter  Vertreter  er  In 
allen  3onen  ift.  $0.3  91ppetit»£erifon  con  £abs 
unb  9io*ner  enthält  folgenbe  Gfjarafteriftif  uon 
if)m :  $er  natürliche  Portmein,  ba-3  Probuft  ber 
Scbbügcl  beS  2)ourotyalcS,  ljat  oon  ©eburt  eine 
IjcHrot&e  ftarbe  unb  einen  leiblichen  silltor)oI= 
gebait  oon  14  bi§  15°/o-  Portroein  be3 
panbelfi  bagegen  ift  braun  ober  rotbraun  unb 
enthält  21  bi§  257«  Wfolml,  meil  er  mit 
ihollunbcrbeercn  gefärbt  unb  burd)  3"fatj  Don 
3piritu§  alt,  b.  \).  oerfanbtreif  gemadjt  mirb. 
3n  bcn  eigentlichen  Söcinlänberu  [traft  man  be3= 
balb  bcn  Ob  Port  mit  unDcrbo^Iencr  33er« 
adjtung  unb  bebient  ftd)  feiner  höäjftenS  rcie  be3 
cvften  beften  l'iqueurS.  ^tyn  jum  ÜBcltmcin  511 
macfjcn,  blieb  bem  ^olfe  oorbchalten,  ba*  ttm> 
renb  be«  18.  Sabrrnmbcrt«  fogar  bie  alljeit 
irunffeftcn  Tcutfrfjcn  im  bcftialijdjen  Saufen 
überflügelte;  erft  bic  Guglänber  brachten  feit 
Anfang  bc§  18.  Säculumö  bcn  portmein  in 
Sttobe  unb  noefj  heute  bürftc  r)öct)ftcn§  ein  Gng= 


länber  bem  ©elüfte  nachhängen,  eine  gaiue 
OMerjc  auf  einen  Sifc  gu  leeren.  Me  anberert 
Wationen  Iaffen  itm  au§fchliefjlich  als  gritypd?« 
mein  gelten  unb  finb  mit  je  einem  ©lafe  üoflauj 
jufrieben,  um  fo  mehr,  ba  er  burdt)au§  roafjer 
febeu  ift  unb  in  3krbinbung  mit  biefem  Glemente 
aÖe  feine  SReije  einbüßt,  fomob,!  ben  DoÜcn,  un= 
merflid)  füfccn  unb  leife  [tea^enben  ©efd^mod 
mie  baS  gan,^  eigentümliche,  nitt^t  unangenehme 
33ouquet,  baS  ibm  allerbingS  nid)t  angeboren, 
fonbern  gleicbfallS  fünftttdr)  eingeimpft  ifi.  Hin 
allen  biefen  ©rünben  ift  ber  ^Jorto  ba§  ©egen 
t^eil  eine§  ©efellfajapmeineS ,  trielmefc  ein 
mabrer  Separatiften«  unb  Wtyilifienmein,  ber 
üeibtranf  ber  ?lu§gefa)iebenen  unb  3ln§gefto^- 
uen,  ber  präbeftinirten  Selbftmörber  unb  bet 
unglüdlicf;  ßiebenben  im  lejtten  Stabium  ba 
53erjmeiflung.  6ine  Sorte  inbeffen  giebt  e§,  bn 
ju  lieb  audt)  ber  maFjrc  ©aftrofopr;  ficf)  gern  bei 
©cfarjr  ber  Spiritu^öergiftung  ausfegt.  G?  tfi 
baö  ber  mirllic^  alte  ^ortmein ,  ber,  jabrelung 
in  ber  Slafcbc  gelagert,  all  feine  Unreiitigfciun 
an  beren  SBänben  abgefegt,  jebe  Spur  m 
Spritgerucf)  unb  §erb^eit  uerlorcn  unb  eint 
feböne  burc^ficbtige ,  leife  in§  ©olbgelbe  unb  im 
himmelblaue  fpielenbe  Purpurfarbe  erlangt  bat 
sJlber  biefer  ^ocbeble  tropfen,  beffen  fü^er  9?ur 
gunbergefc^mad  bie  3imge  mit  balfamifcbe. 
©lut^  berührt,  tfi  eben  fo  feiten  mic  oortreffün 
unb  fclbft  in  guten  englifc^en  Käufern  beamn:: 
man  fic^,  ftatt  feiner,  ben  gemöl;nlicrjen  Clb  ^rr 
auf  bcn  Üfdj  ju  bringen  —  nur  gummirt  neu 
bie  t$Tafd)en,  beftreut  fte  mit  Staub  unb  umfloi; 
fte  mit  Spinnmeben,  um  menigften§  ben  Scbei: 
ju  retten.  Seiber  Iaffen  fid)  aber  3"«gc  ""b  W< 
nia^t  fo  lcid)t  betrügen  mie  ba§  ?luge.  Cbglci^ 
SBeltmein,  gehört  alfo  ber  ^orto  feine§mcg§  p 
ben  auäcrlefcnften  feines  ©efc^led^tS  unb  t 
fpriebt  entfcrjicben  für  ben  guten  ©efebmad  b<= 
19.  3af)rrmnbert§ ,  ba^  er  immer  meljr  3?cber 
ocrliert  unb  neucrbing§  fogar  in  Gnglanb  ror 
s3orbeaur  in  ben  §intergrunb  gebrängt  ju  n>er: 
ben  beginnt.  —  2Üa§  ben  fogenannten  mciBf" 
portmein  unferer  ffieinfarten  anlangt,  fo  bat 
biefer  mit  bem  mirtlid)en  Porto  nicfJiS  gemein 
fonbern  flammt  au§  bem  Xajot^ale  unb  bwnJ 
über  Sacaüeme  auf  ben  ü)(artt. 

^orjeffon-^^nttten.  200  ©r.  Stoub^ucfn 
mirb  mitGimeii  m  einer  bidflüjfigen  2)?cffe  w 
gerührt,  etma§  3immt  unb  100  ©r.  reajt  fei* 
gebaefte  OTanbeln  barunter  gerüt/rt  unb  auf  rotf 
langen,  10  Gm.  breiten  Streifen  SBUtttertctg  er 

!  [trieben,  in  fdunale  Streifen  gefcfjnirten  nnr 

|  langjam  gebaden. 
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^ofentx  $8ür6eftu<$en  I.  <öon  550  ©r. 
3MI,  285  @r.  Suder,  250  ©r.  93utter,  ehoa§ 
Salmiaf,  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  ehoaS 
Gffigfäure  toirb  mit  3  ganzen  Giern  unb  3  Gi* 
gdb  ein  Seig  gemalt  unb  toie  3Jhirbbadtoaaren 
bcljanbelt. 

—  II.  470  ©r.  3udcr  wirb  mit  8  Gigelb  unb 
4  ganzen  Giern  fd)aumig  gerührt,  bann  etroaS 
^anillejudcr,  Garbamomen  unb  36  ©r.  Sal» 
miof  tjinjugegeben  unb  mit  1  ßilo  250  ©r.  recf)t 
guter  Sutter  nebft  1  tfilo  560  ©r.  beftem  s])icl)l 
ju  einem  Seig  angemirtt,  toeldjen  man  ju  2'/, 
Gm.  ftarfen  Stüdcn  formt,  in  bereu  Glitte  mit 
einem  £>olj  eine  SRinne  einbrüeft  unb  93anille* 
3uder  tjineinftreut.  ©röfeere  ftutyn  meibeu 
uufjerbem  nod)  in  ber  9JMtte  mit  getieften  <Dkn« 
beln,  fein  gejdmittenem  Gitronat  unb  Sultan» 
rofinen  gefüllt. 

Pound-Cake.  375  ©r.  33utier  toirb  mit 
ebeufooiel  3uder  gut  flaumig  gerührt,  bann 
8  Eigelb  nacb  unb  nad)  mit  bem  ©elben  einer 
Gitrone  foioic  8  ©r.  Salmiaf  l)in$ugerül)rt, 
ebenfo  470  ©r.  SRctjl  löffelioeifc  nebft  bem 
Sd)iice  ber  Giioeijj  tyiuein  melirt  unb  in  einer 
runben,  gebutterten  unb  bemetjlten  QfOrm  ge* 
baden. 

Poapelins.  $n  ehoa  1  Sufcenb  gebutterte 
Sedjerformen  loirb  SBinbbeutelrnaffc  gejpri&t, 
mit  Gt  beftricr)en  unb  f)eif$  gebaden,  bann  auf- 
t;cjd)Hiiten,  mit  einem  beliebigen  feinen  Gr6me 
gefüllt,  in  93rud)$utfer  getauft  unb  fdmcll  mit 
aefjaeften  SJianbeln  ober  ^iftajien  beftreut. 

^ounoef,  in  Ceftcrreid)  üblidje  Benennung 
für  Pflaumenmus  (f.  b.). 

Kroger  ^ufflen.  ÜJton  fluttet  470  ©r. 
D?c^l  auf  ein  39rett,  mad)t  in  bie  SJtitte  eine 
Vertiefung,  gie§t  5  Gibotter,  bie  man  mit  5 
Söffe!  ooQ  Sabne,  einer  ^rife  Salj  unb  50  ©r. 
;)uder  jerquirlt  tyat,  hinein ,  rübrt  ben  Seig  mit 
einem  Söffet  fd)nell  3ufammen  unb  fnetet  mit  beu 
ftänben  250  ©r.  recfjt  *äf)e  SButter  barunter. 
Xann  rollt  man  ben  Seig  mefferrüdenbid  au§, 
\i\d)t  Heine  .*hid)cn  baoon  ob  unb  bäcft  fie  auf 
einem  3)lcdj.  3>ie  5  Giroeijj  rür)rt  man  bann  mit 
3tau&#icfer  unb  ehoa§  Gitronenjuderau  Sdjaum, 
bcfiretftt  bic  fluten  bamit,  belegt  fie  mit  ÜJtan» 
öelftreifcn  unb  bäcft  fie  jicmlid)  talt. 

"2?rager  forte.  3««ft  toirb  ein  TOrbteig* 
boben  gebaden  unb  ein  barauf  pafjenber  <D(a- 
tronenring  oon  folgenber  9)caffe  barauf  gefegt: 
160  ©r.  gebrühte  unb  gefdjältc  «Dianbein  mit 
einem  Gitoeifc  gerieben  unb  mit  190  ©r.  3uder 
unb  bem  ©elben  einer  falben  Gitrone  abgeröftet. 
'Sie  Vertiefung  mit  Gitronen*2Bein«Gr<Mne  ge* 


füllt,  bann  toerben  3  TO  anbeibögen  oon  100  ©r. 
Üttanbeln,  100  ©r.  3ud*r,  3  gan5en  Giern  unb 
2  Gigelb  gebaden ,  toooon  ber  gröfjte  genau  in 
ben  TOatroncnring  paffen  mufj;  auf  ben  oberften 
tommt  ein  93lumenforb  oon  TOanbelmaffe  (in 
einem  tleinen  iöiöcuitförmdjen  gebaden),  Wentel 
oon  Orangenfdjale,  mit  gefprijjten  531umen  unb 
grünen  ^Blättern  garnirt.  3)ie  Sorte  toirb  mit 
rotfjer  SJlarmelabe  gefprifct  unb  mit  Gitronen= 
fpänen  (f.  „Gitronenfpäue"),  fotoie  aud)  mit  oon 
toeifj,  rott)  unb  blafcgrüner  Sprifcglaiur  ge« 
fprifcten  blättern  refp.  Stragantblättern,  fingen, 
S?nra§  u.  f.  m.  garnirt.  Der  ÜJiatronenring  mit 
©pri^glafur  garnirt.  Sie  Sorte  reid)  mit  ^rüc^teu 
belegt.  Wud)  oerrcenbet  man  ju  größeren  Sorten 
Sempel  oon  Sragant,  Sauben,  bie  fid)  fa^näbeln, 
^)crjen,  2ura§,  ©uirlaben,  t^Q^^ln  f-  w.  Tic 
Gitronenfpänmaffe  tann  man  mei^,  gelb  unb  roja 
galten  unb  in  fpijje  2)reiede  fe^neiben. 

3frattttes.  gu  biefen  brüeft  man  toie  bei 
allen  fiiqucur-  bejm.  ftonbantfadjen  ben  Stempel 
in  ^uber  ein.  $ann  giebt  man  etroa§  Ofonbaut 
in  einer  Pfanne  auf'§  §cl,er/  tfärmt  biefen  unter 
beftänbigem  Umrühren  jicmlic^  ftarf  auf,  giebt 
bann  enoa§  9lroma  nebft  ftaxbt  baju  unb  gie^t 
biefe  mie  fiiqueur  ein  (j.  93.  auf  rofa :  3Wara«= 
e^ino,  gelb:  Gitrone,  grün:  SOßalbmeifter,  braun: 
^affeee^traft  u.  f.  to.).  2)iefe  überjiel)t  mau 
mittelft  Schlinge  mit  Gouoertüre,  aud)  fanu 
man  luerju  bie  Gorpu§  oon  Siqucur  ober  sJOiar= 
äipan  anfertigen. 

~  -"^omee.  duften  GtjocoIaben'GiS,  innen 
löanifle'Gr^me  mit  ^ralin6§. 

—  von  croquant.  Groquant  im  'Reibftein 
fein  gerieben  mie  SButter,  jerlaffener  Gacao  juge= 
tfan  unb  toieber  ftar!  gerieben,  Äugeln  gebretjt 
unb  mit  Gouoertüre  überwogen. 

—  »on  'Jonbants,  gonbant  (al§  ©efebmad 
SBanille  ober  ^imbeer,  5lnana§,  9lpfelftne, 
Gitrone  u.  f.  to.  nebft  ber  baju  gcfyörenben  §arbe) 
in  eine  tleine  Ianggefd)näbelte  $fanne  gefüllt  unb 
auf  bem  fteuer  fa^meljen  laffen,  bann  in  ^uber 
gegoffen  unb  mit  Gouoertüre  überwogen. 

—  »Ott  -£iqucur-3iicncr.  S)er  Gorpu§  ju 
ben  ^ralinöS  fann  oon  Siqueur^uder  ober  gon= 
bant  gemalt  merben.  3"  bem  Grfteren  toirb  ein 
fleiner  länglicher  Stempel  in  ^uber  gebrüdt, 
bann3nder  jum  Söben  gefönt,  beliebiger  Ciqueur 
b,injugefe^t,  noa^  einmal  auffoc^en  laffen  unb 
burd)  einen  Sria^ter  in  ben  $uber  gegoffen.  92ac^= 
bem  biefelben  getrodnet  finb,  toerben  fie  mit 
Gouoertüre  überflogen. 

—  mit  $Ranoefn,  0arte.  125  ©r.  grob» 
gefadte  3Kanbeln  toerben  in  3ucfcr  gelb  geröftet, 
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mit  150  ©r.  ©anillc»  ßhocolabe  ober  ßacao 
nebft  etwas  3uder  unb  gcftofjener  ©anifle  warm 
Derrührt,  gu  tlcinen  Äugeln  geformt  unb  mit 
tfouDertürc  überwogen. 

3fratttt£$,  ^rinjefj.  1  tfilo  3utfer  wie  bei 
Groquant  troden  rühren,  wenn  er  focht,  500  ©r. 
gehobelte  Wanbeln  hingu  getljan,  bann  gut  um- 
rühren unb  auf  ein  ©ledj  Kütten,  bann  nocf>s 
malS  1  Äilo  3»^er  auf  biefelbe  Wrt  gnm  lochen 
bringen,  aber  anftatt  ÜJcanbeln  500  ©r.  geröftete 
Tai']} t  hinein  meliren  unb  ebenfalls  auf  ein  ©ledi) 
fcr)ütten,  bann  beibe  ©orten  gufammen  im  SReib- 
fietn  reiben,  ©aniflejuder  oon  4  Schoten  ©anifle 
hingu,  cbenfo  500  @r.  geröftete  gehadte  Wan* 
beln  baju  getfjan;  MeS  gufammen  mit  37s  flilo 
Goubertüre  metiren  unb  fleine  ^äufdjen  baoon 
breffiren. 

ifrttiu^axttMtz.  ©on  ber  garmelin« 
tortenmaffe  wirb  ein  bauminbider  ©oben  in 
einer  ^apierf opf el  gebaden,  haß»  burd>gefa)nttten 
unb  mit  ber  ftüllung  rote  bei  ber  Jparmalintortc 
gufammengefel^t,  bann  oüale  Torteletts  auSge* 
fiocr)en,  mit  Äaffeeglafur  überjogen  unb,  fo  lange 
biefe  noch  f«"$t  >ft  mit  (Shocolabeglafur  betupft. 

"Prafim''- Sorte.  200  ©r.  gebrannte  2Jfan* 
beln  unb  85  ©r.  geröftete  9Ranbeht  roerben  mit 
12  Eigelb  gerieben,  mit  875  ©r.  3"<ta,  <ndö3 
3immt  unb  12  Eigelb  fdjaumig  gerührt,  gulefct 
ber  Sa)nec  oon  12  $imeife  nebft  200  ©r.  TOe^I 
leidet  Ijmein  melirt,  in  eine  gebutterte  unb  be= 
mehrte  gfomt  gefüllt  unb  bei  mäfjtger  $ifce  ge= 
baden. 

—  $ran$Wche  (f.  „ftrangöfifche  $ralin6* 
Torte"). 

^rafiniren  (f.  o.  ro.  in  3uder  röften).  2J?an 
pralinirt  ÜJlanbeln,  Sßiftagien,  ^afelnüffe  unb 
Orangenblüthen  (f.  „Sftanbeln,  geröftete"  unb 
„  Orangenblüthen,  canbirte"). 

^rafferßutfe*  L  60  ©r.  gcrlafiene  ©utter 
unb  eine  Xoffe  Doli  faure  Sahne  roirb  mit  fo  Diel 
'HU hl  Dcrmifeht  unb  gut  burchgetnetet,  bafj  man 
einen  ziemlich  feften  Teig  erhält ;  biefen  rollt  man 
fchr  bünn  auS,  fdjlägt  ihn  mehrfach  übercinanber, 
rollt  ihn  nochmals  aus,  fchlägt  ihn  roieber  über» 
einanber  unb  treibt  ihn  bann  giemlich  bünn  aus, 
fthneibet  ihn  in  fchräge  ©ierede,  beftreicht  fte  mit 
Butter,  beftreut  fie  mit  Streufjel  unb  bädt  fte 
auf  einem  gebutterten  ©lech  bei  mäßiger  §ifce. 

—  IL  65  ©r.  ©utter,  30  ©r.  3uder  fchaumig 
gerührt,  8  gange  (£ier,  ein  ©las  Doli  5Rum  unb 
ctroaS  ©ewürg  t)ingu  gethan.  ©rofjc  runbe  buchen 
auSgeftochen,  auf  nur  mit  Wehl  beraubte  SBIect)e 
a.efe&t,  mit  ©utter  geftrichen  unb  mit  Streusel 


^reifkfBccre  ober  3frenj|ef6eere,  gtons 
0eere,  ^SehWeere,  38ofljocfte,  Sfricußreu 

heilen  bie  runblichen,  glatten,  fdtjarlachrothen 
©eeren  beS  ^reifeelbeerftraucheS,  welcher  nament- 
lich «"  nörblidjen  Europa  in  ben  9iabelroäIbeo 
in  Wenge  mäehft,  bunfelgrüne,  glatte,  an  ber 
Spifoe  oerrunbete  ©Iätter  unb  weifje,  gieriich 
glodenartige,  in  Trauben  beifammenftehenbc 
©liithen  hat  unb  faft  an  ber  €rbe  Innfriecht. 
3)ie  ©eeren  reifen  im  September  unb  Anfang* 
Ottober,  ftnb  roh  wegen  ihres  tyxbt n  fäuerlicb/ n 
©efchmadS  nicht  gu  geniefjen,  geben  aber  mit 
3uder  gefocht  ein  DortrefflicheS,  fehr  erfrifchenbc- 
unb  äujjcrft  haltbares  (Sonuwt ;  ebenfo  eignet  ftd 
bie  SBeere  gut  gu  ©clüe. 

"2»rei6e fßeer-^ompot.  ©ut  gewafdjene  unb 
gelefene  ©eeren  werben  mit  fehr  reichlichem 
3uder,  etwas  (Sitronenfchale  unb  einigen  Stüd^ 
chen  3imnit  bei  gelinbem  geuer  langfam  ge= 
fchmort,  auf  einer  Schale  angerichtet  unb  wcu> 
renb  beS  ßrfaltenS  3immt  unb  Sitronenfchalc 
heraus  gelefcn. 

—  -gon  ferne  (f.  „Gonferoe,  gJreifeeEbecr«)\ 

—  Wan  ftent  1  Sitcr  recht  reife,  gelefene 
unb  gemafa>nc  Preiselbeeren  in  einen  irbenen 
glafirten  Topf,  bedt  benfelbcn  feft  ju  unb  lä|t 
bie  93eeren  in  einem  nicht  ju  r)ei^en  SBacFofcn 
weich  fchmoren,  pre^t  fie  burch  ein  Tuch,  Derfüfet 
ben  6aft  mit  Säuterfluder,  hält  ihn  auf  18  ©rab 
unb  füllt  ihn  in  bie  ©efrierbüchfe. 

"^rei^efBeereii  eitt}ufegeM,  ro6  uuf 
ruffifche  £xt).  Steife,  aber  nicht  ju  weiche 
SBeeren  lieft  man  unb  mafcht  fie  fauber  ab,  tä§t 
fte  ablaufen  unb  fliehtet  fte  abwechfclnb  mit 
gefchälten,  in  Vierteln  jerfchnittenen,  guten  unb 
feften,  meinfäuerlichen  ?lepfeln  in  grofje  Stein* 
topfe,  bie  man  bis  gum  Kanbe  füllt;  bann  giefvi 
man  fo  oiel  frifcheS  ©runnenwaffer  barauf,  ah 
baS  ©efäfc  annimmt,  bebedt  ben  Topf  mit  einem 
bcfd)werten  ©rett  unb  fteflt  ihn  in  einen  fü'hlen, 
trodeneu  Heller,  wo  ftch  bie  ©ceren  ben  gangen 
SBinter  burch  frifch  erhalten  follen. 

—  cinjutnnrtlen.  ÜJtan  lieft  unb  roäfcbt 
bie  ©eeren,  läfet  fte  ablaufen,  brüht  fte  mit 
fochenbem  SBafler,  giefet  baS  SBafJer  rein  ab. 
oermifcht  bie  ©eeren  mit  3«^«  (ouf  10  2tter 
2  ^ilo)  unb  einigen  Stüdchen  feinem  3ünmt, 
ftebet  fie  unter  wieberholtem  Sbfchöpfen  be* 
Schaums,  bis  eingehe  ber  ©eeren  gu  pla|en 
beginnen,  nimmt  fte  mit  bem  Schaumlöffel 
heraus,  legt  fte  gleich  in  bie  Töpfe  unb  füll: 
fpäter  ben  eingebidten  Saft  faft  auSgefühlt 
barauf,  wobei  man  bie  ©eeren  gut  bamit 
berrührt  unb  bie  Töpfe  nach  bem  Grtatfa 
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überfcinbet  unb  an  einem  Kielen  trocfencn  Orte 

^xc'xhtBctxc n  ein ju  marfjen  in  c*)ef<;e.  $on 

ben  beeren  lieft  man  alle  Heineren  IjerauS,  ttyut 
{ic  in  einen  £opf,  ben  man  in  einem  ©efäfc  mit 
lodjenbem  2üaffer  einige  ©tunben  lang  foa^en 
fäfct,  6iä  aller  ©aft  f)erau§gejogen  ift,  unb  fodjt 
öiefen  abgefeilten  ©aft  bann  mit  reidjlidjem 
^utfer  ju  ©elöe,  roeldjeS  man  über  bie  jurüdbe» 
baltenen  größten  unb  föönften,  in  einen  ©teintopf 
9tj(f|ütteten  beeren  gieSt  unb  bamit  oermtfd>t. 
3ule|t  ftellt  man  ben  £opf  mit  ben  beeren  unb 
bem  eingebiclten  ©aft  noaj  74  ©tunbe  in  einen 
mäßig  Ijeijjen  Badofen  jum  5)urcf>fd)moren,  lafu 
ihn  crfalten  unb  überbinbet  ifjn  mit  Blafe. 

?rei^r6eeren  in  $u&tt.  Nuf  1  fiiter 
beeren  fommen  200  bi*  250  ©r.  3uder,  unb 
muffen  jene  bann  ganj  reif  fein;  biefelben  mit 
reirf)Iid)em  SEBaffer  2  9Jtal  roafdjen  unb  in  einem 
Tura)fd)lag  redit  abtropfen  laffen.  *Dlan  fod)t 
Tie  mit  bem  3uder  ein,  inbem  man  oon  3eit  gu 
3ett  barin  rüf>rt.  SDie  Beeren  muffen  ganj 
bleiben.  SHaii  probirt  fte  auf  einem  lefler,  ben 
man  in  bie  ifälte  ftellt.  3fi  ber  barauf  gefegte 
tropfen  fofort  ju  ©elee  erftarrt,  fo  finb  fie  gut 
unb  roerben  itarf)  bem  Grfalten  in  bie  beftimmten 
Öffäfce  gcfüHt. 

—  ofine  3ucfier  etn^umaajen.  Tie  fauber 
gelefenen  unb  geroafo^enen  Beeren  auf  einem 
langfamen  fttuti  unter  öfterem  Umrühren  roeid) 
lochen,  fo  bafc  fie  aümätyxd)  ©aft  jieljen,  b.  l>.  ber 
Saft  bidlid)  geworben  ift,  bann  roerben  fie  nad) 
$orfa)rift  aufbewahrt  unb  beim  ©ebraudj  mit 
bem  nötigen  3uder  oerfüSt.  Mm  beften  roerben 
biefelben,  roenn  man  fte  oor  bem  Jage  be§  Be* 
oarfS  mit  ©taubjuder  ftarf  oerfefct,  rooburd)  ber 
Saft  geleeartig  roirb. 

"^rei^rfßeer-^efec.  JReife,  fauber  auSgelefene 
unb  geroaferjene  preiSelbeeren  roerben  in  einer 
ajafirten  Äafferolle  über  gelinbem  Qfcuer  fo  lange 
öetod)t,  bi§  fie  allen  ©aft  oon  fid)  gegeben  fmben, 
öen  man  buret)  einen  Bardjentbeutel  feiljt  unb 
mit  bem  nötigen,  in  ©rüde  gefdjlagenen  3uder 
(auf  1  Siter  ©aft  800  ©r.  3u<fcr)  unter  gutem 
3bj$äumen  einfiebet,  bt§  ein  auf  einen  Heller 
qeje^ter  tropfen  fofort  erftarrt,  roonadj  man 
baö  ©etee  in  Bütr)fen  füllt  unb  aufgebt,  $iefeS 
$d£t  läftt  fidj  öortrefflid)  jum  ©arniren,  foroie 
jum  Belegen  oon  Korten  u.  bergl.  oerroenben. 

—  -  jTutdjen .  (Singemad)te  Preiselbeeren  roer« 
ben  auf  einen  SHürbteigboben  mit  ^otjem  föanb 
gelegt,  nadjbcm  man  oorfjer  etroaä  BiScuitbröfel 
auf  ben  Bobcn  geftreut  Ijat,  mit  einer  Platte  oon 
bünnem  Blätterteig  überbedt,  mit  ©  beftrid)en, 


mit  ber  SHefferfpifce  jierlid)  eingefetbt  unb  rafd; 
im  Ofen  gebaden,  bann  mit  ©taubjuder  beftreut 
unb  im  Iicifu'ii  Ofen  abgeglüht. 

^reifjffßcer-ciimonaöe  (ftelje  „SMmonabe, 
Prei&elbeer«"). 

—  --iiqueur.  ©eljr  reife  Preiselbeeren  »er« 
ben  in  eine  grofce,  roeitljalfige  ftlafdje  gcfdjüttet 
unb  mit  fo  oiel  ^ranjbranntrocin  übergoffen,  bafc 
fie  eben  baoon  bebedt  roerben ;  nun  oerforft  man 
bie  §lafrt)e,  ftellt  fie  an  einen  fonnigen  Ort  unb 
läfet  ben  Branntroein  gießen,  bi§  bie  Beeren  if/re 
rottje  ftarbe  oerloren  f>aben.  $>ann  feiljt  man 
it)n  burd),  öcrmijefyt  je  1  Siter  baoon  mit '/,  tfilo 
ßäuterjuder  unb  füllt  iljn  auf  ^tafa^en. 

—  •SSartnefabe  mit  Zottig.  2Hc  auSge= 
lefenen  Beeren  roerben  auf  einen  $>urd)fd)Iag 
gefä^üttet  unb  mehrmals  mit  Iodjenbem  SBaffer 
gebrüht,  auf  jebe§  flilo  Beeren  nimmt  man  '/» 
ftilo  §onig,  Xöfit  Beibe^  unter  fortroäfjrenbem 
Umrühren  lochen,  fügt  gefa^älte  unb  jerfa^nirtenc 
3lepftl  unb  Birnen,  foroie  etroa§  Pomeranjen* 
fatale,  ganzen  3i^rot  unb  Helten  ftinju,  ftebet 
'Jllles  Iangfam  roeid>,  ftreia^t  bie  3J?armelabe 
bura^  ein  Sieb  unb  beroaljrt  fie  in  ©teintöpfen  auf. 

 ^Tarutcfaöc,  tromene,  ober  <&tc i^ef- 

0<fr-^aflifftt  (f.  „Paftiaa  oon  Preiselbeeren"). 

 ^aff .  ©eb,r  reife  unb  geroafdjene  Beeren 

roerben  in  einen  "Xopf  get^an,  ben  man  in  einer 
Äafferofle  mit  fiebenbem  SBaffer  fo  lange  foa^en 
läSt,  bi§  oder  ©aft  abgelaufen  ift,  roorauf  man 
ben  ©aft  burd)  einen  ©el6ebeutel  feil)t,  bi§  er 
oöflig  !lar  ift.  3u  3  Sttcr  oon  folgern  burdjgc- 
laufenen  ©aft  nimmt  man  */,  i?ilo  bi§  700  ©r. 
3uder,  bringt  ben  ©aft  Iangfam  junt  ^oe^en, 
fa>äumt  il)n  gut  ab,  läSt  i^n  10  5Kinuten  lang 
leife  totyn  unb  füllt  tyn  naa>  bem  @rf alten  in 
3flafe^en,  bie  man  oerforft  unb  oerftegelt,  um  ben 
©aft  fpäter  ju  Ü)U^lfpeifen,  ©efrorenem  u.  f.  ro. 
ju  oerroenben. 

 $<Qnittftt.  Bon  6  altbadenen  ÜKunb- 

broben  roirb  bie  SRinbe  abgefdjätt,  geröftet  unb 
geftoSen,  roäfyrenb  man  bie  Breberen  fclbft  in 
©Reiben  jerfajneibet,  in  lauer,  mit  mehreren 
©ern  jcrquirlter  Wild)  aufroeidjt,  mit  ber  ge= 
ftofeenen  üRinbe  beftreut  unb  in  ^ciSer  Butter 
auf  beiben  ©eiten  hellbraun  bädt,  roorauf  man 
fie  mit  PreiSelbeer=©elöe  beftrcid>t,  mit  3udcr 
beftreut  unb  als  Effert  feroirt. 

—  -carte.  Gin  gebadener  ÜKürbteigboben 
mit  Kanb  roirb  mit  eingemachten  Preiselbeeren, 
bie  redjt  geleeartig  cingefod)t  fmb,  belegt,  bann 
©djaummaffe  barüber  geftriehen  unb  abgeflämmt. 

^tf»|fanfr.  480  ©r.  3)(ef)l,  160©r.3uder( 
120  ©r.  Butter,  2  Giern,  '/4  fiiter  SWild),  20  ©r. 
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Vlmmoniat  (fein  gerieben),  baoon  flehte  runbe 
tfudjen  gemalt,  mit  (£i  beftridjen,  in  fceifeem 
Cfen  gebaden,  bann  mit  Crangcnglafur  glafirt. 

^refj&urjjer.  350  ©r.  3udcr,  250  @r.  *öa= 
niflejuefer  mit  16  ganjen  @iern  unb  16  Eigelb 
idjaumig  rühren,  2  H'\\o  Ütteljl  unb  60  ©r.  <&aU 
tnta!  barunter  mirfen,  ftarf  ausrollen,  mit  einem 
onalen  ftusftccfyer  250  bis  300  Stüd  ausftedjcn, 
etwas  breit  brüefen,  mit  Cfi  [treiben,  in  naa> 
fteljenben  Streufjel  werfen,  auf  geftridjene  unb 
bemet)lte  3Med)e  fe&en  unb  fyeifj  baden.  Streusel : 
300  @r.  grob  gebadtc  rofje  *Dianbeln  unb  750 
(Hr.  3U(*cr  mit  4  (*iroeifj  ocrrüfyren. 

^re&ßurgcr  glufcßenger  (f.  „9?ufwengel, 
s£refiburger"). 

—  corte.  Gin  SÖiener  Xortenboben  wirb 
mit  Wprifofenmarmelnbe  befinden  unb  barauf 
iiemliÄ  bider  Manbelcrtw  gefüllt,  bann  ein 
l'injer  lortenboben  barauf  gelegt,  biefer  mit 
3of)anni3beer*©elee  beftridjen  unb  wieber  ein 
i'injer  39oben  barauf  gelegt,  bie  lorte  fdjön  be« 
jdmitten,  mit  Vanille  =  ftonbant  oben  unb  an 
ben  Seiten  glafirt,  ber  JHanb  mit  9Harjij)au= 
borbüre  belegt,  bann  jd)ön  geformt  unb  mit 
oiel  eingemadjten  grüßten  belegt. 

^frefcßurfler  3iuiebndl  I  (e$fe).  XU  -itcr 
2)iilaj  läjjt  man  redjt  ftaif  auflohen,  fluttet 
bann  fo  oiel  feines  sWet)\  (flaiferauSjug) 
Ijinein,  baf;  es  einen  jiemlia>  biden  Xeig  bilbet, 
unb  xü\)x\  es  auf  bem  fiemx  rafd)  ab  wie  üöinb* 
beutel  reip.  üöinbnubeln.  Wun  erweise  man  55 
(Hr.  ^refjfyefe  mit  lauer  SJtila),  fd)ütte  fte  unter 
ben  nidjt  ntefjr  fyeifc,  fonbern  nur  mäßig  mann 
fein  bürfenben  2eig,  ma$e  unter  gutem  2)ura> 
arbeiten  ein  £)efenftüd  baoon  unb  laffe  bies  auf* 
gelten,  ^ujraifc^cn  fdjlagc  man  30  (Sigelb  mit 
125  (Hr.  3nder  über  fdnoadjem  §euer  toie  eine 
Biscuitmaffe  lauwarm,  fdjütte  Tic  in  bas  gut 
aufgegangene  £>efenftüd,  füge  bas  ©elbe  einer 
Zitrone,  etwas  SBaniücjmder  unb  jo  oiel  er« 
toärmtes  sDiebl  binju,  baf}  man  ^miebäde  baoon 
marken  tann.  iVun  fc^lage  man  ben  2eig  fo 
lange,  bis  er  Blajen  wirft  unb  redjt  gefajmeibig 
unb  elaftifd)  geworben  ift,  fdnitte  bann  187  ©r. 
ortoeirfjte  Butter  binpt  unb  oerarbeite  biefelbe 
red)t  gut  unter  ben  ieig.  fcierüon  mad)t  man 
min  lange,  fdjmale,  etwa  fingerftarfe  S^iebäde, 
legt  fie  auf  fdjwad)  gebutterte  33lcd)c,  bädt  fic 
$iemlid)  f)eif$,  fdjneibct  fie  ben  anbem  Sag  nad) 
ber  i'änge  oon  feitwärts  in  gwei  Xljcilc,  taucht 
fte  auf  ber  runben  Seite  in  gefdjlagene,  mit 
etwas  IRild)  oerfeljte  Gier  gut  ein,  fo  bafj  fie 
etwas  meid)  werben,  beftreut  fie  gut  mit  einer  aus 
gleiten  feilen  befteljenben  Wijdning  oon  grob 


I  gefiebten  SBröfeln,  geljadten  Sttanbeln,  ipagel» 
juder,  etwas  3'mmt,  Gitronenabgeriebene«  unb 
iöanillejuder,  brüdt  ben  Streusel  red)t  feft  au 
jeben  einzelnen  3»oiebad  an,  [teilt  fte  auf  einem 
fdjwad)  gebutterten  3Med)e  nebencinanber,  be* 
[täubt  fie  mit  Staubjuder,  befprengt  fie  etwas 
mit  Crangenwaffer  unb  läfjt  fte  im  Ofen  fo 
lange  flehen,  bis  fte  oollftänbig  ausgetrocfnrt 
fmb. 

^rf^ßttrger  3tuie6am  IL  3u  1  tfilo  125 
@r.  ÜJiel)!  nimmt  man  50  @r.  £efe,  6  €ter, 
150  ©r.  JButter,  100  ©r.  3"cler  unb  ungefäbj 
•/„  ßiter  sDUla^  unD  mattet  ben  2eig  fo  feft, 
baf?  man  i&n  mit  ben  £änben  gut  fneten  fann. 
SBenn  er  red)t  gut  gefnetet  unb  fein  ift,  nimmt 
man  ilm  auf  bas  SBrrtt,  rollt  tlüt  >u  einer 
SBitrft«  fa^neibet  biefe  in  6  Steile  unb  jebf= 
3lf)eil  in  10  Stüde,  welcbe  man  mit  ben 
ftänben  ju  fingerbiden  SBürftc^en  ausrollt  unb 
auf  bem  mit  iöutter  beftrie^enen  5BIed)e  gelten 
lafet.  *ücan  bädt  fie  giemlia)  t)ei^,  fa^neibet  fte 
^lags  barauf  nad)  ber  Sange  oon  feitwärts  in 
^wei  "iiieile,  legt  fte  mit  ber  Sdjnittfeüe  auf  bas 
^lea^  unb  beftretr^t  fte  oben  mit  einer  oon  Giern 
unb  3"der  gerührten  ©lafur,  ftreut  geljadtt 
ÜJeanbeln  unb  ^agel^uder  bariiber  unb  bäeft  fte 
lidjtbraun. 

"2?rc ufjifaje  ^mnitten  In  5&mat\.  Waä)- 
bem  man  aus  einer  beliebigen  9ln$af)l  frönet 
sÄepfeI  mit  Sudtx,  3immt  unb  Gitronenfc^ale  ein 
feftes  Apfelmus  getobt  bot,,  Iä^t  man  es  er« 
falten,  ftiä^t  mit  einem  ^luSftedjer  runbe  Ihieb.en 
oon  bünn  au§gerofltem  Blätterteig  aus ,  beleqt 
bie  eine  frälfte  berfelben  mit  einem  £öffel  ooü 
oon  ber  Wpfelmarmelabe,  beftreia^t  bie  JHänber 
mit  geflogenem  O'i,  bedt  eine  jweite  $eig- 
ruttbung  barüber,  brüdt  bie  9?änber  feft  ju- 
fammen,  bäeft  bie  Äua^en  rafd)  in  beifcern 
Sa^malj  unb  giebt  fte,  mit  3uder  beftreut,  wann 
511  Sifd). 

^rirften  (f.  0.  m.  „ftaflnad>t5iüd>el,  6üb^ 
beutfcb,e"). 

^rtffelleii,  ^annooerf(fie.  3n  */<  2h" 

2Öein  rü^rt  man  156  @r.Wet)l  glatt,  jerläfet  in 
einer  tfafferoüe  85  ©r.  ©utter,  rüt)rt  baö  «lebl 
mit  bem  SBein,  nebft  etwas  ditronenjuder  l)in>ii 
unb  foc^t  Ellies  ju  einem  fteifen  Brei ,  ber  ftefc 
00m  ©efä&  ablöft.  3)ann  mifdjt  man  fofon  7 
ganje  Gier  unb  4  S)otter  barunter,  fefrt  oor 
biefer  9J?affe  fingerlange  unb  fingerbide  ©tängel 
c^en  auf  ein  gebuttertes  33ledj  unb  bädt  fte  be 
guter  J^i^e  fa^ön  buntelgelb.  3n  einem  2'*^ 
füfjer  Sa^ne  oerrütjrt  man  20  ©r.  Stärtetneb! 
bringt  '/.  2iter  6afme  mit  ein  wenig  V>am& 
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jum  ffodjen,  tr)ut  ben  9J?c^lbret  r)inju  unb  ocr= 
fot^t  il)n  ju  einem  bünnen9Jtn3,  roeld)e§  man 
ausfielen  läfjt ;  injroifdKU  rüfjrt  man  5  Gibotter 
mit  156  @r.  3uder  ju  ©dmum,  fügt  baä  ©elbe 
einer  Gitrone,  75  ©r.  gereinigte  Gorintrjen,  eine 
fyifc  Salj,  bcn  ©djnce  ber  Giroeifj  unb  ben 
au§petut)Iten  9)ief)lbrci  binju ,  ftreidjt  eine  ftorm 
mit  Butter  au«,  legt  bie  gebadenen  ©tängeldjen 
ober  ^riöcfcn  freujroci*  übercinanber  bincin, 
i(t)üttet  bie  Waffe  barüber ,  bädt  bic  ©peije  bei 
mäßiger  Ipijje  eine  Gtunbe  lang  unb  giebt  fic 
mit  3ucfer  beftreut  in  ber  8?ortn  auf. 

Printen,  Äa^ener  (f.  „Kräuter» Printen, 
fladjener"). 

£rinjefj-^omße.  Slufjen  Gr)ocolaben»Gi§, 
mnen  6cr)lagjabne  mit  ^umpernidel  unb  ©elee= 
jrüddjen. 

^rinjcffm-'&rob.  250  ©r.  geriebene  Gboco* 
labe,  125  ©r.  Weljl  unb  85  ©r.  3"der  rübrt 
man  in  */,  Sitcr  ©nr)ne  recr)t  glatt,  roorauf  man 
8  (?ibotter  unb  '/»  ^>tcr  Saf)ne  binjufügt  unb 
Ellies  über  gelinbem  fteuer  Su  t™m  bidlidjen 
Dreine  abfd)lägt,  ben  man  bann  oom  geuer 
nimmt  unb  unter  häufigem  ltmrüt)ren  au£fül)Ien 
läjst.  3nsmifdt>cn  rityrt  man  200  ©r.  Butter  |ti 
Sdjaum,  tt)ut  nad)  unb  nad)  5  Gibotter  unb 
3  gange  Gier,  200  ©r.  Wcbl  Nlb  "/•  &Ütt  Wild), 
ettoa§  3"dcr  unb  ben  ©d)ncc  ber  5  Giroeifj  l)in= 
$u,  t>ermifd)t  MeS  gut,  füllt  bie  Kaff«  in  Meine, 
mit  93uttcr  au§geftrid)ene  Tortenfötmdjen,  aber 
nur  fjalb  ooll  unb  bädt  bie  Törtdien  bei  guter 
£nfce.  5E iefelbcn  werben  nad)  bem  (frfalten  mit 
einem  fdjarfen  Keffer  burdjgejcrjuitten ,  au§gt« 
Wfit,  mit  bem  Gbocolabencreme  gefüllt,  mit 
cdjaummaffc  überftridjen,  bei  gelinbcr  SCÖärme 
'U  Stunbe  lang  gebaden  unb  mann  feroirt. 

—  ©Ott  geßrüQtent  7,  Sitcr  Wild) 

lüirb  mit  120  ©r.  Söutter,  etroa«  6alj  unb  GO 
Wr.  3uder  rcct)t  ftar!  aufgcfod)t  unb  mit  250 
tyr.  WeJ)!  fdjnell  abgeröftet,  bann  4  ganjc  Gier 
unb  4  2>ottcr  baju  gerührt,  nactjber  auf  bem  mit 
i'(el)l  beftäubten  Skdtifct)  fingerlange  unb  finger* 
öirfe  ©fangen  geformt,  auf  mit  Butter  getriebene 
unb  mit  Webt  beftäubte  39led)e  gefcljt,  mit  Gi 
frjtrid&en  unb  gebaden,  bann  Don  ber  ©eitc  an« 
M'cbnitten ,  mit  beliebiger  Warmclabc  ober  93a= 
nillfcremc  gefüllt  unb  mit  93aniflcglafur  glafirt. 

"^rinjefnnvifßRttffiett.  9luf  i  Kilo  3uder 
reibt  man  bie  Schale  oon  2  Zitronen  ab,  (tollt 
tot  3uder,  fiebt  itju  burd)  unb  fdjlägt  ilju  mit 
lf'Gitoeifs  rcd)t  febaumig,  roorauf  man  250  ©r. 
mit  SRofenroaffer  geriebene  Wanbcln,  etroaS  ge» 
nojjene  JßaniOe,  150  ©r.  neingefebnittene  can- 
öirte  ^omeranjcnfdjale  unb  60  ©r.  Gitronat 


nad)  unb  nacb  ^injumengt.  'Sann  jjtet)t  man  ben 
fteifen  ©djncc  oon  10  roeitcren  Giroein  unb  300 
©r.  ^uber  nebft  einer  Wefferfpifce  ooü  ©almtat 
unter  bie  Waffe,  ftrcidjt  biefelbe  fingerbid  auf 
mnb  jugefdjnitteneCblaten,  befiebt  ftc  mitßudcr, 
läftt  fic  etroa§  trodnen  unb  bädt  fic  bei  mittlerer 

^rittjeffltt.Sörl^rtt.  625  ©r.  Butter  rotrb 
mit  15  Gibottern  unb  625  ©r.  3"der  red)t 
fdjaumig  gerür)rt,  312  ©r.  gefd)älte  *Dlanbelu, 
mit  Crangenroaiicr  gerieben,  rjinjugcmifdjt,  ebenf  o 
bie  auf  3«der  abgeriebene  6d)ale  oon  2  grofjcn 
Zitronen,  20  ©r.  geflogener  3immt,  2  ©i. 
(larbamomen  unb  2  ©r.  Helten  nebft  625  ©i. 
ü)lebl  unb  ber  Sdmee  oon  5  GiroeiB-  SWoti 
brefftrt  oon  biefer  Waffe  burd)  ben  5)reffirfad 
runbe  ipäuf djen  auf  Rapier,  überpinfclt  biefelbeu 
leiebt  mit  gefd)Iagenem  Giroei^,  beftreut  fie  mit 
3ucfer  unb  feingebadten  9?ianbeln  unb  bädt  bie 
2örtd)en  bei  gelinbcr  Sßärme  20  Minuten  lang. 

^rinjeffln-torte.  375  ©r.  53uttcr  rübrt 
man  mit  10  Gibottern  ju  ©dmum,  fügt  all= 
mäffüd)  300  ©r.  3uder,  150  ©r.  geflogene 
lUanbcln,  baö  ©elbe  einer  Gitrone,  2  Teelöffel 
ooH  3iro«tt  «t«  wenig  geftofecue  Helten  unb 
Garbamomen,  375  ©r.  5)cebl  unb  ple^t  bcn 
(Sdjnee  ber  Giroeife  ^inju,  füllt  bie  ÜJcaffe  in  eine 
mit  gebuttertem  Rapier  aufgelegte  Tortenform, 
bädt  bie  Torte  langfam  bei  gelinber  £rifcc  unb 
überlebt  fie  mit  Gitvonenglafur. 

■^ti«je^-^ött(^ftt.  Won  rübrt  125  ©r. 
SButtcr  febaumig ,  oerrübrt  200  ©r.  3»der  unb 
32  ©r.  gerjadte  bittere  Wanbclu  bamit,  mengt 
bann  bcn  Sd)nee  oon  7  Gitoeifj  mit  166  ©r. 
sJJiebl  unter  bie  Waffe ,  füllt  biefe  in  mit  Sßutter 
au§geftrid)ene  unb  mit  verriebenen  Wafroncn 
mhigeftreute  görmeben  unb  bädt  fie  20  9RHt!tten 
lang,  (©iebt  18  6tüd.) 

i? rinjeft-ß orte  I.  2  Wanbelböbcn  (rocin  unb 
rotb)  mit  bittcrem  Wanbelcräme  füllen.  250  ©r. 
9Rünipcmmaffe  unb  80  ©r.  3»dcr  mit  Gaffer 
oerbünnen,  etroa§  abröften  unb  ein  ©ittcr  baoon 
barüber  fprijjen,  beife  überbaden  unb  bünn  glafiren. 

—  II.  GinüJlanbelboben  roirb  mit  gerottetem 
^afclnufjcvOrnc  gefüllt,  auf  biefen  6d)aummaifc 
gcftrid)cu,  mit  3"der  beftäubt  unb  auf  bem 
iPaifer«brctt  leicht  angebaden,  bann  SBeincrümc 
barüber  geftridjen,  einen  jiüeiten  Wanbelboben 
barauf  gelegt,  bie  Torte  gut  äugef dritten,  oben 
unb  an  ben  Seiten  mitGitronenglafur  glafirt,  mit 
Warmclabc  garnirt  unb  ftarf  mit  gri'cbten  belegt. 

"3?ri»§  ^eindo^-^Otttß«,  ftoxm  ausgelegt 
mit  Söauillc-,  ?lnana§*  unb  ^iftajien'GiS,  innen 
Grbbecr^d)lagfabne. 
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^friniregenfen  -  llfubbittfl.  25  3mtcbarf 
werben  auf  einer  ©eile  fett  mit  Sßutter  bestrichen 
unb  in  eine  gebutterte  ^ßubbingform  mit  ber 
^Butter  nad)  oben  unb  ferjichtweife  bajwifcbcn  ge= 
ftreuten  300  @r.  ©ultanrofinen  gelegt;  hierauf 
quirlt  man  1  Siter  Saline  mit  6  Gütern,  90  ©r. 
3uder,  bem  (Selben  einer  Zitrone,  einer  ^rife 
Hiußtatblüthe  unb  einer  $rife  ©alj  tüchtig 
burd)cinanbcr,  giefjt  VllU'S  über  bie  ouuebad  in 
bie  fvi'rm,  läjjt  biefe  1  ©tunbe  lang  ftct)en,  um 
bie  3roiebacf  ju  erweichen  unb  focht  ben  ^J3ub« 
bing  bann  l1/,  ©tunbe  long  im  SBafferbab, 
um  it)u  bann  auf  eine  ©d)üffcl  s«  flürjen  unb 
mit  Cbft=©auce  ju  feroiren. 

— 3fanf4,  Raffer.  3n  eine  Rotöle  thut 
man  bie  ferjr  bünn  abgefebälte  unb  in  Heine 
©tüdchen  jerfd)nittene  ©d)ale  einer  Zitrone  unb 
150  @r.  neina,efd)Iagenen  3uder,  giefct  l1/,  fiitcr 
ftebenbes  2£a|ier  barauf,  läfjt  Me§  !/4  ©tunbe 
lang  jieljen,  giefjt  2  ftlafchcn  Champagner  unb 
%L  fiiter  feinften  Slrat  hinein,  oermifdjt  bie 
glüffigfeit  gut  unb  ftellt  fie  eine  ©tunbe  lang 
auf  Stf. 

—  -forte.  '/,  #ilo  3ucter  wirb  mit  32  6i* 
gelb,  meiere  nad)  unb  nad)  hinzugegeben  werben, 
mit  einem  ©djneebefen  red)t  flaumig  gerührt, 
bann  fommt  etwa§  ©aniflejuder  baju,  fobann 
roirb  ber  fefte  ©djnee  oon  82  Qjiweijj  mit  500 
©r.  feinem  SBiener  sJJubl  behutfam  ^ineinge» 
flogen  unb  julc^t  250  ©r.  jerlafjene  SButter 
bincingegoffen  unb  gut,  aber  leicht  oerrüljrt. 
3)iefe  ÜJiaffc  mujj  6  Korten  a  8  «Kar?  geben, 
jebc  iorte  muf$  6  Blätter  haben,  mithin  baoon 
36  Starter  mit  einer  ©djablone  auf  geftriehene 
unb  bemerkte  93lcd)e  recht  glatt  unb  gleich- 
mütig aufgeftridjett  werben,  bamit  ein  gleich» 
förmiges  Saden  erjielt  werben  tann;  ganj  be» 
fonberS  muffen  bie  Sölärter  alle  gut  bura> 
ge baden  fein,  maS  unbebingt  notfnoenbig  ift. 
*Jiadt>  bem  Saden  werben  fic  fofort  warm  Dom 
Sied)  gefajnitten  unb  mit  einem  2lu§fted)er  refp. 
einem  ber  ©röfce  entfprechenben  Sortenreif  au§» 
geftoajen.  2)iefe  Slätter  werben  in  ber  Siegel  auf 
Somit  Ii  gebaden,  weil  fie  fid)  längere  ;Uii  galten 
unb  bann  nadjSebarf  mit  folgenbem  Dreine  ge= 
füllt:  Creme  ju  einer  Xortc  für  3  9Jiarf. 
150  ©r.  feinfie,  aber  ungefaljene  Suttcr  wirb 
mit  150  ©r.  ©taubjuder  unb  25  ©r.  Sanillc« 
,>uder  flaumig  gerührt,  bann  tommen  3  Güigelb 
binjut  unb  flulefct  30  ©r.  warm  gemadjter  (Jacao. 
s]fad)  bem  füllen  wirb  bie  Xorte  an  ben  ©eiten 
glatt  oerfdjnitten,  ganj  bünn  mit  ^prifofen- 
marmelabe  beftridjen,  oben  unb  an  ben  ©eiten 
mit  6r)ocoIabenfonbant  überwogen;  Don  bcm= 


felben  Sreme  burdj  eine  ©ternbüüe  gefprifct  unb 
mit  redjt  grünen  gefällten  ^ifta^ien  unb  6flber= 
perlen  berjiert. 

1*rtnjreaenfen-3&ttrfef  (fte^c  ,,^ij Ringer 
SBürfel"). 

"^roftlerofes  in  Scfimaf j  gebart;  en.  9Rari 

bereitet  einen  feinen  Hefenteig  ohne  3uder,  formt 
ir)n  ju  runben  tieinen  Sröbcrjen,  bie  man  uim 
Aufgehen  auf  ein  mit  9Ächl  befiebteS  SBIeer)  fc^i 
unb  mit  einem  warmen  Indje  jubedtt.  'Satin 
werben  fie  mit  €i  beftria^en,  bei  mäßiger  tyty 
gebadeu  unb  nad)  itjrem  naiijliajen  grlaltcn  Den 
allen  ©eiten  auf  bem  Steibeifcn  !eid)t  abgerieben, 
hierauf  fc^neibet  man  mit  einem  fdjarfen  ÜKefitr 
oben  einen  flehten  Teilet  l)erau§,  ^ö^lt  Du 
53röbd)en  au§,  füllt  ein  feine§  JRagout  Don 
^alb«mi!4  ©e^irn  u.  f.  w.  mit  bid  eingelöster 
©auce  hinein,  tauajt  ben  3)edel  in  gefa)lagen^ 
&  unb  brüdt  tyn  feft  barauf,  tauest  bann  bu 
gefüllten  ^roftterolen  ttüd}tig  in  lalte  WlWi),  Iä[;: 
fte  abtropfen,  wenbet  fie  in  gefd^lagenen  (Siem 
beftreut  fie  mit  geriebenem  SRunbbrob,  bädt  fu 
in  tyimn  ©djmal)  unb  feroirt  fie  bein. 

"2*ropf)etenßua)cn  I.  Son  •/•  Siter  WM, 
100  ©r.  3uder  (ben  man  mit  5  Gigelb  gut  dci 
rü^rt  hat),  bem  ©elben  einer  halben  Üitroru, 
750  ©r.  ÜJiehl  unb  150  ©r.  frifcfjcr  Jöuttcr 
wirfe  man  fehnell  einen  2>ig,  oon  bem  man 
9  runbe  ßuehen  bünn  aufrollt,  mit  einer 
sJJ}i)d)ung  ju  gleiten  ^heilen  oon  fein  gehadkn 
5)ianbeln,  3uder,  gefdjmoljener  Sutter  unb  ettcor 
3immt  beftreut,  bann  bie  Jhidjen  fet)ön  gelb  bädt 

—  II.  ÜHan  rührt  375  ©r.  ©utter  ju  ©chaum. 
thut  6  ßibotter,  187  ©r.  3uder,  5  (5|loffel  doÜ 
©ahne,  eine  ^rife  ©als  unb  750  ©r.  W 
hittju  unb  wirlt  9llle§  ju  einem  feften  Xcig,  ben 
man  jiemlieh  ftarf  auftreibt  unb  mit  einem  ftnger< 
breiten  föanb  t)erjtcr)t.  IRan  beftreut  ben  J?mfyn 
bid  mit  einer  SHifdjung  oon  feinget)acften 
beln,  gefdjmoljener  ©utter,  3uder  unb  Simmt, 
läfit  ihn  eine  furje  3cil  flehen  unb  bädt  ihn  bn 
mäßiger  ^i^e  fdjön  hellbraun,  worauf  man  ihn 
noehmal^  mit  ©taubjuder  überftebt. 

—  III.  33on  150  ©r.  ©urter,  ebenfoDitl 
OTehl,  75  ©r.  gefdjnittenen  !KanbeIn  unb  185 
©r.  3uder,  welcher  mit  2  (Jibottern,  bem  caft 
unb  ber  ©d)ale  einer  Zitrone  nebft  2  Woftln 
Doli  ©ahne  oerrührt  ift,  macht  man  leicht  einen 
£cig  jufammen.  oii  3  ©tüde  ^erfchnitten,  treibt 
man  fie  gleich  grofi  fd)ön  ruttb  au§,  beftreut  ein 
33latt  bid  mit  feanbeln  unb  Sudei  unb  bädt  (r 
nicht  $u  ftarf  auS.  3»«  mit  ÜJiarrnelabe  b^ 
ftrichene  Sölärter  fe^t  man  aufeinanber  unb  ba* 
mit  2Kanbcln  beftreute  barauf. 
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$ropt)efen&ucßen  IV.  S3on  23Iätterteigaf>fnH 
rollt  man  einen  bünnen  runben  #udjen  aus,  be= 
ftreia)t  benfelben  mit  6t,  flippt  ihn  reichlieh  mit 
einem  fpi&en  £>olj  unb  bädt  ben  ßudjcn  red)t 
fdjarf  aus.  Tann  beftreiä)t  man  bie  ©obenfeite 
mit  93anifleglafur  unb  beftreut  fte  mit  einer 
3Ki|tt)ung  Don  gehobelten  unb  gerotteten  ÜJtan» 
bfln,  gönnten,  3immt  unb  3uder. 

—  tfcttte.  875  ©r.  Dcehl,  165  ©r.  SButtcr, 
75  ©r.  Suder,  5  giborter,  4  $*öffel  Doli  Salme 
nebft  einer  5Jccffcrfpifcc  Doli  Salj  werben  ju 
einem  Jeig  gemalt;  bann  rollt  mnn  betreiben 
$iemlict)  bünn  auS,  beflreicht  ihn  mit  hcijjcr 
Butter,  überftreut  it)n  mit  3uder  unb  3immt, 
m'djt  ilm  in  beliebige  formen  auS  unb  bäcft  bie 
«ua)en  bei  gelinber  £ijte. 

—  -leipziger.  9lu§  5  bis  6  Giern,  etwas 
ertocic^tcr  39utter,  einem  reichlichen  Söffel  Don 
J?um  unb  bem  nötigen  SDcehl  bereitet  man  einen 
ie^r  feften  Seig,  rollt  Uni  ju  teflergrofjen,  run= 
ben  fluchen  recht  bünn  auS,  legt  bie  Jfudjen  ouf 
ein  bemet)Ite§  SBled),  überftreietyt  fte  mit  foltern 
SBaffer  unb  bädt  fte  in  einem  heifeen  Ofen  fd)ön 
gelb,  roobei  fte  grofje  ©Iajcn  befommen  müffeu. 
^otb,  gan$  warm  beftreicht  man  fte  fofort  mit 
jerlaffener  SButter  unb  ftreut  rufet)  etwas  feines 
6alj  barauf . 

tropftet cnfi  offen.  (Sin  ausgerollter  Hefenteig 
wirb  mit  27canbelmaffe,  2lpfclmart  unb  gehadten 
Früchten  gefüllt,  jufammengerollt  unb  in  einer 
StoIIenform  gebaden,  bann  mit  heiler  9lprifofen« 
marmelabe  überftridjen,  Don  fteingerjaeften  Sßi« 
ftajien  ein  Streifen  barauf  geftreut,  bünn  glafirt 
unb  mit  geftiftcltcn  SHanbeln  gejpidt. 

■^rooencanfdjcr  (Mftucfk".  625  ©r. 
2Hf&l,  156  ©r.  93urter,  86  ©r.  $efe,  75  ©r. 
^uder,  ein  fiarfer  gfjlöffel  Doli  feine«,  gcrua> 
lofeS  Salatöl  unb  6  gier  werben  mit  lauwarmer 
SRilct)  ju  einem  guten  loderen  £eig  Derarbcitet. 
hierauf  füllt  man  ihn  in  eine  gebutterte  unb  mit 
ge|"icbtem  SBeifjbrob  beftreute  Sorm,  läfjt  ihn 
gehen  unb  bädt  il)n  bei  guter  &ifce. 

^froDencafifcfle  $ort<  (Tourte  cTamour). 
$can  bereite  aus  einem  TOrbteig  brei  runbc 
tortenböben,  beftreidje  fte  mit  Söutter,  beftreue 
fte  mit  3uder  unb  3intmt  unb  bade  fte  golbgelb. 
^ann  ftreidje  man  auf  ben  erften  2Beincr6me, 
auf  ben  ^weiten  3ohanm§becrgcWe  unb  lege  alle 
brei  übereinanber,  fdmeibe  ben  Ütanb  rings 
fierum  glatt  ab  unb  glafire  bie  Sorte  mit  gitro* 
nenglajur. 

^rügef  -  SuapUn  (f.  D.  W.  „^olfaroflen, 
Schaumrollen",  f.  b.). 
*$xültt-£xapUn  (f.  „gannelonS"). 

Otto  »ierbaum,  ConbitoteUßejtlon. 


-gtü$tt-£xapfen  (f.  „Saumfuehen"). 

^rüneffeu  (f.  „SBrünellen"). 

$rü Keanes.  250  ©r.  Blätterteig  Don  aa)t 
Xouren  2  SJcefferrüden  bid  ausrollen,  mit  gigelb 
beftreidjen,  mit  feinem  3uder  beftäuben,  ben  Xeig 
lofe  gufammenrollen,  in  fingerbide  Scheiben 
fajneiben,  auf  93Iect)e  legen  unb  im  reifen* 
Ofen  baden.  SOSäfjrenb  beS  SBadenS  fer>rt  man 
fte  einmal  im  Ofen  um,  bamit  beibe  Seiten  gelb 
werben. 

"gfubblng.  $ie  urfprünglict)  aus  gnglanb 
ftammenben  ^ubbingS  gehören  neben  bem  2ttt|« 
lauf  ju  ben  Dornehmften  unferer  üflehlfpcifen, 
Don  benen  man  Dcrfdjicbene  Birten  hat,  welche  je 
nad)  ihrer  oerfchiebenen  3"^ereitungSart  ange« 
geben  ftnb. 

3fuftbittg,  ßrennettber.  625  ©r.  friiehesf 
StinbSnierenfett  wirb  fein  gelmdt  unb  nebft  625 
©r.  geriebener  Semmel  in  eine  Scpfjel  getban, 
worauf  man  625  ©r.  gereinigte  ©ultanroftnen, 
300  ©r.  Korinthen,  10  gefällte  unb  in  Heine 
SBürfel  gefchnittene  ?lepfel,  312  ©r.  fein  ge» 
frhnittcneSJRinbermarf,  150©r.  fein  gefd)nitteue§ 
Zitronat,  ebenfoDiel  eingemachte  Crangcnjchale, 
18  ©r.  gefiofeenen  3intmt,  eine  halbe  abgeriebene 
ÜJhtSfatttu^,  baS  ©elbe  Don  einer  Zitrone,  eine 
$rife  Sals  unb  300  ©r.  3ttder  hinjufügt,  ^IttcS 
gut  burcheinanber  arbeitet,  ein  gro^eö  SBeinglaS 
doH  feinen  (Jognac,  125  ©r.  ©Jehl  unb  12  gier 
barunter  mengt  unb  bie  3)iaffe  gut  sugebeeft  1 
bis  2  Stunben  lang  flehen  laut,  l'ian  beftreicht 
nun  eine  gebrühte  unb  auSgerungene  Seroiette 
recht  fett  mit  »utter,  überftreut  fie  mit  mty, 
tr)ut  bie  ganje  ÜKaffe  in  bie  flJlitte  ber  SerDiette, 
nimmt  bie  fettben  ber  lebteren  in  galten  ju= 
fammen  unb  binbet  fie  2  Ringer  breit  über  ber 
ÜJiaffe  gut  ju,  legt  ben  Tübbing  in  einen  bor)en 
großen  $opf  mit  Dielem  ftebenben,  fchwact)  ge= 
faljenen  SDBaffer,  bedt  baS  ©efäfj  ju  unb  Iäfet 
Den  Tübbing  ununterbrochen  2'  •'.  Stunben  lang 
lochen,  wobei  man  öfters  ftebenbeS  SBaffer  nach= 
fchüttet.  9Zachbem  man  ben  Tübbing  aus  bem 
£opf  genommen,  rafer)  in  falteS  Söafjer  getaucht 
unb  in  ein  Sieb  gelegt  hat,  binbet  man  ihn  auf, 
ftürjt  ihn  auf  ein  93rett,  jerfchtteibet  ihn  in  grofje, 
nid)t  ju  btde  Scheiben  unb  orbnet  btcfclben  franj= 
förmig  in  einer  $or jcllanf orm ;  in  ben  leeren, 
in  ber  3)citte  befindlichen  Kaum  tfjut  man  etwa 
150  bis  200  ©r.  geftofeenen  3uder  unb  giefjt 
*/4  Sitcr  JRum  hinein,  ober  ftreut  in  bie  innere 
Ceffnung,  fowie  runb  h^um  grob  geflogenen 
(SanbiSjuder,  gie|t  feinen  9tum  in  bie  teilte  unb 
rings  hemm  auf  bie  Schüffei  unb  $ünbet  biefen 
im  9Jloment  be§  5luftragenS  an. 
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3fitbMitg,  ßunter  (f.  „TOc^Ifpetfe,  bunte"). 

—  Zitrone«-.  100  @r.  Surter,  100  ©r. 
3uder  unb  «/<  Siter  Wileh  tote  bei  2BinbbeuteI 
auflohen  Iaffen,  bann  mit  100  @r.  Wehl  abge* 
rührt,  nadt)h«  6  Gigelb,  bie  Schale  einer  Zitrone 
unb  ben  ©chnee  oon  6  Gimcifj  J)in§u.  $)iefe 
Waffe  wirb  in  eine  mit  33utter  geftric^ene  unb 
mit  feinem  3ncfer  auSgeftrcute  3orm  gefüllt  unb 
circa  eine  ©tunbe  lang  in  SBaffer  fochen  Iaffen. 
©auce  baju:  '/<  Siter  2Bcijjwein,  100  ©r. 
3ucfer,  4  ganje  Gier,  Gitronenfchale  wie  Gier» 
s4$un|cf)  abgerührt. 

—  in  Punft  (in  ber  3orm  geftoflf).  hier- 
bei ift  barauf  ju  aalten,  bajj  man  bie  formen 
buref)  ipincingiefjen  oon  SEBaffer  juerft  genau 
unterfucht,  ob  fie  aud)  Ü6erall  gehörig  ocrlötbet 
ftnb,  fo  baf?  fein  SBaffer  hinein  bringen  tann, 
ferner  beitretest  man  bie  gut  auSgetrocfnete 
ftorm  gleichmäßig  auf  bem  ©oben  unb  um  ben 
SRanb  ^erurn  mit  ungefaljener  99utter  unb  ftreut 
fie  mit  Wehl,  geflogenen  3rokbacfbröieln  ober 
geriebener  Semmel  auS,  auch  barf  man  fie 
höchftenS  ju  mit  ber  Waffe  füllen,  um  leererer 
gehörigen  DRaum  jum  Aufgehen  5u  Iaffen.  $ciS 
©efdjirr,  in  welches  man  bie  Storni  fcfcr,  barf 
nicht  511  oiel  SBaffer  enthalten,  bamit  bie  ftorm 
nicht  umgeworfen  wirb,  Deshalb  barf  baS  SBaffcr 
nur  bi§  $ur  §älftc  ber  gorm  hinaufreichen; 
ebenfo  befdnoert  man  ben  3)edel  mit  einem 
fdjweren  ©tein,  bafj  ber  Stampf  ben  Werfet  nidjt 
in  bie  £öfje  treiben  fann,  Iäfjt  baS  ©affer  nur 
Iangfam  lochen  unb  beeft  baS  ©efchirr  (am 
beften  eine  l?afferolIe  ober  ein  hocfnoanbigeS 
Bain-marie),  in  bem  bie  §orm  fteht,  gleia> 
falls  feft  ju,  um  bie  SBafferbämpfe,  Welche  baS 
©artoerben  beS  SßubbtngS  beförbem,  nicht  ent= 
weisen  ju  Iaffen.  $at  ber  ^ubbing  bie  nötige, 
gembhnti^  angegebene  3«t  gelocht,  fo  ftcflt 
man  bie  §orm  einige  Winuten  lang  in  falte« 
SBaffer,  moburet)  ber  Tübbing  fich  leichter  baoon 
ablöft  unb  auf  bie  ©chüffel  ftürjen  läfjt.  3n 
ber  9cegel  über5ieht  man  bie  in  3)unft  gefochten 
^ubbingS  beim  Anrichten  mit  einem  ber 
©auce,  um  ihnen  ein  gefällige«  Ausfeilen  ju 
geben. 

—  #ngfi(i$er.  175  ©r.  oon  ber  9tinbc  be= 
freitcS  SBcifjbrob  wirb  in  Wild)  geweid)t  unb 
unter  fortbauernbem  Umrühren  $u  einem  fteifen 
WuS  gefocht,  welches  auSgefchüttet  wirb,  fobalb 
es  fich  dow  ©efäfe  abjulöfen  beginnt;  hinauf 
reibt  man  812  ©r.  Söutter  $u  ©d)aum,  mifcfjt 
nach  unb  nach  12  (Her,  baS  ©elbe  einer  Zitrone, 
156  ©r.  geftofjcnen  3"der,  ebenfooiel  ©ultan= 
roftnen,  75  ©r.  gereinigte  Gorinthen,  eine  $rife 


Tübbing,  gefüllter. 

8alj  unb  baS  ©emmclmuS  r)inju,  binbet  bie 
Waffe  in  eine  mit  Butter  beftrichene,  mit  SJecljl 
beftreute  ©erüierte  unb  focht  ben  Sßubbing  eine 
gute  ©tunbe  lang.  9cacf)  bem  Ausfüllen  torrb 
er  mit  feingefchnittenen  Wanbelftreifdjen  gefpicfi 
unb  mit  einer  SBeinfehaumfauce  feroirt. 

2?iiDbtug,  geßrüfif  er.  •/,  £iter  ©ahne  toirb 
jum  lochen  gebracht  unb  ein  aus  lOOÖr.SWebJ 
unb  100  ©r.  frifcher  SButter  aujammengelneteter 
3>ig  hinein  gethan,  ben  man  unter  fortbauernbem 
Umrühren  über  mäßigem  treuer  ju  einem  biefen 
WuS  oerfocht,  bann  oermifcht  man  eS  aO» 
mäblicb  mit  10  Gibottcm,  125  ©r.  ßuder,  5 
Gfelöffeln  ooll  geriebenem  Wunbbrob,  einer  $rije 
©alj  unb  bem  ©elben  einer  Gitrone,  jieht  jule|t 
ben  fteifen  ©chnec  ber  10  Giweif;  leicht  barunter, 
füllt  WflcS  in  eine  wit  ^Butter  beftrichene,  mü 
3wiebacf  auSgefiebte  gorm,  legt  einen  gebutterten 
$apierbogen  barauf  unb  ftebet  ben  ^ubbing 
eine  gute  ©tunbe  lang  im  SBafferbab,  um  i^n 
mit  einer  Cbftfauce  ju  ferniren. 

—  gefrorener  (f.  „$is»$ubbing  oon  Gipfel- 
finen,  Zitronen,  (irbbeeren"). 

—  gefrorener,  k  la  ^Teffefrobe  (f.  M 
^ubbing  a  la  ^effelrobc"). 

—  gefrorener,  ?0eß»ßäfir^er.  '/•  ^n 
Wilch  wirb  mit  einer  ©ct)ote  93aniHe  unb  250 
©r.  3"cte  Iangfam  jum  lochen  gebradjt,  mit 
5  Giern  über  bem  fymx  ju  einer  bidfehaumigen 
Waffe  gerührt,  burch  ein  ©ieb  gefeiht  unb  nodj 
bem  ßrfalten  in  eine  ©efrierbüchfe  gefüllt,  w 
man  eS  unter  beftänbigem  Abarbeiten  frieren 
läfet,  währenb  man  nach  unb  nach  1  £üfr  Sut 
auSgeichlagene  ©chlagfahne,  156  ©r.  geriebene 
^umpernicfel  unb  150  ©r.  fein  gehatfte,  h^ 
fü^e,  halb  bittere  Wafronen  nebft  einem 

ooll  WaraSchino  baruuter  mifcht.  3>ann  füü: 
man  baS  fchon  äiemlich  fteif  ©efrorene  in  eiw 
Jhippelform,  oerfchliefet  biefe  mit  ihrem  SfccM. 
oergräbt  ftc  in  fein  geftampfteS,  mit  oielem  6«lj 
oermifchteS  GiS  unb  läfet  fte  fo  2  bis  3  ©runDer 
lang  ruhig  im  Bühlen  flehen.  93or  bem  Anrichten 
taucht  man  bie  ftorm  \n  iaue§  Sßaffer,  mifcht  fie 
ab  unb  ftürjt  ben  Tübbing  auf  eine  S^fiffd 
um  ihn  fofort  ju  feroiren. 

—  gefn (Tter.  312  ©r.  ©rieS  wirb  in  1  fttft 
fodjenbe  Wilch  eingerührt  unb  unter  f ortgefe|tem 
Umrühren  ju  einem  biefen  WuS  gefocht,  b<" 
man  nach  bem  Grfalten  mit  156  ©r.  fchaumi? 
gerührter  Butter,  10  Gibottern,  312  ©r.  SucIct 
unb  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone,  fowie  ern« 
^Prife  ©alj  oermifcht.  ^ann  gieht  man  btt 
©chnee  ber  10  Giweife  unter  bie  Waffe,  füllt  t» 
£älfte  berfelbcn  in  eine  mit  Butter  befrri^ene 
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unb  mit  ©emmel  auSgeftebte  3rorm,  breitet  eine 
t'age  ?l|)rifofen=  ober  feimbeermarmelabe  barüber, 
füllt  bie  anbere  ftälfte  ber  Waffe  oben  barauf, 
ilreiä)t  bie  Cbcrfläebe  red)t  glatt,  überftreut  fic 
mit  3urfer  unb  3immt,  beträufelt  fie  mit  »utter 
unb  bärft  ben  ^ubbing  eine  fnappe  ©tunbe  lang 
6d  mäfjiger  §i&e. 

Tübbing,  gegofireuer.  3n  7.  fiiter  lau- 
warmer ©abue  jerläfjt  man  1 56  @r.  53utter,  giefot 
bie  m\ä)  hierauf  in  eine  tiefe  ©djüffel,  fügt  20 
©r.  aufgelöfte  $efe,  ba§  ©efl>e  einer  Zitrone,  eine 
%ife  ©alj  unb  fo  oiel  ermärmteS  Webl  binju,bafe 
man  einen  $iemlic^  berben  !£eig  erbält,  arbeitet 
20  ®r.  3uefer,  100  ©r.  gereinigte  Eorintben 
unb  ebenfooiel  auSgefernte  Sfofincn  binein,  fcbUigt 
ben  Xeig,  bi§  er  Sblafen  wirft,  läfjt  ibn  gut  auf* 
geben  unb  füllt  ibn  in  eine  mit  SJutter  betriebene 
unb  bemeblte  Qrorm,  bie  nur  ju  B/j  ooü  merben 
barf,  toeil  ber  ^ubbing  beim  flogen  nod)  ftarf 
aufgebt.  9iun  betft  man  ben  mit  einem  Stein 
befatorrten  $etfel  auf  bie  tftrm  unb  läfet  ben 
•Ihtbbing  ehre  ©tunbe  lang  im  SBaffcrbab  foeben, 
ftürjt  if>n  au§  unb  giebt  it)n  mit  einer  Cbftfauce 
auf. 

-  genfer  (f.  „©enfer  Tübbing"). 

-  2itbt(d>*r  (f.  „Snbifeber  ^ubbing"). 

—  3t  afi  emfdjer.  4  abgeriebene  Wunbbröb« 
<b«n  »erben  mit  7  Eiern,  150  ®r.  gef gälten, 
l<*g  gefdmtttenen  Waubeln,  100  ©r.  3ucfer, 
150  ©r.  auSgeternten,  »ein  geftbnittenen  SRo« 
ftnen  unb  156  ©r.  in  Heine  2ÖürfeI  jerfdjnittenem 
Wnbermarf  nebft  ein  toenig  ©alj  gut  oerrübrt, 
worauf  man  bie  Waffe  in  eine  mit  SButter  be- 
gebene unb  bemeblte  ©eroiette  binbet  unb  ben 
Ebbing  1«/,  ©tunbe  lang  in  ftebenbem  SBaffer 
hebt.  55eim  Sinricbten  ftürjt  man  ibn  auf  eine 
Rüffel,  madjt  einige  ireujraeife  Einfcbnitte  in 
bie  Cberfläcbe,  ftreut  3ude r  unb  3intmt  barauf 
unb  giefjt  beijje,  r)eOgelb  gemalte  SButter  ba- 
riiber. 

—  Raffer.  $iefelben oertreten gemiffermaBen 
bie  ©teile  oon  Weblfpeifen  unb  Korten.  Wan 
'oajt  fte  juoor  in  $)unft  gut  gar,  täfjt  fte  bann 
frfalten  unb  ftürjt  fte  aus  ber  %oxm,  ober  man 
breitet  fie  mit  3utbat  oon  Staub  mie  Raufen» 
blafe  ober  ©elatine  u.  f.  to.  unb  lä^t  fie  auf  Et§ 
frftarren.  Ebenfo  Iäfjt  man  3ufammenfteflungen 
pon  Er*mc§,  grüßten  unb  ©d)lagfabne  in  einer 
in  ©3  eingegrabenen  ftorm  einige  ©tunben  lang 
toten;  biefe  fo  gefrorenen  $ubbing§  finb  ganj 
MonberS  empfeblenSmertb-  Wan  bat  ju  biefen 
runbetuppel-  ober  pubbingartige  formen,  melcbe 
unten  12  (Em.  im  $urd)meffer  unb  eine  üefe 
°on  10  (Em.  t)aben.  3n  biefe  fommt  mieber  eine 


jmeite  oon  9li4  6m.  im  5>urcbmeffer  unb  8'/» 6m. 
2iefe,  melcbe  mit  3  glcidjmäjjig  oertbeilten  über* 
bogenen  ^ätdjen  über  bie  erftere  eingebängt  toirb 
unb  ber  iRanb  berfelben  balbfingerbid  oorftebt. 
3n  biefe  fann  nun  eine  britte,  oon  gleicher  Ent- 
fernung ber  jmeiten  ju  ber  erften,  eingehängt 
merben. 

Tübbing,  /tra  Bauer  (f.  „Iftafauer  Tüb- 
bing"). 

—  2»onbamin-.  150  ©r.  Wonbamin,  125 
©r.  3uder,  etmaS  ©aty  merben  mit  7,  fiiter 
Wild)  tlar  unb  mit  60  ©r.  Butter  auf  bem 
treuer  bid  gerübrt.  9ton  fügt  man  2  ganje  Eier 
unb  6  Eigelb,  ctroa«  abgeriebene  Eitronenfebale, 
jule^t  ben  feften  ©dmee  oon  ben  6  Ehoeifj  b«nju 
unb  fod)t  ben  Tübbing  in  einer  gebutterten  ftorm 

1  ©tunbe  lang  im  Söafferbabe. 

—  glorwcgifcßer  (f.  „^ortoegifa^er  Tüb- 
bing"). 

—  im  0fe»  gebamen.  hierbei  mufe  bie 
Ofenbi^e  genau  regulirt  »erben,  fo  bafi  ba§ 
53ac?en  langfam  bei  mäßiger  ^)i^e  gefduetyt,  meit 
ber  Tübbing  fonft  leictjt  oerbrennt  ober  au§= 
trorfnet;  bie  engl,  gebaefenen  ^iubbingä  merben 
ftetS  in  einer  mit  931ätter=  ober  SRürbteig  auS= 
gelegten  3orm  gebacten. 

—  ^orfugiefif^er.  625  ©r.  oon  ber 
'Küthe  befreite  ©emmel  roirb  in  Wild)  gemeint, 
auSgebrüeft  unb  mit  90  ©r.  9iinbermarf,  fomie 
90  ®r.  »utter  auf  bem  fteuer  ju  fteifem  S?rei 
getodjt,  ben  man  erfüllen  läfet.  hierauf  ber» 
mifebt  man  ibn  mit  12  Eibottern,  156  @r. 
3uder,  einer  s^rije  Salj,  bem  ©oft  unb  bem 
©elben  oon  einer  Eitrone,  156  ©r.  gef djälten, 
feingebaeften  füBcn  nebft  etlichen  bitteren  Tflan* 
beln,  156  ©r.  gereinigten  Eorintben,  einem  reict)- 
Hajen  ©lafe  00U  ^ortmein  unb  bem  ©dmee  oon 
8  Eimei|,  füllt  bie  Waffe  in  eine  gebutterte,  mit 
©emmel  auSgeftebte  ftorm,  foa^t  ben  ^ubbing 

2  ©tunben  lang  im  SBafferbabe  unb  giebt  Eben«3 
beau  basu. 

—  &Wu\f4<x.  3n  7.  fiiter  Wilc$  rübrt 
man  175  ©r.  OTebl  unb  100  ©r.  3uefer  glatt; 
injmifeben  erbiet  man  */•  ^»tcr  anbere  Wild)  mit 
156  ©r.  33utter  bi§  jum  ßoeben,  febüttet  ben 
Weblteig  binein  unb  oerfoebt  ibn  unter  beftän- 
bigem  Umrübren  ju  einem  feften  ÜJhi§,  ba§  ficb 
oon  ber  tfafferolle  ablöft.  ©obalb  ba§  9Jlu§  balb 
au«gefüblt  ifi,  mifebt  man  nadj  unb  naa)  11  Ei- 
botteT,  25  ©r.  Jüaniaejutfer  unb  156  ®r.  ge- 
fajälte,  feingebarlte  Wanbeln,  fomie  ein  »enig 
©afy  iinju,  jiebt  ben  fteifen  ©d)nee  ber  11  Ei- 
mei|  unter  bie  Waffe,  füflt  fte  in  eine  gebutterte, 
mit  3»iebad  au§gefiebte  ^oxm  unb  tod^t  ben 
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Tübbing  17,  ©tunbe  lang  im  SBafferbab;  man 
reidjt  eine  Obftfauce  baju. 

-yuobing,  SflroeMfcßer.  250  ©r.  SSutter 
wirb  fetmumig  gerührt,  morauf  man  allmäf)licr) 
15  Gtbotter,  250  ©r.  3uder,  *tma§  3immt,  eine 
<Diefferfpifce  Doli  Weifen,  800  @r.  ©ultanrofinen, 
160  ©r.  Sonnten,  160  ©r.  ncingefdjnittencS 
Gitronat,  125  ©r.  eingemachte  ^omeranjen« 
fdjale,  156  ©r.  fleingcfc^nitteneS  föinbermarf, 
ein  2BeingIa§  üofl  feinen  JRum  unb  156  ©r. 
geriebenes  ©djmarjbrob  ^injufügt,  Me§  tüdjtig 
untereinanber  öerrüfyrt,  ben  festen  ©djnee  Don 
12  Siroeijj  unter  bie  TOaJfe  jie$t,  bie  Üttaffe  in 
eine  gut  gebutterte  ^ubbingform  fällt  unb  ben 
Tübbing  17i  ©tunbe  lang  langfam  im  SBaffer* 
babe  fo($t.  93eim  Wnritfyten  giebt  mau  eine  SBifö« 
I)of«Souce  ju. 

—  £a)um  jer.  3n  eine  gut  gebutterte  unb 
bemerkte  ^ubbingform  legt  man  juerft  eine 
©cf)id)t  mit  ©arjne  angefeuchteter,  geriebener 
Semmel  ober  in  üttilct)  gcrocidr)tc§  unb  mit  einer 
großen  ©abcl  ju  einer  glatten  5Jlaffe  gefd)lagene§ 
3miebad  auf  ben  93oben,  bebedt  biefeS  mit  einer 
©djiä)t  Wpfclfrfjeiben,  bie  mit  3uder,  3immt, 
abgeriebener  (Sitronenfcr)ale,  foroie  mit  gut  ge* 
reinigten  (Sorintrjen  oermifdjt  ftnb  unb  fät)rt  fo 
mit  abroedjfelnben  ©emmel»  refp.  3toiebad*  unb 
Wpfelfdjiajten  fort,  bi§  bie  §orm  ju  V<  gefüllt 
ift.  ÜJlan  übergießt  nun  bie  oberfte  3tuicbad=  ober 
©emmelfdjicfjt  mit  t)ei&er  93utter,  ftreut  3utfer 
unb  3immt  barüber  unb  bätft  ben  ^ubbing  7, 
©tunben  lang  bei  mäßiger  öifce. 

—  in  ber  Scruidtt  geßodpt  (^ngrifeßer). 
3u  jebem  Tübbing,  ber  in  einer  ©eroierte  ge» 
fodjt  roerben  foft\  mufj  ba§  $uer>,  um  allen 
etroaigen  ©eifengerueb,  ju  befeitigen,  längere  3«t 
in  todjenbem  SBaffer  eingetoeidjt  unb  gut  au§» 
gerungen  roerben ;  oor  bem  GinfüHcn  ber  ^ub- 
bingmaffe  beftreidjt  man  bie  ©eroiette  redn"  fett 
mit  SBntter  unb  beitäubt  fic  gut  mit  9)<el)l,  füüt 
bie  Stoffe  bann  Ijinein,  nimmt  bie  ßnben  unb 
©eiten  be§  5uct)c§  barüber  jufammen  unb  binbet 
fie  gut  \u,  mobei  man  barauf  fct)cn  mufj,  bafj  bei 
bem  3ufQn^men°inDen  jroifdjen  bem  93anb  unb 
bem  ieig  roeber  su  menig,  nod>  ju  oiel  Kaum 
bleibt,  ba  ber  ^ubbing  im  erfteren  QraU  fieb,  nidjt 
genügenb  auSjubefmen  oermödjte  unb  bemju» 
folge  roeber  lotfer  »erben,  nod>  bie  jd)öne  runbe 
Sform  erlangen  tonnte,  wogegen  er  bei  ju  oiel 
©pielraum  unanfeljniicr)  auffallen  mürbe.  SJcan 
foä)t  ben  ©eroiettenpubbing  in  einem  feiner 
©röfee  entfprect)enben  tupfemen  tfeffel  ober  in 
einem  gut  gereinigten,  nirtjt  fertigen,  irbenen  ober 
emaillirten  Xopf  mit  reid>Iicr)em,  fiebenbem,  ettoa§ 


gefallenem  Söaffcr,  auf  beffen  SBoben  man  einen 
Heller  legen  !ann,  um  ba8  Anbrennen  be§  $ufc= 
bing§  au  oerljinbern,  audt)  barf  man  benfclben 
nicfjt  e|er  hinein  legen,  als  bi§  ba§  SBaffer  oöflig 
fodjt;  baö  ©efdjirr  mirb  rjierauf  jugebedt,  bodj 
barf  ber  2)edel  uictjt  ganj  barauf  gelegt  roerben. 
bamit  ber  SBafferbarnpf  entvoeid)en  !ann,  rotil 
ber  ^ubbing  fonft  }u  rafd)  aufquellen  unb  bic 
©eröiette  pfprengen  mürbe.  9?act)  ber  ^älfte 
ber  tfoefoeit,  mithin  nart)  einer  ©tunbe,  toenbd 
man  it)n  einmal  um  unb  jroar  fo,  b afj  ber  ftnotrn 
bc§  Xucr)c§  nact)  unten  ju  liegen  lommt:  ebenjo 
r)at  man  fietS  barauf  $u  achten,  bajj  aufs  9?euc 
fiebenbeS  SBaffcr  nadjgegoffen  mirb,  roenn  ba^ 
in  bem  £opf  befinblidtje  SEBaffer  }u  fe^r  einge« 
fodjt  ift.  95eim^)erau§net)men  au§  bem  todtjenben 
UBaffer  tauct)t  man  ben  Tübbing  rafet)  in  falte» 
2£affer  unb  legt  it)n  in  ein  ©ieb  ober  einen 
$ura)fdjlag,  beoor  man  ba§  Sanb  löft,  umbo^ 
?luSeinanberbrecr)en  ju  öerb,inbern ;  man  ftreift 
bann  bie  ©eroiette  an  ben  ©eiten  be^utfam  ab, 
legt  eine  ©cfjüffel  über  ben  Tübbing  unb  febrt 
it)n  rafet)  um. 

Tübbing,  Ißttfäa  (f.  „Tübbing,  3talte= 
nifaiier"). 

—  Liener.  8  9Wunbbröba>n  merben  in 
Heine  SÖürfel  gefct)mtten,  mit  10  in  Vi  ^üer 
Sa^ne  jerquirlten  ßibottem  übergoffen,  mit  10 
gefct)älten,  in  bünnc  ©d)eiba)en  gef(t)nittenen 
s)lepfeln,  150  ©r.  gereinigten  £orintt)en,  bem 
©elben  oon  einer  Zitrone,  160  ©r.  3"*«,  e«nra 
Kaffeelöffel  oofl  3immt,  312  ©r.  fetnget)adtem 
Diinbermarf  unb  bem  ©d)nce  oon  12  CitotiB 
bermifebt  unb  Elftes  in  eine  fettgebuttertc,  mit 
ßmiebad  auSgefrebte  ^orm  gefüllt,  morin  man 
itjn  eine  ©tunbe  lang  bädt,  bann  ftürjt  unb  mit 
3uder  beftreut. 

^nAfer,  breifarßig.  1  £iter  ©dt)lagfa^ne, 
mei|:  mit  ÜKaraäajino,  rotb,:  mit  Söanille, 
fdjmarj :  6t)ocolabe  mit  Vanille  unb  ganj  Ilcinen 
Patronen. 

"2*üdt fcr-6 is  (f.  wS)cmi-©lace  ä  la  Sudler'). 

^ümfer  mit  5rüd)tcn.  1  fiiter  ©d)la^ 
fab,ne,  100  ©r.  3uder,  1  ©laSooß  «maraadjinf. 
100  ©r.  gelmdte  «IKafronen,  100  ©r.  eingelegte 
ftrüdjte. 

"^nAfet-^ausftatt.  125  ®r.  3uder,  6  ^ 
gelb,  V«  Siter  ^ild),  100  ©r.  bittere  OKafronen 
unb  32  ©r.  S3iScuit§  mit  $el6e  beftreia^en,  1 
£iter  ©d^lagfa^ne.  3Hafronen  unb  93i«cuii? 
lagenmeife  hinein.  ^JfaraSdnnogefcrjmad. 

^uff.  2)ie  englifer)e  SBejeicr^nung  für  eine  $rt 
^lupufe  ober  SBinbbeutel,  meiere  in  6nglan> 
ganj  befonber§  beliebt  ftnb. 
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f»gflfl«  (f.  „Gitronen^uff,  6ng* 

^ufferf-^u^en,  ßfeine.  1  Siter  lauwarme 
Rild),  90  ©r.  serloffene  Butter,  5  gier,  20  ©r. 
luder,  40  ©r.  aufgelöfte  £efe,  750  ©r.  er* 
iärmte§  *Ü?eI)l,  200  ©r.  gereinigte  Gorintljen, 
»öS  3imm*  unb  werben  jujammen  t>er= 
.:.  rt .  worauf  man  ben  Xeig  gut  mit  bem  Spatel 
umarbeitet  unb  fdjlägt,  2  Stunben  lang  juge» 
»dt  langfam  im  SBarmen  aufgeben  läfjt  unb  in 
ner  offenen  Pfanne  mit  Butter  ju  fleinen  #u$en 
nfjjhft,  bie  man  einmal  umwenbet  unb  warm 
röirt. 

puffert-  ober  Sopf-.üitdjen,  $BeßpUt\- 
Oer.  3n  1  Siter  lauer  3)Hld&  rübrt  man  1  Pilo 
50  ©r.  2Re$l,  50  ©r.  feefe,  200  ©r.  aerlaffene 
Hüter,  50  ©r.  3uder,  5  &er,  1 65  ©r.  Gorintj)en, 
toaö  3immt  unb  Salj,  fdjlägt  ben  $eig  tüchtig 
ib  [teilt  iljn  jugebecft  an  einen  warmen  Ort 
im  'Aufgeben,  Sobalb  er  gut  aufgegangen  ift, 
idt  man  if)n  in  einer  länglitfcoieredigen,  ge= 
itterten  Pfanne  auf  bem  £erb  bei  mäßigem 
euer  jugebedt  langfam  erft  auf  ber  einen  Seite 
aun,  menbct  if^n  um,  nadjbem  bie  Cberflädje 
odcn  geworben.  5flan  ifjt  tyn  mit  Butter  unb 
umpernidel  warm  ober  falt. 

?uf)ferf-$ orte.  225  ©r.  3uder  mit  7  6i« 
Ib  flaumig  gerührt,  65  ©r.  fefte  Butter  in 
i5  ©r.  Ü7?er)[  mit  bem  SÖiegemeffer  in  ©röfje 
ner  f>afelnujj  gelwdt,  bann  ben  Sdjnee  oon  7 
itoeijj  nebft  bemSHeljl  mit  bcr  gebadten  Butter, 
rcie  etwas  £orintf)cn,  3»mmt  unb  Orangen» 
lale  hinein  gerührt. 

Paff  paste,  £ ngfifdjer  (f.  ü.  to.  „Blätter* 
iß"). 

Tf  nfjfs,  Peutf^e.  Wlan  bringt  Siter  3WiIdr) 
it  156  ©r.  frifcrjer  Butter  jum  Podien,  fluttet 
>  ©r.  2Ref)I,  eine  ^ßrife  Salj,  ctwa§  geriebene 
luSfatnufj  unb  36  ©r.  3"der  binein,  oerrübrt 
Qe£  einige  Minuten  lang  über  gelinbem  fjeuer, 
rmengt  bie§  mit  5  (Jiem,  füllt  bie  Waffe  in 
butterte  Heine  Qfotmen,  meldte  nur  $ur  £>älfte 
»n  gemalt  werben  bürfen,  bädt  bie  $ufffl  bei 
:mlid)er  20  Minuten  lang  unb  feroirt  fie 
it  einer  beliebigen  Sauce. 
-  ^Sanbet-.  36  ©r.  bittere  unb  90  ©r. 
$e  üflanbeln  werben  gcfdjält  unb  mit  etwas 
rangenblütljenwaffer  geftofjen,  bann  mit  5  @fj= 
ffeln  »oH  Saf)ne,  25  ©r.  in  Mild)  glatt  gc= 
tyrtem  5)iel)l,  3  ganzen  Giern  unb  3  lottern, 
ner  ÜJiefferfpifce  boll  Saty  unb  25  ©r.  3"der 
:ljörig  üerrüfjrt,  worauf  man  bie  Maffe  in 
einen  gebutterten  formen  xjA  Stunbe  lang  bädt 
itb  bie  $uffS  mit  SBeinfauce  feroirt. 


^ufTs,  Spanifcfie,  itt  Srämalj  geßarfien. 

•/,  Siter  TOilcr)  wirb  mit  156  ©r.  Butter,  einer 
$rife  Salj,  20  ©r.  3"der  unb  bem  ©elben  einer 
falben  Zitrone  jum  $od)en  gebrannt,  bann  mit 
75  ©r.  Mefjl  üermifdjt  unb  unter  fortgefe&tem 
Umrühren  bamit  311  einem  fteifen  MuS  getodjt, 
ba§  mau  oom  fteuer  nimmt  unb  nad)  unb  nad) 
mit  5  ganjen  GHern  unb  5  lottern  ocrrüt)rt, 
formt  fte  ju  maflnujjgrofjen  runben  #löfjd)en  unb 
bädt  biefe  in  Ijeifjem  Sdjmala,  bis  fie  auSeinanber« 
fpringen,  nimmt  fie  mit  bem  Schaumlöffel  IjerauS, 
entfettet  fte  auf  einem  ©itter,  befiebt  fie  mit3uder 
unb  giebt  eine  2Beinfauce  baju. 

Puits  d'amonr.  (Sin  8 touriger  Blätterteig 
wirb  2  Millimeter  ftart  ausgerollt,  Iueroon  mit 
einem  9*ofetten=9lu§ftea)er  oon  etwa  4  6m.  im 
SDurdjfdjnitt  eine  beliebige  ^Hnja^l  platten  au§* 
geftod^en  unb  bie  §älfte  baoon  auf  ein  ftrjwadj 
mit  SQßaffer  befeud)tete§  Bleaj  gelegt  unb  mit 
SBaffer  beftrict)en.  S)ie  anbere  ^älfte  wirb  mit 
einem  nod)  einmal  fo  deinen  runben  91uSfte$er 
au§geftoa^en,  fo  ba^  baburd)  9ÜHgc  entfielen, 
wele|e  man  auf  bie  mit  SBaffer  beftric^enen 
platten  legt,  ba§  Obere  mit  6i  beftreiä^t,  bie 
Glitte  mit  einem  fpitjen  55?effer  einige  9Kale  ein= 
ftie^t  unb  tyik  bädt,  bann  mit  Staubjuder  be* 
itäubt  unb  fd)bn  abglättät.  ®a§  innere  wirb 
bann  mit  ^Iprifofenmarmelabe  beftrieben  unb 
barauf  ^tpfelftnencreme  gefüllt,  auf  welchen  man 
eine  grofee  eingemaa^te  R irfebe  legt.  5)er  Pudjen= 
ranb  wirb  bann  mit  ©prijjglafur  gefprifct,  wela^e 
fofort  mit  rofa  ^ageljuder  beftreut  wirb. 

^umpernidii-f  L  500  ©r.  rof)e  ganje  9Jcan* 
beln,  750  ©r.  3uder,  750  ©r.  9Hcljl,  4  ganje 
©ier,  feljr  Dir!  oerfa^iebene§  ©ewürj,  fingerlange 
Stangen  auf  gebutterte  Biedre  gefegt,  mit  (?i 
beftria^en  unb  ^ei^  gebaden. 

—  II.  Bon  375  ©r.  ganjen  ro^cn  DWanbeln, 
500  ©r.  3udcr,  375  ©r.  Wkty,  250  ©r.  #rü= 
mel,  etwa§  (Sarbamomen,  Zitrone,  helfen  unb 
3immt  mit  ben  nötigen  Siern  ein  fefter  £eig  ge^ 
wirft,  lange  Streifen  gemadjt,  auf  ein  gebutterteu 
Blcd)  gelegt,  mit  6i  geftria^en,  gebaden  unb  warm 
gefdjnitten. 

—  III.  500  ©r.  ffrümel,  250  ©r.  Wcfy, 
250  ©r.  3uder,  250  ©r.  ganjc  ro^e  SJlanbeln, 
3immt,  helfen,  ^omeranäenfrbale,  Zitronat  unb 
etwas  9lmmonial  werben  mit  einem  6i  unb 
W\\<i)  au  einem  ^iemlid)  feften  ieig  gewirlt,  bann 
2  Streifen  in  Bledjlänge  gentad^t,  mit  (£i  be= 
ftrieben  unb  nad)  bem  Baden  gleid)  warm  ge- 
fd^nitten. 

—  IV.  500  ©r.  3uder  wirb  mit  650  ©r. 
9flc$l,  375  ®r.  grob  ge^adten  3JcanbeIn,  250 
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©r.  Gitronat,  4  @r.  Wmmoniaf,  3hnmt  unb 
Welten,  2  Giern  unb  */,  fiiter  SBaffer  oerfnetet, 
ju  biden  Stangen  ausgerollt,  auf  ein  fdnoad) 
gebutterte«  931ed)  gelegt,  mit  Gi  geftritfjen  unb 
gebaden.  3)ann  in  ©Reiben  gefd)nitten  unb  bieje 
im  Cfeu  cttoa«  getroclnet. 

^umperntAff  V.  500  @r.  3uder,  400  ©r. 
Sröfeln,  200  ©r.  ÜHetjl,  Garbamomen,  3immt, 
helfen  unb  6  ©er  roirtt  man  jufammen  (giebt  bei 
SBebarf  nodt)  ehoa§  ßäuterjuder  ju),  formt  baoon 
10  6m.  lange  Streifen,  brücft  fie  auf  gebutterten, 
beftäubtenSMea^en  etioa«  breit,  beftreicrjt  biejelben 
mit  Gi,  legt  2  fmföc  9Hanbeln  barauf,  bäclt  fie 
flüdjtig  unb  glafirt  fie  mit  bünner  SBaj'ferglafur. 

—  VI.  Aon  focfje  550  ®r.  guten  ©orup 
auf,  rüf>re  nadj  bem  Grlalten  canbirte  ^ome= 
ranjenfctyale,  Gitronat,  2Nanbeln  (oon  jebcm  100 
@r.)  unb  jiemlid)  grob  geja^nitten,  einen  lljee* 
Iöffel  ooll  3immt,  eine  9Jiefieripi&e  ooÜ  ©etoür*» 
nelten,  15  ©r.  ^ottafctje,  2  Gier  unb  fo  oiel 
*JJtef)l  Ijinein,  bofe  e«  ein  red)t  fefter  $eig  roirb, 
ftelle  ifm  einige  Stunben  lang  falt,  forme  bann 
eine  lange,  etwa  3  Ringer  breite  ÜRofle  barauS, 
lege  fie  auf  ein  fdjroad)  gebuttertes  33led),  (treibe 
fie  mit  Gi,  bacfe  fie  bei  jicmlia^  ftarfer  £>ifce  unb 
frtjncibe  fie  nod)  marm  in  fingerbide  Scheiben. 

—  VII.  125  ©r.  rolje  OKanbeln,  125  ©r. 
3uder,  125  ©r.  3HeJ>l,  1  Gi,  oiel  öerfcfjiebeneS 
©etoürj  unb  ettoa«  DJlildj,  bann  fo  befjanbelt 
wie  ^umperuidel  II. 

^umpcrnicucf  -  £n''mc  a  la  Bavaroise. 
Wan  löft  36  ©r.  ©elatine  in  allmäljlicf)  er- 
loärmtem  2Baffer  auf,  oerrüt)rt  fie  auf  Gi«  mit 
250  ©r.  fein  gcfiebtem  3"der,  mifa^t  ebenfooiel 
ejericbenen  s4himpernidel,  ein  SBeingla«  ooll  9Jia* 
ra§d)ino  unb  ebenfooiel  Malaga  rjinju,  mengt, 
fobalb  ficr)  bie  9JJaffe  ju  oerbiden  beginnt,  1  Siter 
gut  ausgeflogene  ©crjlagfalme  barunter  unb 
lä&t  ben  Gr6me  in  einer  gorm  auf  Gi«  erftarren, 
um  fie  fpäter  rnfct)  in  roarme«  SBaffer  ju  tauten 
unb  auf  eine  Sdnifiel  umaufturjen. 

—  V,  Siter  Salme  roirb  mit  150  ©r. 
3uder  unb  einer  lleingefdmittenen  falben  ©a>te 
Kanüle  langjam  311m  tfodjen  gebraut  unb  hierauf 
00m  §euer  genommen  unb  jugebedt  eine  fyalbe 
©tunbe  lang  bei  Seite  gefteflt,  roorauf  man  8  Gi* 
botter  mit  ettoaö  ©alme  gut  verquirlt,  mit  ber 
burdjgefeibten  SBaniflefafyie  oerrüfjrt  unb  über 
gelinbem  fymx  ju  einem  bidfdtmumigen  Greme 
abrührt,  ben  man  burd)  ein  ^aarfieb  fei^t,  bi§ 
uim  ^uStürjlen  fortrüljrt,  in  bie  ©efricrbüdjfc 
füllt,  balb  gefrieren  läftt  unb  bann  mit  unge» 
fäfyr  100  &r.  geriebenem,  etwa«  geröftetem, 
mit  3)lara§a)ino  angefeuchtetem  unb  mit  3uder 


unb  3immt  öermifdjtem  ^umpernidel  oermeugj. 
toonaap  man  bie  Dcaffe  fertig  gefrieren  fäfjt. 

"yuraperniauf-tfis  mit  üxbbeexen  (fieb< 
*25emi=©lace  oon  $umpernidel"). 

—  -SHrtJffpeife.  625  ©r.  ^umpernidci 
roirb  gerieben  unb  mit  reidt)lid)em  3"der,  foirie 
geftofrenem  3immt,  etroa«  geflogenen  Weifen 
unb  Garbamomen  oermifd)t,  roät)renb  man  18 
flehte  2lepfel  fdt)ält,  in  bünne  ©Reiben  febneibet, 
mit  3"der,  3imtnt  unb  2  Coffein  ooll  SKum 
oermengt  unb  eine  ©tunbe  lang  jugebeeft  batni! 
jieben  läfct.  Wun  ftreid)t  man  eine  nia^t  ju  tief? 
gorm  rea^t  fett  mit  SButter  au§,  legt  eine  <Bd)\<bt 
^umpernidcl  hinein,  bebedt  biefelben  mit  ben 
Wepfeln,  bie  man  nod)  mit  gereinigten  ©ultan- 
roftnen  unb  Gorintljen  untermifcr)t,  legt  ben 
übrigen  geriebenen  ^umpernidel  barauf,  träu- 
felt »utter  barüber,  bädt  bie  ©peife  V«  ©tunben 
lang,  ftürjt  fie  auf  eine  ©djüffel,  beftreut  fie  mit 
3udcr  unb  feroirt  fie. 

 Tübbing.  560  ©r.  geriebenen  ^umper^ 

nidel  röftet  man  in  100  ©r.  ©utter  unb  läfct 
tr)n  ausfüllen;  bann  i et) lügt  man  125  ©r 
3udcr  mit  4  ganzen  Giern  unb  5  Stottern 
©d)aum,  fügt  ba8  ©elbe  einer  Gitrone,  ein-; 
^ßrife  ©ala,  etroa§  geflogenen  3immt  unb  9?el!er.. 
baS  geröftete  53rob,  185  ©r.  gereinigte  Gorintber 
unb     £itcr  ©abne  ^inju,  gie^t  ben  feften  ©dmci 
oon  5  Giroei^  leicht  barunter,  füllt  bie  3)iaffe  in 
eine  gebutterte  ftotm,  loa^t  ben  Sßubbing 
©tunben  lang  unb  giebt  eine  SKot^roein*  ober 
^unfa^«©auce  baju. 

—  -fyttt.  Wan  reibt  312  ©r.  füjje,  g^ 
fa)älte  SHanbeln,  oerriibrt  biefelben  mit  312  ©r. 
3udcr,  10  Gibottem  unb  bem  ©elben  oon  einer 
Gitrone  reefyt  fdjaumig,  mifa^t  5  ©r.  geftofeenen 
3immt,  einen  fleinen  Teelöffel  ooll  geftofjenf 
Weifen  unb  156  ©r.  geriebenen  Sßumpernide! 
r)inju,  jiebt  ben  fteifen  ©dfjnee  ber  10  ©roeir 
leidjt  barunter  unb  bädt  bie  $orte  in  einer  mit 
53utter  beftridjenen,  mit  3roiebad  auSgefiebten 
Ororm  eine  gute  ^albe  ©tunbe  lang  bei  jiemlier)e: 
^it^c. 

"^unfd),  urfprünglia^  ein  oftinbifetjer  SBann' 
tranf,  ber,  loeil  au§  5  3ngrebienjen  (SSaffer, 
$l)ee,  9lrat,  3uder  unb  Simone)  bereitet,  00m 
3al)ltoort  (panc,  im  ©anSfrit  panlschan)  fünf 
ben  Warnen  erhielt,  auf  gut  beutfa)  alfo  ettoc 
„fünferlei"  genannt  werben  mü^te.  ®on  bei: 
©eeleutcn  feit  vÄu§gang  be§  17.  3a^r|unbert* 
aboptirt  unb  aud)  in  ben  ^afenftäbten  ber  Wort* 
fee  unb  bc3  ÄanalS  minbeftenS  feit  1720  b« 
fannt,  fanb  ber  $unfd)  im  SBinnenlanbe 
erft  nad)  bem  fiebeniätjrigen  ffriege  Gingonr, 
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rourbe  aber  bann  im  §iuge  allgemein  beliebt,  fo 
bafj  man  namentlich  in  9corbbeutjd)lanb  mährenb 
ber  lefcten  brei  $ecennien  beS  18. 3al)rf)unbert§ 
bie  $h«»  unb  ©armbieraknbe  oielfach  burch 
„$unfchiabcn"  (^iunfd)!ränjc^en)  eriefjte.  9lu§ 
jener  3eit  batirt  bie  Sitte,  wenn  fonft  nie  im 
oa&re,  |o  boch  auf  Soluefter  bem  Sßunfchgotte 
ju  opfern,  ^luct)  bereitete  man  bamalS  nicht  blofj 
»armen  ^unfd)  mit  Slh^njaffer,  fonbem  auch 
&tn  beliebten  falten  ^unfet)  mit  äftyeinmein  ober 
^ampagner,  ju  beffen  £erfteflung  $aerft  fpäter 
rin  originelles,  aber  beachtcnSwertheS  SRejept 
angegeben  $at.  „3*  habe  bie  ©ewohnheit," 
jagt  ber  prcu&ifche  SBaron,  „am  (£nbe  eines 
teilen  $inerS  ade  angebrochenen  ftlafrhen  ber 
öerjdjiebenfien  Steine  in  eine  99owle  gießen  ju 
lafien,  fcr)iuacr)ere  Stfeinforten  beiuimifd)en,  Qudtr 
unb  Diel  SlnanaSfcheiben,  12  Stunbcn  lang  oor= 
ber  in  aufgelöftem  3ucfer  gejättigt,  baju  ju  n)un 
unb  habe  baburdj  ftctS  ein  tödliches  ©etränt  ge= 
monnen."  McrbingS  ift  baS  mehr  Sowie  als 
^unfö),  baS  SRejept  ift  in  ber  %t}at  nicht  übel. 
Sufjer  bem  gewöhnlichen  $unfcf}  bereitet  man 
auch  (Herpunfct),  inbem  man  bem  mannen  ^unfer) 
6ier  ober  ßigelb  jufefct,  GiSpunfch,  ßönigSpunfch 
u.  f. fowie  in  neuefter  3eit  bcjonberS  römifchen 
^un{ch  (^unfeh  ä  la  Romaine)  aus  ftruchts 
iurup,  Orangenfaft,  Slraf,  (Shomyagner  u.  f.  tt>. 
UebrigenS  bebten!  man  fich,  namentlich  wenn  eS 
W  um  i'chnefle  Bereitung  hanbelt,  in  ber  SKcgel 
ber  ^unjeheffenjen  ober  ^unfebertrafte,  bie  im 
BefentUdjen  aus  9lraf  ober  SRum,  Zitronen« 
faß  unb  3uder  hergeftetlt  unb  burch  3"9"^n 
fon  Üljeewaffer  im  £anbumbrehen  in  $unfd) 
öertranbelt  werben,  dergleichen  (£f  jenjen  fommen 
bauptfächlich  bon  Stocfholm  (3.  (keberlunbs 
Söner,  ^>ögftebt  u.  &>.),  oon  ©öteborg  (3ngel= 
mann  u.  6o.,  99robbeliuS  u.  Leiermann,  Walm» 
tog  u.  Meters),  oon  $ofen  flantororoicj) 
unb  oon  Sföffelborf  ßofeph  ©einer,  3oh-  Nbam 
Äöber,  ftr.  Nienhaus  Wachf.)  u.  j.  m.  in  ben 
fcanbel,  ftnb  aber  immer  nur  Wothhelfer.  @tn 
einfache^  ©las  SBarmpunfch  ift  übrigens  ein 
9ute§  ^auSmittel  bei  leichter  Erfüllung,  oorauS* 
9f]'e|t,  bafj  fich  ber  3Ragen  in  Crbnung  befinbet. 
*)abS'  unb  SRoSner'S  9lppetit*2erjfon.) 

W*ufQ,        (f.  „9lle»^unfch"). 

-  AmeriRanifcficr.  3Kan  reibt  bie  Schale 
»on  7  ßitronen  auf  600  ©r.  3ucfer  ab,  briieft  ben 
^aft  ber  Zitronen  unb  ben  oon  7  Orangen  barauf, 
Mntigt  bie  Äerne  forgfam,  fügt  2  flilo  500  ©r. 
üutp&t,  6  Weifen  unb  2  ©lättchen  ÜHuSfat» 
Rinthe,  in  ein  Süppchen  gebunben,  fotoic  2«/,  Siter 
Gaffer  hinui,  läutert  ben  3ucfer  unter  fleißigem 


?Ibf  djäumen  ju  Snrup,  füllt  benfelbcn  auf  $Tafchcn 
unb  bewahrt  ihn  jum  53erfüfeen  oon  ^ßunfcf)  auf. 
Wun  mifcht  man  1  fiiter  Wufgufj  oon  grünem 
Ztyt,  */t  fiiter  (Sognac,  1  ßiter  alten  3amaifa= 
SRum,  eine  Slafche  Champagner  unb  7.  Siter 
6hö^"fe*2iqueur  gut  untereinanber,  ücrfüfjt 
%fle8  nach  ^Belieben  mit  bem  ©hruP»  9>e^  in 
eine  ^unfchbomle  mit  27,  ffilo  flein  gefchlage= 
nem  @i§,  thut  4  in  Scheiben  gefchnitteneCrangcn 
unb  8  Zitronen  ohne  bie  ßerne  hinju  unb  Iä^t 
baS  ©etränf  erft  1  bis  2  Stunben  lang  unter 
öfterem  Umrühren  flehen,  beoor  man  e§  feroirt. 
^unfa),  Ananas-  (f.  „?lnana§^unfch"). 

—  «Ä^fefflneit-  (f.  „^Ipfelfinen^unfch"). 

—  JiroR-  (f.  „silraf.<Punfch"). 

 AutTauf.  91aehbem  man  3/t  Siter  Sahne, 

125  ©r.  Sutter  unb  225  ©r.  3ucfer  jum  ffochen 
gebracht,  rührt  man  225  ©r.  Wehl  fyne'm  unb 
focht  unter  fortwährenbem  Umrühren  über  gc» 
linbem  §euer  ein  fteifeS  ÜJiuS ,  baS  man  nach 
bem  9luSfuhlen  wit  12  ßibottern,  bem  ©elbcn 
unb  bem  Saft  oon  2  Zitronen,  V.  £iter  tRum, 
einer  ^rife  Salj  unb  bem  fteifen  Schnee  ber 
ßiroeiji  oermengt,  in  eine  Bovin  füllt,  mit  3«cf er 
beftreut  unb  1  Stunbe  lang  bäcft. 

—  &  la  Bavaroise.  9luf  750  ©r.  3wcrer 
reibt  man  bie  Schale  oon  4  Zitronen  ab,  pre|t  ben 
Saft  ber  fruchte  barauf,  giefet  r/,Siter  ©affer 
unb  8  tJlafchen  SSurgunber  auf  ben  3ude r,  erhi^t 
baS  ©etränf  langfam  bis  jum  lochen,  filtrirt  c3 
burch  ein        unb  giebt  eS  heifj. 

—  ^ranber-  (f.  „«ränbel^unfch'O. 

—  ^taitbp,  fngCif^fr  (f.  „$ranbo= 

gJunfch"). 

—  brennen  ber.  Vft  ftlafche  JKothwein,  2 
Öflafchen  SBeiferDetn,  750  ©r.  Qudcx  unb  reichlich 
7,  fiiter  Kum  werben  gufammen  bis  faft  junn 
lochen  erhi^t,  oom  geuer  genommen,  mit  einem 
ftibibuS  angejünbet  unb  brennenb  fert)irt;  nach« 
bem  bie  flamme  erlofchen  ift,  fann  man  nach  ®e- 
lieben  etwas  h"M  SBaff«  DD«  *)ci&cn  S^Cf 
jugießen. 

—  ^riflof-.  «uf  jebeS  ßiter  fochenbeS  Saffer 
nimmt  man  ben  Saft  oon  einer  unb  bie  Schale 
oon  einer  halben  Zitrone,  fomie  7t  Citrr  Äum 
unb  3«rf«  nach  ©efehmaef,  thut  3«^" ,  Saft 
unb  Schale  in  eine  iöowle,  giefet  nur  fo  oiel 
lochenbeS  Baffer  barüber,  bafe  ber  3ucfcr  barin 
^ergeben  fann  unb  baS  Wroma  aus  ben  Schalen 
gebogen  wirb,  nimmt  nach 1  ,  Stunbe  bie  Schalen 
heraus  unb  giefjt  üföafjer  unb  9?um  baut. 

—  23n  raun  ber-  (f.  „S9urgunber»$unfch'0- 

—  laramer-.  9Ran  legt  über  eine  ^Junfch- 
terrinc  einen  fleinen  5Dral)troft  unb  auf  biefen 
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^uitfd),  gefrorener. 


375  ©r.  3«cfer,  ben  man  mit  feinem  9tum  über« 
giefjt,  worauf  man  ben  5Rum  mit  einem  Rapier* 
fibibusf  onjünbet  unb  mit  Wadjgiefjen  Don  SRum 
fortfahrt,  bis  fämmtlidjer  3nder  in  bie  ierrine 
tyerabgetropft  ift;  bann  reibt  man  bie  ©djale  Don 
8  Zitronen  auf  3udfr  ob ,  prefct  ben  Saft  oon 
4  Zitronen  unb  4  9lpfelfinen  in  bie  Terrine, 
idjüttet  IV,  ftlafdje  SBcifemein  unb  2  ßiter  ftarfen 
Reiften  Sbjee  ju  unb  feroirt  ba§  ©etränf. 
IPunfcÖ,  ^^atnpagnft-  (f.  „<£I)ampagner= 

—  Zitronen-,  gemörmfiroer.  9?ad)bem  man 
bie  ©<|ale  Don  8  Zitronen  auf  375  ®r.  3uder 
abgerieben,  übergießt  man  12  @r.  feinen  %tye 
mit  2  ßiter  fiebenbem  2Ba[)er,  brüeft  ben  ©aft 
Don  6  Zitronen  baju,  fe il.it  Den  £ljee  but rf),  giefjt 
J/4  ßiter  91raf  baju,  läfjt  ben  ißunfd)  no<$mal3 
fjeijj  toerben  unb  feroirt  irjn. 

 gr&nte.  250  ©r.  3udcr,  an  bem  man 

bie  ©djale  einer  Zitrone  abgerieben  hat,  wirb 
geftofjen,  burä^gefiebt  unb  mit  15  (Sibottem  ju 
©dwum  gerieben,  bann  fügt  man  ben  ©aft  Don 
2  Zitronen,  einen  ttjeelöffel  DoH^uber,  Siter 
feinen  2öei|mcin  unb  */•  fiiter  alten  Mraf  ju  unb 
fa)lägt  9Weä  über  gelinbem  ofylenfcuer  |n  einem 
bidlidjen  (5r6me,  ben  man  nad)  einmaligem 
Steigen  Dom  geuer  nimmt,  mit  bem  jleifen  Der» 
fügten  ©d)nee  oon  10  (Simeifj  oermifajt  unb  in 
einer  ©<$ale  anrietet,  erlaltcn  läftt  unb  mit 
3Ratroncn  garnirt. 

—  tarnen-.  3n  eine  Jerrine  t^ut  man  bie 
fein  abgefaulten  ©dualen  unb  ben  ©aft  Don  4 
Orangen,  fotoie  ben  ©oft  Don  5  Zitronen  nebft 
1  V«  ßiter  beftiHirtem  SÖaffer,  läfjt  WUcS  juge» 
bedt einige  ©tunben  lang  fielen,  fetytbieSlüffigleit 
Dura),  fügt  l1/«  ßiter  ßäuterjuder,  1  ßiter  (Sognac, 
J/4  ßiter  feinen  SRum  unb  ben  Slufgufj  Don  2  ßiter 
fiebenbem  9Baffer  über  20  ©r.  Dom  beften 
binju,  läfjt  ben  3ntmlt  ber  Terrine  im  SBaffer» 
bab  tieifj  toerben  unb  feroirt  ben  $unf<$  in 
©läfern. 

—  (f-  „@ier*Sßunfd),  fatter"  unb  „Gier» 
^ßunfd),  warmer"). 

—  t U-  (f-  »»I*. 

—  V»  ßiter  Söaffer,  V,  ßiter  SBeifjmein, 
375  ©r.  Quin,  ba§  ©elbe  Don  einer  unb  ben 
©aft  Don  2  Zitronen  nebft  9  Gibottern  läfjt  man 
unter  ftarfem  Stühren  ober  ©plagen  über  mä- 
ßigem 5cucr  W  3um  flogen  fommen,  fdjüttct 
bann  9lfle§  rafd)  in  eine  ©dn'iffel  au§,  rührt  ben 
ßri'me  um ,  bi§  er  beinahe  oöllig  ausgefüllt  ift, 
füllt  ihn  in  bie  ©efrierbüdrfe  unb  mifd)t  mö^reub 
be§  UmbrefjenS  unb  Abarbeitend  nad)  unb  naa) 
V4  ßiter  9ium  b,inju. 


"»unftf,  gnßfifaVr.  2Han  reibt  ba§  ©elf 
'  oon  2  grojjcn,  frönen  Zitronen  auf  300  ©r.  3ud< 
ab,  frfjlägt  ben  3uder  in  ©tüde,  legt  ihn  in  eir 
Xerrine,  pre^t  ben  ©aft  ber  ftrüdjtc  barau 
giefjt  l'/4  ßiter  fiebenbeö  SBnffer  barüber,  oei 
rührt  9lflc§  fef>r  gut,  fügt  ßiter  9ium  unb  1 
ßiter  feinen  <£ognac  hinju,  reibt  eine  fleine  Sflul 
fatnufj  bin  ein,  läfjt  ben  $unfd)  über  fa)toad^ei 
Breuer  unter  öfterem  Umrühren  fehr  beiß  toerbei 
oiine  bafj  er  Torfjt  unb  füQt  i^n  in  bie  ©läfer. 

—  ^rbbeer-  (f.  „erbbeer«5ßunfc$''). 
 ^fTe»$.  SWau  fa^ält  bie  gelbe  ©djale  t)c 

8  ©fronen  fc&r  bünn  ab,  tt)ut  fie  in  ein  ©e^ 
mit  2'/,  ßiter  feinem  SRum,  überbinbet  ba§  Ö> 
fä|  feft  mit  SBlafe  unb  Iö|t  ben  3Rum  2  ia< 
lang  auf  ben  Sriialcn  jicben ;  bann  läutert  ma 
2  Itilo  500  @r.  beften  £utjudeT  mit  1  ßU 
SZBaffer  ju  bidem  ©Drup,  prefet  ben  ©aft  M 
16  Zitronen  ju  bem  Wum,  fei^t  lederen  burd 
giefet  ben  Ijei^en  3utffr»©Drup  ^inju  unb  w 
m\)A)t  AHe§  gehörig  burdj  anbaltcnbco  llir 
rühren  unb  ©Rütteln,  monad^  man  bie  @fjti 
auf  91afd)en  füDt,  bie  man  Derfiegelt  aufbettest 
SQBiü  mau  SBeinpunfd^  mad)en,  f o  giefet  man  b< 
SÖein  ju  ber  €ffcn3  «l  bie  Xerrine ,  beDor  mo 
ben  ßäuterguder  barauf  füllt  unb  nimmt  eb« 
fooiel  3Bein  alä  ßäuter^uder. 

—  -Gntttct  (f.  d.  to.  ,,^unfa)»€Fffena'0. 

—  k  la  Fran^aise.  Ü)?an  legt  470  6 
3uder  in  eine  glafirte  irbene  Äafferofle,  gie|t ! 
ßiter  9ium  barüber ,  jünbet  biefen  an  unb  läl 
ben  3u(to  brennen,  bis  er  braun  geworben  w 
jum  britten  %f)t'\\  jufammen  gefd&moljen  ij 
bann  fc^üttet  man  V.  ßiter  fodjenbcn  3:^ee  neb 
bem  ©aft  Don  4  Zitronen  unb  5  Orangen  j 
unb  feroirt  ben  gut  umgerührten  ^Sunfa^  fofoi 

—  gebrannter  (f.  „löränbel^unfaj'O. 

—  gebrannter.  Warbbem  man  bie  ©d)a 
oon  2  Zitronen  an  375  @r.  Sudex  leidjt  abg« 
rieben,  i hu t  man  ben  3uder  in  eine  ftafjerofle  un 
gieftt  3/4  ßiter  92um  unb  ebenfooiel  Stot^ttei 
barüber,  oerrüb,rt  9HIe§  gut  über  bem  $euer,  bi 
bie  ^lüffigfeit  am  Podien  unb  ber  3uder 
gangen  ift  unb  fügt  V<  ßiter  fod^enbeS  2Bafl< 
nebft  bem  ©aft  oon  2  Zitronen  Ijinju. 

—  gefrorener.  3Han  fa^neibet  eine  Unona 
in  ©Reiben,  legt  fie  in  eine  ©djüffel,  ftut  5(> 
©r.  mit  SBaffer  angefeud^teten  3udfer  l^inju,  g>B 
eine  fyiafcr)e  5Rl)finwein  barauf,  bedt  bie  €<$üfu 
ui  unb  läfet  fie  einige  ©tunben  lang  ftefcrn 
bann  pre^t  man  ben  ©aft  oon  einer  ©nr» 
hinein ,  feibj  bie  O^üffigteit  burd) ,  Denniföt  f'< 
mit  einer  falben  ^afa>e  ^ampagner,  füOt 
SPunfct)  in  bie  ©efrierbüdjfe,  Iä|t  il?n  uirtr 
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flfi&igcm  9T6arbeiten  frieren  unb  gießt  babei 
nad)  unb  na$  y4  ftlafaje  feinen  Slraf  barunter, 
bis  baS  ©etränf  birfflüfftg  ift. 

?nnM-$etee.  2Han  fod)t  280  @r.  feinflen 
■fyitjuder  mit  nidjt  §u  oie!  SDBaffer,  nimmt  ben 
Sdjaum  rein  ob ,  wirft  einen  Kaffeelöffel  Doli 
Ificcblätter  unb  bie  bünn  abgelbfte  ©ajale  Don 
einer  Zitrone  in  ben  heißen  3uder«©orup  unb 
läßt  benfelben  gut  jugebedt  Iangfam  ausfüllen. 
3njimj$en  preßt  unb  filtrirt  man  ben  ©oft  Don 
3  Zitronen  unb  8  Orangen ,  tljut  Um  ju  bem 
lmra)gejeif)ten  ©nrup,  fugt  86  ©r.  aufgelöfte 
Öelatine  fowie  Süer  feinen  91raf  bei,  feiljt 
baS  @cl6e  nod)malS  bura),  gießt  eS  in  eine  mit ' 
3J?onbelöl  ausgetriebene,  in  €iS  eingegrabene 
tyorm,  läßt  e8  erftarren  unb  ftürjt  eS  auf  eine 

-  $wr(j  IV.  Euf  300  ©r.  3uder  reibt 
man  bie  ©djale  Don  3  Zitronen  unb  3  bitteren 
$omeranjen  ab,  jerfebjägt  ben  3«*«  in  Stüde, 
u)ut  ir)n  nebft  bem  ©aft  ber  Qfruajte  in  eine 
terrine,  läßt  bieS  '/»  ©tunbe  lang  jieljen,  gießt 
7,  fiiter  fodjenbeS  2Bafi  er  baruber  unb  Derrii^rt 
ü)n  bi§  er  Döflig  aufgelöjl  tfi  9ton  fügt  man  ■/< 
fiiter  ftarlen  grünen  £f>eeaufguß,  •/,  fiiter  Slna« 
naSforup,  ein  SBeinglaS  Doli  2JtaraS(r)ino,  6  $ß- 
löffei  Doli  fiarten,  feinfien  «raf,  6  Eßlöffel  Don 
alten  3amaila=3&um,  '/<  Siter  ßognac  unb  Vjt 
Slafdje  ©jampagner  ^inju,  Dermijd)t  MeS  febr 
gut,  ftellt  ben  ^unfet)  auf  (SiS  unb  trägt  i$n  auf. 

-  ttmö§nti$tx.  3  fiiter  SBaffcr  werben 
mit  1'/,  Äilo  3uder  geläutert  unb  abgejdjäumt; 
bann  gießt  man  ben  burdjgefetyten  ©aft  Don 
6  Zitronen,  Vf%  fiiter  9tum  unb  »/«  fiiter  SBeiß» 
»ein  in  bie  3uderlöfung,  läßt  ben  fertigen 
$unf<f)  etwas  gießen  unb  ferDirt  ir)n. 

-  a  la  glace  (f.  „ei$*$unfay'). 

-  gfasgoip-  (.  ,.©la8gotD»$unfäy). 

-  >&afut  (f.  ,,@Iafur.<Punfay). 

-  £\mUet-  (f.  „foimbeer^unfa^"), 

-  «Äof-  (f.  ,,f)of4«nfa)"). 

-  (äoffänbifityfr  (f.  audr)  „£oflänbifd)er 
fymfay).  24  ©r.  feiner  3$ee  Wirb  mit  l'/s 
Siter  fiebenbem  SBafjer  überbrüht  unb  ber  Xbee 
noi)  10  Minuten  langem  3ieben  burd>gefeif)t; 
herauf  fefct  man  750  ©r.  3uder  ju ,  auf  bem 
man  5  Orangen  abgerieben  unb  gießt  1'/»  ÖIafd)e 
5amaifa*9tum  barunter. 

-  täflet-  (f.  „3äger^unfa)'0. 

-  ^mpertaf-  (f.  „^mperial^unf^»). 

-  <ftä(e-,  2Jlan  rityrt  375  ©r.  ©taubjuder 
mit  bem  ©aft  Don  6  Orangen  unb  3  Zitronen 
V«  ©tunbe  lang  redjt  fräftig  burd),  fügt  hierauf 
ein  üorljer  bereitetes  abgefülltes  (j^aubeau  aus 
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»/.  fiiter  SBeißwein,  185  ©r.  3ucfer  unb  12  €t- 
bottern,  meines  no<$  fefjr  flaumig  unb  bidf  fein 
muß,  ju  bem  3u*er,  fowie  45  @r.  ©elatine, 
bie  man  in  ■/«  fiiter  ftarfem  %tyt  aufgelöft  r)at 
unb  l1/,  SBeinglaS  Doli  feinem  9tum,  füllt  9WeS 
in  eine  §orm  unb  läßt  eS  in  foltern  SBafler  ftarr 
werben. 

$u»W,  «Aaif«-  (f.  „flaifer-^unfayo. 

—  katttx  (f.  aurf)  „SSomle").  2Jton  läutert 
2  Kilo  3uder  mit  1«|,  fiiter  SBaffer  unter  gutem 
Wbjdjäumen,  gießt  4  ftlafaVn  Ä^einroein  unb 
1  fiiter  feinen  Munt  fyingu,  erwärmt  ben  $unfä) 
bis  jum  Koa^en,  läßt  iljn  in  bem  ©efäß  erfalten, 
preßt  ben  ©aft  Don  3  Zitronen  baran  unb 
jeroirt  i!)n. 

—  «Äowigs-  (f.  „KönigS^unfa^"). 
 <&rän}e.  Sie  Richelieu-Kränje  (f.  b.), 

nur  in  ^Junfa)  getränft  unb  gefüllt,  aber  nid^t 
belegt. 

—  -«Ärapfm  (f.  „SiScuit^rapfen").  5)iefe 
Jfrapfen  auSge^öblt  unb  mit  folgenbem  §r6me 
gefüllt:  ?lpri(ojenmarmelabe  mit  Kum  unb 
etwas  3immt  angemaßt,  bann  mit  ©djaum« 
maffe  ju  €r6me  gebilbet;  nad)t)er  jufammen  ge« 
fefet  unb  mit  rotier  ^unf(r)glafur  glafirt. 

—  -.Ätt^eit.  SluS  750  ©r.  SWeljl,  250  ©r. 
Butter,  75  ©r.  3uder,  etwas  ©alg,  80  ©r. 
£>efe,  2  ßiern  unb  */*  fiiter  lauwarmer  yJlWä) 
maa^e  man  einen  Hefenteig,  laffe  i^n  get)en  unb 
forme  baoon  einen  2  Ouerfinger  biden  Äuct}en, 
lege  iljn  auf  ein  gebuttertes  ©leer),  unb  wenn  er 
bort  notr)  etwas  gegangen  ift,  fo  ftidjt  man  mit 
I  einer  ©abel  fjie  unb  ba  fiöa^er  in  ben  #ucr)en, 
Preist  mit  einem  Sßinfel  etwa  100  ©r.  jerlaffene 
SButter  barauf  ^erum,  bie  in  bie  fiödjer  einbringen 
muß,  läßt  iljn  nod)  etwas  ge^en,  beftreia^t  i^n 
mit  gefd)tagenem  €i,  bädt  ibn  bei  guter  §i^e 
unb  glafirt  it)n  bann  mit  ^unfa^glafur. 

—  -<iaie<$eii.  150  ©r.  3uder  wirb  mit  7 
Gibottem  fdjaumig  gerührt,  bann  f(t)Iägt  man 
7  ©weiß  JU  ©öjnee  unb  melirt  es  mit  150  ©r. 
sDJer)I  leidjt  barunter,  brefftrt  buret)  ben  3)reffir- 
fad  runbe  ©Reiben  baoon  auf  Rapier,  beftäubt 
biefelben  mit  3uder  unb  bädt  fte  bei  mittlerer 

h)e.  Wad)  bem  Erfalten  fefct  man  Je  jwei  mit 
unfd)  abgefdjmedte,  rofa  gefärbte  51pfelgel6e 
ijufammen,  befireia^t  aud)  noa)  baS  Oberteil 
damit  unb  glafirt  fie  mit  bünner  $unjd)g!afur. 

—  ,i  ießeser  ß  f  är  ungü  -  ( \.  wfiiebe8erflärungS« 

—  $8aftn*ertt0-  (f.  „9J?aIinDerno»^unfo^"). 
^unfcbmafTe.  875  @r.  3uder  (etwas  baoon 

\\\m  ©d)nee  jurüd  laffen)  werben  mit  82  Eigelb 
I  unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  flaumig  gerührt, 
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bann  ber  Schnee  oon  32  Gimcifj  unb  875  @r. 
rjalb  ^iiber,  fjalb  sJJcel)l,  leidjt  hinein  melirt, 
julefet  250  ©r.  SButter  warm  barunter  gerührt 

-&uuf4maf(t9  fetee.  125  ©r.  Eutter  wirb 
mit  200  @r.3urfw  gaumig  gerührt,  baS  ©elbe 
einet  Zitrone  nebjt  10  Sigelb  (nn^u  gerührt  unb 
julefct  ben  ©djnee  ber  10  Giweig  nebft  250  ©r. 
balb  2He$l,  fjalb  $uber  leidjt  hinein  melirt,  in 
tfapfeln  gebaden  unb  ju  3>effert  oerwenbet. 

S«*f<fc  3BfAfnt6ttrger.  9bif  500  ©r. 
Suder,  an  bem  bie  ©$ale  einer  Zitrone  abge* 
rieben  ift,  giegt  man  V4  8tttt  guten  i§ee,  jwei 
ftlaj(f)en  ©orbeaurwein,  V»  8flaf<^e  SJtyeinwein 
unb  •/,  glafajc  Gognac,  lögt  HlleS  über  einem 
tfoljlenbeden  |eig  werben,  rityrt  e§  gut  um  unb 
feroirt  ben  $unfd>. 

—  -PfOCfpeife,  ftafie.  3Ran  fajlägt  16 
(Hbotter  mit  156  ©r.  3"der  über  gelinbem 
fteuer  ju  bidem  ©djaum,  giegt  wäfjrenb  beS 
©d)lagen§  2  groge  SBaffergläfer  oofl  oon  einem 
beliebigen  Reifen  $unf4  am  beften  einen  nidjt 
ju  ftarfen  ßrbbeer»  ober  Slnana8=$unfd)  f)inju, 
ben  man  ftdj  aueb  oon  etwas  ^unfd>Gffenj  unb 
einigen  fiöffeln  ooü  ©rbbeer-  ober9lnanaS-©ürup 
rajd)  bereiten  fann  unb  fefct  baS  ©plagen  fort, 
bi§  baS  (5  baubeau  tote  eine  SBiScuttmaffe  fteif  gc-- 
toorben  ift.  hierauf  legt  man  eine  runbe  ©djüffel 
mit  bünnen  $iScuitfd)nirten  auS,  füllt  8  £m.  r;orf) 
(Sfcaubeau  barüber  unb  fäljrt  mit  btefen  ab« 
weajfelnben  ©d)i$ten  fort,  bis  baS  ßr)aubeau  oer» 
braucht  ifi  3)ie  oberfte,  auS  Ijaubeau  beftebenbe 
©d)id)t  wirb  gut  glatt  geftridjen,  bie  ©djüpel 
auf  @i8  geftellt  unb  naa)  bem  (Srfalten  feroirt. 

—  ^arnOeT  ger  (f.  „Nürnberger  ^unfaj"). 

—  #ra»ge*-  (f.  „Orangen-^unfdj"). 

—  -^tä%a)tn.  SMe  ©djale  oon  4  Zitronen 
wirb  auf  3uder  abgerieben,  ber  3uder  geflogen 
unb  no<$  fo  oiel  geflogener  3uder  Innju  gemifd)t, 
bafj  man  500  ©r.  baüon  erhält,  biefen  3uder 
mengt  man  mit  2  (Sglöffel  ooü  Gitronenfaft 
unb  einem  SBeinglaS  ooü  SRum  ju  einer  fteifen 
ÜRaffe  an,  oerrityrt  fie  über  gelinbem  Steuer  un« 
auföörlidj,  bis  fte  bidpfftg  i(t,  ofyte  m  foa>n 
unb  giegt  fie  auS  ber  ©ermeppe  ber  tfafferolle 
in  grogen  Kröpfen  auf  ein  mit  SDcanbelöl  abge* 
riebeneS  SBei^blecr),  worauf  man  bie  Sßläfccben 
na$  bem  (£r!alten  mit  einem  Keffer  ablöft,  auf 
ein  ©teb  legt  unb  trodnet. 

—  Portwein-.  1'/,  ftlafäje  3?otr)roein,  eine 
Qrlafaje  Sßeigmein  unb  eine  {Jlafcr/e  Portwein 
werben  mit  1  «Kilo  3uder  b«ig  gemadjt,  bis  ber 
3uder  jtd)  aufgelöft  bat,  wobei  baS  ©eträn!  je* 
bod)  niä)t  bis  jum  ßodjen  gelangen  barf ;  in« 
iwifajen  pregt  man  ben  ©aft  auS  4  Zitronen 


^«nfeJ).<Wetd. 

in  eine  ierrine,  giegt  ftlafdje  feinen  Äraf 
unb  ben  fügen  SQBein  (jingu  unb  giebt  ben  gut 
oermifd&ten  v#unfd)  auf. 

l*unfa)- Tübbing  I.  Harbern  man  812  ©r. 
SButter  in  einer  flafferoHe  jerlaffen,  rüljrt  man 
ebenfooiel  barin  glatt,  giefct  Siter  iDttla) 
an  unb  !oa)t  bie  SJtaffe  fo  lange,  bis  fte  fia)  oon 
ber  Äaff erofle  ablöft ;  man  fluttet  fte  aus,  lägt 
fte  ein  wenig  auslüden,  tlmt  156  ©r.  3uder, 
an  bem  man  oor^er  bie  ©a^ale  einer  Zitrone 
abgerieben,  15  6ibotter  unb  17,  SBeinglaS  00O 
9}um  t)'m]\\,  füllt  9lHcS  in  eine  gebutterte,  mit 
©emmel  auSgeftreute  ftorm  unb  iodjt  ben  $ub* 
bing  eine  ©tunbe  lang  im  SBafferbabe. 

—  II.  100  ©r.  «Dlanbeln  mit  2  Giern  ge- 
rieben, 150  ©r.  öutter  mit  150  ©r.  ßuder 
fdjaumig  gerührt,  2  ganje  Gier  unb  2  Eigelb, 
ein  ©las  oofl  5Rum  nebft  ben  geriebenen  9Dtan* 
beln  unb  100  ©r.  9Hel)l  Iiinju  get^an  unb  in 
einer  ^ubbingform  gebaden.  (Sauce  f.„2Hanbel* 
^ubbing".) 

"^funfd)  ti  la  Regence.  Tic  bünn  abge> 
fcrjölte  ©djale  oon  3  Zitronen  unb  8  Sporne» 
rangen  wirb  mit  einer  ©tange  93anifle,  ebenfooiel 
feinem,  ganjem  3iwmt  unb  6  helfen  in  eutf 
ierrine  gelegt,  mit  fiebenbem  Cäuterguder  aus 
1  Äfilo  3"<ta  unb  1  fiiter  SBaffer  übergoffen 
unb  fo  gut  jugebedt  mehrere  ©tunben  lang  |um 
3ieben  bei  ©eite  geftellt.  hierauf  fügt  man  ben 
geflärten  ©aft  Oon  15  frönen  Zitronen,  l1/, 
§lafcbe  alten  SRum  unb  '/»  fiiter  &>gnac  tjin^u, 
jeitjt  ben  ^infdj  burd)  ein  lud),  füllt  ibn  auf 
f$lafd)en  unb  legt  i^n  bis  jum  Otebtaua)  auf  6is. 

-4U Reine.  Ottan  reibt  bie  ©ajale  oon 
4  Zitronen  auf  156  ©r.  3uder  ab,  pre^t  ben 
©aft  oon  7  Zitronen  unb  3  Crangen  barauf 
unb  gicfjt  ben  in  */•  Siter  SBaffer  geläuterten 
©prup  oon  475  ©r.  der  biii^u ;  naä)bem  man 
bie  5Rifd)ung  gut  oerrü^rt  $at,  lägt  man  fte  in 
ber  ©efrierbüdjfe  frieren,  mengt  '/,  fiiter  9ium 
unb  ebenfooiel  Sogttac  ju  bem  (f  is,  ebenfo  ben 
fteifen,  mit  SaniQejuder  oer|'ügten  ©a)nee  oon 
4  (Simcig,  t^ut  ben  Sßunfa)  noa)  eine  3«it  lang 
in  bie  ©efrierbüdjfe  unb  feroirt  tyn  bann. 

^ttttftt)-$eU.  ÜJian  loajt  625  ©r.  gelefencn 
unb  gebrühten  Weis  in  Oiel  SBaffer  wetcb,  bod> 
fo,  bag  er  nod)  törnig  bleibt,  giegt  ir^n  ab  unb 
fübit  i^n  auf  einem  Turd)fd)iag  mit  foltern 
©affer  ab.  3ngwifa)en  läutert  man  812  ®r. 
3uder  mit  2  großen  SBeingläfem  00H  Woje:« 
wein,  tbut  ben  ©aft  oon  2  Zitronen,  «/,  fiiter 
feinen  9tum  unb  ben  gehörig  abgetropften  3leiS 
binju,  üermt]"d)t  McS  bebutiam,  ot)ne  ben  SSeiS 
ju  serbrüden,  lägt  bie  SWaffe  einige  Diale  auf* 
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!o$en,  füllt  ben  SReiö  in  eine  mit  faltem  SSaffer 
cuSgefpülte  ^oriellanforra,  läfjt  it)n  barin  er- 
talten,  prjt  ir)n  auf  eine  Scr)üjfel,  oeraiert  tyn 
mit  @eI6e  unb  garntrt  ü)n  mit  Sd)lagfaf)ne. 

?nnf<t}  ä  la  Romaine  I.  Unter  3  fiiter 
feft  gefrorenes  §itronen-€iS  toirb  eine  ©lafur 
Don  250  @r.  Staubjuder  mit  5  €itoeifj  gerührt 
unb  julefct  1  ©las  oofl  Slraf  nebft  einer  Qrlafaje 
€&ampagncr  unter  baS  ©anje  melirt 

-  II.  Stuf  560  ©r.  3ucfer  reibt  man  bic 
Schale  oon  einer  Slpfelftne  unb  einer  Zitrone 
abf  legt  ir)n  in  eine  Sterrine  unb  giejjt  '/*  Siter 
fflafier  barauf.  Sobalb  er  gehörig  aufgelöß  ift, 
pte|t  man  ben  Saft  oon  3  Wpfelfinen  unb  einer 
Zitrone  tjinein,  giejjt  V,  giafaje  SRljeinroein,  '/. 
i'iter  flraf,  fiiter  SJtaraSdjino  unb  ftlaföe 
(tyainpaa.ner  r)inju,  fußt  bie  9Jcifcr)ung  in  eine 
Ofcfrierbucr}fe,  läfjt  fte  unter  fleißigem  Umbrer)en 
frieren  unb  rüt)rt  jule|t  ben  feften  unb  mit 
3u(fer  oerfüfcten  Sdjnee  oon  5  (Siroeijj  barunter, 
ben  man  aucf)  no$  eine  furje  3«t  mit  frieren 
läfet,  bis  MeS  toeifc  unb  flaumig  tfi  unb  fer« 
ttirt  tyn  in  Gr)ampagnerglftferru 

—  HI.  Zitronen-,  Drangen»  ober  SlnanaS* 
®8  auf  20  ©rab  gehalten,  gut  gefroren  unb 
etoaS  Brat  ober  9?um  nad)  ©efdmtad  Ijiniu 
gegeben.  93on  bcm  Sdjnce  oon  4  (jriroeijs  unb 
250  ©r.  3u<fer  eine  Söinbmaffe  gefdjlagen  unb 
mit  einer  ftlaföe  (S&ampagner  furj  oor  bem 
Seroiren  in  ©läfern  hinein  melirt. 

*unfr$,  StotQwcitt-.  3  glafcr)en  Sftotrjroein 
fürtet  man  in  eine  tfafferofle,  prefjt  ben  Saft 
»pn  4  Zitronen  hinju,  tt)ut  750  ©r.  3uder 
hinein,  läjjt  ben  SBein  fod&cnb  fjeifj  toerben,  of)ne 
bafe  er  roirtlid)  fodjt,  nimmt  irm  Dom  fteuer  unb 
giefct  7,  ftlafdje  feinen  Erat  barunter. 

-  Royal.  2Jcan  fernlägt  500  ©r.  3uclcr  in 
Stüde,  tt)ut  biefelben  in  eine  SEerrine,  fügt  ben 
Saft  oon  4  Zitronen  unb  *L  fiiter  3:t)ee  r)inju, 
ben  man  oon  5  ©r.  feinem  ^eccotr)ee  bereitet  r}at, 
t»errür)rt  ben  3"der  9"*  mit  bem  5tt)ee,  giefjt  eine 
$albe  3flaja)e  fötjcinroein,  ebenfooiel  Sßurgunber 
unb  Kral,  '/<  ^lafct)e  3Jcara3ct)ino,  foroie  eine 
l)albe  ftlafdje  Champagner  an,  fteflt  bie  Terrine 
auf  £is  unb  feroirt  ben  tymfd}. 

—  ^utn-.  500  @r.  3uder  $crfcr)lägt  man 
in  Stüde,  trjut  fie  in  eine  ierrine,  prefjt  ben 
Saft  oon  3  frönen  Zitronen  barauf,  legt  bie 
bünn  abgefefmittene  Schale  oon  1  Gitronc  binju 
unb  giefct  1«/,  fiiter  focfjenbeS  ©affer  barüber. 
9Ja$bem  ber  3udcr  oöllig  ^ergangen  ift,  fluttet 
man  eine  r)atte  §lafct)e  feinen  alten  3amaica- 
Äum  unb  ebenfooiel  ßbampagneT  ober  guten 
Beifjtoein  t)inju,  läfjt  bie  Terrine  mehrere  Stun« 


ben  lang  jugebedt  flehen  unb  feroirt  bann  ben 
^unfdj  ausgefüllt  ober  nodimalS  bei^  gemalt. 

^unftfi,  ^lufpf(t)er.  3Jlan  reibt  bie  ©tt)ale 
oon  5  Zitronen  unb  5  Orangen  auf  1  Äilo  250 
©r.  3uder  ab,  ftfejägt  benfelben  in  Stüde,  legt 
u)n  in  eine  Terrine,  fügt  ben  Saft  ber  §rüd)re  unb 
2  £iter  falte«  SB  äff  er  bitiftu,  la  l;t  bie  Terrine  juge- 
bedt  flehen,  bis  ber  3«der  gef(r)molsen  ift,  füllt 
MeS  in  eine  ©efrierbüajfe  unb  bereitet  ein  ©e- 
frorene«  barau«.  hierauf  giefjt  man  nat^  unb 
nact)  eine  x>Iafrf>e  (^|ampagner  unb  :na)üa)  eine 
^albe  fjlafdje  tlrat  ju,  oenü^rt  bieS  gut  mit 
bem  £is  unb  feroirt  ben  ^unfa)  in  Gbampagner- 
gläfem. 

—  Sabayon-.  3n  einen  ^orjeKantopf  f tblägt 
man  12  Gtbotter,  tl)ut  225  ©r.  3"der, »/,  ?iter 
feinen  SRum,  ebenfooiel  t)eifieS  SBaffer  unb  ben 
Saft  oon  3  Zitronen  binju,  fteflt  ben  iopf  auf 
einen  r)eifjen  ^)erb  unb  quirlt  baS  ©etränf  un« 
aufr^örlic^  mit  einem  fleinen  Stt)neebefen,  bis  eS 
einige  SDiale  an  bem  Slanb  be«  JopfeS  empor- 
geftiegen  unb  ber  Sdjaum  fel)r  bid  geroorben  ift, 
roorauf  man  ben  ^unfer)  in  ftarfen  ^äntelgläfem 
aufträgt. 

—  -5auce  ja  Ratten  ^Sctftfptiftn.  ÜKan 
quirlt  einen  3:^eelöffel  Doli  ^ßuber  in  etroaS  faltem 
SBaffer  glatt,  rü^rt  6  $tbotter,  baS  ©elbe  unb 
ben  Saft  einer  Zitrone  unb  reict)licr)  */4  fiiter 
SBeiferoein  nebft  40  ©r.  3uder  barunter,  lä|t 
bie  Sauce  über  gelinbem  Qfcuer  unter  beftänbigem 
Umrübren  fämig  foct)en,  bann  falt  »erben  unb 
üermifäjt  fie  mit  einem  reichlichen  SGBeingtaS  ooll 
9tum. 

— ^rt)ttnm,  gcfnf  jf  er.  9ln  90  ©r.  3uder 
reibt  man  bie  Schale  oon  einer  Zitrone  unb 
einer  Orange  ab,  brüeft  ben  Saft  beiber  ^rüd)te 
barauf  unb  gie^t  nacb  unb  nact)  etroaS  äBeifjroein 
barüber,  bamit  ber  3uder  Oöllig  jerge^en  fann, 
man  mifdjt  ir)n  bann  ut  20  ©r.  in  reid)licr) 
fiiter  %t)tt  aufgelöfter  ^aufenblafe,  t^ut  4 
löffei  oofl  feinen  3tum,  einen  balben  fiiter  ju 
S(t)aum  gefc^lagene  Sa^ne  unb  90  ©r.  ge- 
flogenen 3uder  bmJ">  mtff^i  9llle8  gut  unter- 
einanber,  füllt  es  in  eine  in  GiS  eingegrabene 
gorm,  läfet  ben  Schaum  erfiarren,  tauct)t  bie 
5orm  einen  Moment  in  roarmeS  SBaffer  unb 
ftürjt  fte  auf  eine  ©laSfdjale. 

"^imfctl-^^nitlf  I.  250  ©r.  ÜJtebl,  375 
©r.  Sutter,  250  ®r.  3"der,  187  ©r.  mit  ganjen 
6iem  fein  geriebene  ÜHanbeln,  125  ©r.  Äua^en- 
SBröfel  unb  crmaS  3immt  fnete  man  mit  ganjen 
diern  au  einem  feften  ^eige,  meld)er  ftdj  burdr) 
einen  Stern  fprtyen  lä^t.  S)ann  fprifce  man 
auf  ein  fajroaä)  gebuttertes  unb  bemerktes  33lech 
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burdj  einen  Stern  in  ©led&länge  immer  jmei 
Streifen  bid^t  nebeneinander,  bädt  bie  Streifen 
gut  an,  fortfct  mit  einer  ^apierbüte  in  bie  Winnen 
berfetten  £imbeermarmelabe,  bädt  bie  Streifen 
fertig,  fprifct  auf  bie  ÜHarmelabe,  ebenfalls  mit 
einer  5|}aj>ierbüte,  fefte  ^unfdjglafur  unb  fd>neibet 
bie  Streifen  in  fd)räge  Stüde. 

^un(d)-£d)nitte  II.  Sanbböbenmit^unfdV 
füüung,  bann  glafirt  in  Streifen  gefdjnitten  unb 
in  bie  Mitte  eine  Jfir|'d>e  unb  jmei  SBolmenbläner 
gelegt 

—  III.  §ierju  oerwenbetman  SaHetfcfinitien* 
maffe  (f.  b.),  füllt  biefe  etwa  2  Gm.  fjod>  in  eine 
^apierfapfel  unb  faäcft  fte  bei  mäßiger  §ifce. 
9iad)  bem  (Walten  fdjneibet  man  bie  tfapjel, 
nadjbem  baS  Rapier  entfernt  tft,  in  ber  ÜHittc 
nad)  ihrer  Störte  in  jwei  SBIätter  unb  fefct  biefe 
wieber  mit  in  $unfd)  abgefdjmedter  Slpfelmar* 
melabe  aufammen,  glaftrt  ben  Oberteil  mit 
^unjdjglafur,  marmorirt  bie  tfapfel  (f.  b.)  unb 
jd)neibet  fte  in  beliebige  Stüde. 

—  IV.  9Iu8  feinem  ÜJcürbteig  rollt  man 
mehrere  10  6m.  breite  unb  ■/,  6m.  btde  Streifen 
aus,  bie  man  mit  einem  SRanb  oerfieljt  unb  auf 
einem  93led)e  bädt.  $)ann  oerrütjrt  man  Wpfel* 
marmelabe  mit  etwas  ^3unfd^»6ffen^  ftreidjt 
biefe  9Jcarmelabe  auf  bie  Üeigftreifen,  läßt  bie» 
felbe  im  Ofen  feft  «erben,  übersieht  fie  mit 
$unfd)glafur  unb  jerfdjneibet  baS  ©ebäd  in 
Schnitten  oon  4  6m.  SSreite. 

3f  unfd),  SQmtbiffitr.  3n  6  ßiter  fiebenbem 
SÖaffer  löjt  man  2  flilo  Qudtx  ööllig  auf,  gießt 
bann  7  ßiter  feinen,  edjten  Slraf  ju,  fefet  MeS 
in  einem  ßeffel  aufs  fyutt  unb  läßt  bie  2Rifd)ung 
unter  fortbauembem  Umrühren,  9luf)d)öpfen  unb 
3urüdgießen  mit  einer  SßorjeHan! efle  leife  f  od)en, 
bis  fie  »ie  ein  bünner  Sorup  ift,  worauf  man 
ben  ^unfdj  in  ^orjeflanterrinen  auSfd)üttet,  auS* 
füllen  läßt,  auf  t$Iafd)en  füllt  unb  im  Äefler  auf- 
bewahrt. S)urdj  längeres  ßagem  gewinnt  ber 
$unfd)  no$  bebeutenb  an  (jeinljeit  unb  wirb 
beim  ©ebraud)  mit  UJeiferoein  unb  6lmmpagner 
oerbünnt  unb  nad)  belieben  oerjüßt. 

—  £ta|f-.  3n  7»  ßiter  Söafier  läßt  man 
eine  Scfjote  93anifle,  bie  bünn  abgefd)älte  Sdjale 
einer  Zitrone,  etwas  ganzen  3"'t;nt  unb  biet 
©ewüranelfen  eine  Stunbe  lang  gut  jugebedt  an 
einer  warmen  Stelle  jie^en,  ofme  baß  eS  fod)t, 
worauf  man  baS  SBaffer  buntyfeifjt  unb  in  einen 
glafirten  irbenen,  nidjt  fettigen  £opf  jrfwitet, 
2  ßiter  ))l  o  l  Inn  c  t  n  unb  500  @r.  geftoßenen  3uder 
hinzufügt  unb  MeS  fel;r  gut  oerrityrt.  Tann 
fjält  man  einen  großen  glüfjenben  ^lättfta^I  in 
bie  giüffigteit,  bis  berfelbe  ausgefüllt  ift,  quirlt 


1 12  Gibotter  in  etwas  DtoÜjmeui,  ttjut  fie  ju  bem 
sßunfd)  unb  fälägt  u)n  über  bem  fteuer  flaumig. 

3f  unftt,  I  ixetex.  %\t  fein  abgefaulte  Schale 
oon  6  Zitronen,  24  @r.  ganjen  3»ntwt,  9  bellen, 
IV,  £tlo  3uder  unb  2  ßiter  SBaffer  werben  über 
gelinbem  geuer  \o  lange  leife  gelobt,  bis  ber 
3uder  iid)  aufgelöfi  bat  unb  bie  ©emürje  ge> 
nügenb  ausgesogen  ftnb.  £ann  fügt  man  ben 
Saft  oon  12  Zitronen,  3  ßiter  ftotljwein,  1'/» 
Jlafdje  %xaX  unb  ebenfooiel  SBeißwein  binu; 
läßt  IHeS  n od; mal 3  fodjenb  fjeiß  werben,  aber 
nidjt  foäjen  unb  jeröirt  ben  Sßunfd). 

'Sfttttfa-fört^en  L  deiner  ©oben  öon 
TOrbteig  gebaden,  mit  Slpfelmarmelabe,  weld>e 
mit  9ium  oerfe^t  ift,  beftrid)en,  runb  I)crum 
^untte  oon  Sdjaum  gefpritjt,  in  ber  3Jlittf 
einen  größeren,  mit  3ucfer  beftäubt  unb  abge» 
flammt,  ben  leeren  SRaum  mit  rofa  $unfcr)glafur 
ausgefüllt. 

—  U.  «Bon  562  ©r.  Statt  187  ©r.  ^uber, 
ebenfooiel  3uder,  750  @r.  frifd)er  SButter,  3 
Siern  unb  8  Sibottern  bereite  man  rafd)  einen 

.o  rolle  it)n  jiemlid)  bid  aus,  ftedje  (leine 
.Uud)cn  auS,  fetje  einen  Scanb  baran  unb  bc 
ftreid)e  benfelben  mit  gcfdjlagenem  @,  lege  fu 
auf  ein  S3led)  unb  bade  fie  bei  gelinber  §t^e. 
3erfrümle  nun  einige  berfelben  unb  ftreue  biefe 
tfrümel  jiemlid)  bid  auf  bie  anberen,  befprenge 
fte  jiemlid)  ftarf  mit  9ium,  ben  man  mit  etwas 
6itronenfaft  oermifd)t  bat  unb  [treue  fein  ge* 
fioßenen  3uder,  an  bem  6itronenfd)ale  abr. 
rieben  werben,  Darüber,  ©er  Quitt  jief)t  in 
flurjem  bie  geudjtigleit  beS  föumS  an  ftd^,  o^ne 
beStjalb  ju  verfließen  unb  bilbet  eine  Sri  oon 
fanbigem  ©u§  über  bie  fcfjr  wo^l« 
)djmedenben  lörtdjen. 

^nnf($.f  ort 1 1.  2Ran  rü^rt  875  ©r.  3uder 
mit  15  Sigelb  flaumig,  fügt  baS  ©clbe  einer 
Zitrone,  210  ©r.  ^Juber  unb  ben  Sdr^nee  ber 
(Eiweiß  bin^u,  bädt  3  gleichgroße  £ortenböben 
au§  ber  Blaffe  unb  läßt  fie  auSIü^len.  TOan 
oermifeht  nun  '/«  ßiter  feinen  Slraf  mit  bem 
©elben  unb  bem  Saft  einer  Girrone  fowie  bem 
nötigen  3uder,  feudjtet  bie  Xortenböben  etioai 
mit  biefer  SKifdfjung  an,  ebenfo  %prifofenmar= 
melabe,  mit  ber  man  erft  ben  einen  93oben  nnb 
hierauf  aud)  ben  jweiten  barübergefe^ten  be« 
tlreidjt,  worauf  man  ben  brüten  ©oben  barauf 
bedt,  bie  2orte  an  ben  Seiten  gut  befd&neibd 
unb  über  unb  über  mit  $unfa)glafur  glaftrt 

—  IL  200  ©r.  Sudtt  mit  6  ganzen  ©ern 
unb  6  Sigclb  warm  unb  lalt  gefdjlagen,  bann 
200  ©r.  $uber  unb  jule^t  200  ©r.  wanru 
©utter  ^ineingerü^rt,  in  2  % ortenretfen  gebaden. 
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arm  biejelben  mit  Hraftooffer  getränft  unb  mit 
[prifofemnarmelabe ,  melcbe  mit  Zitrone  unb 
ml  %xat  üermiföt  ift,  gefüllt  unb  mit  $unfö= 
lafur  glaftrt. 

?unf aVöor t <  III.  93on  einer  Söiener  »apfei 
nb  oon  SBrobtortc  fcrjneibet  man  f leine  SBürfel, 
iebt  bideingeiocr)tem  Säuterjuder  Zitronen« 
)er  Orangenfaft  unb  9tum,  befeuchtet  fie  bamit 
nb  füllt  fie  smijct)en  jmei  mit  Slprifofenmarme« 
be  6efrrict)ene  bänne  glatter  Don  SBiScuit  in 
nen  £orienreif,  legt  ein  S31ect)  barauf,  befdt)mert 
iefeS  etwas  unb  iäjjt  ee  einige  Stauben  lang 
•;hcn,  bann  nimmt  man  ben  SReif  ©eg,  uberjiet)! 
it  Xorte  oben  unb  an  ben  Seiten  mit  $unja> 
lofur  unb  marmorirt  bie  Oberfläche  berfelben. 

?imW-S«rfeitBCätter.  750  @r.  3uder  mit 
D  (Eigelb  flaumig  gerüljrt,  bann  ben  Schnee  Don 
0  (iitociH  unb  550  @r.  ÜWel>l  fotote  200  ©r. 
■über  mit  etmaS  fcitronenfchale  leietjt  hinein 
lelirt  unb  jule|t  450  @r.  prlaflene  SButter 
mjugerü^rt ;  in  mit  Rapier  ausgelegte  ^formen 
Kr  Reifen  gefüllt,  glatt  geftr idjen  unb  gebaclen. 
u  biefer  ÜJlaffc  !ann  man  auch  etwas  feinge» 
ebenen  9lmmonial  hinzugeben. 

—  IZBein-.  ÜJcan  erhtyt  2  ftlafd&en  gem- 
ein bis  faß  jum  lochen,  fügt  Siter  ftarten 
hee,  400  <3r.  3ucfer,  an  bem  bie  Sdjale  einer 
ilben  Zitrone  abgerieben  ifi,  ben  Saft  ber 
itrone  unb  */«  ßtter  feinen  Straf  ju  unb  mifcfy 
Ue§  gut  untereinanber. 

—  S&Qisfteip-.  3)ie  Schale  Don  2  Zitronen 
irb  auf  200  bis  250  ©r.  3ucfer  abgerieben, 
!r  in  Stüde  geflogene  3uder  in  eine  £errine 
liegt,  mit  1  fiiter  ftebenbem  äßafjer  unb  bem 
faft  ber  Zitronen  oerrü^rt  unb  biefer  Stomp 
it  7,  fiiter  guten  SBbiSfeo  oermifd)t. 

—  .JBfirfet,  graftrt*  (f.  .©laflrte  $unfa> 
Sürfel"). 

t|,  fttfllftc*  (f.  «OTftgeS  $ur« 

urrott)"). 

^»ti%e,  ftef-  (f.  „flufc$u%"). 

2? uti|e,  £tei)riföe.  ©nen  gewöhnlichen 
lefenteig  rollt  man  bünn  aus,  aerfaneibet  180 
\x.  Sped  in  Heine  SBürfel,  äerläfjt  itjn,  feiljt 
.15  gett  Don  ben  Brienen,  befireidjt  ben  :Ieig 
iit  bem  Seit,  fireut  3uder  unb  3immt  barauf, 
>Ht  unb  bre^t  tyn  wie  einen  Strubel  jufammen, 
gt  ilm  in  eine  gebutterte  flafferoüe,  läfjt  it)n 


nod)  etwas  aufgeben,  überftreid&t  bie  $uttye  mit 
^Butter,  bädt  fie  fdtjön  braun  unb  ferDirt  fie 
toarm. 

"Pnratntbcn.  3n  3)üten  Don  93utterbi§cuit« 
maffe  beliebigen  ßröme  gefüllt,  auf  bie  Oeffnung 
eine  runbe  Scheibe  Don  berfelben  SJcaffe  gefegt 
unb  bie  Slufcenfeite  glafirt. 

3fnramiben-$orte  L  Echt  Dieredige,  3  6m. 
hohe  33Iedt>fäftdt)en  #  tooDon  ba§  eine  24  dm. 
grofs  unb  bie  nädjftfolgenben  immer  etwas  Heiner 
finb,  fowie  ein  HeineS  fpifcigeS,  mit  einem  9?eif 
DerjeljeneS  Sölechförmdjen,  ber  es  t)ält,  wenn  eS 
gefüllt  unb  auf  bie  Spifce  gefteHt  ift,  werben  mit 
Butter  beftriajen,  mit  »utterbiScuitmaffe  gefüllt 
unb  bei  gelinber  v>i^e  gebaden.  92ad)  Dem 
Stürzen  mit  Hpritbfenmarmelabe  beftric^en,  jur 
^ßpramibe  übereinanberge^eüt,  mit  Sprigglafur 
fein  gefpri|ft  unb  mit  ^iftajien  unb  Silberperlen 
garnirt. 

—  II.  JBon  500  ®r.  füfjen  trodenen,  mit  6i« 
meife  fein  geriebenen  2Jlanbeln,  500  ©r.  Staub« 
uirfer,  bem  ©elbeu  einer  (5  itrone,  ehoa«  6arba» 
momen,  SSaniHejucfer,  3immt  unb  500  @r. 
sJJcel|l  toirb  ein  fefter  2eig  gemacht, '/,  (£m.  ftarf 
ausgerollt  unb  12  runbe  platten  (eine  immer 
etmaS  Heiner  als  bie  anbere)  baDon  auSgeftoa^en 
ober  in  Ermangelung  Don  paffenben  51uSftea^ern 
bie  betreff enben  platten  nad)  Schablonen  aus« 
gefchnitten,  auf  recht  gerabe,  Ieid)t  gebutterte  unb 
mit  SJicfjl  beftäubte  Sieche  gelegt,  mit  Nabeln 
gut  geftod)en  unb  fc^mad)  hellgelb  gebaden;  bann 
bie  gebadenen  platten  fofort  auf  eine  ÜJcarmor« 
platte  gelegt  unb  mit  bem  iKoIüjoI^  fdniell  bar* 
über  gerollt,  bamit  biefelben  redjt  gerabe  bleiben. 
HlSbann  tuirb  jebe  platte  (mit  Ausnahme  ber 
oberften,  welche  mit  fruchten  belegt  wirb)  in 
ber  aJcitte  mit  ?(pritofenmarmelabe  befhichen 
unb  am  ftanb  ringStjerum  Derfd)iebenfarbig 
glafirt  unb  gmar  fo,  bnfj  febe  platte  einen 
anberen  [yarbenton  bat,  bann  ptoramibenartig 
übereinanber  gefteflt.  9tud)  fann  man  bie  platten 
fein  mit  Sprtyglafur  garniren  ober  in  i&rer 
53adfarbe  Iaffen. 

^rantibe  von  $anbtua0e.  %on  Sanb> 
mafte  8  ©oben  auSgeftochen,  Don  meld)en  einer 
etwas  Heiner  als  ber  anbere  ift,  mit  (Sljoeolabe*, 
rother  unb  gelber  GHafur  glaftrt,  übereinanber 
gelegt  unb  mit  Sprifcglafur  fein  gefprifct. 
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Ouerftnrihtge,  boB  ift  Wauflerfptct, 
J)et  grabe  SBeg  füt/rt  fd&neU  jum  3teL 


^nafter-'Sfiibbittg.  3n  V<  ßiter  füßer  ©a$ne 
jerquirlt  mau  4  ganje  Gier  unb  4  SDotter,  fügt 

4  geriebene  ÜRunbbrobe,  50  @r.  3u<fo»  ©<*lä» 

§eriebene  SDtuSfatnuß  unb  einen  Söffel  00Ü* 
tofenwaffer  Innju,  füllt  bie  SDiaffe  in  eine  ge« 
butterte,  mit  ©emmel  auSgeftreute  gorm,  fodjt 
ben  ^ubbtng  */4  ©tunbcn  lang  in  ftebenbem, 
fd)wadj  gefallenem  Sßaffer  unb  giebt  eine  belie- 
bige Obftfauce  baju. 

<$uarft,  in  Oefterreid)  unb  SBaoern  Sopfen 
ober  ©Rotten,  in  ber  ©djweia  3*9«,  ©olber 
ober  SBulbern,  in  fronten  SDiatte,  in  Ober* 
fad)fen  2Jta$,  in  ©djleften  Sffieid)quarf,  in  Oft* 
preußen  ©Iumfe.  2)er  aus  ber  fauren  Wild) 
gewonnene  tfäfeftoff,  melier  gut  ausgepreßt  unb 
entweber  jur  fläfebereitung  benufct,  ober  aud) 
mit  ©ern,  3"*"/  ©etoürjen,  SButter,  faurer 
©afyne,  etwas  Üttetjl  u.  f.  w.  öermengt,  jum 
Orüflen  ton  Jhtdjen  unb  ju  allerlei  anberem 
Sadroer!  unb  9Jkf)lipeifen  oerwenbet  wirb. 

6«irft-£ufftKf.  2Ran  reibt  156  ©r.  frifd> 
SButter  ju  ©a)aum,  fügt  aflmäblia)  10  Gibotter, 
125  ©r.  3udtr,  156  ©r.  gefd/älte  unb  geftoßene 
füße  ÜJlanbeln,  baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone, 
eine  Sprife  ©als  "nb  200  @r.  ausgepreßten, 
frifdjen  meinen  Ouarf  unb  etwas  3Wet)l  Ijinju, 
äiel)t  julefct  ben  ©djnee  oon  8  Giweiß  unter  bie 
\y.H  a  [fc  unb  bddt  ben  Auflauf  in  einer  gebutterten 
§orm  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  ötye,  um 
it>n,  mit  3uder  unb  3intmt  beftreut,  aufzugeben. 
#uaru-^ü  ITc  |u  £SaÄwert.  9?ad^bem  man 

5  frifd)e  Gibotter  mit  156  ©r.  3uder  red)t 
flaumig  geflogen,  mifd&t  man  812  ©r.  Ouarf, 
eine  Sßrife  ©alj,  etwas  abgeriebene  Zitronen» 
fatale,  fotoie  156  @r.  feingeriebene  füße  nebft 
etlidjen  bitteren  Sötanbeln  unb  etwas  Webl  Ijinju. 
Gbenfo  fann  man  nad?  belieben  nod)  SRoftnen 
unb  Gorinujen  ober  faure  ©abne  beifügen. 

—  mit  ISuttcr.  100  ©r.  SButter  mit  100 
©r.  3«<to  «nb  6  Gigelb  flaumig  gerübrt,  bann 
60  ®r.  Gorintyen,  25  ©r.  bitteres  Slttanbel* 

?ewür&,  25  ©r.  Slflebl,  ©alj  unb  850  ©r.  Ouarl 
injugeriibrt. 

—  mit  faurer  £afine.  3fein  geriebenen 
Ouart  mifdjt  man  mit  Gigelb,  %udtx,  3alj, 
fein  geriebenen  bitteren  SDtanbeln,  etwas  auf« 
gelöfien  ©afran  unb  faurer  ©abne,  fotoie  mit 


etwas  SButter,  bitteren  SDtanbeln,  etwas  2Re$l 
unb  (forintben. 

^uarn-^oratfajen.  BuS  25  ©r.  SJkeß^ek, 
'/,  fiiter  m\6),  50  ©r.  3«tfer  unb  SRebl  quirlt 
man  ein  bünnflüffigeS  §efenftüd  jufammen,  wel* 
d>S  man  am  Ofen  aufgeben  läßt;  hierauf  treibt 
man  100  ©r.  SButter  mit  4  ©bottern  ab,  rübrt 
ba§  nötige  ct)l,  ein  toenig  ©alj  unb  ba§  auf* 
gegangene  ^efenftüd  $in$u,  fd)Iägt  ben  Steig,  bis 
er  SBlafen  Wirft  unb  mifd^t  jule^t  ben  ©d)nee 
ber  4  ©weiß  barunter,  wonad)  man  ben  Steig 
£ugebecft  jiun  Aufgeben  IjinfteOt.  ®ann  nQt 
man  ilm  1  6m.  bid  aus,  ftid)t  Heine  runbe  ihicben 
barauS  ab,  brüdt  biefelben  in  ber  SWitte  etwa* 
bünner,  beftreid)t  fie  mit  einer  ptte,  bie  au« 
100  ©r.  fdjaumig  gerührter  Öutter,  5  Stottern, 
50  ©r.  3uder,  200  ©r.  ausgepreßtem  Ouart. 
25  ©r.  geriebenen  bitteren  SDknbeln,  50  ©r. 
©ultanroftnen  unb  Corint^en,  fowie  aus  25  ©r. 
ÜJlebl  nebft  bem  ©Anee  ber  5  Giweiß  jufommen» 
gemifd^t  ift,  ftebt  3uder  barüber,  läßt  fte  auf 
bem  SBled)  noeb  ein  wenig  aufgeben  unb  bädt  fie 
bei  maßiger  öifce. 

$uarft-(ftua)cn  I.  Wan  rübrt  250 
SButter  fdjaumig,  giebt  naeb  unb  naaj  12  Wörter, 
250  ©r.  3uder,  etwas  Gitronenfajale,  5  Söffet 
ooll  weiße,  geriebene  ©emmel,  300  ©r.  Ouart, 
75  ©r.  $alb  füße,  balb  bittere  geftoßene  SDktt* 
beln  unb  ben  ©d)nee  ber  12  ©weiß  Darunter 
nebft  50  ©r.  <£orinu>n,  bann  fülle  man  bie 
ÜJlaffe  in  eine  mit  SDlürbteig  ausgelegte  ober  audj 
j  in  eine  mit  SButter  auSgeftrid)ene  Xortenform. 
beftreut  fte  mit  3"*«/  gefdjnittenen  IRanbeln 
unb  15 ovintfjnt  unb  bädt  fte.  92ad;  bem  SBaden 
wieber  mit  3"*«  beftreut. 

—  IL  man  rü^rt  185  ©r.  SButter  mit  9 
Gibottern  &u  ©djaum,  fügt  750  ©r.  ausgepreßten 
Ouart,  200  ©r.  3uder,  150  ©r.  gereinigte 
Gorintfjen,  baS  ©elbe  einer  ©trone,  '/.  2itct 
fette  ©abne,  2  Gßlöffel  ooll  feinen  SRum,  einen 
Xbeelbffel  ooll  gefioßenen  3immt  unb  120  ©r. 
fe^r  fein  geftoßene  füße  SWanbeln,  worunter  40 
©r.  bittere  ftnb,  nebft  etwaS  ©alj  b^u»  ftrei<bi 
biefe  SDIifd)ung  auf  einen  bünn  ausgerollten 
tfudjcn  oon  gewöbnlicbem  ober  mürbem  ftefen-- 
teig,  ober  aud)  oon  Blätterteig,  feblägt  runb 
bentm  einen  breiten  Äanb  oon  bem  ieig  übet. 
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bädt  ben  ffudjen  langfam  Bei  jiemlidjer  §tye 
unb  beftreut  itjn  bann  fiarf  mit  3uder. 

(iJnarft.^urOen,  £ngfif4cf.  3  n  einem  9ieib» 
jiem  fdjlägt  man  750  ©r.  ausgepreßten  Ouarf  mit 
350  Gr.  f  rif  d>er  »utler,  bis  baS  ©an^e  mie  SButter 
ausfielt,  fügt  125  ©r.  mit  OrangenblütljemDaffer 
gejloßene  SRanbeln,  375  @r.  3uder,  8  gibotter, 
etooS  ©af>ne  unb  ben  ©djnee  tum  4  ßimeiß 
faui,  rityrt  bie  SHaffe  V4  ©tunbe  lang  bura> 
rinanber,  i'treirfjt  fte  in  eine  mit  ^Blätterteig  aus« 
gelegte  ftorm  unb  bädt  ben  fluten  bei  jiemliajer 

-  SSatnjer.  3n  eine  mit  2Rürbteig  au§* 
gelegte  ftorm  folgenbc  Sttaffe  fjineingefüüt :  400 
@r.  burd)  ein  Spaarfteb  gebrüdter  Ouarf  refp. 
iopfen  roirb  mit  150  @r.  3uder,  8  <£igelb,  25 
®r.  $alb  fußen,  falb  bitteren  gejioßenen  2Wan« 
dein,  150  ©r.  (Eortnfyen,  eineT  fjalben  abgerie« 
l>enen  Gttronenfdwle,  ettoaS  ©afran,  25  ©r. 
Ke^l,  «/„  fiiter  faurer  ©tujne  unb  30  ©r.  jer- 
offener  SButter  gut  oerrüffrt,  bann  ben  ©dmee 
»n  3  ©toeiß  barunter  melirt,  jiemlid)  &eiß  ge= 
jaden,  nad)  bem  SSaden  ftarf  mit  3»innitjuder 
jeftreut. 

(Öuarfi-^ädKf,  ausgeOadUne.  1  t'iter 
rifd)er  Ouarf  mirb  gut  ausgepreßt  mit  5  <£i« 
lottern  unb  einem  ganzen  (Ii,  25  ©r.  3u^er, 
15  ©r.  §efe,  etroaS  lauer  füßer  ©a&ne,  etwas 
salj  unb  etwa  200  ©r.  2Ref)l  su  einem  feften 
teig  angerührt,  ben  man  jubeeft  unb  gebörig 
mfger)en  laßt.  Tann  nimmt  man  ihn  auf  ein 
nit  i'cehl  beflreuteS  SBrett,  formt  ihn  ju  tleinen 
'itfen,  länglichen  #udjen  in  ber  ©röße  eines 
DürmereicS,  madjt  in  ieben  Äud>en  mit  bem 
Keffer  einen  leisten  ßinfdjnitt,  läßt  fie  nod)  ein 
Stallen  ge^en  unb  bädt  fte  ganj  langfam  in 
teifeem  ©d&malj,  entfettet  fte  auf  einem  2>ura> 
d)lag  ober  ©itter  unb  giebt  fte  mit  3"**«  unb 
üramt  befrreut  }u 

$uarft-3Mrfoeife.  250  ©r.  »urter  wirb 
cfjaumig  gerührt,  nad)  unb  nadj  mit  12  Tonern, 
50  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  5 
öffeln  Doli  geriebenem  Eiunbbrob,  300  ©r. 
u§gepreßtem  Ouarf,  100  ©r.  jcrbrödelten 
itteren  SKatronen.  125  ©r.  gereinigten  Sorin* 
?en,  einer  $rife  ©aty  unb  bem  ©cfmee  ber  §i*  j 
>eiß  oermifa^t  unb  in  einer  mitSButter  geftrid^enen 
rorm  17«  ©tunbe  lang  gebaden. 

Ouarft-^trtrjff  in  £d)mafj  gefta&en. 

8iter  frifdjer  Ouarf  wirb  gut  ausgepreßt, 
itt  ber  SSetbfeule  §errteben,  mit  2  Gibottern,  20 
'>:.  3ud er,  ehoaS  ©ah  unb  fo  biel  2Hef)l  oer* 
iifd)t,  baß  man  einen  feften  ieig  erhält ;  au? 
iefem  formt  man  fingerlange,  formale  ©triejel, 


bie  man  in  ftebenb  Reißern  6d)malj  unter  be> 
ftänbigem  ©djütteln  ber  tfafferofle  bädt.  ©obalb 
fie  braun  )u  merben  beginnen,  fpringen  fte  auf 
unb  merben  iing§  ijerum  trauS,  man  entfettet  fte 
auf  einem  ©itter,  beftreut  fte  mit  3uder  unb 
3immt  unb  feroirt  fte  marm  mit  Sompot. 

^uarft-^trubef.  312  ©r.  3Kef)l,  3  gier 
unb  2  eitoeiß,  25  ©r.  jerlaffene  SButter,  ettoaS 
©alj  unb  ein  wenig  lauroarmeS  SBaffer  toerbett 
jui  einem  feften  Xetge  angemaßt,  ben  man  mit 
ben  §änben  gut  burd)u>irtt,  in  ein  lud)  ein» 
f$lägt,  mit  einer  gemärmten  ©a^üfjel  bebedt 
unb  etmaS  ruhen  läßt,  morauf  man  ifj u  er ft  auf- 
rollt, bann  auf  einem  mit  3Ker)t  beftäubten,  über 
einen  üfa^  gebreiteten  iud)  mit  ben  in  2)iel)l 
getauften  ^Ktnben  fo  fein  als  nur  irgenb  mög* 
iid)  anhiebt,  oljue  baß  er  zerreißen  barf.  3Ran 
überpinjelt  ifa  nun  mit  lauer  SButter  unb  Jüber- 
ftreid&t  i^n  mit  einer  3üHe,  bie  man  aus  800 
©r.  ausgepreßtem,  glattgerü^rtem  Ouarf,  8 
eiern,  3  Stottern,  25  @r.  2Jce$t,  125  ©r.  jer» 
laffener  SButter,  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone, 
125  ©r.  3uder,  20  ©r.  feingeriebenen  Sflanbeln, 
toorunter  einige  bittere  ftnb,  etmaS  3immt  unb 
200  ©r.  gereinigten  6orint§en  $u  einem  ge* 
fa)meibtgen  iörci  iufammengemifa^t  Ijat.  hierauf 
ro0t  man  ben  ©trubel  befatfam  murftartig  ju= 
fammen,  legt  i^n  fdjnedenförmip  in  eine  fett 
gebutterte  bleierne  gorm,  beftreta^t  ü)n  oben 
barauf  mit  SButter  unb  bädt  t^n  auf  bem  Drei- 
fuß bei  mäßiger  ipi^e  V»  ©tunbe  lang. 

—  aus  Hefenteig.  Ginen  jiemlia)  fcfieit 
Hefenteig  läßt  man  orbentiia)  aufgeben,  rollt  ir>Tt 
möglid)ft  bünn  aus,  überpinfelt  ü)n  erft  mit 
©utter  unb  beftreid)t  i  im  bann  mit  einer  Ouarf» 
güfle  (f.  wOuarf«©trubel"),  rollt  Um  ju|ammen, 
legt  ti)n  f ermedenförmig  gebre^t  auf  ein  gebuttertes 
SBIed),  läßt  i^n  nod)mal§  aufgeben,  über|treid^t 
ibn  mit  »utter,  bädt  tlm  fajön  ^ettbraun  unb 
beftreut  Um  mit  3"tler  unb  3intmt. 

—  mit  ^armefanftnfe.  Wan  rührt  156 
©r.  Butter  flaumig,  mtfd)t  nadj  unb  nad^  2 
gonje  6ier,  5  3)otter,  300  @r.  ausgepreßten 
Ouarf,  150  ©r.  geriebenen  ^armefanfäfe  unb 
eine  ^rije  ©alj  ^inju,  beftreia^t  einen  geroö^n» 

j  liefen,  bünn  auSgexogenen  ©trubelteig  erft  mit 
!  gefd)Iagenem  @t,  bann  mit  obiger  ^ifd)ung, 
rollt  ben  ©trubel  $ufammen,  brudt  i^n  an  ben 
gnben  feft  übereinanber,  legt  iljn  in  eine  R affe- 
roDe  mit  foa^enbent,  fdoroad?  gefallenem  ffiaffer, 
läßt  tlm  barin  eine  halbe  ©tunbe  lang  tod§en 
unb  auf  einem  ©ieb  gehörig  ablaufen,  legt  thu 
auf  eine  mit  Sutter  beftridjene  flaty  ©Rüffel, 
beftreidjt  ü)n  mü  »utter,  beftreut  ü>n  mit 
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^armefanfäfe  unb  bädt  it)n  bei  guter  ©berfyfce 
betlbraun. 

Qaatre  mendiants.  ©o  bejeid)net  man  bie 
aum  ^Deffcrt  biencnben,  meift  auf  einer  ©djale 
feroirten  trodtencn  grüßte:  #nadmanbeln,§afel» 
nüffe,  iraubenropnen  unb  Seigen.  $ie  93e» 
nennung  „Sier  ©etiler "  fommt  baber,  meü  bicf e 
grüdjte  jum  Xrinten  anregen,  gleicr)fam  um 
SBein  betteln. 

Qaatre  Saisons-f  oxtf.  ("gHcr  ^aRres- 
jeiten-f orte.)  5  bänne  SBöben  Don  SBiener 
sDinffe  »erben  mit  oiererlei  Buttercreme  gefüllt, 
meld>e  Detfdneben  gefärbt  unb  bementfpred)enb 
mit  @efd)mad  oerfeljen  finb,  j.  59.  fajmarj  mit 
Sacao,  grün  mit  SSalbmeifter,  rott)  mit  drrbbeer 
unb  tu c i t>  mit  SJlaraSdnno.  Tann  überftreid)c 
man  bie  Siorte  mit  »eifern  Greine,  tbeile  fic  in 
Dier  gleite  Xt)eile  unb  befprifee  einen  jeben  Xtyeil 
burdj  bie  ©ternbüfle  DoHftänbig  mit  jadigen 
fünften  Don  Je  einer  ©orte  Don  ben  4  99utter= 
eremeS. 

Queen  Cakes,  frttfifäe.  875  ©r.  Butter 
wirb  ju  ©$aum  gerührt,  na$  unb  naä)  mit 
375  @r.  3uder,  750  @r.  9Jcer}l,  bem  ©elben 
oon  einer  grofjen  Zitrone  unb  375  @r.  gereinig« 
ten  ßorintfjen  oermifd)!,  worauf  man  5  (Sibotter 
unb  ben  ©d)nee  ber  5  ßiweifi  nebfl  jwei  2$ee« 
löffei  Doli  Patron  (in  etwas  warmer  SLRUd^  auf- 
gelöft)  unter  bie  2Raffe  rübrt,  biefe  in  berjförmige, 
gebutterte  93le$formen  füllt,  bie  nur  jjatb  Doli 
gemadjt  werben  bürfen,  unb  bann  fofort  bei 
guter  §ifce  20  Minuten  lang  bädt. 

Queens,  ^fum-'gfiibbittfl  (fier^e  ,,^lum« 
Tübbing,  Queens"). 

$uirf-5uidkn.  Sflan  quirlt  '/<  ^iter  bidfe 
füfee  ©aljne  mit  6  Giern  unb  125  @r.  3uder 
ju  einer  bidfdjaumigen  SHaffe,  fügt  20  ©r.  auf* 
gelöfte  £>efe,  4  ©r.  geflogenen  3immt,  etwa* 
©alj  unb  250  ©r.  etwas  erwärmte?  ÜRc^I  tjinju, 
oerriujrt  MeS  febr  gut,  füllt  ben  Xeig  in  eine 
ftarf  gebutterte  *Rapffucr)enform,  lögt  tyn  auf* 
geben  unb  bädft  ben  Jhidjen  bei  guter  £i|e  braun, 
um  it)n  bann  mit  Butter  ju  beftreidjen  unb  mit 
3uder  unb  3iwmt  ju  befheuen. 

Quitte,  früher  «Äitte unb  itü tt e,  in  Ceftcr» 
reidj  .Mibe,  ©ebon  bie  Hebräer  tonnten  biefe 
ftrudjt,  benn  ©alomon'S  golbene  Slepfel  in  fil» 
berner  ©rfjale  waren  nidt)ts  anbcreS  als  Cuillen. 
3n  Stalten  war  ber  Baum  fdjon  ju  Galo'S  3eit 
(um  300  o.  @f)r.)  befannt,  unb  nadj  3>eutfd)Ianb 
f am  er,  wenn  nid)t  früher,  burd)  ff arl  ben  ©rofjen. 
2Bic  bod)  man  im  16.  Sabrininbert  bie  Chatte 
bielt,  erbcllt  barauS,  bafc  bei  ber  tfrönung  2Rar> 
milianS  II.  im  3abre  1562  lauter  Ouittenmarf 


auf  bie  Xafel  fam,  baS  bie  Herzoginnen  bon 
Baoern  unb  oon  ÜRantua  nebft  ben  übrigen  neun 
©djmeftern  beS  töeugefrönten  eigenbänbig  jube» 
reitet  Ratten,  unb  bafe  Serbin  an  b  I ,  als  er  im 
5Jtärj  1564  bem  fturfürfien  Slugufl  Don  Saufen 
Ouittentudjen  fdjtdte,  bem  fieibarjt  SRäbe  bie 
forglidje  Slufbewabrung  biefer  fiederei  mit  ben 
©orten  ans  fcerj  legte :  „ßieber,  tt)ut  baS,  bamit 
id)  ben  Wubm  meiner  ffud)en  nid^t  Derlieren 
möge."  2)amaI9  galten  nod)  bie  Cuirten  oon 
IRantua  für  bie  beften,  bunbert  3abre  fpäter 
aber  bemerfte  ^o^beig:  „$ie  aus  XDrol  Don 
Sojen  fommen,  werben  wegen  t^rer  9WtIbe, 
©röfje  unb  ©üte  allen  anbern  oorgejogen",  unb 
nod)  beute  wirb  betanntlid)  ber  Cuutentäfe 
Don  S?osen  gang  befonberS  gefa^ä|t.  3m  eilige- 
meinen  lägt  fid)  jebod)  nidjt  oerfennen,  baB  bie 
Ouitte  feit  bem  18. 3ar)rbunbert  biet  Don  ü)rem 
ebemaligen  9lttfer)en  oerloren  bat.  3>ie  Ouitte 
ift  nod)  brüte  gauj  fo  ^art  unb  faucr  wie  Dor 
3000  onbren,  unb  nod)  freute  müffen  wir  nn-:- 
mit  ben  beiben  uralten  £auptforten,  ber  Gipfel* 
quitte  mit  apfelförmiger  unb  ber  ©imenquitte 
mit  birnenförmiger  5rud)t,  begnügen.  3«  SBicn 
brebt  man  übrigens  bie  ©ortenbefleid/nung um  unb 
rebet  nur  Don  „Ouitienäpfetn"  unb  „Ouitten* 
bimen*.  SBegen  it)rer  §erbt)eit  würben  bie 
Ouitten  fd)on  im  2Ütertr)um  nur  auSnabmSweife 
rob  genoffen,  gemöbnlid)  röftete  man  fte  unb 
foajle  ^e  mit  ^)onig  ein.  Später  trat  an  bie 
©teile  be§  &onig8  ber  3«der,  unb  feitbem  ift 
bie  culinarifa^e  S3erwenbung  ber  buftenben,  golb* 
farbenen  %xuä)t  im  2BefentIid)en  biefelbe  ge- 
blieben, namentlia)  b,at  ber  Ouittenfud>en  ober 
Ouirtenfäfe  (Ouitten  mit  3"der  unb  3intott. 
99ofenwaffer  ober  (^itronenfaft  gu  ÜRanneiabe 
oertoa^t  unb  bann  getrodnet),  bie  Codognata  ber 
Italiener  unb  Aiwaperwerdessi  ber  lürten,  ft(b 
burd)  bie  3abrbunberte  binburd)  unoerönbert  in 
ber  ffücbe  erhalten.  Ouittenfpallen,  in  SB  ein  ge* 
bünftet,  geben  ein  IedereS  ^ompot,  OuittenmuS 
mit  3"dcr,  9Maga  unb  fiimonenfaft  in  ber  ©e» 
frierbüd)fc  ein  fd)marfbafteS  ©efrorene«,  Daneben 
fommen  Ouilten*Ü)iarmeIabe  unb  Ouittfn«93ad» 
werf  u.  f.  w.  auf  ben  Xifd),  aud)  bereitet  man 
aud)  wobl  nod)  lim  unb  wieber  mit  Ouitlcnfaft 
unb  3uder  Ouitten=2öein.  (9?ad>  ^abS'  «pbetit« 
fiejifon.) 

(5uitten-Au1Tauf.  etwa  6  fd^fine  Ouitten 
wwben  abgerieben,  oon  SBIütbe  unb  ©tiel  befreit 
in  SBaffcr  meid)  getod)t,  abgefault  unb  burtb  ein 
©ieb  geflridjen,  worauf  man  ba§  9)Mrf  mit  bem 
fteifen  ©djnee  Don  5  Giweifj,  bem  ©elbcn  einet 
balben  ßitrone  unb  125  ©r.  3"d«  bermifdjt 
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unb  in  einer  Oform  aufgefdjid)tct  unb  glatt  ge»  | 
[tilgen  '/t  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  v>i  jjc  bädt. 

Quitten  aufjußemafiren,  fange,  3flan  reibt 
«ine  beliebige  Anja!)!  red)t  reifer  Heinet  Quitten 
gut  ab,  fd)neibet  fte  in  Viertel,  befeitigt  bie  tferne, 
fefci  fte  in  einer  k afferolle  mit  faltem  SBaffer  ju 
unb  fiebet  fte  bann  ttöUig  tu  cid),  fo  baß  bas 
SBaffer  baS  Aroma  ber  grüßte  angenommen 
l)at.  9iun  legt  man  ebenfooiel  große  fd)öne,  fauber 
abgepufcte  Quitten  in  btefcS  SBaffer,  l  a f ;  t  fte 
einigemal  barin  aufmallen ,  nimmt  fte  mit  bem 
<3a)aumlöffel  IjerauS,  legt  fte  in  einen  ©teintopf, 
gießt  baS  SBaffer  burd)  ein  ftaarfteb  barüber 
unb  läßt  ben  Üopf  fo  an  einem  füllen  Orte 
fielen,  QüS  bilbet  fidj  bann  eine  bide  £>aut  bar=  | 
über,  bie  man  befjutfam  in  bie  löölie  liebt,  menn 
man  einige  ber  'Jyriidjte  bcrau^nebmen  miO  unb 
bann  ebenfo  forgfältig  mieber  barüber  bectt. 

 23ai(er$.  Üflan  todje  mehrere  Quitten 

in  SBaffer  meid},  fatale  fte,  reibe  baS  ftleifdugc 
auf  einem  Äeibeifen  ab  unb  tfjuc  1  fiilo  125  ©r. 
baoon  in  eine  ©d)üffel,  fajlage  9  Sitoeiß  ju 
fteifem  ©dmee  unb  gebe  nun  nad)  unb  naa) 
immer  einen  ßßlöffel  üoK  ©a)nee  unb  oon  375 
©r.  ©taubäuder  immer  einen  (Sßlöffel  Doli  ba= 
bon  an  baS  Quittenmarf,  riu)re  bteS  eine  SBeile, 
gebe  bann  mieber  einen  (Sßlöffel  t>o0  oon  jebem 
binein  unb  fatyre  fo  fort,  bis  3«ö«  unb  ©d)nee 
aufgebraust  finb.  güge  nun  nod)  baS  ©eßbe 
unb  ben  ©aft  einet  großen  Zitrone  fyinau,  bref» 
fire  oon  ber  SDcaffe  fleine  §äufd)en  auf  meißeS 
Rapier  unb  trodne  fte  fefr  Iangfam  in  feljr 
lü^Iem  Ofen,  ber  offen  fielen  muß,  benn  bie 
SBaiferS  muffen  Ijart  fein,  aber  meiß  bleiben. 

—  -"23  aifers- Sorte.  SJlan  lege  eine  flache 
Tortenform  mit  Blätterteig  aus  unb  bade  ilin 
beflgelb,  fetale  bann  einige  in  SBaffer  meid)  ge- 
lobte Quitten,  reibe  baS  Srlcifd^ige  auf  einem 
3ietbeifen  ab  unb  tljue  562  @r.  baoon  in  eine 
©rfjüffel,  neunte  375  ©r.  ©taufyuder,  f abläge 
9  (Htoetß  ©d)nee  unb  gebe  nun  einen  G ßlöffcl 
uoll  ©dmee  unb  ebenfooiel  3"der  an  baS 
Cuittenmarf  unb  faljre  fo  immer  löffelmeife  fort, 
bis  SkibeS  aufgebraust  ift;  füge  nun  baS  ©elbe 
unb  ben  ©aft  einer  großen  Zitrone  lunju,  ftreid)c 
bie  2Jlaffe  redjt  gleichmäßig  unb  glatt  über  ben 
Xortenboben  unb  laffe  fie  fe&r  Iangfam  in  einem 
erfalteten  Ofen  trodnen ,  benn  bie  Sorte  muß 
bart  fein,  aber  meiß  bleiben. 

—  -^3fumen.  750  ©r.  3u<*«  wirb  $um 
ftarlen  §lug  gef  od)t,  bann  mirb  500  ©t.  Quitten- 
marf, meld)e«  aiemlid)  oiel  ©aft  enthalten  muß, 
fotoie  ermaS  Apfelmarmelabe  tyneingerüfjrt  unb 
bie  SRaffe  auf  bem  geuer  fo  lange  abgeröftet, 
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bis  ein  auf  einen  XeHet  gegoffener  tropfen  nidit 
mel>r  ausfließt.  S)ann  mirb  bie  flJcaffe  in  SBlumen« 
formten  fdjneH  Inneingegoffen  unb  toäbrenb  be§ 
GhtgießenS  Iangfam  umgerührt,  bamit  ftd)  nid)t 
oben  eine  §aut  bilbet.  9(ad)  bem  &rfalten  (etma 
in  einer  ©tunbe)  merben  bie  Slumen  mit  feuchtem 
Singer  ringsherum  oon  bem  ftörmeben  loSgelöft 
unb  auf  Rapier  gelegt,  in  ben  £rodenfd)ranf  ge« 
ftellt,  oom  Rapier  abgenaßt  unb  an  einem  trode* 
nen  Orte  aufbemabrt. 

cöuit tcn-^Sonß ons.  250  ©r.  3uder  mirb  bis 
$ur  ^erle  ge!od)t  unb  mit  SoSenille  rofa  gefärbt, 
hierauf  febüttet  man  4  Eßlöffel  ooll  Ouittenfaft 
binein,  oerrübrt  ifcn  gut  mit  bem  3"der,  bringt 
biefen  aufs  92eue  jum  $od)en,  ftebet  fyn  bis  jum 
Sru ri)  unb  gießt  i^n  auf  eine  mit  9RanbeIöl  ab* 
geriebene  üftarmorplatte,  fd)neibet  ibn  in  beliebig 
große  ©tüde  unb  bemalt  bie  93onbons  in  Rapier 
getoidelt  auf. 

—  -?3rob.  Abgeriebene  Quitten  merben  mit 
ber  ©d)ale  in  SBaffer  meia)  gelobt,  gefä)ält,  in 
©tüde  jert^eilt,  oon  ben  Äerngebäufen  befreit 
unb  bura)  ein  £aarficb  geftrieben ;  auf  1  Äilo 
Quittenmarf  nimmt  man  bie  gleite  SJtenge 
^urjuder,  läutert  tyn  pi  einem  biden  ©nntp, 
fügt  ba§  Quittenmarf  nebft  ber  auf  3uder  ab> 
geriebenen  ©djale  einer  ©itrone  unb  eine  ^Jrife 
geftoßenen  3immt  nebft  etmaä  Godjenille  ^inju, 
foajt  AfleS  unter  fortmäbrenbem  Umrühren  ju 
einer  redjt  fteifen  SJlarmelabe  ein,  füllt  bicfelbe 
in  5papierfapfeln  unb  trodnet  fie  in  einem  ab« 
gefüllten  Ofen.  Ober  füllt  bie  SWarmelabe  in 
$led)formen,  um  fie  bann  mieber  $erau§june$men 
unb  auf  Ißapierbogen  ooKenb§  im  Iaumarmen 
Ofen  abjutrodnen. 

 $ fatica.  6ine  9lnja^I  fdjöner  Quitten 

merben  in  SBaffer  fo  meid)  ge!oa)t,  baß  fte  ftd) 
Ieid)t  jerbrüden  Iaffen,  gießt  ben  ©aft  burä)  ein 
^aarfteb  unb  läßt  i^n  fo  lange  flehen,  bis  er  ftd) 
gefefct  t)at.  9cun  fod)t  man  mit  berfelben  3Henge 
feines  ©emidjteS  3"dcr  jum  93rudj,  gießt  unter 
fortbauernbem  Umrühren  ben  ©aft  tyn^ü,  riu)rt 
Alles  fo  lange  auf  bem  fteuer,  aber  olme  es 
lotsen  ju  Iaffen,  bis  bie  Sftaffe  ftd)  oom  fleffel 
gelöft  bat,  nimmt  ben  ©djaum  ab,  färbt  fie  mit 
(£oa)eniüe  rot^,  gießt  fte  in  fleine  ©laSnäpfd)en, 
läßt  fie  falt  merben,  löft  fte  ringS  oom  Öörma)en 
los,  brüdt  meißeS  Rapier  barauf,  ftürjt  baS 
3örmd)en  um  unb  legt  fte  gum  irodnen  auf 
ein  6ieb. 

— gttttpof .  gine  9lnja^l  fd)öner  Quitten 
merben  bünn  gefd>ält,  in  Viertel  gefd)nitten  unb 
oon  ben  ffern^äufern  befreit;  bann  legt  man  bie 
Äemgeb^äufe  ju  ben  Quittenfpalten  in  eine  tfaffe« 
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rolle,  giefjt  3Baffer  barüber,  fügt  ben  nötigen 
3udcr,  etwas  §itronenfchalc  nebft  ein  wenig 
gangem  3"nmt  bei  unb  fiebet  bie  grüßte  lang» 
fam  meia);  bann  giefjt  man  ein  ©las  Söeifjwctn 
ijinju,  nimmt  bie  Ouitten  beraub,  orbnet  fte  auf 
einer  ©ä)ale,  foa)t  ben  ©aft  noa)  etwas  bidlia) 
ein  unb  giefjt  ihn  barüber. 

$uitien-$oui*t.  (Sine  beliebige  Bnsafy 
reifer  Ouittcn  foa)t  man  in  3uderroaffer  meia), 
f ablägt  fie  burä)  ein  Sieb  unb  röftet  baS  2Rarf 
mit  berfelben  ÜRenge  feine«  ©ewidjts  3uder,  ben 
man  Dörfer  ju  ©urup  läutert,  unter  beftänbigem 
Umrühren  51t  einer  feften  ©tarmelabe  ab,  bie 
man  in  eine  ©Rüffel  fluttet.  Um  folgenben 
Üage  formt  man  Daraus  kugeln  Don  ber  ©röfjc 
einer  großen  9iujj,  f eftt  fie  auf  ein  mit  3uder  be» 
jtreuteS  Rapier,  brücft  fte  ganj  flad),  trodnet  fie 
an  ber  ©onne,  rollt  fte  täglid)  mit  einem  9ioH* 
holj  nod)  etwas  bünner  aus,  toobei  man  fte  mit 
3uder  beftebt,  bis  fte  fo  bünn  roie  Oblaten  wer* 
ben;  julefct  beftreut  man  fte  nochmals  mit  3uder 
unb  hebt  baS  (Jonfect  in  einer  mit  Rapier  aus« 
gelegten  ©a)ad)tel  auf. 

—  -gottfefti,  afe  gQripßaumßcoang. 
Ouittenmarmelabe  in  thönerne  formen,  (Jrifdje, 
©a)infen,  (SoteletteS  u.  f.  m.  gefüllt,  bie  ftifdje 
Derfilbert,  gefa)mintt  unb  gemalt,  bie  ©hinten 
mit  Ghoeolabe  glaftrt  unb  Iadirt,  bei  ben  Gote« 
IetteS  ber  #noa)en  Don  Tragant,  baS  ©ebratene 
mit  Derbrannten  Jfrümeln  beftreut. 

— fcreme.  I1/,  SHlo  fcr)öne  Cuitten  werben 
gefdjält,  fofort  in  f altes  Söaffer  gelegt,  bann  in  eine 
glaftrte  irbene  ffafferoÜe  get^an,  fo  Diel  SBaffer 
barauf  gegoffen,  bafj  fte  baDon  bebedt  finb,  bann 
läfjt  man  fte,  fefl  jugebedt,  meid)  bünften  unb 
f a)üttet  fte  in  eine  ©Rüffel.  91  m  folgenben  2age 
feü)t  man  ben  ©aft  burd)  einen  ©elöebeutel, 
fugt  ju  febem  Siter  baoon  90  @r.  ©elatine  unb 
550  @r.  3uder,  lä&t  MeS  leife  loa)en,  Bis  bie 
©elatine  DöDig  aufgelöst  ift  unb  nimmt  aDen 
auffteigenben  ©d)aum  forgfam  ab.  9hm  feü)t 
man  baS  ©el6e  noa)malS  bura),  Derruhrt  eS  all» 
mählia)  mit »/« Eiter  fetter  füfeer  ©ahne  unb  fefct 
baS  Umrühren  fort,  bis  bie  ÜJlaffe  falt  geworben 
ift.  SWan  giefjt  fie  in  eine  mit  fattem  SBaffer  aus* 
gefpülte  ftorm,  läfjt  fte  auf  6iS  ftarr  werben  unb 
ftiirjt  fte  bann  auf  eine  ©laSfa)ale. 

Quitten  t'injumaa^cn,  in  pantpf.  ©djöne 
Ouitten  werben  gefällt,  in  6  Steile  aerfä)nitten, 
Dom  tfcrnhauS  befreit  unb  juerft  in  falteS,  bann  in 
!oä)enbeS  SBaffer  geworfen,  in  welkem  man  fte, 
niä)t  ju  Diele  auf  einmal,  meid)  fod)t,  um  fte 
bann  mit  bem  ©ä)aumlöffel  herauSjunehmen 
unb  auf  einem  ©ieb  abtropfen  }u  laffetu  9iun 


foa)t  man  auf  jebeS  tfilo  Cuitten  750  ©r. 
3uder  bis  gum  graben,  legt  bie  §rüa)te  in  weit* 
halfige  ©laSflafrhen ,  giejjt  ben  ausgefüllten 
3uderförup  barüber,  binbet  erft  ein  ©tüd  feine 
alte  Seinwanb,  bann  nafjgemaa)teS,  boppelt  ju* 
jammengelegteS  ^ergamentpapier  feft  barauf, 
umwidelt  bie  ©läfer  mit  f)eu,  ftellt  fte  in  eine 
weite  ÄafferoHe  mit  faltem  SBaffer,  bringt  lefctere« 
jum  #oa)en  unb  läfet  bie  &rüa)te  7«  ©tunbe 
lang  bann  foa)en ,  worauf  man  bie  Äaf ferofle 
Dom  Fvcucr  nimmt  unb  bis  juni  nädjften  Sage 
flehen  läfjt,  bann  nimmt  man  bie  ©läfer  heraus, 
mifa)t  fte  ab  unb  bewahrt  fie  auf. 

Ouittcn  einjumadjen,  auf  engfiftfe  ilrf . 
©ä)öne,  aber  nod)  nid)t  ganj  reife  Cuitten  werben 
24  ©tunben  lang  in  eine  juemlid)  ftarfe  ©aljlale 
gelegt,  herausgenommen,  in  einen  ©teintopf  ge* 
t'a)ia)tet  unb  mit  fiebenbem  (Hftg,  ber  mit  ©alj, 
ÜJiuSfatblü%,  ©emürijnellen  unb  ßorbeerblättern 
gelobt  ift,  übergoffen;  naa)bem  ber  Sffig  aus« 
getüljlt  ift ,  wirb  Der  £opf  pgebunben  unb  bie 
Ouitten  finb  nad)  6  bis  8  SBoa)en  jum  ©ebraud) 
fertig. 

—  einjumaifien,  in  ^fflg.  Wlan  fd)ält  eine 
sÄnjab,I  guter  Cuitten,  jerfcjineibet  fie  in  8  3^^eile. 
befeitigt  bie  l?erngel)äufe  unb  legt  fte  fofort  in 
f altes  SBaffer;  bann  läfet  man  fte  in  Ijalb  SBafffr, 
halb  ßffig  einigemal  auflohen,  tüljlt  fte  in 
frifa)em  SQöaffer  ab  unb  legt  fie  §um  Ablaufen 
auf  ein  ©ieb.  $uf  '/j  ßüo  ber  f^ruc^te  f  oa)t  man 
lL  fiiter  feinen  Gfftg  mit  250  ©r.  3"^"*,  5  @r. 
3imtnt  unb  3  ©r.  helfen,  nimmt  ben  Sdjaum 
gut  ab,  legt  bie  Ouittenfpalten  in  einen  ©tein« 
topf  unb  übergießt  fte  mit  foä)ntbem  burdjge* 
feistem  6fftg,  lä&t  fte  über  9ßad)t  gugebedt  an 
einem  füllen  Orte  fteb,en,  foa)t  am  folgenben 
£age  ben  abgetönten  ejfig  abermals  auf,  fdjüttet 
i^n  auf  bie  Cuitten,  wieberholt  bieS  nod)  am«« 
mal  an  ben  näd)ften  iagen  unb  bewahrt  bie 
fruchte  fd)liejjlia)  nad)  bem  grfalten  in  einem 
mit  931afe  überbuubenen  Jopf  auf. 

—  cinjumarfien,  in  3rranj6  rannt  wein. 
JReife  Cuitten  Werben  gefd)ält,  in  8  Iheile  jer» 
fdjnitten,  Dom  Kernhaus  befreit  unb  in  talteS 
SBaffer  geworfen;  bann  ftebet  man  bie  t$rudjt« 
fo  weia),  ba^  fie  ftd)  teid)t  bura)ftea)en  laffen, 
nimmt  pe  mit  bem  ©a)aumlöffel  aus  bem  SBaff er. 
tropft  fte  auf  einem  ©ieb  ab  unb  wiegt  fie.  3u 
iebem  #ilo  Cuitten  läutert  man  600  ©r.  ßud ei 
mit  V4  Siter  Don  bem  Cuittenwaffer  unb  einigen 
©tüda)en  €itronenfd)aIe,  läfet  bie  ftrüa)te  einmal 
barin  aufwallen,  nimmt  fte  heraus,  legt  fie  in  eine 
©a)üffel  unb  giefet  ben  ©örup  h«ife  Darüber;  am 
folgenben  iage  ftebet  man  ben  3uder  noch  *troa* 
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bider  ein  unb  fd)üttet  it)n  wieber  Ijeijj  über  bie 1 
0riiö)te.  s3lm  britten  Jage  läfjt  man  bie  Quitten 
auf  einem  Siebe  ablaufen,  legt  fic  in  bie  ©läfer, 
toö)t  ben  3uder  btdem  ©grup,  Dermifdjt  ü)n 
nad)  bem  Vlu^fnblen  mit  ber  gleiten  ÜJlengc 
feinem  granjbranntroein ,  feiljt  if>n  burdj  ein 
iud)  unb  giefjt  ü)n  über  bie  Quitten,  bie  man 
mit  IBlafe  überbinbet  unb  aufbewahrt. 

(Öuitfen  etnjumaa)en,  ganj.  «Reife  Quitten 
werben  gut  abgerieben  unb  gefd^ält.  worauf  man 
mit  einem  2lpfelbo$rcr  baS  tfernfjauä  ^erau§« 
ftiaft  bie  grüßte  in  fod&enbeS  SBaffer  wirft  unb 
n>ei$fod}t,  o^ne  bafj  fie  ^erfüllen  bürfen,  läfjt  fie 
gut  abtropfen  unb  ausfüllen,  fod&t  auf  jebe§ 
MoftriM&te  baS  gleite  @ewia)t  3ud«,  fdjäumt 
gut  ab  unb  giejjt  ben  ©nrup  über  bie  Srüdjte, 
bie  man  jugebedt  bis  511m  nädjften  Sage  flehen 
läfjt.  hierauf  fügt  man  ju  bem  ©örup  etwa  500 
©r.  9lpfelgel6e,  Iöft  es  barin  auf,  legt  bie  Quitten 
hinein,  läfjt  fie  barin  foöjen,  bis  fie  burcbjidjtig 
auSfeben,  bebt  fie  berauS,  orbnet  fie  in  bie  ©läfer, 
jd}üttet  ben  eingebidten  ©aft  ausgefüllt  barüber 
unb  ftreut  ©taubjuder  barauf,  monad)  man  bie 
©läfer  überbinbet  unb  aufbewahrt. 

—  einjumaa)e»  i»  StiAer.  3Jtan  fdjält  unb 
rteilt  bie  Quitten ,  entfernt  bie  tferngebäufe, 
n>ie gt  genau  fooiel  3 urfer  ab ,  als  man  §rücr)te 
f)at,  läutert  benfelben,  fdjäumt  ilm  ab,  fod)t  bie 
Cuitten  langfam  barin  meid)  unb  legt  auf  je 
1  ffilo  §rürf)te  eine  fleine,  in  bünne  ©djeibdjen 
jerfa^nittene,  Don  allen  fernen  befreite  Zitrone 
mit  bin  hu,  fobalb  bie  Quitten  fiel)  rotb  \u  färben 
beginnen.  2Kan  fod;t  fie  nun  oöllig  roll},  nimmt 
ffe  berauS,  fiebet  ben  ©örup  gelötartig  ein,  giefet 
ifa  über  bie  in  bie  ©läfer  gelegten,  mit  einigen 
ßitronenfa^eiben  Dermifdjten  grüßte,  ftreut 
3taubjuder  barauf  unb  überbinbet  bie  ©läfer 
mit  8faff. 

—  -#ts.  @ut  abgeriebene  gemalte  reife 
Cuitten  werben  mit  SBaffer  unb  einigen  ©tüd« 
t^en  3immt  weicr)  gefoajt,  jerbrüdt,  bura)  ein 
feaarfieb  gerieben,  mit  geläutertem  3uder  unb 
cnuaS  Gitronenfaft  Dermi|d)t,  in  bie  @efrierbüct)fe 
gtfüDt  unb  gefroren. 

■7  »$ff6e.  2Jtan  fdjneibet  etwa  1  $ufcenb 
Quitten  in  fleine  ©rüde,  tt)ut  fie  in  ein  glajirteS, 
fffjr  faubereS  irbeneS  ©efäfj ,  übergiefjt  fie  mit 
fnapp  1  fiiter  f altem  SBßaffer,  läfjt  fie  langfam 
fodjen,  bi*  bie  ftrüajte  ju  9HuS  geworben  finb, 
ru^rt  biefelben  gut  um  unb  fiebet  bie  SRaffe,  gut 
lugebedt,  nod)  um  Vi  «n.  2)ann  prefjt  man  ben 
Saft  auS,  filtrtrt  il)n  burdj  einen  ©elöebeutel, 
fügt  gu  jebem  fiiter  beSfelben  1  Äilo  in  ©tüde 
«ertragenen  3uder  nebft  etwas  auf  3uder  ab» 
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geriebene  Gitronenfdjalc  unb  loajt  SllleS,  bis  ein 
auf  einen  Seiler  gefegter  Sropfen  ju  ©elöe 
erftarrt. 

#ttttfeii-$efee,  ttnufteKen.  9iad)bem 
man  bie  grüßte  mit  wenig  Gaffer  weicbgetodjt, 
ausgepreßt  unb  ben  ©aft  filtrirt  bat,  nimmt  man 
auf  jebeS  ffilo  biefeS  ©afteS  1  ßilo  500  ©r. 
©taubjuder  nebft  etwas  auf  3«der  abgeriebener 
gitronenfa^ale,  f<f)Iägt  511Ie8  mit  bem  6a)neebefen 
beinahe  eine  ©tunbe  lang  redjt  flaumig,  fo  ban 
fleine  551afen  entfteben  unb  füllt  ben  ©aft  in 
©läfer,  wo  er  nad)  «erlauf  Don  einigen  Sagen 
pi  ©e!6e  erftarrt. 

—  -goWippeu.  (Sine  beliebige  Hnjabl 
Quitten  werben  gut  abgerieben,  in  §älften  jer» 
t  heilt  unb  in  SBaffer  weiajgetoa^t,  bann  fd)abt 
man  fte  aus  ber  ©a)ale,  reibt  fie  bura)  ein  feines 
©ieb,  wiegt  baS  3Jlar!  unb  oerrü^rt  eS  mit  bem 
gleiten  @emia)t  oon  ©taubjiuder,  bem  (Selben 
oon  einer  Zitrone  unb  etwas  Gitronenfaft,  mifa^t 
^ille«  gut  burdjetnanber,  reibt  fiadic  SeHer  mit 
etwas  SJtanbelöl  ein  unb  beftreia^t  fie  mit  einer 
möglid)ft  bünnen  ©aji$t  oon  bem  Quittenmarf. 
3)ann  fefct  man  ben  Seiler  auf  einen  mä&ig 
warmen  Qfen,  Iäfet  baS  Quittenmarf  fo  troden 
werben,  baji  man  eS  oon  ben  Seilern  ablöfen 
fann,  widelt  fie  über  glatte  runbe  fcölp,  be« 
feftigt  bie  €nben  mit  ein  wenig  Qriweijj  unb 
trodnet  fie  am  Qfen. 

—  -jfldfe.  20  ©tüd  reife  Cuitten  nebft  5 
redjt  frönen  9lepfeln  werben  abgewifa^t,  oou 
©tiel  unb  ^Mutbe  befreit  unb,  in  Jpälften  ja-t rj eil t, 
in  SBaffer  gutweiajgetod^t;  hierauf  reibt  man  fie 
burd)  ein  ^aarfieb,  tt)ut  baS  2)carf  in  eine  gro^e 
©ajüffel,  fügt  auf  jebes  Äilo  beSfelben  bie  gleite 
vUJenge  3"^r  nebft  bem  ©aft  oon  2  Zitronen 
bjngu,  Dcriüln't  Ellies  gut  mit  einer  SReibefeule 
unb  röftet  bie  2flaffe  unter  beftänbigem  Um- 
rühren in  einem  tfeffel  über  gelinbem  §euer,  bis 
fie  fia)  Dom  fiöffel  loSlöft  S)ann  gie^t  man  fte 
in  lange  331e$formen,  bie  man  juoor  mit  SBaffer 
angefeua^tet  bat,  läfst  bie  Ääfe  auSfüblen,  ftür&t 
fie  auf  weifee  ^Jkipierbogen  unb  trodnet  fie  nodj 
ein  wenig  in  einer  beinabe  ausgefüllten  Ofen- 
rohre, um  fie  fpätcr  in  Rapier  gewidelt  aufau- 
bewa^ren. 

—  -<Äoi$,  SPiener.  SKan  rü^rt  156  ©r. 
3uder  mit  10  (Sibottem  ju  ©a^aum,  t^ut  10 
efelöffel  Doli  gebratene,  burä^  ein  ©ieb  geriebene 
Quitten,  3  geriebene  nttunbbröbdjen,  ben  ©aft 
unb  bie  abgeriebene  ©djale  einer  (Zitrone  nebft 
bem  ©dmee  ber  ßiwei^  t)inju  unb  bädt  ben 
Äua^en  in  einer  gebutterten  gorm  bei  mäßiger 
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(puiffen-itrapfefn.  ftür  Ärapfeln  nimmt 
man  biefelbe  3Jtaffe  wie  ju  Ouitten«3;orte  II, 
mad&t  baoon  f leine  $äufa)en  auf  Oblaten,  bic 
man  nad)  bem  Brechten  gtaftrt. 

 /tudjen.  9luf  einen  Üftürbteigboben  mit 

SRanb  wirb  Ouittenmarmelabe,  meldte  mit  ge* 
fdEmittenen  geröfteten  9)ianbeln,  (Sitronenfaft,  6i« 
tronat  unb  3>ntmt  oermengt  ift,  gefiriäjen,  ein 
©itter  oon  bemjelben  $eig  barüber  gelegt,  mit 
($i  befinden  unb  gebaden. 

— <$tt4en,  ^djmciscr.  Sttan  ftebet 6 grofce, 
red)t  reife  Strnquitten  in  SBaffer  roeicr),  fdjält 
fie,  f(t)abt  ba§  SJiart  rjcrauS,  (treibt  eS  burd)  ein 

taarfieb,  tierrityrt  375  ©r.  baoon  mit  300  ©r. 
taubjucfer,  9  ßibottem  unb  bem  ©d)nee  ber 
9  (Simeifj,  belegt  ein  tfudjcnbled)  mit  mürbem 
Hefenteig,  93lätter«  ober  TOrbteig,  ftreut  ge- 
flogene äflafronen  barauf,  ftreidjt  bie  Sülle  bar« 
über  unb  bädt  ben  Äuc&en. 

OJuitten-itüa)eC  I.  Cuitten  »erben  in  einem 
mäfcig  warmen  Ofen  gebraten  unb  burd)  ein 
Sieb  geftridjen;  %u  875  ©r.  oon  biefcm  «Marl 
nimmt  man  375  @r.  ©taubjuder  unb  ben  fteifen 
©djnee  oon  2  (Eiweijj,  rü^rt  MeS  in  einer 
©Rüffel  beinahe  eine  ©tunbe  lang,  big  bie  2ttaf)e 
redjt  weife  unb  fejt  ift,  fcfct  waflnufjgrojje  &äuf- 
d)en  baoon  auf  Oblaten,  bädt  fte  gang  langfam 
bei  gelinber  SBärme  unb  bewahrt  fte  an  einem 
trodenen  Orte  auf. 

—  IL  12  Ouitten  werben  gefd)ält,  oom 
#erngef>äufe  befreit,  jcrtr)ctlt,  in  1  Siter  Ouitten» 
ftjrup  unb  ebenfooiel  frimbeerfnrup  ju  einem 
biden  ÜftuS  getobt,  burct)  ein  ©ieb  geftriöjen 
unb  mit  75  ©r.  3u<fo  auf  gelinbem  fteuer  fo 
lange  abgeröftet,  bis  bie  TOaffc  ftd)  oom  fiöffel 
löft,  bann  formt  man  fleine  tfüdjel  barauS,  fefct 
fie  auf  ein  SBledt)  unb  läjjt  fie  in  einem  erfal« 
teten  Ofen  gut  trodnen. 

#nMe»-£e<fterft  (f.  „Sederli,  Ouitten«"). 

—  -ciiqttetir.  9ied)t  fdjöne  reife  Ouitten 
werben  gefdjält,  auf  bem  Steibeifen  gerieben  unb 
über  9?arf)t  in  ben  #eü*er  geftellt ;  bann  prefjt 
man  ben  ©aft  aus,  nimmt  ju  2  Siter  Ouitten« 
faft  1  fiiter  Äirfdjmaffer,  250  ©r.  3uder,  15 
@r.  ganzen  3immt,  6  ©r.  helfen  unb  30  ©r. 
bittere  aflanbeln,  läßt  «fleö  14  Sage  lang  in 
einem  großen,  gut  oerlorften  ©laSgefäfje  freien, 
fdt)üttelt  täglid)  um  unb  filtrirt  bann  ben  Siqueur. 

— SRarmefabe.  ©ro&e,  reife  Ouitten  wer» 
ben  abgerieben,  in  oier  3:i>etlc  aerfd&nitten,  in 
SBaffer  weidjgetodjt,  jum  Abtropfen  auf  einen 
3)urd}f<r)lag  gefrfjüttet  unb  burd)  ein  §aarfteb 
geflridjen.  hierauf  nimmt  man  ju  jebem  tfilo 
Wart  750  ©r.  3uder  unb  ben  ©aft  Oon  2  Gi= 


tronen  unb  läfjt  SlfleS  unter  beftänbigem  Um» 
rühren  über  langsamem  fjeuer  bid  einfodjen, 
worauf  man  bie  2Rarmelabe  fogleid&  in  6tein» 
büdjfen  füllt,  nadj  bem  SluSfü&Ien  mit  einem  in 
IRum  getränften  Rapier  bebedt  unb  mit  SBlafe 
überbinbet. 

^Duttten-^Su$  auf  (übbentfdje  Art.  6  ge» 

fdjälte  Ouitten  werben  in  6  3$eile  jerfdjnitten, 
oom  #ernr)auS  befreit,  mit  b.alb  SBaffer,  tjaib 
2öein  meidjgelo^t,  bur$  ein  ^aarfieb  geftria^en, 
mit  bem  nötigen  3uder  unb  etwas  6itronenfaft 
oermifdjt  unb  feroirt. 

—  -9«0rtt.  $)ie  reifen  Ouitten  werben 
abgerieben,  in  eine  flafferolle  gelegt,  mit  ©affer 
übergoffen,  weia^  gefönt,  auSgefa^abt,  burd)  ein 
^aarfteb  gerieben,  über  gelinbem  fteuer  gu  einer 
trodenen  2Raffe  oerru^rt  unb  mit  bem  gleiten 
©ewia^t  %üdtt  unb  etwas  Gitronenfaft  unter 
fortwä^renbem  Umrühren  nod^  fo  lange  geröftet, 
bis  bie  2Raffe  fid)  oom  ©efäfe  ablöft.  5)ann 
gießt  man  fte  in  flaäje  33led)formen,  läfet  fie  nodj 
ooQenbS  in  einem  tauwarmen  Ofen  trodnen  unb 
ftidjt  fte  ju  beliebigen  formen  auS. 

^tiitteit-^ubbinÄ.  SKan  ftebet  625  @r. 
gefd^älte,  in  S3iertel  gefa^nittene  unb  oom  i?ern« 
iiau y  befreite  Ouitten  erft  im  SBaffer  halb  weid), 
bann  in  fiäuter&uder  mit  etwas  gehebener  Im 
tronenfdjale  OolIenbS  weid)  unb  reibt  fte  burcri 
ein  ©ieb.  hierauf  toa^t  man  au§  einem  reic§« 
lid^en  Stter  ^ila),  156  ©r.  «Butter  unb  812  ©r. 
in  falter  9JitIdj  glattgerü^rtcm  JReiSmc^l  einen 
fteifen  SBrei,  fdjüttet  ifn  auS,  oermifa^t  ibn  mit 
ber  Ouittenmarmelabe,  mit  156  ©r.  3»der,  10 
fcibottem,  10  ©r.  geftofeenen  bitteren  SHanbeln, 
einer  ^Jrife  ©alj,  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone, 
etwas  3immt  unb  bem  ©a^nee  ber  (Simeifj,  füUt 
bie  ÜKaffe  in  eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auS* 
geftebte  §orm,  fodjt  ben  Sßubbing  Vft  ©tunbe 
lang  im  SBafjerbabe  unb  giebt  eine  Zitronen» 
jauce  baju. 

—  geßarfiencr.  ÜJian  oerwenbet  biefelbe 
^affe,  nur  bafe  man  ben  IBrei  auS  geriebenem 
3Hunbbrob  anftatt  SReiSme^l  f c dit  unb  ben  %ub« 
bing  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  fcifce  bädt. 

^uitten-^aft  I.  ©ute,  reife  Ouitten  f^älen, 
in  6  X heile  fa^neiben  unb  mit  einem  Stter  SBaffer 
foa^en;  bann  auf  500  ©r.  ©oft  250  ©r.  3u<fer 
unb  etwas  (Sitronenfaft  nehmen,  9llIeS  pr  ^Pkrle 
fod)en  unb  bann  f alt  aufbewahren,  %\t  gefönten 
Ouitten  fann  man  ju  ßompots,  3Jiarmelabe  je. 
oerwenben. 

—  TL  iReä^t  reife  Ouitten  werben  gut  abge» 
rieben,  in  6  Steile  gerfönitten,  oom  £Pemr>auS  be* 
frett  unb  in  einem  irbenen  lopf  mit  faltem  SBaffer 
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übergoffen,  fo  bafi  man  auf  febeS  Pilo  ftrüdjte 
1  ßiter  SBaffer  nimmt  $ann  bedt  man  ben 
Jopf  fcfl  ju,  fUIlt  ibjt  in  eine  flafferofle  mit 
jtebenbem  SEBaffer,  läfjt  bie  Ouitten  barin  oöllig 
nxirfjtodjen,  nimmt  ben  Stopf  aus  bem  Ofen, 
bccft  ü)n  ab  unb  [teilt  ibn  bis  jum  folgenben  Sage 
an  einen  füllen  Ort  unberührt  bei  3  fite,  hierauf 
jeüjt  man  ben  ©oft  burd)  einen  ©eteebeutel,  bis 
er  Doüftänbig  Itar  ift  unb  bewat)rt  ir)n  entweber 
fo  auf,  ober  läutert  auf  icbeS  ßilo  Saft  bie 
gleiche  Spenge  Qv.dc,  läßt  SBeibeS  gufammen 
einmal  auftodjen,  fdjäumt  gut  ab,  füllt  ben  Saft 
in  erwärmte  tfrafajen  unb  bewahrt  biefelbcn  Oer« 
lorlt  unb  Derpidt)t  auf. 

Quitten -^ajäumcöen.  10  reife  Ouitten 
»erben  roeict)gefocr}t,  gefdjält,  burdj  ein  Sieb  ge« 
[trügen,  mit  einem  Spatel  ju  Sctjaum  gerührt 
unb  mit  bem  gleiten  ©emicr)t  Staubjuder,  ben 
man  löffelroeife  nad)  unb  nad)  fun^u  giebt,  bem 
Öelben  unb  bem  Saft  oon  einer  Zitrone  unb 
bem  Sd&nee  oon  5  Ciweifj  \u  einer  ganj  fieifen, 
roeijjen  iRaffe  gef plagen.  Tann  fefct  man  mit 
einem  Teelöffel  Heine  ftäufdjen  baoon  auf  Ob« 
laten,  auf  Rapier  ober  ein  mitSkfeline  beftrid)enc§ 
lÖei&bled)  unb  trodnet  fte  gan$lanßfam  im  aus- 
gelugten Ofen. 

— Sa)aum.  12  reife  Ouitten  merben  ab- 
gerieben, meidjgefod)i,  buret)  ein  Sieb  geftriä^en 
unb  in  einer  Sdjüffel  fo  lange  gefd)lagen  ober 
fterihjrt,  bis  baS  Warf  weife  unb  fct)aumig  aus- 
lieft; man  Derrür)  rt  eS  nun  nod)  mit  bem  gleiten 
®ewid)t  Staubjuder,  melden  man  löffelroeife 
nad)  unb  nad)  t)tnju  giebt,  fotoie  bem  (Felben 
unb  bem  Saft  einer  Zitrone,  jieljt  ben  feften 
Sdjnee  oon  8  ßiweijj  barunter,  I) äuft  bie  Waffe 
bergartig  auf  einer  flauen  Sdniffel  auf,  ftreidjt 
fte  glatt,  jierjt  mit  ber  Sdjarfe  eines  WefferS 
SängS«  unb  Ouerfdjnitte  Darüber,  befiebt  Ellies 
mit  3uder  unb  läfjt  bie  Speifc  in  einem  ausge- 
tobten Ofen  me$r  trodnen  als  baefen,  um  fic 
bann  fofort  ju  feroiren. 

—  -S^infien.  3n  Heine  ©djinfenjormen 
ffiirb  Ouittenmaffe  (f.  „Ouittenblumcn")  gefüllt. 
9iaa)bem  biefelben  aus  ben  gönnen  gebrüdt  unb 
gut  getrodnet  fmb,  glofirt  man  fie  mit  6t)oco- 
labenglafur,  läfet  aber  bie  Seite,  meldje  baS  an» 
qeid)nirtene  tyetfa)  öorftellt,  frei  unb  glaftrt  bie« 
ielbe  bann  mit  ßimeijjglafur,  weldje  man  nad) 
öem  Xrodncn  mit  <£o(r)eniü*e-garbe  bemalt. 

—  -£d)fingjcug.  500  ©r.  Ouittenmart 
(mit  Diel  Saft)  wirb  mit  ebenfooiel  3udcr  jur 
^Drobe  getobt  (f.  „Ouittenblumcn"),  bann  in 
$apierfapfeln,  bie  etwa  1  6m.  f)od)  finb,  gefüllt 
unb  glatt  geflri(r)en.  Wact)  einigen  Sagen  löft 


man  bie  platten  oon  bem  Rapier,  fdjneibet  ber 
breite  nact)  formale  Streifen  unb  legt  biefelben 
auf  Rapier  in  üerfdjiebene  gaconS  als  SRinge, 
Sa)Ietfen  u.  f.  ro.  ®ann  roenbet  man  fie  in  ge- 
flogenem 3uder  um  unb  lann  biefelben  aurf) 
nad)  ^Belieben  canbiren. 

<puittcn-Sd)nec  (f.  o.  ro.  „Ouitten-6cr)aum" 
ober  „Ouitten«Sd)äumd)en"). 

t35uitffn-£cr)nee-§ortc.  200  ©r.  gefönte 
pafftrte  Ouitten  rür)rt  man  in  einer  Sdjüffel, 
bis  fte  roeijj  werben,  roorauf  man  einen  fiöffcl 
Doli  Sdntee  unb  einen  Söffel  ooU  Staubjuder 
baju  giebt,  bis  200  @r.  3uder  unb  ber  Sdjnee 
oon  6  CvitueiH  beigemifd&t  ift,  färbt  eS  mit 6odje« 
niße  rötr)lirt),  breffirt  baoon  SReife  oon  oerfcr)ie= 
bener  ©röjje  auf  Oblaten  unb  trodnet  fie  im 
füfjlen  Ofen.  Wan  fefct  bann  bie  Steife  mit  War- 
melabe  befinden  aufeinanber. 

Quittcn-gouffie  (f.  „Ouitten-^luffauf  unb 
„Ouitten-ffoer)-). 

 £triejcf.  ©efdjältc  Ouitten  werben  auf 

bem  SReibeifen  gerieben,  mit  bem  gleichen  ©e» 
wict)t  3"<t«  oermifdft  unb  unter  gutem  Ilm» 
rühren  über  mäßigem  geuer  ju  einer  feften 
Warmclabe  abgerührt;  bann  füllt  man  fic  in 
flacr)e,  mit  Rapier  ausgelegte  33led)formen,  läfet 
fte  in  einem  gut  ausgefüllten  Ofen  trodnen, 
bis  fte  ft<§  oon  ber  gorm  ablöft,  nimmt  fte  r)erauS, 
jerfdjneibet  «n  Streifen,  roenbet  biefe  in3uder 
um,  legt  fte  auf  ein  SBaftfieb  unb  läfct  fie  oollenbs 
im  }iemlid)  ausgefüllten  Ofen  trodnen. 

 £pruj>  (f.  „Ouitten-Saft"). 

^ttitlen  •  forte  I.  man  \a)a\t  6  Ouitten, 
jerfefmeibet  fte  in  4  %t> eile,  loa^t  fte  in  SBaffer 
weid),  giefet  fte  bann  ab,  paffirt  baS  Wart  burcr) 
ein  Sieb,  fügt  3uder,  3tntmt,  Gitronenfd)ale 
unb  »Saft  bei,  mifa)t  6  ßigelb  barunter,  fa^lägt 
für)  oor  bem  $kden  bie  6  (Eimeife  ju  Sd^nee, 
ben  man  unter  baS  OuittenmuS  mengt,  füllt  bie 
Waffe  in  eine  mit  Würbteig  ausgelegte  fjorm 
unb  bädt  fte  bei  mittlerer  Mifee. 

—  II.  625  ©r.  3uder  junt  fdjwacr)en  t?flug 
gefönt,  fd)üttet  bann  ebenfooiel  ungeföälte, 
weid)  gefottene,  pafftrte  Ouitten  bei  fleifjigem 
3iür)ren  ju,  bis  fte  fid)  fuljen,  worauf  man  260 
©r.  geftiftelteWanbeln,100©r.fcingefc^nitteneS 
Zitronat  unb  oon  2  Zitronen  Saft  unb  Schale 
baju  giebt.  SBenn  cS  nodj  eine  SBeile  gefod)t 
r)at,  ftreiebt  man  eS  als  Keife  auf  Oblaten,  lafu 
eS  an  einem  luftigen  Orte  f eft  merben  unb  glaftrt 

|  eS  mit  meifjer  ßiweifeglafur. 

—  III.  Wan  beftrcid)t  einen  ^ortenboben 
oon  Würb»  ober  ^Blätterteig  fingerbid  mit  Oer» 
füfetem  Ouittenmart,  rü^rtbann  156  ©r.  3uder 
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IL 


mit  10  (Eibortern  unb  156  ©r.  geftofjenen  SRan« 
bdn  gu  ©d)aum,  gic^t  ben  feften  ©<$nee  ber  10 
ßiweifj  unb  50  @r.  5ütef)l  barunter,  füllt  biefe 
sUMc  auf  baS  Ouittenmar!  unb  bäcft  bic  Sorte 
*/«  etunben  lang. 

#uitten-£  orte  mit  $u6.  4  bi§  5  Duitten 
werben  gcfd^ält,  baS  ffern^auS  baüon  genommen, 
in  bünne  ©Reiben  gejdjuitten,  in  28affer  aufge» 
fodjt,  bann  abgefrf)üttet  unb  burä)  ein  §aarfieb  ge= 
trieben,  biefeS  Wlaxl  n>irb  mitbem  nötigen  3uder 
oerfüfct  unb  mit  Zitrone  gemürjt.  Wun  wirb  ein 
runber  ©oben  oon  flJtürbteig  mit  SRanb  aufge- 
rollt, mit  biefer  Ouittenm armelabe  fingerbid 
beftri($en  unb  |alb  gebaden,  bann  mit  folgenbem 
©u&  begoffen  unb  fertig  gebaden:  180  @r. 
3uder  wirb  mit  etwas  3immt  unb  8  Stottern 
gaumig  gerührt,  bann  mit  150  ©r.  geriebenem 
Md&brob  unb  bem  ©djnee  oon  8  ©weif}  Oer» 
mi)d)t. 

0uttfcn-;?flürft<$en  in£<$mafj  geflaAen. 

©ebratene  ober  meid)  gefoä)te  Ouitten  werben 
burdjgeftridjen,  mit  3u<fer,  3immt,  feinge* 
badter  (Sitroncnfcbale,  einem  Gi  unb  einigen 
Söffeln  000  geriebenem  95tunbbrob  oermifajt, 
ju  SOBürftdjen  geformt,  in  gejdjlagenem  6i  unb 
geriebener  ©emmel  umgewenbet  unb  in  ©djmaljj 
gebaden,  um  warm,  mit  3uder  beftreut,  fcroirt 
ju  werben. 


Quitten  •  Würfle  I.  §alb  Ouitten»  (rotb 
gefärbte),  f)a\b  Slpfelmarmelabe,  grob  gebadte 
ÜWanbeln,  fein  gefdjnitteneS  Nitronal,  $ome> 
ranaenfdjale  nebft  etwas  ^immt  auf  bem  gfeuer 
gut  abgeröftet,  burd)  bie  ©prijer  oon  jwei  ^kr* 
fönen  gleia)  in  SDärme  gefüllt,  bie  eine  fpri|t, 
bie  anbere  tneipt  ab  unb  binbet;  jeigen  fict)  fiufi* 
blafen,  wirb  mit  einer  Kabel  hineingeflogen, 
bann  gemafd)en,  getrodnet  unb  mit  rotten  SBän» 
bem  gebunben. 

—  IL  §ierju  !ann  WfleS  oon  ben  Ouitten* 
arbeiten  jurudgebliebene  SRarf  nebft  3"fal  oon 
^pfelmarf  oerwenbet  werben.  1  JKlo  SRarf  wirb 
mit  ebenfooiel  3»*«,  125  ©r.  gef gälten,  fein» 
gebadten  9Jcanbeln,  etwas  geflogenem  3immt, 
Weifen  unb  fein  gesurftem  Zitronat  |U  feftcr 
SJtarmelabe  abgeröftet.  3Ran  färbt  baS  ©anje 
mit  Co^enifle  rot!)  unb  füllt  bie  SRaffe  mit  ber 
©prifee  in  §ammelbärme,  weldje  man  gut  ge* 
reinigt  unb  in  SBaffer  gelegt  bat.  SBenn  fq 
beim  Giinfpritjen  Olafen  bilben,  fo  jlidjt  man  mit 
einer  Kabel  binein.  S)ie  3Bürftä)en  binbet  man 
nun  in  beliebiger  ©röfee  mit  rotten  93änb$en 
ju,  mifdjt  fte  gut  ab,  Iä|t  fie  an  einem  warmen 
Ort  trodnen  unb  fireidjt  fte  mit  aufgeläftem 
©ummi  an. 

$utttett-£eCf4eil  (fiet)c  „ Cuitten«<Sa}äum- 
cfjen"). 


«Reblin  unb  reinig. 
q  x  i  ii  ^  c  i  ^einlief] 


Rabelais.  93on  ÜKürbteig  werben  tRunbungeu 
oon  5  6m.  Shirdmieffer  ausgeflogen  unb  auf 
fajmarf)  gebutterte  331ect)e  gefefct,  bann  oon  SBtnb» 
beutelmaffe  mit  ber  ©ternbüfle  ein  föanb  berum 
gefprifct,  mit  Eigelb  befinden  unb  jiemlia^  l)eit; 
gebaden.  $er  9ianb  bann  in  ©onbonjuder  ge= 
taud)t  unb  in  bie  Mte  beä  tfucfjenS  Drangen- 
Gr6me  gefüllt. 

•ÄaA  (f.  o.  w.  „9lrat",  f.  b.). 

"•Habept-^omÖe.  l/i  -itcr  ©^lagfabne  ge> 
fajlagen,  mit  Paffee«,  2Jiara§d&ino»  unb  (Srbbeer* 
gef^mad  oerfc&t,  f<$id)tmeife  überejnanber  in 
eine  floate  §orm  gefüllt  unb  gefroren ,  auf  biefe 
gorm  bann  GiSblumen  angebrannt,  ben  9ianb 
mit  (f rbbeergefrorenem  (bura)  bie  ©ternbülle  gc= 
fprifct)  unb  mit  SaffeDfaub  oeriiert.  Ucbcr  bie 
©lumen  bann  eine  Kuppel  oon  gefponnenem 
3uder  unb  barauf  ©a^mettcrlinge  anbringen. 


^abf^fti-^lfid  (f.  „ÄeiS,  SRabefrli-"). 

^abergedaAeitrs  L  5  ©er  werben  gut  jer* 
quirlt,  bann  mit  50  ©r.  3uder,  8  Söffel  r>oU 
9(um  unb  bem  nötigen  l^cbi  \u  einem  weichen 
ieig  oennifdjt,  ben  man  möglia^ft  bünn  ausrollt 
unb  mit  bem  #udjenräbd)en  in  beliebig  lange 
unb  breite  Sänber  jerf^neibet ,  bie  man  in  ber 
slflitte  einfajneibet,  ineinanber  ftedt  unb  in  ^eifeem 
öd^malj  bädt.  Öann  entfettet  man  bafi  Sad* 
wert  auf  Fließpapier  unb  überftreut  tS  mit 
3udcr  unb  3immt. 

-  U.  160  ©r.  Sutter  wirb  mit  140  ©r. 
3udcr  flaumig  gerührt,  naä^  unb  na$  10  €i« 
gelb,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  etwas  3inimt 
unb  '/i  ©la^  ooll  iKunt  binjugegeben,  bann  mit 
436  ©r.  sJJief)i  ju  einem  Xeig  angemaßt,  mcl* 
(ben  man,  naajbem  er  eine  3eit  lang  an  etnein 
füllen  Ort  geftanben  bat,  bünn  ausrollt  unb 
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mit  einem  £ud)enräbchen  in  10  6m.  lange  unb 
4  Cm.  breite  Streifen  fd)neibet,  in  roelche  man 
in  ber  *D?itte  einen  länglichen  Sinfcfmitt  mad)t  unb 
ba§  eine  6nbe  burd)  bie  Oeffnung  fteeft.  $ann  bätft 
man  fte  in  heißem  ©crjmalä,  entfettet  fie  auf  einem 
5}rat)tgitter  unb  beftreut  fle  mit  3immhiurter. 

■Säberfleßamcnes  im  £>f  en.  ÜDtan  rührt  375 
0t.  ^Butter  ju  ©d)aum,  fügt  7.  fiiter  fette  faure 
6<u)ne,  ein  wenig  ©alj,  25  @r.  3"d*r  unb  600 
©r.  SJcerjl  ^inju;  treibt  ben  Üeig  jiemlid)  bünn 
nu§,  beftreicr)t  Um  mit  jerlaffener  SButter,  beftreut 
i!m  mit  3uder  unb  3imrot,  äcrfdjneibet  ir)n  mit 
bem  fludjenräbchen  in  fd)räge  53ierecTe  unb  bäcft 
biefeiben  auf  einem  gebutterten  93led)  in  einem 
heißen  Ofen. 

Ragout  fln,  }it  ffaüttQtu.  flalbSmild), 
flepöfeite  Qunat,  fdjöncS  roeißeS  gefod)te§  #alb= 
fleif4  fomie  einige  (HjampignonS  fdjneibet  man 
fem,  üermifd)t  c§  mit  einer  guten  pitanten  ©auee, 
toeld^e  man  wie  folgt  bereitet:  3n  etwa§  heiße 
Butter  ttjue  man  1  fiöffel  üoll  ÜJtehl,  etroaS  fein 
get)adte3roiebetn  unb©arbeflen,  röfte  e§  fdjtoad), 
fülle  e§  mit  fd)röad)er  Bouillon  auf  unb  ftreidje 
e§  burd)  ein  6ieb,  tt»ue  bann  obiges  ftleijd) 
unb  #rebSfd)roänje  hinein,  meldte  barin  fdjroad) 
ouffod)en  muffen,  fliehe  e§  bom  Qfeuer,  Iegire  eS 
mit  einem  ©gelb  unb  etwas  tfartoffelmebl  unb 
fd)meefe  eS  mit  V«  ßöffel  ooll  @ftragoneffig  ab. 

$«9«,  in  Oefterreid)  CberS,  in  Söhnten 
3a)metten,  in  ben  Oftfeeproüinjen  ©d)mant,  in 
3a)Iefien  ©aum,  in  Oberfad)fen  ©af>ne,  in 
Wieberfad)fen  Qrlott,  in  fronten  9Jaum,  in  9cürn» 
berg  #ron  (füß)  unb  2J?ilcr)rahm  (fauer),  in  ber 
odjmeiä  Giebel,  bie  an  ber  Oberfläche  ber  ruhig 
tlet)enben  3Hild)  in  ©eftalt  einer  gelblichen  £aut 
ftd)  abfefcenbe  ftettfdjidjt,  bient  ^auptfädjlid) 
jur  SÖutter«  unb  in  geringerem  Umfang  jur  #äfe« 
Bereitung,  ober  als  Qüfyat  jum  ff affee  unb  %1)tt, 
emet)  jur  fcerfteflung  üon  ©aclroerf,  SKehlfpeifen, 
Gefrorenem,  (Sräme  u.  f.  tt>.,  foroie  $ur  Bereitung 
ber  ©djlagfahne. 

^a()m-^un*auf  mit  &ßjf.  12  gute  Wepfcl 
»erben  mit  roenig  2Bein.  Qudn  unb  Zitronen» 
jdjale  gebünftet,  aud)  fann  man  1  ßiter  gute 
6auerfirfd)en  mit  3ueTer  fdjmoren  —  jebenfalis 
muß  man  aber  baS  Obft  gut  abtropfen  laffen 
nnb  gleichmäßig  in  eine  mit  ©utter  beftrid)ene 
Sorm  legen.  Stenn  fdjlägt  man  */4  fiiter  faure 
Bahne  mit  8  eibortern,  100  ©r.  3"der  unb 
etoaS  JBanffle  red)t  hld)tig,  rührt  100  @r.  ge* 
ftoßenen  3n>iebad  unb  eine  SWeffcrfptye  öofl 
©013  nebft  bem  ©djnee  ber  Griroeiß  barunter, 
füllt  bie  SRaffe  über  baS  Obft  unb  bäcft  ben 
NN     ©tunben  lang  bei  gelmber  £i|e. 


Oiabm^t«  mit  G^ocolabe.  575 

^lal)m- Ankauf  von  fauerem  ^aßra. 

5Jlan  rührt  7  (Sibotter  mit  125  ©r.  3udcr  unb 
bem  ©elben  einer  Zitrone  red)t  fd)aumig,  thut 
nad)  unb  12  e^löffel  DoU  fehr  fette  faure 
Safjne,  60  Ör.  SJce^I,  ein  roenig  ©alj  unb  ben 
©chnee  ber  6itt)eiß  rjinju  unb  bäcft  ben  Auflauf 
in  einer  gebutterten  Qform  '/i  ©twnbe  lang. 

^tal)w-"23ä(fierei.  200  ®r.  3uder  mirb  mit 
6  eiern  oerrührt,  mit  3»mmt,  Gürone,  bitteren 
ÜJlanbeln,  ein  Hein  roenig  ©alj,  etioaS  füßer 
ober  f aurer  ©ahne,  125  ©r.  jerlaffener  S9utter 
unb  1  St  Wo  Wtljl  )\i  einem  nid)t  ju  feften  Xeig 
gemacht,  beliebige  ftiguren  au§geftocheu ,  in 
ochmalj  gebaefen  unb  mit  3immtjuder  beftreut. 

 9on0ott$.  500  ©r.  #ut3udcr  roirb  mit 

V«  Siter  füfjcr  ©ahne  übergoffen  unb  unter  be» 
fiänbigem  Sühren  jum  ©rud)  getod)t,  bann  roie 
Bonbons  behanbelt. 

—  -gräme.  DJtan  lä^t  >/•  ßtter  fü&e  ©ahne 
mit  einem  ©tüd  tleingefchnittener  Söanitte  lang» 
fam  einmal  auffodjcn,  feft  jugebeeft  an « fühlen, 
quirlt  5  ©ibotter  unb  95  ©r.  3«rfcr  hinein,  Oer» 
rührt  SlfleS  über  gelinbem  fyutx  bis  beinahe 
jum  .ffodjen,  nimmt  ben  Gräme  oom  treuer,  oer= 
mifcht  ihn  mit  20  ®r.  aufgclöfter  ©elnrine,  feiht 
ihn  burd)  ein  £>aarfieb  unb  jieht  ben  feften 
@d)nee  ber  5  eiroeife  barunter,  hierauf  füllt 
man  ihn  mit  fchichtroeife  bajroifchen  gelegtem 
©e!6e  in  eine  ^orjetlanf orm ,  läßt  ihn  auf  6i§ 
ftarr  roerben  unb  ftürjt  ihn  auf  eine  flache 
Schale. 

&a0m-gte  mit  ^aramef.  100  ©r.  feinge* 
ftoßenen  3««?«  t^ut  man  in  eine  fleine  afferolle, 
gießt  2  bis  8  Eßlöffel  ooü  Söaffer  barüber  unb 
läßt  ben  3«cler  im  t)ei^en  Ofen  rafd)  fchmeljen 
unb  nad)  unb  nad)  faftanienbraun  roerben,  hierauf 
fd)üttet  man  eine  Cbertaffe  boH  heißes  Sßaffer 
barauf,  rührt  eS  langfam  um,  focht  e§  gehörig 
ein  unb  öermifcht  biefen  Karamel  mit  1  fiiter 
fel)r  fetter,  füßer,  juöor  abgelochter  ©ahne,  bie 
man  nach  bem  ßrfalten  mit  12  Sibottern  unb 
180  ©r.  3ucto  abquirlt  unb  im  SBafferbab  jju 
einem  biden  Gr^me  fd)lägt.  9tfan  gießt  ihn  in 
eine  Sdmfjel,  fdjlägt  ü)n  roetter  bis  jum  grtalten 
unb  läßt  ihn  bann  in  ber  ©efrierbüchfe  unter 
tüd)tigem  Umbrehcn  unb  Kbarbeiten  frieren. 

—  «if  ^ocotabe.  ÜKan  löft  125  ©r.  feine 
$amIle«Ghocolabe  mit  65  ©r.  3uder  unb  ein 
roenig  SWild)  über  bem  ^euer  ju  einem  biden, 
glatten  *öret  auf,  läßt  benfefben  unter  beftänbigem 
Umrühren  auStuhlen,  oermifd)t  ihn  mit '/»  ßtter 
gut  au«gcfd)lagener  ©djlagfahne,  füllt  Me8  in 
eine  §orm  unb  läßt  bic  flRaffe  in  £t3  eingegraben 
gefrieren. 
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2tar)tn-Cris  mit  größceren  ober  ^im- 
Beeren,  '/i  fi»t*r  rcife  SBalberbbeeren  ober 
Himbeeren  werben  burd>  ein  fcaarfteb  gefhtdjen 
unb  mit  185  ©r.3uder  unb  llt2iUt  gut  auSgc« 
febjagener  (Sc^lagfaljne  öermifdjt,  worauf  man 
Ellies  in  eine  fjorm  füllt,  biefe  mehrere  ©tunben 
lang  in  HeingefdjlageneS  6iS  eingräbt,  rafdj  in 
laues  Söaffcr  taudjt  unb  auf  eine  ©Rüffel  ftürjt. 

—  gfaftrtes.  9(adjbem  man  ein  6af)nen«§is 
mit  <£r)ocoIabe  bereitet  t)at  unb  baSfelbe  feft  ge« 
froren  ift,  fctyägt  man  6  ßimeifj  \u  [t eifern 
Schnee,  ben  man  mit  100  ©r.  ©taub  juder  Der« 
füfjt,  bann  [treibt  man  ba§  ©efrorene  reebj  glatt 
auf  Heine  SDeffertteHer,  übcrjie^t  es  etwa  1  6m. 
Iwd)  mit  ber  ©djaummaffe,  fiebt  Qu&tt  barauf 
unb  tyält  über  jebeS  ber  $ellerd)en  eine  glü^enbe 
©cf)aufel  einige  Minuten  lang,  um  ben  ©d)aum 
feft  unb  gelblidj  §u  glaftren. 

—  mit  itqueur.  Sttan  quirlt  ben  3"<fo 
unb  Siqueur  entweber  fon  öomljerein  in  ber 
©aljne  (auf  1  fiiter  ©atjne  250  @r.  %uätt  unb 
ein  ©lösten  Doli  2RaraSd)ino)  unb  [djlägt  bie 
©atme  ju  ©dwunt,  ober  fdpgt  fie  erft  &u 
©djaum  unb  jier)t  bann  ben  3uder  unb  fiiqueur 
barunter,  füUt  fte  in  eine  gorm  unb  läfjt  fie  in 
(SiS  eingegraben  feft  gefrieren. 

—  mit  ^Saßronen.  •/«  Sitcr  ©alme  wirb 
abgefodjt,  nact)  bem  @rf  alten  mit  100@r.3uder 
unb  5  Eigelb  über  bem  Qtuer  ju  einem  biden 
tfr6me  gefdjlagen,  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  nad) 
bem  Srtalten  in  bie  ©efrierbüdjfe  gefüllt  unb, 
wenn  eS  r)alb  gefroren  ift,  mifdjt  man  125  ©r. 
balb  füfje,  r)alb  bittere  Hein  gebrödelte  SRafronen 
barunter  unb  Iä&t  bie  5Jlaffe  öoHenbS  gefrieren. 

—  mit  3Um.  2Han  quirlt  156  ©r.  3urfer 
unb  6  (Sfelöffel  boll  feinen  9fum  in  1  fiiter 
©at)ne,  läfct  bie  SWifdjung  gefrieren  unb  arbeitet 
bann  nod)  »/,  fiiter  gut  ausgeflogene  ©crjlag« 
fabne  barunter. 

—  mit  £djwarj6rob.  '/i  fiiter  fette  füfje 
©ar)ne  wirb  gut  auSgefdjlagen,  mit  65  ©r. 
©taubjuder  berfüjjt  unb  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ieb  gelegt;  inamifaVn  röftet  man  100  ©r. 
©ct)warjbrob  im  Ofen,  pfjt  eS  mit  etwas 
SBanillc  im  ÜJlörfer,  fiebt  eS  burdj  unb  giebt  eS 
unter  bie  ©djlagfafme,  läfjt  fte  in  ber  ins  €iS 
gegrabenen  S8üd)fe  ober  in  einer  fjform  mehrere 
©tunben  lang  gehörig  frieren,  taud&t  bie  ftorm 
einen  9lugenblid  in  laues  2Baffer  unb  ftüqt  baS 
©efrorene  auS. 

—  mit  ^aniffe.  1  fiiter  ©d&lagfaljne  wirb 
gut  ausgeflogen,  worauf  man  fie  mit  250  @r. 
3uder,  ber  gut  mit  Sknillejuder  öerfefet  ift,  ber- 
mtfajt,  in  eine  $orm  füllt,  biefe  2  bis  3  ©tunben 


tang  in  6iS  eingräbt,  bann  einen  Moment  in 
laue?  SDßaffer  taucht  unb  auSprgt  flucti  tarnt 
man  unter  feftgefroreneS  5toniUe«€i3  etwaS  gut 
oerfüjjte  ©$lagfar)ne  mifdjen. 

•8af)m-£is  mit  3tratnf.  3n  «/,  fiiter  gut 
ausgeflogene  ©djlagfarjne  rütjrt  man  10  ©r. 
geflogenen  3immt  unb  125  ©r.  ©taubjuder,  füllt 
fie  in  eine  Qtorm,  Täfjt  fte  mehrere  ©tunben  lang 
frieren  unb  ftür&t  baS  ©8  auf  eine  ©djüffei, 
naa)bem  man  bie  §orm  einen  flugenblid  m 
laue?  SBaffer  getauft. 

•na^m- gefroren  es  tntt  frif^en  frb- 
ßeeren.  400  ©r.  feiner  ßurfer  wirb  mit  16  £t« 
gelb  unb  1  Siter  ©aljne  wie  Iii»  abgerührt,  bureb 
ein  ^)aarfteb  paffirt,  lalt  gefd^tagen,  feft  gefroren 
unb  fein  abgearbeitet.  i)ann  melirt  man  */t«  fiiter 
(aus  frifc^en  burcr)pafftrten  SBalberbbeeren  bc= 
reitet)  SWarmelabe  barunter,  weldjeä  bem  ©e^ 
frorenen  einen  feljr  angenehmen  ©efajmad  giebt. 
ülar)m«©efroreneS  mit  9lnana§»Sßüree, 
9?a^m«©efroreneS  mit  9lprifofen«9Jlar* 
melabe,  3ta^m«©efroreneS  mit  frtfe^en 
^imbeeren,  9tar)m-@efrorene$  mit  Sßf ir» 
ficr>»Ü)i armelabe.  3)iefe  4  Kcjepte  werben  wit 
„SRab, m=@efrorene§  mit  frifd^en  grbbeeren"  be* 
reitet. 

Obige  5  3ta^m«©cfrorenen  mit  frifdjer  ^ruebt« 
marmelabe  oerfe|t,  r)aben  ganj  bcfonber§  bc? 
^ngene^mc,  bafc  fte  nia^t  fo  fe|r  abfüllen,  fie 
werben  in  ber  Siegel  in  ©Iäfer  gefüllt  unb  mit 
einem  ßjjlöffel  oofl  Don  ber  jebeSmal  bezeichneten 
3?rüa)ten»9)carmelabe,  welche  mit  ©taubjuder 
oenüb,rt  ift,  begoffen  unb  feroirt. 

^Ia6m,  geftöfagener  (f.  wlRahm»©d)aum*':'. 

3ta$m  -e^u^-^tti^eii.  1  Siter  fette  füB< 
Sa^ne  wirb  mit  60  ©r.  9fler)l,  5  eibottern.  90 
©r.  3uc!er ,  einer  ^Jrife  ©alj  unb  bem  ©clben 
einer  fleinen  Zitrone  rüstig  bura^einanber  ge^ 
quirlt,  auf  bem  ftcuer  oerrür^rt,  bis  bie  ÜJhfdjung 
\um  Soeben  f ommt,  bann  taftt  man  biefetbe  auv 
!üt)len,  oermifc^t  fte  noer)  mit  4  Sibottem,  einem 
ganjen  6i,  156  ©r.  geflärter  Butter,  100  @r. 
gereinigten  6orintb,en,  160  ©r.  ©ultanrofmen 
25  ©r.  geftofeenen  fü^en  Wanbeln  unb  50  ©r. 
fein  gefa^nittenem  Zitronat,  ftreic^t  bie  ÜKaijc 
auf  einen  vemlid)  bid  aufgetriebenen,  mit  einen: 
9tanb  berf ebenen  £u$en  oon  3Kürbteig,  worau' 
man  ben  tfuerjen  bei  guter  frifce  bädt. 

ty^m-gutien.  200  ©r.  ©utter  rü^rt  man 
,äu  ©cb^aum,  mifdjt  aümaliiid)  8  gan^e  (*ier.  1 . 
fiiter  fette  faure  ©a&nc,  156  ©r.  3"der,  625 
©r.  2Jteb,l  unb  eine  $rife  ©alj  b,inju,  treibt  ber 
2etg  bünn  aus,  beftreidjt  ib,n  mit  fti,  fiie^t  ber 
Äua)en  mit  einer  ©abel,  bädt  fyt  bei  mäBige: 
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fti|e  ^aTB  gar,  besprengt  i$n  bann  mit  SRofen« 
roajjer,  beftreut  ü)n  mit  3u<te  unb  Qxmmt  unb 
läfjt  tyn  OoflenbS  bur^baden. 

^taflm-cfcucpe»  ober  fiafter  <äuc§en.  2lu§ 
9  Gibottern,  •/«  fiiter  Beiern,  50  @r.  3«<ta, 
etwas  geriebener  3Hu8l atnujj  unb  bem  nötigen 
WtfjH  wirb  ein  f efter  Teig  bereitet,  ben  man  eine 
Stunbe  lang  in  ben  tfefler  [teilt,  hierauf  ju  jwei 
jiemliä)  biden  &udjen  auftreibt,  mit  750  ©r. 
auSgeroafdjener,  harter,  .ju  einer  breiten  Sdjeibe 
geformten  SButter  belegt,  barüber  gufammen- 
fttjlägt,  wieber  ausrollt  unb  auf  biefe  $rt  oier 
ÜHal  wie  einen  Blätterteig  befytnbelt.  §at  man 
ü)n  sunt  Pierten  ÜMe  ausgetrieben,  fo  legt  man 
bie  #ud)en  auf  etwas  najjgemad)te  33led;e,  über- 
pinfelt  bie  Jhidjen  bann  mit  getlärter  Butter, 
fliegt  fte  mit  einer  ©abel,  beftebt  fie  mit  Quitt 
unb  3immt  unb  bädt  fte  bei  äiemlidjer  £ifce. 

"«Haflm- ^tuc^en  afs  $8ef)tfpeife.  Wlan 
l'ct>Iägt  fiiter  6tr)lagfa$ne  mit  50  @r.  3uder 
gut  au§,  rü^rt  einen  Teelöffel  öofl  3immt  unb 
375  ©r.  2Jlef>l  barunter  unb  fügt  äulefct  9  fdjau* 
mig  jerquirlte  Gier  l/inju,  worauf  man  bie  3Jlaffe 
in  eine  gebutterte  $orm  füllt  unb  74  Stunben 
lang  bei  mäßiger  §ifce  bädt. 

—  mit  "gffTaunun.  Ü)tan  fodje  250  ©r. 
gute  Pflaumen  in  fnappem  SBaffer  weid),  neunte 
bie  Steine  heraus  unb  lege  an  beren  Stelle  eine 
abgezogene  SJtanbel  unb  bie  Pflaumen  bann 
btd)t  nebeneinanber  in  eine  mit  meifjem,  ge- 
buttertem Rapier  ausgelegte  Springform.  9Jian 
Imlage  nun  100  ©r.  3u<fcr  mit  10  Giern  red)t 
gaumig  unb  füge  naa)  unb  nad)  */4  fiiter  füfje 
Saljne,  2  feingefiebte  3wiebäde,  baS  ©etbe  einer 
halben  unb  ben  Saft  Don  2  Zitronen  Ijinju,  giefje 
oiefe  Sflaffe  über  bie  Pflaumen  unb  bade  ben 
teuren  17,  Stunbe  lang. 

—  mit  fauttt  £a$ne.  3n  eine  mit  ÜHürb» 
eig  ausgelegte  flache  Tortenform  wirb  folgenber 
Hufgufj  gegoffen  unb  gebatfen:  25  ©r.  *ERer)l 
oirb  mit  '/«  faurer  Saljne  glatt  gerührt, 
jann  mit  50  ©r.  3ud«,  6  Eigelb,  125  ©r. 
leinen  unb  125  ©r.  Sultanroftnen  gut  Der- 
nifcr>t. 

"gUßm-^fictM  I.  3n  V*  Siter  reä)t  bide, 
aure  Saljne  quirlt  man  nadj  unb  nact)  9  Gi» 
»otter,  150  ©r.3uder,  einen  Teelöffel  Poll  ge« 
t  o^enen  Qimmt,  einen  tnappen  X^eclöffct  DoÜ 
5alj  unb  fo  oiel  2flef>l,  bis  ber  Teig  ftd)  Pom 
^efäfj  leidet  ablöft,  bann  jietyt  man  ben  fteifen 
5ct)nee  Don  6  Gimeijj  barunter,  läfct  ben  Teig 
bis  2  Stunben  lang  talt  fielen,  rollt  ü)n  mefjer« 
üefenbid  aus,  belegt  ü)n  mit  Butterftüdcben, 
netet  i&n  noa)  mit  562  ©r.  Butter  bura?  unb 
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treibt  iljn  fingerbid  aus.  Stenn  ftidjt  man  Heine 
Äüajel  barauS,  beftreid&t  fie  mit  Gigelb,  ftreut 
3uder,  3immt  unb  ge&adte  ÜJtanbeln  barauf 
unb  bädt  fte  auf  einem  Siecke  bei  jiemlid)er  §tfce 
gelbbraun. 

lRa$m-${n$et  II.  312  ©r.  Butter  wirb  mit 
5  ganjen  Giern  unb  5  Stottern  flaumig  gerührt, 
worauf  man  25  ©r.  geflogenen  3uder,  Saty 
unb  eine  SJJrife  2Ru8tatblüt&e,  «/«  fiiter  fette  füfje 
Sa^ne  unb  625  ©r.  2Re$l  nadj  unb  nadj  f)in ju 
mifa^t.  ÜJtan  läjjt  ben  ieig  nun  einige  ©tunben 
lang  im  halten  flehen,  bis  er  falt  unb  jieif  ge- 
worben ift,  Derarbeitet  bann  nod^  etmaS  2Jtef)l 
hinein,  falls  er  noa^  &u  flüfftg  fein  foHte  unb 
treibt  tyn  bann  mefjerrüdenftart  aus,  ftid&t  Heine 
i?ua)en  baoon  ab,  beftreid&t  pe  mit  in  Sa^ne 
jerquirlten  Gibottem,  bädt  fte  auf  einem  fa^maä) 
gebutterten  Bled)  bei  guter  fcifce,  fo  bafe  fte  auf- 
laufen unb  $o$l  werben  unb  beftreut  fte  mit 
3uder  unb  3iwmt. 

—  f«gfif<|<.  625  ©r.  SKe^l,  156  ©r. 
3uder,  3  gange  Gier  unb  3  Wörter  werben  mit 
V«  Siter  fetter  fü&er  Sa^ne  gut  Derrü^rt,  bann 
ppdt  man  812  ©r.  frif(f)e  Butter  in  Keinen 
Stüda)en  ju  bem  Xeig,  gtebt  eine  $rife  ©alj, 
baS  ©elbe  Pon  einer  ditrone  unb  etwas  gerie- 
bene 2Jhi8!atnujj  ^inju,  wirft  ÄlleS  ju  einem 
gejajmeibigen  Teige  aus,  läfet  benfelben  einige 
3ett  im  Palten  ruljen,  treibt  i^n  bünn  aus,  ftidjt 
Heine  Äua^en  baPon  aus,  beftreia^t  fte  mit  jer- 
laffener  Butter,  überftreut  fte  mit  3"<ta  unb 
3immt  unb  bädt  fte  auf  einem  mit  Rapier  be- 
legten Bleaj  Iangjam  hellbraun. 

—  in $4maf|  geßa« en.  SluS  Vif  1)1,  2dw 
unb  einer  Sßrife  Salj  wirb  ein  jiemlid)  feper 
Teig  gemalt,  ben  man  eine  ©tunbe  lang  im 
halten  ru^en  lä^t,  mejferrüdenbid  ausrollt  unb 
ju  u)aIergrofjen  Äua^en  auSftia^t,  bie  man  in 
eajmals  bädt  unb  mit  3uder  unb  3tmmt  be- 
ftreut. 

2taßm - -Siqu eur.  ^ n  2  Siter  Gognac  bringt 
man  1  Ätlo  fleutgefd&Iagenen  GanbiSjuder,  30 
©r.  gebrochenen  3iwmt,  80  ©r.  ganje  helfen 
unb  150  ©r.  frtfdr)  abgefcr)älte,  fetngefc^nittene 
^oineranjenja^ale,  lä^t  bieS  Ellies  24  Stunben 
lang  fteben,  ^Itrirt  ben  Branntwein,  giefjt  6 
Taffen  DoÜ  ©a$ne  ju,  läfet  biefe  2Hifc$ung  ad)t 
Tage  lang  fielen,  filtrirt  ben  fiiqueur  au|S  5?euc 
unb  füllt  it)n  auf  Slafajen. 

3ta()m-38e()rf>et(e.  2Kan  lä^t  •/,  fiiter 
füfje  Saline  mit  einer  fleingejajnittenen  Sdwte 
53anifle  red^t  langfam  jum  Äodjen  fommen,  rüt)rt 
250  ©r.  mm  in  V.  fiiter  falter  Sabne  glatt, 
mifd^t  btcS  unter  beftänbigem  Umrühren  ju  ber 
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foc$enben  ©abne  unb  berettet  eine  fteife  SWaffe 
baoon,  bte  man  gum  ^luStü^Ictt  in  eine  ©<büfjel 
glittet.  Snbeffen  fdjlägt  man  15  ßibotter  mit 
250  ©r.  3udet  unb  einem  fjalben  fiiter  recbt 
fetter,  faurer  ©a$ne,  fottrie  einer  $rife  öoIj  ju 
©a^aum,  miftt^t  fic  unter  bie  SRaffe,  jiebt  ben 
©a^nee  ber  Gitoeifc  Iei$t  tyaew,  fußt  bie  «Waffe 
in  eine  gebutterte  gform,  bädt  fte  bei  mäßiger 
SBärme  etmaS  über  eine  balbe  ©tunbe  unb  fer» 
oirt  fte  mit  33anille«©auce. 

3Utm-SMM»if<  nit$4manbtob.  15 
Sibotter  merben  mit  250  ©r.  3uder  flaumig  ge- 
rührt unb  nad)  unb  nad)  mit  ebenfooiel  geflogenem 
©djtDaTj&rob,  einem  falben  fiiter  fetter  faurer 
©aime,  225  @r.  gereinigten  Sonnten  unb  einem 
Xb^Iöffel  noll  gcftojjenem  3»mmt,  fotoie  sulefct 
bem  fteifen  ©dmee  ber  15  ©toeifi  qut  oermifd)t, 
worauf  man  bie  SRaffe  in  einer  mit  ©utter  fce» 
ftricfjencn  frorm  */4  ©tunben  lang  bei  mäfjiger 
£ifce  bäcft  unb,  mit  3uder  unb  3immt  beftreut, 
jeroirt 

^taOm-^afift^fn.  52 albern  man  eine  Sin- 
jaty  fleiner  Sßaftetenformen  mit  Blätterteig  aus- 
gelegt bat,  rübrt  man  125  ©r.  frifd&e  Söutter 
mit  5  Gibottern  ab,  mijajt  5  fiöffel  üoD  faure 
©abne,  50  @r.  SRebl,  eine  $rife  ©als  unb  ben 
Sa)iiee  oon  4  ßiroeife  barunter,  füllt  bie  Öörm« 
d)en  bis  über  bie  Hälfte  mit  ber  3Jlajfe  unb  bätft 
bie  Spaftctct)cn  jiemlidj  l^eifs. 

—  («fr«.  HuS  7.  fiiter  ©abne,  90  ©r.  ©utter, 
5  Gibottern,  65  ©r.  3uder  unb  ebenfooiel  9Hebl 
fodjt  man  eine  fteife  SHaffe  über  gelinbem  geuer, 
miftbt  toürflig  gefcbnittene,  eingemarf)te  Drangen- 
f djale,  50  ©r.  gereinigte  Gorintben,  5  ganje  Gier 
unb  8  ©otter  nebft  einer  $rife  ©als  barunter, 
füllt  bie  TOaffe  in  Heine,  mit  Blätterteig  ausge- 
legte ^afleienformen,  Iäfjt  fie  bei  jiemliaVr  #ifcc 
eine  balbe  ©tunbe  lang  baden  unb  beftreut  fie 
mit  3ucfer  unb  3immt. 

2*afim- "Tübbing.  '/•  ^ter  fQU™  ©abne 
nrirb  mit  10  gibotiern,  156  ©r.  Su&tt,  5  ge- 
riebenen 9ftunbbröbd)en,  160  ©r.  dorintben, 
bem  ©elbcn  einer  Zitrone  unb  ettoaS  ©alj  unb 
3immt  tüa^tig  üerrübrt,  ber  ©dmee  ber  10  ©- 
toeife  barunter  gemifdjt,  bie  Waffe  in  einer  gut 
gebutterten  Sorot  beinabe  eine  ©tunbe  lang  im 
JBafferbabe  gefönt  unb  ber  Sßubbing  mit  SBein- 
fauce  feroirt. 

2Ußm-£auce  mit  geBranufem  Quäler. 
man  giebt  150  ©r.  3uder  mit  2  fiöffeln  toll 
Söaffer  in  eine  flafjerofle,  fteflt  biefe  auf  Qfeuer 
unb  läfct  ben  3uder  fo  lange  über  bemf elbcn, 
bis  er  eine  lidjtbraune  g?arbe  angenommen  bat, 
bann  flicht  man  '/,  fiiter  abgelöste  ©abne  baju 


unb  löfl  ben  3uder  über  fd&macbem  freuer  tang- 
fam  auf.  ®ann  wirb  ein  Cfclöffel  00D  3Rebl  mit 
150  @r.  3ucfer,  8  Stottern  unb  ettoaS  lalter 
©abne  fein  abgerührt,  bann  ber  ge branut e3ud r r , 
tote  aua)  '!t0  fiiter  oorber  gelobte  ©abne  baui 

fiegoffen  unb  bann  über  fcbtoaebem  fcuer  lang« 
am,  bis  bie  ©auce  jum  floaten  tommen  mm, 
abgerübrt  unb  im  SÖBafferbab  »arm  gefiellt. 

*&a$m-$auct  mit  geßrannfem  £n<fcer 
unb  0rangenßtüf  Oen.  Gbenfo,  nur  bafc  beim 
^Sbrübren  ein  Kaffeelöffel  doü  Crangenblütben 
mit  beigegeben  toirb,  meiere  ber  ©auce  einen 
äufjerft  angenebmen  ©efebmad  geben. 

—  mit  Raffte,  Sflan  brennt  200  ©r.  STCoffa« 
Kaffee  lidjtbraun,  fä)üttet  ü)n  auS  ber  Pfanne 
fogleiä)  in  1  fiiter  fotfjenbe  ©abne  unb  bedt  ibn 
au,  bann  merben  200  ©r.  3uder  mit  8  Stottern 
unb  12  ©r.  SRebl  fein  abgerübrt,  bann  bie  bura> 
gefeibte  Kaffee-©abne  nad)  unb  nad)  baju  ge« 
goffen  unb  über  Koblenfeuer,  bis  bie  ©aure  gu 
foajen  anfangen  mifl,  langfam  abgerübrt,  bann 
nochmals  bura)  ein  ©ieb  gefegt 

—  mit  "3?aniü"e.  9Jlan  lägt  1  fiiter  ©a^ne 
mit  200  ©r.  3uder  unb  einer  in  flehte  ©tüda>n 
gefebnittenen  ©tange  Kanüle  auffod)en  unb  fic  Ii : 
fie  bann  jugebedt  bei  ©eite,  bann  mirb  12  ©r. 

mit  8  lottern  unb  etwas  talter  ©a$nc 
fein  abgerübrt,  bann  bie  $anille«©abne  naa> 
unb  nad)  baju  gegoffen  unb  über  k obicnfeuer 
langfam,  bis  bie  ©abne  beinabe  auftoeben  toiü, 
abgerübrt,  bann  burd)  ein  ipaarfteb  gefeibt  unb 
bis  jum  ©ebraua)  im  2ßaf|erbab  marm  gefleHt. 

■^a^m-^tbatt«,  ^aöm  -  Sdjnee  ober 
^a)rag-^abne  fmbet  in  ber  &onbitorei  unb 
feinen  ^üdjc  oielfadjc  ^nmenbung,  ba  fte  febr 
mo^lfa^medcnb  unb  füblenb  unb  jugleia)  geeignet 
ift,  Jeben  beliebigen  ©eigefd)mad  Don  frrüa^ten, 
fiiqueuren  unb  ©emürjen  in  ficb  aufjnnebmen; 
man  benü|t  fie  gur  früQung  oon  ^3adu>erf, 
uir  Bereitung  oon  (SrdmeS,  namentlia)  ben  ge- 
frürjten  6r6meS  ä  la  Bavaroise,  oon  ©efrorenem, 
oon  falten  Gbarlotien  u.  f.  m.,  jur  ©amtrung 
unb  pHung  oon  53aifer§torten,  Flammeris  unb 
anberen  fü^en  ©peifen,  ober  giebt  fie  aueb  allein 
für  fid)  in  ©cbalen,  Sehern  ober  ©Iäfern,  mit 
5öiScuit8,  Patronen,  9KanbeIbütcben,^obB()ip|>en 
u.  f.  tt).  3um  guten  ©elingen  bebarf  man  febr 
guter  füfeer  ©abne,  bie  eine  ©tunbe  t>or  bem 
©ablagen  auf  (HS  ober  in  febr  falteS  SBaffcr  ge- 
bellt wirb ;  man  f ablägt  fie  in  einer  tiefen  runben 
^orgellanfebüfjel  mit  einem  ©djneebcfen  fo  lange, 
bis  fie  fo  bid  ift,  bajj  man  bamit  gamiren  law. 
©oüte  bie  ©abne  nidjt  befonberS  bief  unb  fett 
fein,  fo  fann  fie  bura?  3ufa|  oon  ©ummi«ira» 
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gant  —  auf  74  bis  '/»  Clter  rohe  Sahne  re$ne 
man  eine  SRejferfpifee  öofl  —  \um  Steden  ge- 
braut werben,  nur  mufi  fe  bann  auf  ein  §aar- 
fieb  gelegt  werben.  Die  ablaufenbe  Sahne  wirb 
nun  weiter  geflogen,  ber  entftanbene  Schaum 
ju  bem  anbertn  gehäuft  unb  bamit  fortgefahren, 
bis  fämmtlidK  Sahne  311  Schaum  geworben  ift 
&a§m-£tiaum  mit  Jtnanas.  Wächtern 
man  Vj%  fiiter  Schlagfahne  gut  ausgeflogen 
tjat,  jerfchneibet  man  eine  Heine  SlnanaS  in 
Studien,  jerreibt  biefelben  mit  375  @r.  gröbltct) 
geftofjenem  3uder  im  Weibftetn  ju  SBrei,  ftreiajt 
biefen  ftruchtbrei  burdt}  ein  £aarfieb  unb  Oer- 
mifct)t  ihn  Iangfam  unb  Ieidr)t  mit  ber  Sdt)lag- 
faljne. 

—  In  ISea^em.  3u  Schaum  oon  i/i  fiiter 
Sat)ne  mi[a)t  man  150  ©r.  3uder  mit  Orangen» 
gcfdjmad  unb  2  ßfjlöffel  ooH  Wum,  fußt  ifm  in 
flajfeebecher  gehäuft  ein,  ftellt  fte  auf  CFiS  unb 
fennrt  eine  Tteinc  Üöäderei  baju.  @benfo  giebt 
man  Sdjaum  mit  tfaffee,  6^ocoIabe  ober  3!a= 
nifle»9&eimi)d)ung  in  Sehern  mit  93adwerf.  Üflan 
fann  bann  SBinbmaffe  barauf  häufen,  bie  man 
glatt  gfftrid^en,  mit3u<fer  flarf  beftreut  ober  mit 
glüfcenbem  ßifen  brennt,  bamit  fta)  eine  gelbe 
ftaut  bilbet. 

—  mit  Mtcotabt.  SJcan  töji  100  ©r.  befte 
$anifle«€hocolabe  in  7io  2\Ux  SBaffer  auf,  rül)rt 
fie  mit  125  @r.  Stauender  ju  einer  glatten 
Sflafie  ab  unb  mifdjt  biefelbe  unter  1  fiiter  gut 
au§gefct}Iagene  Schlagfahne. 

—  mit  ättronengefdjraacK.  Die  Schale 
non  2  tleinen  Zitronen  wirb  auf  3uder  abge« 
rieben,  ba§  ©elbe  mit  bem  ütteffer  abgehabt, 
iuf  ein  Stüd  Rapier  geu)an  unb  getrodnet,  wo« 
rauf  man  eS  im  Dörfer  flöfjt,  mit  200  ®r. 
Staubjuder  oermengt  unb  unter  1  fiiter  gut  au§» 
}efdt)lagene  Schlagfat)ne  mifd&t. 

—  »it  froheren  ober  £imteeteu.  6in 
\rofw  %tHtz  00II  fchöner,  reifer,  gut  auSgelefener 
>ßalb*ßrbbeeren  ober  Himbeeren  wirb  burch  ein 
eines  £aarfteb  in  einen  ^orjellannapf  geftria)en, 
nit  etma  200  bis  250  ©r.  Staubjuder  gut  Oer- 
ür)rt  unb  mit  einem  fiiter  gut  auSgef autogener 
sct)Iagfahne  Ieidt)t  üermifcht. 

—  im  ber  ^form.  9Wan  löfi  36  ©r.  ©elatine 
1 '/.  Siter  SBafter  auf,  Qu!  etwas  Tiein gefchnittene 
'  a utile  ^inju  unb  t rcfjt  bieS  ganj  Iangfam  unter 
ä»ftßem  Umrühren  bis  auf fiiter  gflüfftgfeit 
m;  hierauf  fchlägt  man  ein  reichliches  fiiter 
^dr)lagfar)ne  gut  auS,  rül)rt  200  bis  250  ©r. 
: -  hiurjjudfr  unb  bie  burdt)gefeir)te  ©elatine- 
öfunß  unter  bie  Schlagfahne,  füllt  fte  in  eine 
lit  2tti«c)  auSgefpülte  $orm  unb  fteHt  biefelbe 


auf  6iS  ober  in  fehr  falteS  SBaffer,  um  fte,  ööflig 
[tarr  geworben,  auf  eine  ©ctjüffel  ju  ftürjen. 

gtaQm-$a)0jim,  gefrorener.  üJlit  beliebiger 
SBeimifchung  bereitete  Schlagfahnc  fülle  man  in 
eine  ©efrierbüchfe  ober  Äuppelform,  bie  man 
gut  f$Iiefsen  tann,  gräbt  fte  einige  Stunben  lang 
tn  gefallenes  (Eis  unb  ftürjt  bann  ben  Schaum 
^erauS,  naa^bem  man  biegorra  in  laues  SBaffer 
getauft  hat.  ©adwert  oon  SBtScuit,  Heine  3Jia* 
tronen  u.  f.  w.  giebt  man  befonberS  baju. 

—  mit  Kaffee.  65  ©r.  gutem,  nicht  su 
braun  gebranntem  üftoffa»#affee  bereitet  man 
eine  fletne  laffe  00D  ftarfen  fchwarjen  Paffec, 
ben  man  mit  200  ©r.  Stautyutfer  oermifcht 
unb  unter  1  fiiter  gut  ausgeflogene  ©chlag« 
fahne  jieht. 

—  in  einem  /trauje  von  («rmefirten 
^adanien.  Sölan  fe^t  biefen  »on  brei  Weihen 
Äaftanien  übereinanber  auf,  inbem  man  fte  in 
SÖruchftuder  taucht,  wo  man  fie  bann  immer  an 
bie  nebenliegenbe  auflebt,  unb  giebt  fie  bei  ber 
peilen  Weihe  fo,  baft  immer  eine  [0  ju  liegen 
fommt,  wo  gwei  untere  jufammenftofeen,  ebenfo 
bei  ber  britten  Weihe.  2Jtan  mufe  biefcS  erft  furj 
oor  bem  ©ebraua)  machen  unb  füllt  bann  ben 
Schaum  bergartig  ein. 

—  ßünßfid).  5  6iwei$  werben  ju  feflem 
Schnee  gefdjlagen,  150  bis  200  ©r.  Staubjuder 
mit  einem  fiöffel  ootl  üöanifleauder  Uiä)t  barunter 
melirt,  fowte  200  bis  250  ©r.  gut  auSgewafchene, 
oorher  jerlaffene  unb  ganj  auSgefühlte,  feinfle 
Xafelbutter  gleichzeitig  hinein  gegoffen  unb  Meo 
mit  bem  ©chneebejen  leiajt  oerrührt 

—  marmorirt.  ©ut  gejuderte  Schlagfahne 
oon  1  fiiter  in  3  Portionen  getheilt  mifcht  man 
für  wei|  mit  abgezogenen  geflogenen  ^afelnüffen 
unb  Vanille,  für  rotr)  mit  Karmin  unb  fiiqueur, 
für  braun  mit  aufgelöfler  Shocolabe,  legt  fie 
löffelweife  in  eine  gorm,  oerfdjliejjt  fte  feft,  flopft 
[te  etwas  auf  unb  grabt  fie  für  ein  paar  ©tunben 
tn  gefallenes  6iS. 

—  mit  $8ara$$itt0.  9!achbem  man  200 
bis  225  ©r.  ©taubjuder  mit  einem  fleinen  ©ein« 
glas  ooU  3Jlara8chino  ju  einer  bidpfftgen  2)Raffe 
oerrührt  hat,  mengt  man  1  fiiter  gut  auSgefchla« 
gene  Schlagfahne  leicht  barunter. 

—  mit  $ra«gen6rüthengcfa)ma<ft.  3n 
ben  feflen  Schaum  oon  */•  ^tx  ®ahn«  tnifdt>t 
man  125  ©r.  Staub^uder  unb  einen  inappen 
fiöffel  ooD  Orangenblüthenwaffer. 

—  mit  "^«myernimef.  6in  großes,  oon 
ber  Winbe  befreites  Stüd  ^umpcmidel  wirb  auf 
bem  Weibeifen  fein  gerieben,  mit  2RaraSchino 
angefeuchtet,  mit  bem  nötigen  Staubjuder  Der« 
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mifc^t  unb  unter  bie  fcftgcf erlogene  ©a§ne  ge- 
mengt, worauf  man  fie  auf  einer  ©cbale  berg- 
artig auffdn'd)tet,  burdj  (Einbrüden  mit  einem 
nafigemadjten  Söffet  oerjiert  unb  mit  SJlafronen 
unb  6^ocoIabenplä^en  garnirt. 

3UQm-$ft)atsm  mit  ^uw.  Wart  ücrrü$rt 
ein  r)atbeä  SBeinglaS  ooH  Dom  beften  9tum  mit 
200  ©r.  ©taubjuder  unb  mifdjt  bieS  leidet  unb 
bef)utfam  unter  1  £iter  ju  ©djaum  gefd/lagene 
©a^ne,  bie  man  bann  in  ©läjern  feroirt. 

—  von  faiircr  £a one .  gette,  faure  ©atyne, 
in elrfje  jebod)  ni$t  ju  alt  fein  bar?,  läfjt  lief)  ebenfo 
wie  [üjje  ©aljne  ju  ©d>aum  fdjlagen,  ben  man 
mit  ©taubjuder  oerfüfjt,  mit  abgeriebener  £i« 
tronenfdjale  ober  3immt  mürjt  unb  mit  §ol)l" 
bippen,  Oblaten,  Sinimtrö^en,  93i8cuitS  unb 
bergt,  feroirt 

—  mit  ^aniffe.  Sine  ©djote  ©antfle  wirb 
mit  200  ©r.  3nder  geftofjen  unb  unter  ben  fteif» 
gefcblagencn  ©djaum  oon  1  £iter©aljne  gerührt. 

3la0m-£($nee  (f.  t>.  w.  wSRa^m*6a^aumw). 
Qa$m-$Qnetioxte.  3n  eine  ftadt)e  Torten- 
form wirb  eine  SBiScuitmaffe  gefüllt  unb  gebaden, 
nad)  bem  öoflftänbigen  Stalten  wirb  biefelbe 
rings  berum  2  Ringer  breit  Dom  ftanbe  einge- 
fdmitten  unb  bermafjen  au§get)ö^It,  bafj  an  allen 
©eiten  ein  fingerbider  9tanb  bleibt,  tiefer  #ua>n 
toirb  nun  in  einem  ausgefüllten  Ofen  Itdjtgelb 
abgetrodnet  unb  nad)  bem  (üfalten  bie  feftge» 
fa^Iagenc  ©abne  bincin  gefüllt,  glatt  geftria^en 
unb  bie  Oberfläd&e  mit  fletnen  SBaiferS  garnirt. 
GS  tann  aua)  baS  b«auSgenommene  SBiScuit 
lirfjtgdb  getrodnet,  geflogen  unb  auf  bie  ©atjne 
jeftreut,  Darüber  mieber  ©taubjuder  geftreut  unb 
olajer  fdmefl  mit  einer  glütynben  ©ajaufel  gla- 
irt  »erben. 

—  mit  gxbbttten.  3u  biefer  Slrt  <£r6me« 
Xorte  ift  befonberS  febr  gute  ©a^ne  nitbig. 
©benfo  müffen  bie  ftrüdjte  oöllig  reif  unb  im 
ro^en  3uf*anbe  burdjgeftridfen  unb,  mit  ©taub* 
juder  angenehm  üetfüfjt,  ju  einem  ÜJcarf  Oer« 
rübrt  werben.  $)ie  ^Bereitung  ift  folgenbe:  2 
fiiter  reife  SBalberbbeeren  werben  burdj  ein  ©icb 
auftrieben,  in  eine  ^orjenanfdjale  getban  unb  mit 
300  ©r.  ©taubjuder  gut  oemtjjrt,  bann  MS 
$um  @ebraud&  auf  6iS  geftedt  ©ie  unterbeS 
oon  1  ßiter  feftgefd&lagene  unb  auf  einem  ©ieb 
abgetropfte  ©djlagfabne  wirb  bis  auf  ben  Dterten 
XtyW  unter  baS  ©rbbeermarf  gerührt,  in  ben 
baju  beftimmten  glan  gefüllt,  glatt  geftria^en 
unb  oon  bem  SRejl  ber  ©cblagfabne  ein  ©itter 
barüber  gefprifct.  JBei  bem  grbbeermarf  fann 
etwas  (Sod&enifle  ober  <£armin  baju  gegeben 
werben. 


"&atim-$Qufttoxit  mit  <Äim0eeren  (fie&e 
„9Rabm=©a5neetorte  mit  ftrbbeeren").  Cbenfi 
jubereitet. 

—  mit  SSafaga  (f.  „Wabm»©djneetorte*). 
Ebenfo  bebanbelt  unb  mit  folgenbem  Sröme  ge- 
füllt: 33on  800  @r.  3uder,  8  Eigelb  unb  einer 
balben  ftlafdje  Malaga  wirb  ein  SBeinfdjaum 
auf  bem  fteuer  fteif  abgefcblagen,  fola^er  bann 
falt  gerübrt,  mit  einigen  fiöffeln  ooQ  guter  unb 
fefter  ©a^tagfabne  oermifd)t,  in  bie  auSgebö'bltc 
93i8cuittorte  gefüllt  unb  oben  mit  fleinen  StoiferS 
unb  SWafronen  garnirt. 

?laOm-^ttitteit.  JBon  ^alb  Obftfu(r)enteig 
unb  ^alb  ^Blätterteig  wirb  ein  ca.  60  &n.  Tanger 
unb  ca.  12  0»  m.  breiter  ©tretfen  au§geroEt,  mit 
ber  ©abel  geftippt,  gebaden  unb  mit  tymbcer  -- 
marmetabe  geftria^en,  bann  folgenbe  ©c^aum* 
maffe  barauf  geftric^en :  Unter  ben  feften  ©ebnee 
oon  6  Giweifs  wirb  300  ©r.  mittelfeiner  3uder 
leicht  bin  ein  gebogen;  nad)  bem  bie  SRaffe  aufge^ 
ftridjen,  wirb  fie  gut  beftäubt,  mit  Iangget)obeIten 
TOanbeln  beftreut  unb  in  14  circa  4  6m.  breite 
©treifen  abgeheilt,  weldje  auf  ein  mit  Rapier 
bebedteS  JBrett  gefegt  unb  abgeflämmt  weroen. 

—  in  $<9maf}  %tba&tu.  8  (vier  werben 
in  1  fiiter  ©abne  jerquirlt  unb  mit  bem  ©elben 
einer  (Sirrone,  fowie  185  ©r.  3uder  unter  beftän^ 
bigem  Umrübren  über  mäßigem  Breuer  ju  einem 
birflirben  G^reme  gefcblagen,  ben  man  nacb  bem 
ßrtattenl  ßm.bidauf  unbbrobf  cr)nirten  frrtiebt 
eine  nacb  ber  anberen  in  einen  ©a^aumlöffel  legt 
unb  in  beijjem  ©cbmalj  bädt. 

—  in  $<$maf|  ge6adte«  mit  £e$anm 
?J? an  reibt  bie  £d)ale  einer  Zitrone  auf  3uder 
ab,  läfjt  biefen  3"^^^  mit  einem  balben  Sitei 
©abne  auffodjen,  febüttet  bie  ©abne  au§,  Oer« 
rübrt  fte  nacb  bem  €rf alten  mit  15  ©r.  Bichl 
unb  6  Gibottem  unb  feblägt  über  gelinbem  fteuer 
einen  ßrümc  baoon  ab,  ben  man  auf  Sftunb- 
brobfebnitten  ftrcidjt,  welcbe  man  in  Sdbmalj 
auSbädt,  falt  werben  läfet,  mit  ©cbaummaffe  be» 
ftreia^t  unb  mit  3uder  beftreut,  um  fie  barrn  im 
Ofen  abflämmen  ju  Iaffen  unb  foglekfc  »arm 
ju  feroiren. 

"gtafJra-Sf rubef.  ^aa^bem  man  einen  giem^ 
lieb  weisen  ©trubelteig  gehörig  burdjgemirft 
bat,  lä^t  man  ir)n  eine  ©tunbe  lang  unter  einer 
erwärmten  ©cbüffel  ruben,  treibt  unb  jie^t  ü)n 
bann  auf  einem  mit  9Jfcbl  b eftreuten  Sijchtu- 
möglicbft  bünn  aus,  rübrt  36  @r.  ^Butter,  6  & 
botter  unb  einen  balben  fiiter  fette  faure  ©abne 
reebt  flaumig,  mifebt  eine  Sßrife  B<l\  50  ©r. 
3uder  unb  ben  feften  ©a)nee  ber  fömeifs  r>ir; 
ftreia^t  ben  gröfeten  J^eil  biefer  SRaffe  auf  ben 
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Strubelteig,  ftreut  ßorinflt)en,  Sultanrofinen 
unb  gefchnittene  Banteln  barüber,  rollt  ben 
Strubel  aufammen  unb  legt  it)n  fdjnedenförmig 
gebrebt  in  eine  gut  gebutterte  flafjeroflc.  3)ann 
{treibt  man  ben  9teft  ber  SüHung  oben  barauf, 
fteflt  i$n  auf  einem  ©reifufe  in  ben  mäfcig  hei  |V  n 
C|en  unb  giefjt,  menn  er  ^aI6  gar  gebaden  ifl, 
eine  iaffe  bofl  fiebenbe  Sabne  Darüber,  prjt 
itjn  auf  eine  Sajüffel  unb  beftebt  ibn  mit  3uder. 

3ta0«-£tni&ei,  Ifeitte.  36  @r.  Butter 
rü^rt  man  mit  8  (Hern  $u  Schaum,  fugt  eine 
$rife  Salj  unb  fobiel  9We$I  bin$u,  ba|  ein  fefter 
teig  entließt  unb  tljetlc  benfelben  in  mehrere 
gleite  %t)tiU,  aus  benen  man  bümte,  runbe, 
tellergrojje  platten  ausrollt,  hierauf  reibt  man 
156  ©r.  Butter  ju  Staunt,  mifebt  40  @r.  SHebl, 
18  ßibotter  unb  1  fiiter  fette  faure  Sabne,  baS 
®etbe  oon  einer  Zitrone,  165  @r.  3ud«/  ctoaS 
Salj  unb  ben  feften  Scr)nee  ber  Cimeife  barunter, 
ftreia^t  auf  jebe  ber  Seigplatten  mehrere  fiöffel 
coli  bon  ber  TOaffe,  rollt  fie  jufammen,  legt  fie 
in  eine  mit  Butter  ausgetriebene  Blecbform, 
übergießt  fte  mit  bem  Stefi  ber  SJiaffe,  bädt  fie 
bei  mäßiger  &ifce  eine  fnappe  StunDe  lang  unb 
befhreut  bie  Strubel  mit  3"cfer. 

—  ftreine,  oon  gr 0rÄßtro  %t\%t.  •/.  fiiter 
9Ril$  bringt  man  mit  156  ©r.  Butter,  ettoaS 
Salj  unb  156  ©r.  3uder  Sum  floaten,  tlnit 
300  ©r.  sJJicI)I  hinein  unb  rührt  ba»  ©anje  ju 
einem  fteifen  Brei  ab,  ben  man  auSfdjüttet,  fo« 
balb  er  fidt)  bom  ©efäfc  abjulöfen  beginnt.  $)amt 
rür)rt  man  8  ganje  ßier  unb  6  gibotter  Darunter, 
formt  ibn  enttoeber  auf  einem  mit  Ofteljt  beftreuten 
Srett  gu  etroa  10  bis  12  6m.  langen  SBürfta^en 
ober  füllt  bie  2J?affe  in  eine  Sprite  unb  fprifct 
fie  in  ebenfolangen  2Bürfid)en  in  8  fiiter  fiebenbe 
bie  man  mit  ettoaS  3u<fer  unb  fleht  ge« 
fdjnittener  Baniüe  jutn  floaten  gebraut  hat. 
Senn  bie  SQßürftdjen  einige  Minuten  lang  lang» 
jant  getobt  haben,  nimmt  man  fte  mit  einem 
Schaumlöffel  heraus,  läfjt  fie  auf  einem  Siebe 
abtropfen,  überfocht  nach  unb  nadt)  ben  gangen  ju 
SBürftdjen  geformten  $eig  unb  legt  bie  Strubel 
bierauf  treujroetfe  übereinanber  in  eine  gebutterte 
Blechform,  focht  bie  SJcilch  bis  auf  etwa  1  Sit« 
ein,  legirt  fte  mit  5  ganjen  fciern  unb  5  lottern 
nebft  einer  «ßrife  Salj,  gie&t  fte  über  bie  Strubel 
unb  bädt  fie  eine  reichliche  Stunbe  lang  im  mäfjig 
beiden  Ofen.  Bor  bem  einrichten  ftreut  man 
feingeftofjenen  3uder  barüber,  glaftrt  benfelben 
mit  einer  glüljenben  Schaufel  unb  ferbirt  fte  mit 
einer  Sabne«Sauce  mit  Vanille. 

%La$m>%axUtetU.  85rmcben  mit  Blätter- 
teig ausgelegt  unb  folgenbe  Eiaffe  ^tneingcfüat: 


65  ©r.  SDtanbeln  mit  1  (Si  gerieben,  bann  mit 
65  ©r.  3uder  unb  8  Stottern  flaumig  gerührt/ 
30  ©r.  Sßuber,  2  fiöffel  oofl  Scblagfabne  unb 
julefct  ben  Schnee  bon  2  Grhbeifj  bwingejogen. 

"2*a0m-2e  ig  }n  «feinem  jSadtnierfi.  750 
©r.  3Rer)l  mirb  mit  300  @r.  in  Stüdeben  jer» 
P  flu  efter  ©uttcr  oermifcöt,  morauf  man  baS  2Rcrjl 
bergartig  aufhäuft,  in  bie  SHitte  eine  Vertiefung 
macht  unb  2  gier,  */.  fitter  faure  Sat)ne,  86  ©r. 
3uder  nebft  ein  menig  Saig  bineinfe^üttet.  50lan 
mengt  juerfi  mit  ber  einen  ^anb  2We§  gut 
burc^einanber,  mirft  bann  rafcb  unb  leidjt  einen 
gefc^meibigen  ieig  barauS,  legt  üjn  einige  Stun» 
ben  lang  in  ben  Jrefler  ober  auf  6iö  unb  öer» 
roenbet  ihn  \u  allerlei  feinem  ©ebäd. 

^a9m-3örta)en  I.  DJac^bem  man  375  ©r. 
SButter  gu  Schaum  gerübrt,  mifdt)t  man  %L  fiiter 
füfee  fette  Sabne,  9  ©Dotier,  25  ©r.  ÜHebl 
185  ©r.  3u<*«  «nb  baä  ©elbe  einer  Zitrone 
binju,  rübrt  ^llleö  über  gelinbem  fteuer  ju  einer 
bicflicben  ^affe  ab,  la jjt  fte  auöt üblen,  Oermengt 
fte  mit  bem  fteifen  Schnee  ber  9  (m meife ,  füllt 
bie  Diafje  in  tieine,  mit  Blätterteig  aufgelegte 
Xortenförmdjen  unb  bädt  bie  iörtdjen  bei  qe= 
linber  ^>i^e. 

—  II.  2Kan  rü^rt  100  ©r.  ©utter  mit  12 
(f ibotteru  unb  300  ©r.  3"dcr  ju  Sdt)aum,  tbut 
150  ©r.  gefto|ene  fü^e  SDcanbeln,  baS  ©eux 
einer  Zitrone  unb  Vi  Siter  fette  füBe  Sat)ne  hin jit 
unb  füllt  bie  ÜJtaffe  in  mit  Blätterteig  ausgelegte 
ftörmeben,  morauf  man  bie  iorta)en  bei  gelinber 
Spifce  bädt. 

—  III.  görmdtjen  mit  Blätterteig  ausgelegt, 
^orint^en  hinein  unb  ein  fleineS  Stüdeben 
Butter,  100  ©r.  3wler,  ettoaS  Banille,  100  ©r. 
ÜRebl  mit  gigelb  angerührt,  mit »/,  fiiter  W\6) 
oerbünnt  unb  in  bie  görmeben  gegoffen ,  bann 
gebaden  unb  mit  3"<te  beftäubt 

—  IV.  18  flehte  görmeben  werben  mit  Blätter* 
teig  ausgelegt,  mit  folgenber  EJtaffe  gefüllt  unb 
fcbnell  im  beiden  Cfen  gebaden :  125  ©r.  Stöebl, 
5  ©getb,  8  ganje  €ier  unb  250  ©r.  3uder,  bie 
man  gut  berrityrt,  mit  Sat)ne  oerbünnt  unb 
bann  einfüllt. 

—  V.  125  ©r.  3uder,  1  ßöffel  bofl  mtiji, 
4  ßigelb,  6  Stüd  geflogene  fiöffelbiScuit,  etmaS 
6itronenfdt)ale,  3immt  unb  fnapp  */4  fiiter  Sa^ne 
rübre  man  auf  bem  Qfeuer  fo  lange,  bis  eS  gu 
lochen  anfängt,  bann  ben  Scbnee  oon  4  (firoeif; 
leirfjt  barunter  melirt,  in  mit  Blätterteig  aus- 
gelegte 3rörmdt)en  gefüllt  unb  Iangfam  gebaden. 

—  («tre.  10  Eigelb  mit  80  ©r.  3uder, 
etwa«  27tebl,  ßirronenfcbalc  unb  3intmt  ber« 
rü^rt,  bann     fiiter  faure  unb      fiiter  füfee 
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©a^ne  barunter  gerührt  nnb  julefct  ben  ©djnee 
Doli  10  (Suoeifi  leidet  hinein  meltrt,  in  mit  Blätter- 
teig ausgelegte  ftörmeben  gefüllt,  langjam  ge* 
baden  unb  ftarl  mit  3uder  beftäubt 

£taöm-§orte  I.  @ne  Tortenform  mit  Blätter- 
teig auflegen  unb  mit  folgenber  Pfaffe  füllen : 
'/« Siter  ©abne  wirb  mit  126  ©r.  3uder  unb 
etmaS  Banifle  aufgeloht  unb  falt  geftellt,  bann 
10  (Eigelb  unb  etmaS  SWebl  barunter  gefd)lagen, 
bei  mittlerer  &ifre  gebaden  unb  mit  3n(fet  unb 
3immt  beftreut 

—  IL  156  ©r.  Butter,  156  ©r.  3uder,  eben- 
foüiel  9Re$l,  120  ©r.  gefa)nitt«.e  unb  gefällte 
5)tanbelu  unb  5  ganje  <£iec  nebft  bem  ©elben 
ton  einer  f leinen  Zitrone  merben  ju  einem  glatten 
Teige  jufammengemirft,  ben  man  fmgerftarf  ju 
einem  runben  Tortenboben  aufrollt,  auf  ein 
Ble<$  fefct  unb  bei  gelinbet  §ifce  beinahe  gar 
bädt.  hierauf  fprifct  man  einen  $anb  oon 
©djaummaffe  ringS  fjerum  unb  läßt  benfelben 
in  bem  etmaS  aufgefüllten  Cfen  f eftfaarfen,  füllt 
fie  naä)  bem  SluSfüblen  mit  gut  oaniflirter 
©d)lagfaf)ne  unb  garnirt  fie  mit  ganj  lleinen 
SBaiferS. 

—  III.  2Jlan  legt  eine  Tortenform  mit  Blätter« 
teig  au8  nnb  füllt  biefen  mit  1  fitter  Saline,  bie 
mit  156  ©r.  3"der  unb  einer  falben,  flein  ge» 
fajnittenen  ©djote  Banille  aufgelöst,  talt  geftellt, 
burd&gefcibt  unb  mit  10  (gibottern,  etmaS  SRebl 
unb  6  geflogenen  BiScuitS  oerrübrt  ift,  bann  bei 
mittlerer  ftifoe  gebaden,  mit  3udei  unb  Simmt 
beftreut  unb  »arm  ferüirt 

—  IV.  BaiferSboben  mit  geflogener  ©a$ne 
füllen,  fd)5n  mit  ©a)lagfa$ne  gamiren  unb  mit 
Sföanbelblättern  oerjieren. 

—  V.  250  @r.  geftoßene  SKanbeln  unb  250 
©r.  3uder  mit  16  ßigelb  flaumig  gerührt  unb 
etroaS  TOel)I  hinzugegeben,  bann  einen  fnappen 
V,  Siter  ©abne,  1  ©lösten  ooH  flflaraSd&ino« 
Siqueur,  etmaS  3immt  unb  baS  ©elbe  oon  2 
Zitronen  auf  bem  fteucr  bis  jum  ffod)en  gerührt, 
mit  ber  flaumig  gerührten  SRanbelmaffe  Oer- 
miffy  unb  ben  Schnee  oon  8  Cimeiß  leidet 
hinein  melirt,  in  eine  mit  Blätterteig  ausgelegte 
■ftorm  gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

—  £a)tt>eijer  ober  ^adierin.  Bon  ©djaum» 
maffe  werben  6  Stinge  mit  bem  ©refftrfad  auf 
Rapier  breffirt,  oon  benen  einer  immer  etmaS 
tletner  als  ber  anbere  ift,  bann  beftreut  man  fie 
mit  3uder ,  bädt  fte  rerrjt  langfam  bei  gelinber 
SBärme,  fett  fie  mit  (Jaramel  übercinanber  auf 
eine«  gebaaenen  Mrbtcigbobeti  unb  füllt  bie 
irtmenbige  §öb(ung  mit  bodjaufgefd)id)teter,  mit 
Bamllejuder  getourjtcr  ©eblogfüfyne. 


*M*-SWIM«*<f.  „SBaffeln"). 

3U8«-28an6f  (f.  „9iabm-Tort<$eu*). 

Ratein«.  2Ran  pflüdt  bie  beften,  fer)r  reifen 
SBeinbeeren  oon  ben  ©Helen ,  preßt  ben  Saft 
aus  unb  fod)t  if)n  in  einem  tfeffel  unter  fleißigem 
Umrühren  unb  Slbfdjäumen  jur  fcalfte  ein,  tbut 
bann  gefeilte,  in  Biertel  gefebmttene  unb  oom 
flernbauS  befreite  Birnen,  meldje  fer)r  fuß  nnb 
faftig  fein  muffen,  |inju,  jerfotbt  fie  unter  fort» 
bauembem  Umrühren  oöOig  in  bem  Traubenfaft 
unb  füllt  bie  Konfitüre  in  Töpfe,  meiere  man 
eine  Diaa^t  biuburd)  in  einem  lautoarmen  Ofen 
fte^en  läßt  unb  nad)  bem  (Erfalten  mit  Blafe 
überbinb et  unb  aufbe mal) rt.  ü) Jan  bejeia)ne t  au* 
einen  auS  bem  frifd)  ausgepreßten  Traubenfaft 
unter  fortbauembem  Umrühren  bieflier)  getonten 
©orup  mit  biefem  tarnen;  in  3a$ren,  wo  bie 
Trauben  niäjt  bie  retye  ©üße  erhalten,  ftebet 
man  ben  Traubenfaft  mit  3«der  ein,  tr)ut  meift 
aud)  Birnen  f)inju  unb  nimmt  bann  gemobnliri) 
auf  !•/»  Äilo  ber  (Konfitüre  1  Pilo  3"der;  baS 
fo  bereitete  RaisinÄ  ift  baltbarer  unb  loo^l* 
jdmtedenber  als  baS  o$ne  3«der  bergefteOie. 

2Safti.  Ter  $ationalf$napS  ber  Türfen  ift 
eine  9lrt  ^flaumenbranntmein  mit  l^aftir ,  ber 
fübliä)  beS  Baifan  ben  6libotoi]f  erfefet  unb 
biefen  überhaupt  burd)  geifhgeren  ©ebalt  unb 
müßigeren  ©efdjmad  in  ben  ©djatten  fieflt. 

^amajan-/turßfn.  ÜRan  riibrt  312  ©r. 
SReiSmebl  in  '/.  Siter  falter  9Jrilcb  glatt,  loü)t 
über  mäßigem  fjeuer  unter  beftänbigem  Um- 
rühren  ein  fteifeS  2Rarf  baoon,  oerfüpt  e«  mit 
3uder,  fügt  einige  Tropfen  Äofen«€ffenj  bmgu 
unb  füOt  bie  SWaffe  in  eine  mit  faltem  feaffer 
auSgefpülte,  ehoa  27,  6m.  fyorje  gform,  mo  man 
fte  im  Äalten  ftan  merben  läßt  Staun  ftür^t 
man  fie  auS,  ftidjt  fternförmige  tlerne  <frua)en 
baoon  ab  unb  befiebt  biefelben  mit  3uder. 

|R«««pti«fi.  180  ©r.  mty  wirb  mit  falter 
Sabne  fein  abgerührt,  5  Eigelb  ba$u  gefd)lagen, 
mit  V,t  £iter  ©aljne  oerbünnt  unb  fobann  auf 
bem  §euer  ju  einer  fteifen  Waffe  abgerübrt.  5Rad) 
einigem  TOü^len  merben  nod)  10  ßigelb,  etnw5 
6al i  unb  3«der  baju  getban  unb  gut  abgerübrt, 
ben  ©d)nee  oon  5  (^imeife  nebft  90  ©r.  »urflig 
gefebnittenem  ^armefanfäfe  nebft  ebenfooiei  gr 
iebnittenem  ©d^meijertäfe  langfam  barunter  ge* 
tübrt.  f)ierauf  merben  oon  Blätterteig  mit  einem 
runben  SluSftedjer,  ber  gut  9  Gm.  breit  ift,  eine 
Vlnjaljl  runbe,  mefferrüdenftarle  Böben  auSge^ 
ftod)en ,  auf  ein  Bled)  gelegt  unb  in  bie  !Rütf 
ein  (Jßlöffel  ooD  baoon  binein  gefüllt;  bie  oier 
runben  Tanten  beS  Teiges  werben  nun  oben 
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breiedigen  §ute  ähnlich  erf<heint,  bann  mit  (Ei 
gefrric$en  unb  jiemlid)  h«fr  gebaden,  bann  gleia) 
ferbtrt. 

IRamequi«*  von  ^fäUetfeiß.  SRan  roüt 
Blätterteig  gleichmäßig  auS,  beftreut  tyn  mit  ge» 
ri ebenem  Sparmefantäfe,  faltet  if>n  breifad)  &u> 
farnmen,  toieberljolt  baS  Auftreiben,  mit  fläfe  be« 
freuen  unb  ßufammenfolten  noch  breimal,  fticht 
bie  ScamequinS  hierauf  mit  f leinen  Blechformen 
ju  Beliebiger  ©eftalt  au3,  überftretdjt  fie  mit  ge- 
flogenem 6ü  unb  bädt  fte  %jt  ©tunbe  lang  auf 
einem  Bled)e  bei  guter  &itje,  um  fie  barm  fofort 
ju  ferntrett 

— .  in  YtfiertaW*.  Sflan  berrührt  über 
bem  fteuer  •/.  Äter  Wild)  mit  90  ©r.  frifcrjer 
Butter,  einer  $rije  ©alj  unb  25  @r.  ÜJMji  $u 
einer  rat) m artigen  Waffe,  bis  biefelbe  fe$r  heiß 
ift,  o$ne  ju  lochen,  worauf  man  fie  Dom  §euer 
nimmt,  mit  100  @r.  geriebenem  sparmefantäfe, 
5  jerquirlten  Giern,  ein  wenig  meinem  Pfeffer 
unb  Wusfatnuß  d  ermengt ,  in  Heine  gebutterte 
^aj>ierfäftä)en  jur  §älfte  füllt,  bei  mäßiger  $i|e 
bäcft  unb  fofort  ferbirt. 

"gtancio  hrißt  im  ©banifchen  jeber  fieinalte, 
bur<$  baS  Sägern  gefräftigte  unb  gellarte  Söein. 
3n8befonbere  aber  berfteht  man  barunter  ben 
noct)  bor  breiig  3ahren  (namentlich  in  önglanb) 
l'et)r  beliebten,  $eut  aber  bergejfenen  ßrown- 
sherry,  ber  aus  altem  Wuiterwein  (solera) 
Mirtf)  3"l«t>  lange  gelagertem,  mit  eingebidtem 
Woft  bergohrenem  ©herro  bereitet  unb  bann 
bur$  abermalige  langjährige  $ut)e  im  Saß 
oöllig  gezeitigt  wirb,  (^ipetit-fierifon.) 

3U«|ige  pultet  $«  vabtffttu  (f.  „JButter 
ranzige,  §u  berbeffern"). 

£t«tafia,  ein  bem  ©banifchen  entlehntes, 
rraürfcfjcinliä)  auS  recteflcate  (nämlich  Aqua 
vitae)  berfrümmelteS  SBort,  bejeidjnet  eine  be- 
fonbere  ©attung  bon  fiiqueuren,  bei  beren  Be- 
reitung an  ©teile  beS  SBofferS  frifd&er  Obftfaft 
(jumeift  mit  ben  nerfleinerten  ftruchtferneu)  unb 
an  ©teile  ber  $eftiflation  baS  Slufgußoerfahren 
tritt,  fcierju  gehören  u.  9t.  ber  fcimbeer-,  3o» 
bannübeer«,  flirfa>,  Waulbeer«,  Ouitten»  unb 
pomeranjen»3iaiafia,  fomie  ber  fd)öne  farbige, 
ferner  &t\t  hodjberühmte  (Saffig.  3n  ber  ^weiten 
Öälfte  beS  19.  3ahrhunbert8  ift  ber  Warnt 
ttatafia  fo  jiemlia)  in  Bergeffent)eit  geraden,  ba 
liefelben  immer  met)r  bon ben  0'  rümec-  berbrängt 
werben.  (Slbbetit-fierifon.) 

—  -IBtöcuits.  Wan  f  ehält  unb  flößt  125 
@r.  fuße  unb'90©r.  bittere  Wanbeln ,  »obei 
man  einen  fiöffel  boll  <£ognac  unb  ben  ©a)nee 
oon  o  tEiweip  oinjumijcnt,  Dann  oerruDrt  man 


bie«  mit  312  @r.  3uder  unb  f  cfjlägt  bie  Wifd&ung 
ju  einer  feften  gefa^meibigen  9Jlaffe,  beren  fieid)» 
tigiett  man  probtri,  inoem  man  etntge  tietne 
$lä^en  auf  Rapier  fekt  unb  bei  geUnber  ^i^e 
hellbraun  bädt;  fdjetnt  bie  SJlaffe  |u  fcrjmer,  fo 
bermifdr)t  man  fte  nod)  mit  bem  ©djnee  bon 
einigen  Simeiß,  fe^t  bie  ^Iäudicn  auf  ein  mit 
Rapier  belegtet  Blea)  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 

^tatafia-ßreme.  75  ©r.  bittere  3Hanbtm 
werben  gejdjäit  unb  mit  etrcad  iKofentuaffer  )u 
einer  gefa^meibigen  5Waffe  gerieben,  worauf  man 
25  ©r.  3utfer  hinjufügt,  bie  2Raffe  mit «/,  fiiter 
Sat)ne  bermifd&t  unb  über  gelinbem  ^euer  unter 
beftänbigem  Umrühren  beiß  werben  läßt.  Ü)2an 
gießt  nun  nod)  */•  iiitcr  ©ahne  unb  25  ©r.  auf« 
gelöfie  ©elatine  hinju,  filtrirt  ÄlleS  burd)  einen 
©eI6ebeutel,  fluttet  e«  in  eine  gönn  unb  läßt 
ben  Creme  auf  6i8  erftarren. 

—  als  $ebäa\.  ÜJttt  bem  tarnen  Äatafia 
bfiegt  man  in  Gngfanb  berfdjiebene  Birten  bon 
©ebäd,  weld)e  mit  fußen  unb  bitteren  SRanbeln 
oermifa^t  finb,  &u  bejeithnen;  aud)  ßröme  unb 
fcnbbing«,  bie  mit  ÜJlanbeln,  Sbritofen-  unb 
^firfid)tenten  gewürzt  werben,  nennt  man  Wa» 
tafia-ßr^me  ober  Äatafia^ubbing. 

—  -^dfeftu^eit.  */4  Siter  SJiildh  läßt  man 
lauwarm  werben,  rührt  25  ©r.  3uder  unb  8 
l'öffel  bod  SPranbt)  hinein,  bermiidjt  fie  bann 
mit  einem  rei$ti$en  Qßlöffel  boQ  ienjelab  unb 
fteüt  fie  an  einen  fielen  Ort  aum  ©erinnen. 
5)aim  rührt  man  fie  gut  um,  läßt  bie  2JtoIfen 
ablaufen,  berrührt  bie  Ääfemaffe  mit  80  ©r. 
geftoßenen  3latafta«»iSeuitä,  86  ©r.  serlaffener 
Butter  unb  3  &iern,  füllt  in  eine  ftnjahl  mit 
Blätterteig  ausgelegter  Sortenförmchen  je  einen 
Eßlöffel  boll  bon  biefer  ÜWifchung  unb  bädt  bie 
fluchen  V«  ©tunbe  lang  bei  guter  $ijfe. 

—  -.Än^en.  250  ®r.  füße  unb  90  @r. 
bittere  ^Ranbeln  werben  gefchält  unb  mit  ein 
wenig  Orangenblüthenwaffer  gerieben,  bann 
mifd)t  man  ben  ©d)nee'bon  8  Gimeiß,  812  @r. 
3uder,  baS  ©elbe  bon  einer  Zitrone  unb  10  <£i= 
botter  hinju,  fchlägt  bie  9J?ifchung  tüchtig,  jieht 
90  ©r.  Dt  etil  unb  ^uicut  nod)  ben  6a)nee  bon 
8  Eiweiß  leicht  barunter,  füllt  eine  gebutterte 
ftorm  jur  ^älfte  bamit  unb  bädt  ben  fluchen 
7,  ©tunben  lang  bei  mittlerer  §ifce. 

—  »tNfcMSf.  156  ©r.  9catafia-93iScuitS 
jerfiößt  man  im  3Jlörfer,  mifct)t  75  ©r.  geftoßene 
füße  Wanbeln,  •/.  fiter  ©ahne,  25  ©r.  3uder, 
ein  2BeingIa§  boll  ©herrb,  8  ßibotter  unb  gutejit 
ben  Schnee  ber  8  Eiweiß  leid)t  ^inju,  fußt  bie 
Waffe  in  eine  mit  Blätterteig  ausgelegte  gorm 
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unb  bädt  fte  faß  eine  ©tunbe  lang  bei  jiem» 
lidjer  $ifce. 

^otttfltt^nbbiiifl,  §efto*fer.  3n  •/.  Sitcr 
Ulilcb,  Wirb  bie  bünn  abgefdjälte  Sajale  einer 
Zitrone  getobt,  bann  jcilii  man  bie  2JciI$  burri), 
oerfüjt  fie  mit  50  @r.  3«*«  unb  giefct  fte  über 
156  (Sr.  geriebenes  SBeifcbrob.  Wad)  bem  grfalten 
riujrt  man  5  eibotter,  einen  fiöffel  boü  9iooau, 
eine  SJtefferfpifee  t>oÜ  Salj  unb  ben  S$nee  ber 
(Simeifj  binju,  beftreidjt  eine  ftorm  mit  33uttcr, 
belegt  fte  auf  bem  SBoben  mit  *Ratafia-93i§cuit§, 
jährtet  bie  $ubbingmaffe  barüber,  bedt  eine  ge- 
butterte 5papierfcr)eibe  oben  barauf  unb  fodu"  ben 
^ubbing  T/t  ©tunbe  lang  im  SBafferbab  •  man 
giebt  eine  mit  Wogau  geroürjte  2lrrotoroot«6auce 
baju. 

"gUuentfJarfr  (f.  „Styeingauer"). 

Rauten.  Unter  ÜJcagenlaibeln-SHaffe  merben 
fleingeljadte,  alte,  eingemachte  ftriiaVe-^lbfäfle 
gemixt,  bie  2Jcaffe  in  gebutterte  SBlecbtapfeln 
geftria^en,  in  einem  jiemlidj  ^ei|enO|en  gebaden, 
mit  Orangenglafur  glajirt  unb  mit  bunter  9ion- 
pareifle  beftreut,  bann  rautenförmig  gcfäjnitten. 

—  von  ^runbetWg.  Eon  560  ©r.  ÜRebl, 
210  ®r.  SButter,  50  ©r.  3uder,  ctrcaS  3immt, 
fein  gemiegter  6itronenfd)ale  unb  ©alj,  45  ©r. 
£efe,  '/4  fiiter  laumarmer  ©abne,  2  giern  unb 
2  ©bottern  berette  man  einen  jiemliaj  feften 
Jpefentcig,  ben  man  mit  280  ©r.  fefter  Sutter 
gu  einem  SJJlunberteig  ausrollt.  2)ann  fdjneibet 
man  3  Ringer  breite  Streifen  baoon  unb  auS 
btefen  oerfd)obene  SBierede  (SRauten),  lege  fte  auf 
ein  SBledj  unb  beftreia^e  fte  mit  Gi,  beftreue  fie 
mit  Sorintben,  SWanbeln  unb  £ageljuder,  laffe 
fie  geben  unb  bade  fte  bei  mittlerer  Jpifce. 

^ebuären.  Um  Cäuterjuder,  Orrua)tfäfte  u. 
bergl  flärfer  ober  bteflieber  ju  machen,  tod)t  man 
fte  ein,  maS  man  aueb,  mit  bem  SluSbrud  rebu« 
ciren  bezeichnet. 

^cforniattons-'23rÖbd)en.  Unter  1  Pilo 
feinen  Hefenteig  mifdje  man  40  ©r.  halb  füfje, 
halb  bittere,  fein  gebadtc  «Dlanbeln,  100  ©r. 
©ultanroftnen  unb  100  ©r.  Sorintben,  bann 
wirft  man  beliebig  grofje,  runbe  ßatbeben  babon. 
Viadibem  biefelben  gegangen  finb,  beftreieht  man 
fte  mit  geflogenem  (Si  unb  ftbneibet  freuj» 
meife  mit  ber  Speere  4  tiefe  ginfehnitte  hinein, 
bann  flüchtig  gebaden  unb  mit  ©taubjuder  be» 
ftäubt,  ober  auch,  mitCrangenblüthenmaffcrglafur 
gtaftrt  unb  mit  gehobelten  unb  geröfteten  9Jlan* 
beln  beftreut. 

Jegertt  Öeim  Radien  (f.  „93aden"). 
cgentcn-Äurfien.  $)rei  üttürbteigböben 
:n  gut  burdjgebaden,  noch  ^ei^  mit  belie- 
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bigetn  @el6e  überftridjen  unb  aufeinanber  gc- 
fdjoben,  bet  oberfte  mit  ißaniOeglafur  glaftrt, 
ber  $anb  fcfjön  gleich  gefebnitten  unb  ber  ganp 
Puchen  fofort  nodj  roarm  in  beliebige  Stüde  ge* 
tljeilt,  wobei  man  \\d)  [ebodj  febr  beeilen  muß. 
ba  nad)  bem  (f  rf alten  ber  fludjen  leicht  ausbricht. 

^egenten-gorte  I.  ©on  180  ©r.  sD?ebi. 
ebenfooiel  Sutter,  120  ©r.  3uder,  100  ©r.  mit 
ßiroeijs  fein  geriebene  Di  unb  ein  unb  2  ganzen 
ßiern  mtrb  ein  Xeig  gemacht  unb  mefferrüden* 
ftarf  ausgerollt,  mit  bemfclben  mirb  nun  eine 
Tortenform  ausgelegt,  mit  ÜJlanbel-SiScuitmafie 
(ftebe  M3Jcanbcl*g3iScuir),  naa)bem  oorber  bet 
Stoben  mit  ÜKarmelabe  ober  €ingema$tem  be» 
legt  ift,  boü*  gefüllt,  langfam  gebaden  unb  bann 
mit  Qüdtx  beftäubt. 

—  II.  3roei  ©anbböben  unb  in  bet  SRittc 
ein  2Kafroitenboben  mit  Sbritofenmarmelabe  ge» 
füllt  unb  mit  Orangenblütbenmaff erglaf  ur  glaftrt. 

jHegenroürraer,  in  Sa)mafj  geßaden. 
156  ©r.  abgezogene ÜJianbeln  merben  mit  9?ofen* 
maffer  gerieben  unb  mit  190  ©r.  2Rebl  4  ganjen 
6iem,  4  lottern,  75  ©r.  jetlaffener  SButter  unt> 
75  ©r.  3udet  }u  einem  ieige  berarbfttet,  ben 
man  ju  fingerlangen,  nidit  gu  bünnen  2Bürmern 
ausrollt  unb  in  beigem  Sd^malj  Iia^tbraun  bädt. 

T&efHü&tn  L  gine  circa  40  Gm.  lange  unb 
10  6m.  breite  ftorm  (toeldje  bie  ©eftalt  «tneS 
SRebrüdenS  bat)  mirb  mit  einer  SBiener  9Rafj( 
gefüllt,  bie  etmaS  mit  douleur  gefärbt  i[t,  nad) 
bem  93aden  mirb  ber  Puchen  mit  (Äl)ocolaben» 
glafur  (mie  iu  ben  3Wobren!öpfen)  überwogen 
unb  mit  geftiftelten  meinen  ÜKanbeln  gefpidt. 

—  II.  Gin  gerollter  fcefenteig  mirb  mit  Äa« 
ftanienmaffe,  2JianbeImaffe,  etmaS  rotr)er  garbe. 
ÜTcaraScbino  unb  gdutrf ten  ^rüa^ten  gefüllt,  ju» 
fammengerollt  unb  in  bementfbreebenber  ^orm 
gebaden,  bann  fdinntet)  mit  ^Iprilofenmarmelabe 
beftridjen  unb  mit  Cbocolaben*§onbant  glaftrt. 
@in  SKüdgrat  bon  Paftanienmaffe  barauf  ge» 
fprifct,  mit  ^ifta^ien  beftreut  unb  mit  geftiftelten 
Hlanbeln  gefpidt. 

—  von  Brauner  ^SanbeftortcnmalTe. 
37can  reibt  125  ©r.  (E^ocolabe,  ermeiebt  biefelbe 
mit  etmaS  bon  150  ©r.  33utter  im  Ofen  unb 
treibt  fie  bann  mit  ber  übrigen  53utter,  7  lottern 
unb  150  ©r.  3uder  mit  etmaS  abgeriebener  Gi« 
tronenfcbale  ab,  giebt  140  ©r.  feingefebntttene, 
abgezogene  9)?anbeln,  70  ©r.  mit  Sabne  bc- 
feuchtete  Ptpfelbröiel  1) in >u  unb  melirt  §ule|t  ben 
6a)nee  bon  7  lÄhoeife  leicht  hinein,  füllt  es  in 
bie  mit  ©utter  auSgeftridjene  unb  mit  2Hebl  aul« 
gefheute  Kebrüdenform  (ju  etma  32  6m.  £änge). 
9iaa^  bem  93adcn  bünn  mit  flprifofenmarmelabe 
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befinden,  mit  ßhocolabenglafur  (tote  gu  Wöhren»  | 
topfen  refp.  SBiener  Krapfen)  glafirt,  Darüber 
etwa«  ßimeifjglafur  (toic  ©ahnebegufj),  etwas 
in  3"cterwa|fer  gelodjtc,  länglich  gefdjnittene 
&itronenfd)ale  barüber  geflreut  unb  ben  dürfen 
alSbann  (tote  befpidt)  mit  bidftiftlid)  gefdmit- 
tenen,  etwas  mit  3t"*«  gerotteten  Wanbeln 
beftedt. 

•gltiMnQen  (f.  a.  „93abe").  375  ©r.  «utter 
wirb  gu  ©djaum  gerührt,  worauf  man  150  ©r. 
fein  geriebene  Wanbeln,  mit  einigen  bitteren  Oer* 
tnifcht,  etwas  ©alg,  baS  ©elbe  Don  einer  Zitrone, 
150  @r.  Qudtt,  etwaS  geftofjencn  3tmmt,  8  €ier 
unb  750  @r.  Wehl  nach  unb  nad)  (bie  ßicr  j 
einzeln,  3"der  "nb  3Kcr)l  löffelweife)  bamit  Oer» 
mild):,  bann  fommen  noch  75  ©i .  in  lautoarmer 
jJt M)  aufgelöfte  £>efc  bagu,  worauf  ber  Xeig  mit 
einem  ©patel  jo  lange  geichlagen  toirb,  bis  er 
SBlafen  wirft,  bann  in  bie  gebutterte  Sform  füllt, 
aufgeben  Iäjjt  unb  eine  ©tunbe  lang  bädt,  bann 
mit  geftebtem3uder  beftreut  ober  mit  Drangen» 
blüthenwafferglajur  glafttt 

—  ;28eflp0äCt(i$cr.  12  bis  14  grofje,  recr)t 
reife,  rohe  Kartoffeln  werben  gewafd)en  unb  ge» 
fcr)ält,  nach  bem  ©ehälen  aufS^eue  gcwafa)en  unb 
auf  einem  SReibeifen  gerteben;  manläfct  fie  bann 
eine  ©tunbe  lang  mit  frijdjem  SBaffer  übergoffen 
fietjen  unb  prejjt  fie  in  einem  iudje  aus.  3n= 
groifdjen  gerbricht  man  4  3toiebäde  unb  fdmetbet 
156  ©r.  oon  ber  9iinbe  befreites  Wunbbrob  in 
©Reiben,  übergießt  33eibe8  mü  »/•  Sitcr  hei& 
gemalter  Wild)  unb  gerrührt  eS  in  einer  ©djüfiel 
ooflfiänbig  gu  SBrei,  oermifcht  biefen  mit  ben  ge« 
riebenen  Kartoffeln,  5  Giern,  36  ©r.  aufgelöster 
£efe,  2  fiöffeln  ooÜ  fetter  faurer  ©ahne  unb 
etwa«  ©alg  gu  einem  bidlichen  £eige,  ben  man 
mit  bem  9iü|rlöffel  tüchtig  burajeinanber  arbeitet 
unb  ftellt  ihn  an  einen  toarmen  Ort  gum  Auf- 
gehen, ©obalb  er  gehörig  aufgegangen  ift,  be« 
ptnnt  man  mit  bem  JBacfen,  inbem  man  in  einer 
(Sfierf udjenpfanne  reichlichen  ©pect  ober  ©d)toeine= 
fett  r)ei|$  macht  unb  ben  $eig  löffelwetfe  hinein 
ttjut  unb  gu  tleinen,  nicht  gu  bünnen  Kuchen 
bäeft,  welche  auf  beiben  ©eiten  fdpn  hellbraun 
werben  müffen. 

—  2SeflfÖäfif($*r,  oQtte  «Äef*.  (£in  Seiler 
oofl  roher,  geriebener  Kartoffeln,  bie  man  auf 
einem  ©iebe  ablaufen  läfjt,  wirb  mit  4  Gibottem, 
3  fiöffeln  Doli  faurer  ©ahne,  20  ©r.  Wehl,  etwas 
Saig  unb  bem  ©chnee  ber  4  (Simeifj  gut  Der- 
mifctjt  unb  fogleich  in  einer  Pfanne  mit  reich- 
lichem hei&en  §ett  ober  ©ped  gu  tleinen  runben 
Äuchen  Derbaden,  wobei  man  fte  mit  bem  Keffer 
einmal  umwcnbet. 

Otto  Stet  bäum,  Conbitorei»£ejifon. 


fteic^fnatter  £wießnm.  Wan  rühre  500 
©r.  3"der  mit  8  ßiern,  welche  man  nach  unb 
nach  hinzufügt,  recht  fchaumig  unb  melirt  bann 
40  bis  50  ©r.  fcingeftojjcnen  unb  geftebten  SlniS, 
fowie  500  ©r.  Wehl  leicht  barunter.  $ann  füllt 
man  bie  Waffe  in  einen  2)re|ftrfad,  breffirt  baoon 
auf  ein  mit  3Jafeline  geftricheneS  SBacfblecf)  gwei 
(etwa  8  ginger  breite)  ©treifen  in  ©ledpnge, 
bädt  fte  bei  mittlerer  §ifce,  fdjneibet  fte  fofort  in 
ja)male  ©treifen  unb  röftet  biefelben  getblich. 

SteiftWer  $eifn>et»  (f.  „SRufwein"). 

SUinecfauoe  (f.  auch  „Pflaume"),  ©ehört 
gu  ben  wohll'chmedenbften  unb  faftigften  Sßflau» 
menf orten,  geidmet  fia)  bura)  ihre  ©üjjigfeit  Don 
ben  meiften  übrigen  Pflaumen  aus  unb  eignet 
ich  otther  Dortrefflich  gum  ©enu^  in  rohem 
tanbe,  boch  lä$t  fte  ftch  ebenfogut  einmachen, 
rodnen  (namentlich  als  ©rituellen)  unb  ju  (Som» 
pot  oerwenben.  gS  giebt  mehrere  Birten  JReinc- 
dauben,  bie  ftch  öunh  ihre  garbe  unb  ©röjje 
Don  einanber  unterf Reiben;  bie  Dorgüglichfte  ba- 
runter ift  bie  grofje,  gewöhnliche  föeineclaube, 
welche  fehr  reichlich  unb  banfbar  trägt  unb  grofje 
93äume  bilbet,  aber  eine  fonntge  gejchü^te  fiage 
unb  giemlich  gutes  £anb  liebt.  2>ie  gritchte  finb 
runb,  gro|,  tief  gefurcht,  grün,  auf  ber  ©onncn- 
feite  bisweilen  rötr)Iidt)  überlaufen  ober  mit  grauen, 
rauhen  Rieden  oerfehen ;  ihr  Oteifdt)  ift  fchmelgenb 
fü^  unb  faftig,  ber  Kern  auSgewad)jen,  fte  reift 
gu  Anfang  ober  Witte  91uguft.  etwas  Heiner 
unb  grüner,  auch  fefter  unb  trodener  im  gletja) 
ift  bie  tletne  SReinecIaube  unb  ebenjo  bie  ©piel- 
art  mit  halbgefüllten  93lüthen,  währenb  bie 
fchwarge  9tcinedaube  groji  unb  runb,  fehr  tief 
gefurcht  ift,  rötlich  fchwarge,  mit  blauem  £>auch 
bebedte  §aut,  hellgelbes,  faftigeS  ftTeifd)  unb 
einen  leicht  ablöslichen  Kern  hat;  fte  reift  mit 
ben  anberen  SReineclauben  gugleid)  Anfang  ober 
Witte  3luguft.  (SBeber'S  Unioerfal-fiejiton  ber 
Kochfunfi.) 

^einecfau bcn,  canbltie.  9cad)bem  man 
1  Kilo  3uder  in     fitter  SBaffer  geläutert,  legt 
man  bie  noch  nicht  Döllig  reifen  Sieineclauben 
hinein  unb  lägt  fte  etwa  '/,  ©tunbe  lang  barin 
fehr  langjam  focr)eru  Wan  r)cbt  fte  mit  einem 
©chaumlöffel  berauS,  lägt  fie  ablaufen,  beftebt  fte 
o  lange  mit  ©taubguder,  bis  fte  gang  meijs  au§* 
ehen,  legt  fte  auf  ein  §aarfieb  neben  einanber, 
teilt  fte  in  einen  lauwarmen  Ofen  ober  Groden« 
chranf,  wenbet  fte  oon  3eit  gu  3«t  «nt,  inbem 
man  fte  Don  Beuern  mit  3uder  befiebt  unb  läßt  fte 
fo  allmählich  trodnen,  worauf  man  fte  gwijchen 
feines  Rapier  eingefdjichtet  in  ©chachtcln  auf- 
bewahrt. 

74 


Digitized  by  Google 


ööb    yinncciaiiocii/  carmciirre. 

Sie itttfcfaii be n,  caxmd i r  t e.  SBie Bpfelfmen» 
fdje  tben,  Srbbeeren,  Pirfdjen,  SBeinbeeren  u.  f. w. 
in  SBrudfouder  getauft  unb  ebenfo  beljanbelt. 

—  -^impot.  3«  500  ©r.  reifen,  aber  nod) 
feften  Keinedauben  läutert  man  312  @r.  3«*« 
mit  V,  @Iafe  düII  SBeifjmeinunb  ebenfobiel  SBaffer, 
läpt  bie  gut  abgewifa)ten  grüßte  Iangfam  barin 
wcid)foa)en,  oljne  bafj  fie  serplafcen  bürfen,  nimmt 
fie  einzeln  mit  einem  fiöff  el  §erau8 ,  legt  fie  auf 
eine  £ompotfa)ale,  bicft  ben  3utfer  noa)  etwas 
ein  unb  giefct  u)n  fjalb  ausgefüllt  barüber. 

—  als  Konfitüre.  Schöne,  nod)  fefte,  etwa 
breioiertel  reife  Qfrfii^te  Don  ber  beften  Dualität, 
wela)e  an  ben  rötylid)braunen  $ünlta)en,  fotoie 
an  ü)rem  furjen  ©riet  erfenntlid)  fmb  (bei  Keine- 
dauben  geringerer  Qualität  plant  bie  §aut  beim 
93land)iren,  trofc  ber  borfid)tigften  93elmnblung), 
müffen  frtfdr)  üom  SBaume  gepflücft,  nid)t  herunter 
gefa)üttelt  werben.  Wit  einem  Dorfen,  in  weld)em 
etwa  ein  3)ufcenb  rea)t  ftarfe  Stetfnabeln  gleich« 
mäfjig  eingeftecft  ftnb,  fted)e  man  bie  5rüa)te 
mehrmals  oon  öden  Seiten  bis  auf  ben  Stein, 
bamit  biefelben  gut  unb  öoll  oon  ßuütx  gefogen 
werben.  $ann  wirb  üom  Stiel  bie  §älfte  abge- 
fdjnitten  unb  bie  Örriia)te  fogleia)  in  ftlufjwaffer 
gelegt  (wenn  unter  ben  tSrödjten  etwas  meljr 
angereifte  fid)  befinben,  fo  legt  man  berartige 
nad)  bem  Steden  gleia)  in  IjeifjeS  SBaffer),  als« 
bann  fc^üttct  man  in  einen  fupfernen  Reffet, 
beffen  ©oben  mit  frifa)en  SBeinblättern  beberft 
ift,  etwas  pulüerifirten  3Haun,  Salj  unb  ßfflg, 
nad)  ^Belieben  auä)  etwaS  3nbigo»£inftur  ober 
Saftgrün,  füllt  ü)n  jur  Ipälfte  mit  glujiwaffer, 
legt  afle  noa)  garten  griid^te  hinein,  Iäfjt  baS 
üöaffer  auf  bem  fteuer  mit  ben  grüßten  unter 
fe$r  öorfta)tigem,  öfterem  Umrühren  mit  einem 
ijöljemen  Spatel  ertoärmen,  neunte  ben  Peffcl 
Dom  Qreuer,  fobalb  bie  9riia)te  anfangen  gelb  ju 
werben  unb  fjtette  u)n  bei  Seite,  £>ann  läfjt  man 
fie  wieber  l)eifj  unb  fatt  werben  unb  fäfjrt  unter 
Öfterem,  oorfiajtigem  Umrühren  bamit  fo  fort, 
bis  bie  f5rrürir)tc  alle  gut  meia)  blandjirt  finb,  ma§ 
man  baran  erfennt,  wenn  bie  ftrüdjte  fta)  weia) 
unb  elafttfa)  anfügen  unb  ber  Stein  ftd)  innen 
etwa§  löft.  S)ura)  biefeS  abwca)felnbe  fceifj*  unb 
Paltwerbenlaffen  bei  öfterem,  oorfia)tigcm  Um» 
rühren  crljält  man  fa)öne  grüne  unb  gleidjmäfjig 
bland)irte  ftrütfjte.  $>ie  weisen  grüdjte  legt  man 
bann  feparat  in  einen  fupfernen  Reffet  unb  jmar 
in  baSfelbe  SÖaffer,  worin  fte  blandjirt  ftnb  unb 
läjjt  fte  über  9?aa)t  barin  ftef>en.  3>en  anberen 
SQiorgen  mufj  man  bann  baS  SBaffer  fo  lange 
öfters  Weddeln ,  bis  eS  ben  fauren  unb  faltigen 
©cfajmatf  ooflftänbig  oerloren  rjat,  worauf  man 


bie  t?rü$te  auf  &aarftebe  gut  abtropfen  läfjt  unb 
jum  9lbtrocfnen  auf  Ii:* er  legt.  $ann  leat  man 
fie  in  einen  grofjen  9?apf ,  giefjt  falten  Säuter* 
juefer  barüber  unb  be^anbelt  fte  wie:  f.  .Beine» 
dauben  in  Qu&n  einjumadjen". 

^einec tauben  ein$umaa)en  in  Pnnjt  obtx 
P ampf .  S5ölltg  reife,  nod^  fefte,  mit  ber  §anb  ge« 
pflüdte  9leineclauben  werben  oon  aßen  Seiten  mit 
10  bis  12  fiarfen  Stetfnabeln,  welaje  in  einem 
florf  gleid^mä|ig  eingeftecft  fmb,  geflogen,  ht 
Weit^alftge  ©läfer  gettjan  unb  mit  faltem  ßäuter« 
juder  ju  80  bis  32  ©rab  übergo j|en,  fo  bafc  ber 
Sörup  bis  an  ben  §al8  ber  Qlafdje  reicht  3Kan 
oerforft  nun  bie  3rlafct)e  ober  überbinbet  pe  mit 
»inbSblafe,  umwidelt  fie  mit  Srro$  unb  fMB 
fie  in  eine  grofje  Pafferolle  mit  faltem  Sktffrr, 
Weltes  man  Iangfam  jum  Podien  bringt;  nad>-- 
bem  bie  ©Iäfer  mit  ben  Qrröä^ten  15  bis  20  SRi« 
nuten  lang  in  bem  SBaffer  gelobt  ^aben,  nimmt 
man  baS  ©efäfj  bom  fteuer,  lä§t  bie  ©läfer 
barin  erfalten,  wifa^t  fie  ab,  oerpia^t  fie,  falls  fte 
nur  oerforft  waren  unb  bewahrt  fie  an  einem 
füllen  Orte  auf. 

—  ein  juina  a)en  in  Dunff  «nb  mit  5m(fit- 
judlft.  Äeife,  aber  nodj  fefte  grüd)te  legt  man 
mljeifjeS  SOßaffer,  bis  bie^aut  Iocler  wirb,  fd)ält 
fie,  fpült  fie  bann  nod)  mit  faltem  SBaffrr  ab, 
giebt  Qrrud^uder  barauf  unb  jejjt  fte,  wie  bereits 
angegeben,  %U  Stunbe  lang  ber  Siebetemperatm 
beS  aCBaffcrS  auS. 

—  einjumad)? n  in  6ffig.  Keife,  nod)  )iem< 
lidt)  b^arte  Steinedauben  werben  mit  einem  iuety 
abgerieben  unb  mit  einem  Porten,  in  welkem 
etwa  1  2>u$enb  ftarfe  Stetfnabeln  gleidjmäfeic; 
eingeftecft  ftnb,  geftod)en;  auf  je  ein  2iter  feinen, 
niajt  ju  fa)arfen  ©eineffig  nimmt  man  650  %x 
3ucfcr  unb  eine  Ijalbe  Stange  flein  gefdr)rtittenen 
ßimmt,  fod)t  ben  3"tf«  iw  @fftg  flar,  febaumt 
it)n  gut  ab,  läfet  i^n  einige  Minuten  lang  foeben, 
ftebet  bie  fjrü(f)te  fiüdjtig  barin  auf,  legt  fie  br* 
tjutfam  mit  bem  Sajaumlöffd  in  einen  Stein« 
topf,  ben  man  feft  jubceft,  gie&t  ben  eingebieften 
dfftg  naa)  bem  Grfalten  barüber,  wicberbolt  ow 
britten  ober  oierten  3lage  baS  ?luffoa)en  unb 
2)arübergic[jen  beS  ßffigS  unb  nadt)  8  Sagen 
nodjmalS,  wobei  man  aud)  bie  Keinedauben 
nod)  einmal  rafd)  mit  auffodjen  lä^t,  um  fie 
naet)  bem  ?luSfüt)len  mit  SBlafe  ju  überbinben. 

—  cinjumaeöen  in  ^ran^ßranntroci" 
9Iuf  jebcS  Pilo  reifer  5rüa5te  läutert  man  500 
bis  750  ©r.  3ucfer  mit  2iter  SBaffer,  nhnmt 
ben  Sdjaum  gut  ab,  legt  bie  mit  einem  iud)  ab« 
geriebenen  unb  gut  geftodjenen  9?einedauben 
hinein,  lä&t  fte  ein  paar  TOal  aufwallen,  legt  fu 
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in  eine  lerrine  unb  fd^üttet  ben  Sbrup  barüber. 
"Raa)  ©erlauf  üon  2  Sagen  ftebet  man  benf  elben 
bidlicb  ein,  füllt  bie  grüßte  in  ®laSbü<hfen,  Oer- 
mifä)t  ben  erfalteten  Sorup  mit  ber  gleiten  3J?enge 
fünften  tfranjoranntwcin  (£ognac),  giefjt  Um 
über  bie  Srüdfjte,  oerf ort t  bie  93üa) fen,  binbet  5Mafe 
barüber  unb  hebt  fte  an  einem  füllen  Orte  auf. 

'gteinecfanben  ein  juntaa)en,  trogen.  1  Äilo 
auSerlefene,  grofie,  noa)  oöflig  fefte  IReineclauben, 
bie  bei  trodfenem  ÜBetter  gepflüdt  mürben,  reibt 
man  mit  einem  meinen  Suche  ab,  lafjt  aber  bie 
Stiele  unberührt  unb  ft ; rtit  bie  jtrürf) te  and)  nidjt 
mitberfliabel.  3njtüifa^en  läutert  man  1  Äilo§ut» 
juder  mit  V«  ßiter  Söaffer,  legt  bie  Keineclauben 
m  ben  fodjenben  Snrup  unb  idjjt  fte  10  Minuten 
lang  leife  torfien,  nimmt  fte  einzeln  heraus,  tbut 
jie  in  eine  Sdjüffel  unb  giefjt  ben  nodj  bider 
eingefottenen  3uder  ausgefüllt  barüber.  ÜHan 
mieberholt  bieS  ©erfahren  wäbrenb  ber  nädjften 
5  Sage,  inbem  man  bie  fjrüd&te  iebcSmal  ein- 
mal mit  aufmallen  läfjt,  am  fechten  Sage  mer- 
ken fie  gut  abgetropft  unb  auf  ein  umgefehrteS 
§aarfteb  neben  einanber  gelegt,  morauf  man  fie 
in  einen  lauwarmen  Cfen  ober  Srodenfdjrant 
iMt  unb  langfam  barin  trodnet.  Sie  merben 
in  Spachteln  jmifdjen  Seichten  oon  feinem 
meinen  Rapier  aufbewahrt. 

—  emjumamen  in  3ucßer.  ÜJkn  buräjfticbt 
bi§  auf  ben  Stein  grofse,  nod)  nidjt  reif  gefror* 
bene  Steineclauben,  bie  foeben  bei  trodenem 
Setter  gepflüdt  mürben  unb  beren  Stiele  halb 
abgefdmitten  merben,  mehrmals  mit  10  bis  12 
rtd)t  ftarfen  Stednabeln,  meldte  in  einem  Dorfen 
a.Ieid)mäfjig  eingeftedt  ftnb,  blanrfnrt  fie  bann 
auf  biefelbe  91rt  mie:  f.  „SReineclauben  als  Son- 
füure",  läfjt  fie  auf  einem  Sieb  abtropfen  unb 
auf  Südjer  gelegt  gut  troden  merben,  legt  fte 
bann  in  einen  grofen  SRapf,  wo  man  fie  mit 
bünnem,  I altem  Säuterjuder  übergießt;  am  fol» 
genben  Sage  toa)\  man  ben  3uder  etwas  bider 
ein,  fd)äumt  ihn  gut  ab,  gtefjt  ifm  wieber  talt 
über  bie  8friicr)te  unb  wieberbolt  bieS  an  ben 
beiben  nähten  iagen.  Hm  bierten  Sage  fei&t 
man  ben  3uder  ab,  tt)ut  noa?  etwa«  frifd)  ge= 
läuterten  bin ju,  locht  Um  junt  53rcitlauf,  feijäumt 
ihn  gehörig  ab,  fügt  bie  SReineclauben  hinju  unb 
läfjt  fte  einmal  mit  aufwallen,  am  fünften  Sage 
ajefet  man  ben  3udet  wieberum  ab,  mifdjt  etwas 
infamen  bei,  focht  it)n  junt  febmacben  ftlug,  füllt 
bie  §rü$te  in  Sopfe  ober  ©läfer,  fluttet  ben 
auSgetüblten  3"der  barüber,  ftreut  eine  bide 
Ba)\a)t  Staubjuder  barauf,  bedt  ein  mit  SRum 
angefeuchtetes  Rapier  barauf  unb  überbinbet  fte 
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^eineefauben-^tudjen.   (fbenfo  wie  bie 
SlprtfofemÄuchen. 

—  -£«ö)en.  &«nen  Hefenteig  ober  ÜRürbteig 
t&eÜt  man  in  jwet  &älften,  bie  man  ju  jwei  bün» 
nen  runben  ober  oieredigen  tfttdjen  auftreibt;  ben 
einen  bie) er  H  udjen  belegt  man  birfjt  mit  jerf<hnittc= 
nen  auSgefteinten  9teineclauben,  überftreut  bie 
grüdjte  mit  feingeftofjenen  *0<anbeln,  reiflichem 
3uder  unb 3iwmt, legt  ben  jmeiten R udjen  barau f, 
läfct  ibn  aufgeben,  beftreidjt  ihn  mit  €i,  bura> 
(tuiit  it)n  mehrmals  mit  bem  Keffer,  beftebt  ihn 
mit  3uder  unb  bödt  ihn  1  Stunbe  lang. 

 ^Äarmefabe.  Keife  unb  faftige  SRcine- 

clauben  merben  oon  ben  Schalen  unb  Äernen 
befreit,  gewogen  unb  in  eine  Sdjüffel  gethan; 
jtt  jebem  ßilo  grüßte  nimmt  man  750  @r. 
3uder,  ben  man  fiöfjt,  bura)ftebt  unb  jur  #älfte 
mit  ben  Dteitteclauben  oermifdjt,  bie  man  fo  ein- 
gejudert4  Stunben  lang  bei  Seite  fteHt.  öierauf 
ttyut  man  fte  in  eine  glafirte  irbene  i?a|feroIle, 
fod)t  fte  langfam  ju  fear!,  fügt  ben  übrigen 
3uder  ^inju  unb  toa^t  bie  SDtarmelabe  untet  be- 
ftänbigcm  Stühren  noa)  etwa  1  Stunbe  lang, 
bis  fte  grofse  Olafen  wirft  unb  feinen  Saft 
meljr  jeigt.  Man  füÜt  fie  in  Steinbüd)fen,  bebedt 
fte  mit  rumgetränftem  Rapier  unb  überbinbet  fte  ' 
mit  SBIafe.  9Jad)  ©erlauf  einer  SBodje  fte^t  man 
einmal  naa^,  ob  bie  Sttarmelabe  fta)  etwa  Wieber 
oerbünnt  bat,  in  welkem  i>a  ll  man  fte  nochmals 
mit  etwas  ^injugefügtem  3na*er  aufifoa^en  mufe. 

—  -3ftt»  ^ngfif^er.  6ine  5ßie«Scbüffel 
wirb  mit  ^Blätterteig  ausgelegt,  mit  fyilbirten, 
gut  mit  3«^ei  beftreuten  SReinecIauben  gefüllt 
unb  mit  einem  ftarfen  Xeigbedel  oerfe^en,  beffen 
:Kanb  man  mit  €i  beftreia^t  unb  mit  bem  Sftanb 
beS  inwenbig  eingelegten  SeigeS  f e ft  Derbinbet. 
S)ann  beftreidjt  man  ben  2)edcl  ebenfalls  mit 
geflogenem  gi  unb  bädt  ben  $ie  1  Stunbe 
lang  bei  mäßiger  ^ijfe. 

^ieinecfauben-Sorte  I.  Gin  mit  ftanb  Der- 
ferner  gebadener  Xortenboben  oon  Dhirbteig 
wirb  mit  Keineclaubenmarmelabe  überftria^en, 
auf  biefe  Sdjaummaffe  geftria^en,  mit  3«^« 
beftreut  unb  im  Ofen  überflämmt  ober  aua)  ber 
Sa^aum  mit  einer  barüber  gehaltenen  glü^enbeu 
Sdr;aufel  glafirt. 

—  II.  ÜJlan  überftreia^t  einen  ÜJlürbteigboben 
bid  mit  Keineclaubenmarmelabe,  legt  ein  Seig- 
girier  barüber  unb  einen  Äanb  ringsherum, 
überftreiajt  Kanb  unb  ©itter  mit  6i  unb  bädt 
bie  Sorte. 

—  III.  2Ran  madjt  einen  bünnen  !Kürbteig- 
boben  mit  einem  baumenbreiten,  aufgefebten 
Äanb,  beftreut  ihn  mit  geftofeenem  3miebad, 


Digitized  by  Google 


588  Strfttlhifl. 


StridsftiifUsif. 


Belegt  if)n  mit  gehalten  ober  ungefdjälten  au§* 
gekernten  Sieincdauben  unb  läfjt  bie  Xorte  eine 
tnappe  Stunbe  lang  baden. 

^etttttnfl.  $cig  öon  300  ©r.  9M)l,  20  @r. 
£efe,  7io  fiiter  Sah ne,  50  @r.  SBurter,  4  ©otter, 
iöaniflejuder  unb  ettoaS  Salj  läfjt  man  nach 
bem  Wbfchlagcn  aufgeben,  treibt  ihn  bann  auf 
einem  beniesten  Suche  aiemlich  bünn  aus  unb 
ftreut  75  ©r.  3««*«  mit  3»nntt  gemtfeht  unb 
bie  ftülle  barüber.  %üx  biefe  läfjt  man  150  ©r. 
Siofinen,  75  ©r.  SBeiubeerle  (Gorinthen),  75  ©r. 
geraffte  9Jtanbeln,  50  ©r.  gefdmittcncS  Zitronat, 
50  ©r.  3u<fer,  etwas  Gitronenfchale  unb  helfen 
mit  2Bein  befeuchtet  über  Wacht  fielen.  Strubel- 
artig geroßt  unb  gebreht,  legt  man  cS  in  eine 
ftart  mit  Butter  ausgeflogene  ßafferolle  (SReinel) 
unb  läfjt  eS  gut  gehen,  ehe  man  eS  bäcft.  @ben= 
folgen  Seig  beftreidjt  man  mit  ©utt«  unb 
ftreut  3uder,  3immt,  JRoftnen  unb  dorinttjen 
Darüber. 

ber  CFrnährer  faft  ber  färben  SHenfaV 
heit  ift  roatyrfdjemlicfy  ein  Urberoo^ner  CftafienS, 
wcnigftenS  mürbe  er  bort  oon  ben  (£f)inefen  fchon 
oor  runb  5000  Sauren  entbedt  unb  als  ©ctreibe« 
pflanje  in  S)ienft  genommen.  93on  6bina  t)cr 
gelangte  ber  Reisbau  noch  oor  Ginbruch  ber 
?lrier  nach  Snbien,  bann  weftwärts  in  bie  Cänber 
am  £upf>rat,  wo  Slleranber  ber  ©rofje  ihn  oor» 
fanb,  unb  fpäteftenS  im  legten  Säculum  o.  @hr. 
aua^  nach  Serien.  S)ie  Araber  oerpflanjten  ihn 
im  7.  Sahrhunbert  unferer  3ettrerf)nung  nach 
Slegopten  unb  etwas  fpäter  nach  Spanien,  unb 
oon  borther  gelangte  er  juerft  1468  nach  Statten 
($ifa).  5cach  2Beftinbien  Brachte  ihn  fcolumbuS 
fchon  1493,  bodj  üorerft  noch  oW  Erfolg.  SBeffer 
glüdte  bie  Einführung  burd}  Antonio  SHibera  in 
Sßeru  (1560)  unb  burch  bie  3efuiten  in^araguao 
(1580),  unb  noch  beffer  1690  bie  Serpflanjung 
oon  SJcabagaSfar  tyt  nach  Carolina,  baS  fid) 
feitbem  jum  oorjüglichften  9f eislief eranten  (Euro« 
paS  aufgefchwungen  hat.  3n  ftranfreich  mürbe 
wäfjrenb  beS  17.  3ahrhunbert8  im  SJangueboc 
unb  in  ber  Sßrooence,  in  2)eutfchlanb  währenb 
beS  18.  3ahrhunbertS  im  3MStf>um  Samberg 
SReiSbau  betrieben,  bann  aber,  ba  ber  SReiS  als 
SBafjerpflonje  eine  förmliche  Serfumpfung  ber 
gelber  erforbert,  aus  SanitätSrüdfichten  Oer« 
•  boten,  mie  benn  auch  in  Spanien  unb  3talien 
bie  SReiSfultur  aus  bemfelben  ©runbe  feit  (?nbe 
beS  18.  3ahrf)unDcrtS  *tne  bebeutenbe  6in= 
fchräntung  erfahren  hatte  unb  hcv.k  haupt» 
fächlich  auf  bie  Sßroüin j  Valencia  bie  Combarbei 
unb  Sßiemont  jurudgebrängt  ift.  $)ie  am  hau« 
figften  im  fcanbel  oorfommenben  Sorten  finb : 


ber  lange,  meifje,  beinahe  burchfichtige  Carolina* 
SteiS  aus  bem  Süben  ber  ^Bereinigten  Staaten, 
welcher  $u  ben  oorjüglichften  gehört,  fobann  ber 
weifje  ober  gelbliche  3aoa-SRei§,  ber  £afeI=Siei§ 
beS  oorigen  3ahrhunbertS,  femer  ber  rötl)Udic, 
grobtörnige  93engal»9teiS  unb  ber  bünne,  weiße 
5ktna*9tei3  aus  Oftinbien,  bie  alljährlich  in 
ungeheuren  Ouantitäten  nach  (Europa  fommen; 
baju  ber  mehr  runbe,  bide,  italienifche  9teiS,  enb* 
lieh  bic  mittleren  unb  geringeren  Sorten,  mit 
ber  5Rangun*9Rei§  au§  $egu,  ber  ?lrrafan«Äri5 
au§  Jpinterinbien  u.  f.  ro.  ©eim  Einlauf  oon  SRcis 
mufe  man  barauf  fehen,  ba^  berfelbe  au§  glfid) 
gro|en,  unjerbrochenen,  meinen,  trodenen  unb 
feften  hörnern  befteht  unb  meber  Staub  nod) 
Sanb  enthält;  auch  barf  er  nacr)  bem  Soeben 
feinen  fäuerlichen  Seigefchmad  jeigen;  man  tljut 
ftetS  mohl/  bie  befferen,  wenn  auch  feueren 
Sorten  ju  faufen,  ba  guter  9fci§  nicht  blofe  ur.» 
cnblid)  toohlfd)medenber  ift,  fonbem  auch  mfbr 
aufquillt  als  orbinärer.  SDer  SWciS  ift  ein  feb: 
gefunbeS  unb  leia)t  OerbaulicheS,  wenig  Mut« 
bilbenbeS,  bafür  aber  an  Stärfemehl  reia)^!« 
rige§  Nahrungsmittel ;  für  bie  ßüche  ift  er  cm 
wahrer  Schafc,  weil  er  fid)  auf  unenblidj  mamti^ 
faltige  Slrt  unb  $Beifc  juberciten  läfjt,  balb  ol4 
Suppe,  SBrei  unb  3ugemüfe,  balb  als  ^ubbinoi 
Auflauf,  Cröme,  buchen,  Sorten  u.  f.  w. 
©enu^ung  oon  «pabS'  unb  9to«nerJS  Uppetit« 
fiejifon  unb  SBeber'ä  llnioerfaI=l?ejifon  ber  Äods 
fünft.) 

"gUis  »if  Aepf  e  fn .  250  ©r.  guten  3teiS  brWt 
man  mit  fochenbem  SBaffer,  giefet  baSfelbe  ab, 
fe^t  bann  ben  SReiS  mit  bem  nötigen  SBafjfr, 
ctwa§  frifcher  ©utter,  bem  ©elben  einer  (£inw, 
etwas  ganzem  3tmmt  unb  Salj  $u  unb  läfst  ftn 
langfam  aufquellen;  wenn  er  weich  ju  werbrn 
beginnt,  thut  man  10  gcfchalte  unb  in  SBiertel 
gefchnittene,  Oom  ÄernhauS  befreite  gute  9lepfri 
nebft  etwas  ßuder  unb  ein  ©IaS  ooü  SBei^tDein 
hinju,  focht  ihn  ooÜenbS  gar,  wobei  bie  Sepffl 
öödig  jerfochen  müffen,  unb  rührt  ihn  behutfam, 
um  bie  JReiSförner  nicht  ju  gerquetfehen. 

^eis-jMtfTttuf.  125  ©r.  ÄeiS  unb  fo  iW 
SBaffer  barauf,  bafe  er  gar  focht,  wenn  bo* 
SBaffer  Oertocht  ift,  fchüttet  man  Siter  SKil* 
baju  unb  etwaS  iButter,  rührt  bieS  auf  bem 
fjeuer  ganj  fteif,  bann  wieber  falt,  nacht)"  »er« 
ben  70  ©r.  93utter  mit  100  ©r.  3uder,  3t«mt' 
etwas  6itronenfchale  unb  6  ©gelb  flaumig 
rührt,  Ellies  gut  untermengt  unb  ber  Schnee  w 
6  ßimeifj  leicht  f)tnein  meltrt  3«  «ne.n  9f' 
ftrichenen,  mit  3»iebad  auSgeftreuten  King  gf* 
baden. 
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"2*ets- Auflauf  mit  iUpfcfn.  «Racr)bem  man 
SO  @r.  gebrühten  9iei§  in  «Dcildj  mit  einem  ©tfid» 
en  frifcher  ^Butter  roeier)gefocht  hat,  läjjt  man  irm 
iSfühlen,  roährenb  man  etroa  10  fc^öne  31epfel, 
eldje  man  gejcb,ält,  halbirt  unb  oom  flcrnhauS 
freit  hat,  mit  etroaS  SBaffcr,  SBein,  3uder, 
roie  bem  ©oft  unb  ber  ©chale  Don  einer  halben 
irrone  befjutjam  ziemlich  tueid)  bünftet.  «Ucan 
it)rt  nun  85  ©r.  SButter  ju  ©ehaum,  mifcht  4 
ibotter,  85  ©r.  3"<fcr,  1  §pffel  ooH  9tum, 
tS  ©elbe  einer  halben  Zitrone,  ben  SReiS,  eine 
rife  ©alj  unb  gule^t  ben  ©cf)nee  ber  4  CEiroeifj 
nju,  bereitet  eine  fiage  oon  biefer  SReiSmaffe  in 
ne  mit  SButter  betriebene  Qform,  legt  bie  abge» 
opften  «Äepfel  barauf,  bebetft  biefelben  roieber 
it  bem  übrigen  «JteiS,  ftreut  3uder  unb  3immt 
*bfl  einzelnen  SButterflöcfcrjen  oben  barauf,  Iäfjt 
n  Auflauf  eine  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  £i&e 
iden  unb  übergießt  üm  beim  2lnricf)ten  mit  ber 
teeartig  eingelösten  3tofcfl>tfi$e. 

—  mit  üprißofen.  «man  brüht  250  ©r.  «Reis, 
<ht  «m  mit  1  fiiter  «Milch,  etroaS  frifd^er  93utter, 
iatj  unb  einem  ©tüd  fleingefcf)nittener  Vanille 
ngfam  meid),  wobei  bie  Körner  ganj  bleiben 
üffen,  Iäf;t  itm  ausfüllen,  oermifcht  ihn  mit  6 
ibottern,  85  @r.  3"<to  unb  bem  ©et)nee  ber 
iroeifj,  legt  juerft  eine  ©djicht  «Reis  in  bie  ge= 
itterte  Sorm,  barauf  eine  joldje  oon  «Äprifofen= 
armelabe  ober  in  3uder  eingemachten,  abge» 
opften  Wpritofen,  unb  ju  oberft  roieber  eine 
jge  «JteiS,  ftreut  3"<*er,  3»mmt  unb  fleine 
iutterftüdet/en  auf  bie  Oberfläche,  bädt  ben 
uflauf  eine  ©tunbe  lang  bei  mäjjiger  §ifce  unb 
id)t  eine  «Hprifofenfauce  baju. 

—  mit  SitroucngefcOmadi.  200  ©r.  oom 
ften  SieiS  roirb  mit  fiebenbem  SÖaffer  bland)irt, 
tt  1  fiiter  «JRilch  ju  einem  fteifen  23rei  getobt 
ib  jum  (Walten  auSgefd^üttet ;  roährenbbem 
u)rt  man  156  ©r.  SButtcr  ju  ©dmum,  fügt  10 
ibotter,  ben  iReiS,  etroaS  ©al3,  90  ©r.  3uder, 
iS  ©elbe  oon  einer  Zitrone  unb  ben  fteifen 
»ajnee  ber  diroetjj  t)tn§u,  füllt  bie  «Diafje  in  eine 
orm,  bädt  ben  Auflauf  bei  mäjjiger  §tye  •/« 
itunben  lang  unb  feroirt  if>n  mit  einer  «Bein* 
iuce. 

—  mit  jÄirf^eti.  312  @r.  5RetS  roirb  Man» 
irt,  mit  einem  ©tüd  3immt,  156  ©r.  Qudex, 
ti  bem  man  bie  ©d)ale  einer  Zitrone  abge« 
eben  hat,  einer  Sßrifc  ©alj  unb  1«/,  fiiter  «Milch 
ittjt  gu  roeicr)  auSgcquellt,  nad)  bem  (Srfalten 
lit  156  ©r.  flaumig  gerührter  33utter,  8  6i« 
ottem  unb  bem  ©dmee  ber  ßiroeifj  oermifcht 
nb  fdfjic^troeife  mit  bajroifct)en  gelegten  einge« 
iahten  ober  frifer)  gebämpften,  gut  abgetropften 


©auerfirf(r)en  in  eine  mit  93utter  au§gcfiria)ene 
unb  mit  3roiebadbröfel  au§geftreute  §orm  ge* 
t^an,  roorauf  man  ben  Auflauf  1  ©tunbe  lang 
langfam  bädft  unb  beim  Slnria^ten  oben  barauf 
mit  eingemachten  ^irfc^en  üerjiert,  toaljrcnb  man 
nebenbei  noa)  eine  ftirfcfyfauce  feroiren  fann. 

fteis-Au^aitf  mit  gaanbeftt.  187  ©r. 
3Rei8  brü^t  man,  foetjt  ir)n  nebft  einer  Sßrife  ©alj 
unb  einem  ©tüdajen  93utter  in  1  fiiter  3Jl\ty, 
mifcr)t  nach  bem  luSfühlen  100  ©r.  fdjaumig 
gerührte  33utter,  6  6ibotter,  75  ©r.  gefrhälte  unb 
geftojjene  fü^e  nebft  etlichen  bitteren  9)ianbeln, 
95  ©r.  3"rf«f  unb  ba§  ©elbe  einer  Zitrone, 
foroie  ben  ©chnee  ber  ßirceife  l)insu  unb  bädt 
ben  Auflauf  eine  ©tunbe  lang,  um  ihn  mit  einer 
Obftfauce  ju  feroiren. 

—  mit  38ar«5($itt0.  200  ©r.  9tei§  blan» 
djirt  man  in  fiebenbem  ©affer,  giefjt  baSfelbe 
ab  unb  quellt  ben  9Rei§  in  VJ4  fiiter  2Wilch  mit 
einer  S{Jrife  ©alj,  60  ©r.  3"der  unb  bem  ©elben 
einer  Zitrone  nebft  bem  ©aft  berfelben  nicht  gu 
roetch  auS ;  nachbem  er  ausgeführt  ift,  oerrührt 
man  ihn  mit  8  ßibottem,  einigen  fiöffeln  üoll 
2)cara§chino  unb  bem  fteifen  ©chnee  ber  Giroeifi 
unb  bädt  ihn  in  einer  mit  ©utter  beftriehenen 
Oform  höchftenS  V»  ©tunbe  lang,  um  ben  Auflauf 
fofort  mit  einer  SJcaraSdjinofauce  ju  ferbiren. 

—  mit  "ganilTe.  5?achbem  man  200  @r. 
KeiS  in  SÖßaffer  aufgefocht  hat,  giefet  man  le^tereS 
ab,  fefct  ben  9teiS  mit  »/«  fiiter  «Ucilch,  60  ©r. 
SButter,  einer  ^3rife  ©alj  unb  einer  halben,  flein« 
gefchnittenen  ©chote  SöaniHe  jum  ^cmr,  focht 
ihn  Iangfam  ziemlich  roeict),  läßt  ihn  auStühlen, 
oermifajt  ihn  mit  6  gibottem,  100  ©r.  3uder 
unb  bem  ©chnee  ber  6  SitoeipS  füllt  bie  «[Raffe 
in  eine  gebutterte  ^form,  bädt  ben  Auflauf  eine 
©tunbe  lang  unb  giebt  ihn  mit  einer  SOBeinfauce 
ju  Sifcr). 

^ets-^imen  in  §Q maf)  ge6a(fteit.  156 

©r.  oom  beften  «JieiS  roirb  in  mehrmals  ge« 
roedjfeltem  falten  SBaffer  2  ©tunben  lang  ge= 
roäffert,  bann  gie^t  man  ba§  Söaffer  ab,  blanchirt 
ben  9ieiS,  fpült  ihn  mit  f altem  SBaffer  ab  unb  lä^t 
ihn  auf  einem  ©ieb  ablaufen ;  man  quillt  ihn  nun 
Iangfam  in  '/4  fiiter  fodjenber  ©ahne  auS,  tfmt 
75  ©r.  frifche  ©utter,  eine  «4irife  ©als  «nb  100 
©r.  3"der,  an  bem  man  bie  ©chale  einer  Zitrone 
abgerieben,  h>nju,  mifcht  6  verquirlte  Cibotter 
barunter,  fluttet  biefe  «ReiSmaffe  auf  flache  «Por- 
jellanfchüffeln  aus  unb  Iä|t  fte  falt  unb  ftarr  roer- 
ben.  «Rachbem  bie§  gefchehen,  fticht  man  Portionen 
roie  einen  gehäuften  (5|l5ffel  baoon  ab,  formt  fte 
jur  ©eftalt  oon  «-Birnen,  brüdt  nun  eine  einge» 
machte  Äirfcfje  in  bie  «Wirte  berfelben,  roenbet  fie 


Digitized  by  Google 


590  9tet*SBWotftS. 

in  geriebener  ©emmel,  bann  in  geflogenem  €i 
unb  nod&mals  in  Semmel,  bädt  fte  in  $eifjem 
©d)tnala  hellbraun,  ftedt  ein  ©tüddjen  3immt 
als  ©tiel  hinein  unb  feroirt  fte  $ei|j  mit  ßitronen« 
fauce. 

"gteis-^iscnits.  Man  rü^rt  100  ©r.  frifd^c 
Butter  ju  ©d)aum,  mifd)t  160  ©r.  IReiSmebl, 
50  @r.  3"^r,  baS  ©elbe  einer  falben  (Zitrone 
unb  2  6ier  Ijinju,  rollt  ben  £eig  jicmlicfj  bunn 
auS  unb  ftiä)t  ityn  }u  f leinen  runben  .(hirfjen  ab, 
bie  man  auf  einem  gebutterten  39led)  10  bis  15 
SJUnuten  lang  bei  gelinber  §ifce  bärft. 

$eis-$r6me,al>gmi9rtfr.  2Jcan  rü$rt  60 
©r.  SReiSmebl  in  einem  reid)lidf>en  Siter  falter 
©abne  glatt,  fügt  10  gibotter,  156  ©r.  3uder, 
36  ©r.  feingebadte  ^omeronjenfdjale  unb  baS 
©elbe  oon  einer  Zitrone  btnju,  fdjlägt  MeS  über 
gelinbem  fteuer  ju  einem  6r6me,  Dermifdjt  ben- 
fetten  mit  bem  feften  ©djnee  ber  10  (Siweife, 
füllt  SllleS  in  eine  ©d)ale,  ftebt  ben  ^uefet  bar» 
über,  glaftrt  benfelben  mit  einer  glübenben 
«Scfjaufcl  unb  giebt  ben  Gräme  fofort  naa)  bent 
ßrtaUen  )u  $if$. 

—  mit  &Qocofabe.  150  @r.  gelefener  unb 
gcmafd)ener  SReiS  wirb  mit  faltem  Söoffer  juge» 
fefct,  jum  Äodjen  gebraut  unb  nad)  einigen  2Ri* 
nuten  abgegoffen,  mit  frifdjem  Söoffer  abgefüllt 
unb  auf  einem  ©ieb  abgetropft ;  man  tljut  bann 
ben  9letS  in  */4  fiiter  ©a$ne,  foajt  üjn  meid),  Der- 
mifä^t  tf)n  mit  25  ©r.  in  SBaffer  aufgelöfter 
©elatine,  75  ©r.  3"^,  <ta>a§  geftofjener  93a« 
niße,  100  ©r.  feingeriebener  ebo™*0^  «nb  */• 
Siter  gut  au8geja)Iagener  ©ajlagfabne,  füHt  bie 
ÜHaffe  in  eine  §orm,  gräbt  biejelbe  in  flein  ge- 
fdjlageneS  6iS  ein  unb  ftürjt  fte  beim  SInridjten 
auf  eine  ©lasfdjale. 

—  mit  ^rüa^tf«.  flad&bem  man  150  ©r. 
SReiS  blanajirt,  abgetropft  unb  in «/,  fiiter  ©abne 
n)etä)getod)t  bat,  läfjt  man  ü)n  ertalten  unb  oer= 
rütj  rt  ilin  mit  ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©djale 
einer  balben  Zitrone,  75  ©r.  Qudtx  unb  16  ©r. 
in  SQBaffer  aufgelöfter  fraufenblafe,  giebt  julefct 
7,  fiiter  ©djlaajabne  barunter  unb  füllt  bie 
3Raffe  mit  bajmifa^en  gelegten  ed)id)ten  oon  ein- 
gefottenen  grüdjten,  wie  9lpritofen,  3ieineclauben, 
Jftrfcben  u.  beraj.  in  eine  ftorm,  bie  man  in  6t3 
eingräbt,  auf  eine  ©d)ale  ftürjt  unb  mit  ©etee 
garnirt. 

—  mit  38aras$i«#.  150  ©r.  Di  ei  3  wirb 
blanäjirt,  abgetropft  unb  in  lL  fiiter  ©abne 
meid}gelod)t,  wonad)  man  6  Gibotter,  75  ©r. 
3uder  unb  16  ©r.  aufgelöste  ©elatine  tyxqa 
mifd)t,  SlfleS  nod)  tuqe&itäber  bem  fteuer  Oer- 
rübrt  unb  falt  fteHt.  9iad)  bem  stalten  tfe^t 
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man  ein  balbeS  ©taS  t>oQ  2ftara8$ino  unb  beit 
feften,  mit  3uder  oerfüfjten  ©d)nee  oon  4  <£ttpei& 
unter  bie  SJtojfe,  läfjt  ben  (Sreme  in  ber  §onn 
auf  @i3  ftarr  werben  unb  garnirt  Um  beim  91  u  ~  - 
ftürgen  mit  Patronen  unb  eingemaa)ten  i>rücbte  v . 

^leis  k  la  Creole.  1  fiiter  ©abne,  in  bie 
man  eine  balbe  jerfebnittene  ©d)ote  93aniDe  ge= 
Ü)an,  bringt  man  allmäblid)  jum  ftoeben,  nimmt 
bie  ©abne  bann  üom  Breuer  unb  tä|t  fte  $ugebedt 
noeb  eine  ©tunbe  lang  mit  ber  Vanille  gießen, 
worauf  man  fie  burebfeibt,  125  ©r.  Wanderten 
9iei8  nebft  einer  ^tife  ©alj,  50  ©r.  3uder, 
fomie  etmaS  &itronenabgeriebene3  binein  f cb ü tu: 
unbben^ReiS  langfam  barin  aufquellt.  Sn^wtfdben 
röftet  man  85  ©r.  3uder  unter  beftänbigem  Um« 
rubren  jtt  (Saramel,  löft  biefen  mit  etwas  SBaffer 
auf,  färbt  ben  KetS  bamit  gelblid),  ridjtet  ibn  auf 
einer  flauen  runben  ©d)üffel  an,  beftebt  ibn  mit 
3uder  unb  glafirt  i^n  mit  einer  glüljenben 
©cbaufel. 

meiö  -  ßroquetten  in  £&mat%  (fn£e). 

30Ran  wäfd)t  unb  brü^t  187  ®r.  oom  beften 
SteiS,  läfit  ibn  auf  einem  ©ieb  ablaufen,  auv 
füllen  unb  loä)t  ibn  in  1  fiiter  ©abne  mit  einer 
5ßrife  ©alj,  75  ©r.  3udf^  tintra  ©tüddjen 
frifeber  SButter  unb  bem  ©elben  einet  fyoXbtv. 
Zitrone,  einigen  geflogenen  füfeen  unb  bitteren 
lUanbcln  ganj  allmäbiiclj  fo  lange,  bis  er  toetd) 
unb  jörmlirf)  troden  tft;  bann  breitet  man  ibn 
jum  ^luSlüblen  auf  eine  ©rfjüncl,  formt  ibn  $u 
länglidjen  Sföürftd)cn,  taudjt  btefclben  erft  in  qc= 
fdjlagene  €ier,  bann  in  geflogenen  3»iebad, 
bädt  fte  in  tyfytm  ©d^malj,  beftreut  fte  mit 
3udcr  unb  giebt  fte,  ptjramibenförmig  auf  einer 
6d)üffel  aufgef$idjtet,  mit  9Beinfauce  }u  £ifcb- 

^teifeßrob.  650  ©r.  3uder  wirb  mit  20 
naa)  unb  naa)  b""ingefcblagenen  ^i*rn  redjt 
flaumig  gerübrt,  bann  200  ©r.  gefd^nittem 
Ü)ianbeln  nebft  '/,  Rüo  gefebnittenem  Zitronat 
bittju  gegeben  unb  5ule|t  750  ©r.  l'Jenl  leiebt 
barunter  melirt.  3n  brei  ÄönigSlucben-^ormen 
(melcbe  circa  30  6m.  lang  unb  8  6m.  boeb  ftnb) 
gefüllt  unb  langfam  gebaden.  3)en  näd)ften  %a$ 
in  game  fcbmale  Streifen  gefd)nitten  unb  auf 
einem  X raljtgitter  ober  UMed)  geröftet 

^ei5-^rifters,  Crngrifa)e,  in  Sajmof, 
156  ©r.  gebrübter  »eis  wirb  in  1  fiiter  SRiI£ 
mit  einer  tteinen  $rife  ©als  Su  eitte,n  fteifm 
SBret  getobt,  bann  berfelbe  mit  50  ©r.  3»der. 
4  ©^löffeln  ooll  Orangenmarmelabe,  3  ^ient 
unb  86  ©r.  frifeber  SButter  oermif^t,  «fle«  fo 
lange  über  gelinbem  Sntcr  untereinanber  gcruL : . 
bis  bie  6ier  feft  geworben  ftnb,unb  bie äffe  banr. 
auf  einer  fladjcn  ©d)üffel  jum  ÄuSfüblen  au*. 
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gebrettet.  3f*  ber  58rei  falt  unb  fleif  geworben,  fo 
äerfönetbet  man  il>n  in  fingerlange,  2  ginger 
breite  ©treifen,  taufy  biefelben  in  einen  Badteig 
unb  bädt  bie  ftritterS  in  $eifjem  ©damals  auf 
bciben  ©eiten  braun,  um  fie  $eifc,  mit  3uder 
beftreut,  aufzugeben. 

$tete-$efee.  3Wan  nrf)rt  95  @r.  HeiSmeljl 
nadj  unb  nad}  in  */4  fiiter  f alter  SJcila}  re$t  glatt, 
fügt  95  ©r.  3uder,  8  @r.  aufgelöste  ©elatine, 
3  gefdjälte  unb  geftofeene  bittere  Sftanbeln  unb 
bie  bünn  abgefaulte  ©djale  einer  falben  Zitrone 
Ijinju,  fodjt  bie  3)tifdjung  unter  beftänbigem  Um» 
rühren,  bi«  fie  oöllig  bid  getoorben,  nimmt  bie 
Gitronenfajale  b^rauS  unb  fd&üttet  bie  Sflaffe  in 
eine  mit  SBaffer  auSgefpülte  ftorm.  SBenn  baS 
©etee  gehörig  erftarrt  ift,  fluttet  man  eS  au« 
unb  giebt  jerlafieneS  3ol)anni§beergel£e  baju. 

—  auf  türßifcfie  Art.  1  fiiter  frifape  iLKikt 
fe|t  man  in  einem  fauberen  ©efäfc  jum  jjeuer, 
ttä^renbbem  jerrüfjrt  man  150  ©r.  9Rei3mel)I 
mit  etroaS  faltem  SBaffer  ju  einer  glatten  Üftafje, 
bie  man  naa)  unb  nadj  in  bie  SDctldj  tyut;  fobalb 
biefelbe  ju  foajcn  beginnt,  fügt  man  aufjerbem 
noc$  100  ©r.  3uder  unb  einige  Tropfen  Oran- 
genblütfjen-gffenj  bei  unb  Iod)t  Me*  unter  be* 
H.mbiqcNi  Umrühren  &u  einem  nidu"  ju  bieten 
(uern  f.  2Han  giefjt  benfelben  in  eine  mit  ÜHanbelöl 
au§geftridt)ene  ftoxm,  lä&t  baS  ©el6e  auf  £i8 
erjtarren,  fiürjt  eS  auf  eine  ©d)üf|el  unb  Oer» 
jiert  bie  Cberflädjc  mit  nufegrofjen  ©tüda^en  oon 
geronnener  ©a§ne. 

TKeis-^oa)  (f.  w9ieiS»^uflauf). 

IXeis-^xapien  in  Scßmarj.  Bon  ber  SReiS» 
roürfter>en=*maffe  mit  Stofinen  fliegt  man  finger» 
bide  Ärapfen  auS,  breljt  fte  in  geflogenes  Si 
unb  SBröfel  unb  bäcft  fie  in  ©djmalj. 

Steis-itudje  n  I.  3u  einem  Abtriebe  oon  150 
@r.  Butter,  4  Stottern  unb  150  ©r.  3uder  giebt 
man  25  ©r.  feingeftofiene  bittere  3Jianbeln,  etroaS 
*DiuSfatnufj  unb  baS  ©elbe  oon  einer  fjalben 
Zitrone,  bann  mifdjt  man  140  ©r.  9tci§meb,I 
unb  sulcju1  ben  ©rfmee  oon  3  ßitoeifj  baju,  füllt 
e§  in  einen  Tortenreif  unb  bädt  eS  mit  mefcr 
Unter»  al§  Oberlji&e  nidjt  fer>r  l)eif$.  ©en  ge« 
ftürjten  erfalteten  tfudjen  burd)fcr)neibet  man, 
fe|t  iljn,  mit  9Iprifofenmarmelabe  beftrietjen, 
nneber  gufammen  unb  überjie^t  u)n  mit  Zitronen» 
glafur. 

—  H.  100  ©r.  fteiS  mit  TOd)  raeidb,  unb 
bid  getobt,  bann  75  ©r.  3uder  unb  75  ©r. 
Butter  mit  5  gigelb  flaumig  gerührt  unb  ben 
ausgefüllten  SReiS  Iöffeltoeife  barunter  gerührt, 
eine  £anb  boll  Sloftnen  mit  enoaS  9tymfofen* 
marmelabe  barunter  gemifajt,  bann  ben  Sdjnee 


oon  4  Piroeifi  leidet  hinein  melirt,  in  eine  mit 
ÜJiürbteig  auggelegte  (form  gefüllt  unb  gebaden. 

lHets-itud)fn  III.  King  mit  SHürbteig  aus- 
legen unb  folgenbe  flflaffe  hinein:  35  ©r.  ge- 
lobter 9tei8  wirb  mit  50  ©r.  3uder,  17  ©r. 
$uber,  5  Eigelb,  30  ©r.  Butter,  enoaS  ßitronen- 
fdjale  unb  fiiter  Saljne  angemaßt,  mit  bem 
©d)nee  oon  3  Gimei^  melirt  unb  gebaden.  9ladt) 
bem  SBaden  mit  9lrattoaffer  befpri^t  unb  mit 
Süronenglafur  glaftrt 

—  IV.  150  ©r.  oom  beften  KeiS  toirb  blan- 
cfjirt,  abgetropft  unb  in  */*  fiiter  '5 ahne  Iangfam 
bid  auSgequedt,  wobei  man  niä)t  barin  umriü)ren 
barf,  bamit  bie  Börner  nia^t  jerbrüdt  »erben; 
hierauf  oermiidjt  man  fie  und)  $eif}  mit  50  @r. 
Butter,  75  ©r.  3uder,  50  ©r.  neingefa^uirtenem 
ditronat,  4  Sibottem,  etma§  ©alj  unb  35  ©r. 
gefcb,älten,  feinge^adten  ÜWanbeln,  füllt  bie  5Jlaffe 
in  einen  mit  Blätterteig  ausgelegten  Bledjreif, 
überftrctdjt  mit  einer  OKifajung  oon  45  ©r. 
jerlaffener  Butter  unb  einem  ganjen  €i,  ftreut 
3uder  barauf  unb  bädt  ben  Jhid)en  bei  mäßiger 
(i|c  eine  ©tunbe  lang. 

—  V.  150  ©r.  oom  beften  6arolina*SRei8 
wirb  blandjirt  unb  in  fetter  füfter  Saline  mit 
einer  3Jcefferfpi^e  ooll  6ak  25  @r.  BaniDe- 
juder,  10  ©r.  geftofjenen  bitteren  9)tanbeln  unb 
bem  ©elben  einer  falben  Zitrone  bid  eingelocht; 
inimijc^en  bädt  man  2  nid)t  ju  bünn  ausgerollte, 
mit  (£i  beftrirfjene  runbe  platten  oon  Blätterteig, 
iaf,t  fie  \)ci\b  ausfüllen,  überftretct>t  bie  eine 
platte  mit  9lprifofcnmarmelabe,  bann  fingerbid 
mit  bem  marmen  SleiS,  ftreia^t  auf  biefen  wie* 
berum  ?lprifofenmarmelabe,  bedt  bie  $toeite  2!eig= 
platte  barüber  unb  feroirt  ben  i?urt)en  fofort. 

—  mit  Apfetmus.  250  ©r.  reingelefener 
SReiS  mirb  in  SBaffer  aufgeloht,  abgegoffen,  ab« 
gefügt,  mit  einem  fiiter  2Jcil4  40  @r.  Butter 
unb  einer  Sprife  6alj  Iangfam  meiä^  gebünfiet, 
bann  burd)  ein  ^aarfieb  geftridien,  mit  nodb,  40 
©r.  Butter,  1 87  ©r.  3uder  mit  6itronengefa^mad, 
'/<  fiiter  faurer  ©a^ne,  2  ganjen  ßiern  unb  4  Ci« 
gelb,  125  @r.  ©ultanrofinen  unb  125  ©r.  £o- 
rint^en  gut  oerrü^rt  unb  in  mit  TOrbteig  ausge- 
legte, mit  Apfelmus  beftria^ene  Tortenformen 
gefüllt,  Iangfam  gebaden  unb  mit  fcitronenglafur 
glaftrt. 

—  mit  Aprißofentnarmefabf.  Bon  Blätter= 
teig  f^neibet  mon  jtoci  runbe  Böben,  maa^t  ein 
ebenfo  großes  ©itter  baoon  unb  bädt  eS.  $5ie 
2  Böben  beftreid)t  man  mit  "Jlprifofenmormelabe, 
giebt  mit  ©af)ne  unb  Banillepdcr  roeia)gelodb,ten 
ÄeiS  fingerbid  barauf,  fe^t  fie  aufeinanber  unb 
baS  ©itter  als  3>ede  barauf. 
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592  WciMrticfrftt  auf  «ttflliföc  2lrt. 

^et$-/tu<$cn  auf  engfiftfle  Art  I.  fütan 
fd)lägt  9  Gibotter  unb  6  Gimeifj  uöüig  flaumig, 
fügt  etwas  Baninejuder  unb  allmäj)lid)  löffel* 
weife  280  ©r.  3"<to  n*&P  375  @r.  9tei§met)l 
^inju,  fefct  ba§  Silagen  ber  3Jlaffe  nodj  eine 
Biertelftunbe  fort,  füllt  fte  bann  in  eine  gebutterte 
ftorm  unb  bädt  ben  Äudjcn  bei  jiemlirf^er  £)ijje 
faft  eine  ©tunbe  lang. 

—  II.  2Han  fcpgt  ba§  SBeijje  oon  9  Giern 
3u  feftem  ©djnee,  mijdit  bie  fdjaumig  gerührten 
9  Dotter,  280  ©r.  3uder  unb  baS  ©elbe  einer 
Zitrone  ^inju,  fdjlägt  bieS  über  gelinbem  Breuer 
etwa  eine  falbe  ©tunbe  lang,  nimmt  bie  üflaffe 
bann  oom  Qfeuer  unb  fä^rt  mit  ©ablagen  fort, 
biä  fte  wieber  gänjlid)  ausgefüllt  ift,  rüt)rt  90 
©r.  SBeijenme^I  nebft  150  ©r.  9tei8meljl  barunter 
unb  füllt  fte  in  eine  mit  gebuttertem  Rapier  aus- 
gelegte gorm,  um  ben  mufttfl  bei  mäßiger  £>ifce 
ju  baden  unb  bann  311  glafiren. 

—  HI.  3u  100  ©r.  flaumig  gerührter 
Butter  mijd)t  man  allmablnl)  4  Gier,  190  ©r. 
3uder,  100  ®r.  gereinigte  Gorintyen,  100  ©r. 
fleingefdmitteneS  Zitronat,  187  ©r.  9ieiStnet)l 
unb  90  ©r.  2Beijenmei)l,  oerrüt)rt  sMcS  gut  unb 
bäcft  ben  fl udjen  in  einer  gebutterten  ?torm  bei 
3iemlid)er  ftifce,  um  iljn  bann  mit  &raf  ju  be- 
träufeln unb  mit  Gitronenglafur  ju  glafiren. 

—  auf  fraujöOr^e  jlrt.  3Jlan  fofy  280 
©r.  blandurten  9tei8  in  einem  fiiter  2Wld)  mit 
100  ©r.  äuder  weid)  unb  bid,  öermifd)t  il)n  mit 
100  ©r.  frifdjer  Butter,  einer  Sßrife  ©alj,  bem 
©elben  oon  einer  Orange,  9  Sibottern,  100  ©r. 
Gorintfjen  unb  100  ©r.  ©ultanrofinen,  jiet)t  ben 
©cfjnee  ber  Gimetfj  unter  bie  tDiaffe,  bädt  ben 
ffudjen  V/t  ©tunbe  lang  Iangfam  in  einer  ge« 
butterten,  mit  Semmel  auSgefiebten  tJorm  unb 
glaftrt  ü)n  mit  Gitronenglafur. 

—  mit  3frä<$fen  unb  gOocofabe.  3n  eine 
gebadene  Trufte  oon  Blätterteig  giebt  man  mit 
©aljne  unb  SöaniBejuder  bid  unb  weid)  gefönten 
Stets,  ben  man  mit  würflig  gefdmittenen,  einge« 
fottenen  f^früc^ten  oermifajt  t)at,  ftreidjt  it)n  gleidj 
mit  ber  $öt)e  ber  ffrufte  unb  übergiefjt  tt)n  mit 
Gt)ocolabenglafur. 

—  mit  Jürfötii.  ÜKan  fo#e  230  ®r.  9ieiS 
in  SBaffer  bid  ein  unb  pelle  u)n  falt.  9tüt)re 
unterbeffen  156  ©r.  Butter  flaumig  unb  ebeufo 
156  ©r.  3"der  mit  5  Gigelb,  tl)ue  BeibeS  an 
ben  MeiS,  ebenfo  gulefet  ben  ©d&nee  ber  5  Giweijj. 
©ebe  bann  in  eine  gebutterte  unb  beftreute  ftorm 
eine  3  ri) idjt  oon  bem  SReiS  unb  barüber  eine  oon 
#irf djen  unb  mea^fele  fo  ab,  fdjliefje  mit  einer  SReiS* 
fd)id)t  unb  Iaffe  eS  baden,  Gbenfo  !ann  mit  aflen 
©orten  eingemachter  Beeren  oerfar}ren  werben. 


IXtxs-Sxn^tn  mit  "^omeranjen.  150  ®r. 

SteiS  fod)t  man  mit  gemäffertem  SBein,  150  %i 
3uder  unb  einem  ©tüdc^en  3immt,  meldjeS  man 
wieber  herausnimmt,  lütt  ifm  falt  werben  unb 
füllt  ilin  in !  leine  gebadene  ff  ruften  oon  Blätterteig 
unb  belegt  ü)n  mit  gejuderten  ^omeranjenfpallen. 

—  auf  £a) meijer  &xt.  ^JJinn  todjt  156  @r. 
blana^irten  SReiS  in  l1/,  fiiter  ©ab,ne  mit  156 
©r.  3uder  unb  ber  feinge^adten  ©d)ale  oon 
einer  falben  Crange  toeid)  unb  bid,  worauf  man 
ü)n  ausfüllen  lägt ;  unterbeffen  belegt  man  ein 
tfud&enblea)  mit  Blätterteig,  bädt  ben  leig  fjalb 
gar,  tfat  ben  mit  5  Gibottern  oermifa)ten  SReis 
Darauf,  flreidjt  ben  mitOrangenjudergemüräteii 
feften  ©d)nee  ber  5  (Sütoeift  oben  barüber,  fiebt 
bann  3"<fo  barauf  unb  bädt  ben  #u$en  fd^on 
gelb. 

—  auf  ifirftW  ^rf.  V4  fiiter  Dom  beften 
meinen  ^onig  wirb  aufgeloht  unb  abgefd^äumt. 
worauf  man  750  ©r.  jerlaffene  frifa^e  SButter, 
*/4  fiiter  feiges  SBaffer,  750  ©r.  dietSme^l  unc 
einen  Ib,eclöffcl  ooQ  in  SBaffer  aufgelöfteS  5la« 
tron  ^insufügt  unb  ?lKeS  über  gelinbem  geu« 
\u  einem  biden  Brei  oerrülnt.  'Vinn  fluttet  ben< 
felben  auf  ein  mit  Butter  beftriebened  Blecb, 
breitet  i  Im  mit  einem  fiöffel  gleid)mä^ig  aud,  böA 
ilm  bei  guter  .*nit(e  braun  unb  beftreut  ü)n  mi: 

jktis-£üM.  man  rü^re  156  ©r.  3uin 
mit  5  Giern  fdjaumig,  füge  bann  ben  ©d)ner 
ber  Giwei^  unb  156  ©r.  ^ei§met)l  nebft  etwa; 
ditronenfaft  i^inju.  3)refftre  baoon  auf  ein  ge* 
butterte«  Blea^  tieine  fcäufdjen  unb  bade  fte  bei 
mäßiger  ipijfe. 

^eU-^ngefn  in  Cireme  mit  5ajmaf-,. 
93on  ber  Äei§würfta)enmaffe  mit  Sioftnen  fagon« 
nirt  man  fleine  Ihtgeln,  bre^t  fte  in  gefdjlagenr! 
Gi  unb  Bröfel,  bädt  fte  in  ©dmialj  unb  gieto 
bann  G^ocolabencr^me  barauf. 

^u'ibim'fif  (^erfleffnug  bef fefßen).  92aa> 
bem  bie  gelben  Börner  oom  5Ret§  gut  ausgeben 
finb,  wirb  er  in  Ijci&em  Söaffer  gemafa^en,  jwifajen 
ben  £änben  gerieben,  baS  S&affcr  abgegolten, 
foa^enbeS  äBaffer  barüber  gefa^üttet,  eine  (..:• 
3eit  barin  ftel)en  gelafjen,  bis  baS  Gaffer  nur 
uoo)  lauwarm  ift,  unb  bann  ben  9iei§  mit  faltem 
SGÖaffer  auf  einem  2)ura)fcblag  ober  ^aarfub 
abgefüblt.  ?llSbann  reibt  man  itjn  jwifa^en  einen 
faubereu  %ua),  breitet  it)n  auf  Rapier  au§  unt 
trodnet  ilm  ooQenbS  in  einem  lauwarmen Cfen. 
um  ihn  nad)t)er  im  Dörfer  ju  ftoBen  unb  bureb/ 
jufteben,  bis  man  ein  feines     hl  baoon  erbält 

jReismeOf-^u^auf.  SJian  bringt  */4  UM 
mia)  mit  125  ©r.  Butter  unb  100  ©r.  $udti 
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mm  flogen,  rührt  fo  Diel  SReiSmebl  hinein,  bafj 
man  einen  Reifen  53rei  erhalt,  ber  fid)  Don  bec 
tfafteroOe  ablöft,  fluttet  tiefen  auS,  lä&t  ihn 
trfalten,  »ermißt  if>n  mit  8  bi«  9  Gibottern, 
fttoaS  ©alg,  bem  (Serben  tum  einer  Zitrone  unb 
bem  ßeifen  ©d)nee  ber  6 iteeifte  unb  bätft  ben 
Auflauf  in  einer  gebutterten  ftonn  *ine  ^albe 
otunbe  lang  bei  madiger  §i&e. 

^etsmeOf-Sfttbbtttg.  250  ©r.  SteiSmebl 
rürjrt  man  in «/.  Siter  faltet  SJcilä)  glatt,  tf)ut  eS 
hierauf  in  •/•  Siter  foä)enb  gemachte  2Rild),  fügt 
W  @r.  99utter  bingu  unb  fod)t  bie  ÜRaffe  unter 
beftänbigem  Umrühren ,  bis  fte  ftd)  oom  ©efäjj 
ablöft.  ftun  reibt  man  90  ©r.  SButter  gu  ©cbaum, 
HrifdU  10  ©botter,  156  ©r.  Suder,  ben  9leiS- 
metjlbrei,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  36  ©r.  ge= 
nadic«  (vitronat  unb  gulefct  ben  ©d)nee  ber  @ \-- 
rceifce  barunter,  füllt  bie  2J?tfd)ung  Iagenmeife 
mit  bajwtfdjen  gelegten  bitteren  Patronen  in 
eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgefiebte  §orm 
unb  Iocr)t  ben  Tübbing  21/»  ©tunben  lang  im 
ffiafferbab,  um  ihn  mit  einer  3Bein|d)aum*©auce 
ju  ferDiren. 

—  gereifter.  2>iefer  Tübbing  wirb  Don 
«oeierlei  öerfd)iebenen  Staffen  bereitet,  inbem 
man  erftenS  */4  Siter  SDWdt)  mit  95  ©r.  3uder, 
an  bem  man  bie  ©d)ale  einer  fleinen  Zitrone 
abgerieben,  fowie  ein  ©tüd  3imntt  auffodjt, 
112  ©r.  föeiSmeljl  in  einem  fnappen  7«  Siter 
talter  SDRildt)  glatt  quirlt  unb  in  bie  fiebenbe 
IJiild)  fcf)üttet;  eine  fleine  $rife  ©alg  beifügt  unb 
bie  9Jcifd>ung  unter  fleißigem  Umrühren  *f4 
©tunbe  lang  burd)fod)t,  um  fie  bann  gugebedt 
bei  Seite  gu  fieflen,  nadjbem  man  ben  3immt 
herausgenommen  unb  einen  Söffel  oofl  Orangen» 
blütbenroaffer  beigefügt  fjat.  hierauf  fefct  man 
3/4  Siter  rotten  SohanniSbeerfaft  mit  280  ©r. 
3uder  jum  treuer,  rüt)rt  150  ©r.  in  etwas 
Jiothwein  gequirltes  SReiSmehl  hinein,  würgt 
MeS  mit  ©alg  unb  einer  Sßrife  geftofeenem  3immt 
unb  fodit  SIfleS  gu  einem  glatten  SBrct.  9fun 
ftreid)t  man  eine  gierlid)  geftaltete  §orm  mit 
ÜJtanbelöl  auS,  ftebt  gröblich  geftojjenen  3utfei 
ring«  ^erum,  legt  mit  einem  na| gemachten  Eöffel 
abmedjfelnbe  ©dachten  Don  ber  meinen  unb  ber 
rotten  SWaffe  hinein,  bie  man  jebeSmal  gehörig 
glatt  ftrcidjt  unb  fteüt  ben  ^ubbing  12  ©tunben 
lang  reä)t  falt.  SJerfetbe  wirb  bann  bebutjam 
auf  eine  ©djüjfel  geftürgt  unb  mit  einem  Ärang 
uon  ©djlagfa^nc  garnirt. 

—  »alter.  Huf  200  ©r.  %uän  teibt  man 
bie  ©dt)ale  einer  großen  Zitrone  ab ,  prefct  ben 
©aft  ber  tjrudjt  barauf,  giefjt  1  Siter  SBaffer  gu 
unb  bringt  baSfelbe  gum  flogen,  worauf  man 

Ctto  »ietbaum,  (JonbUowi*£eiiton. 


156  ©r.  SceiSmet)!  in  •/,  Siter  faltem  SBaffer 
glatt  rüfjrt  unb  in  baS  fiebenbe  SKaffer  fdjüttet, 
um  eS  10  SKinuten  lang  unter  beftänbigem  Um- 
rühren barin  burd)julod)en.  9Kan  nimmt  ben 
SBrei  nun  Dom  treuer,  mifct)t  4  gjjlöffel  Doli 
feinen  Sra!  barunter,  fdjüttet  ifw  in  eine  mit 
faltem  SBaffer  genähte  ^orjeQanform  ober  aud) 
in  eine  beliebige  jierlidje  irbene  Sform,  Iä^t  ben 
Tübbing  an  einem  füllen  Orte  feft  unb  ftarr 
werben,  ftürjt  ifcn  aus  unb  gie^t  eine  2Bein» 
fauce  baju. 

HeismeÖf-^ubbing,  rot 0er.  1  Siter  SBaffer 
läjjt  man  mit  einigen  ©rüden  gangen  3»nmtlang» 
fam  jum  i?oa)en  tommen,  rityrt  187  ©r.  in  falte« 
SBajfer  eingequirltes  ÄeiSmebl  hinein,  fodjt  e§ 
eine  gute  1/4  ©tunbe  lang  langfam  gar,  nimmt  ben 
3immt  ^erauS,  mifdjt  '/4  ßiter  SoljanniSbeer«  ober 
^imbeerfaft  nebft  etwas  3uder  unter  bie  ?Wa[fe, 
Iäfet  fie  nod)  einmal  bamit  aufwallen ,  füllt  fte 
in  eine  nafjgemad)te  gorm,  ftellt  fie  8  bis  12 
©tunben  lang  talt,  ftürjt  fie  au§  unb  giebt  mit 
SBaniHejuder  gewürzte  ©djlagfabne  baju. 

^eisme^pdfe.  1«/,  Siter  SBaffer  fodjenb 
gemad)t,  bann  250  ©r.  JReiSmehl  mit  einem 
fnappen  l/4  Siter  faltem  SBaffer  angerührt  unb 
in  baS  fodjenbe  SBaffer  get^an,  wofelbft  eS  '/i 
©tunbe  lang  langfam  toa)en  muf$,  furj  Dörfer, 
ehe  eS  gar  gefoajt  ift,  rühre  man  500  ©r.  3uder, 
oon  8  Zitronen  ben  ©aft  unb  Don  einer  bie 
©djale  barunter,  bann  1  G&löffel  Doli  ^ßuber, 
mclajer  mit  etwas  9lum  angerührt  ift,  barunter 
unb  Iafu  eS  noa)maIS  auflohen.  Kalt  feroirt 
unb  gange  eingemaa)te  «^irfd)en  mit  ©aft  bar> 
über  gegoffen. 

3Ut$me0f-$orfe.  3Wan  rührt  375  ©r. 
3uder  mit  8  ©bottem  unb  2  Söffein  doQ 
Crangenblüthenwaffer  gu  ©d)aum,  mifdht  90  ©r. 
"Äprüofenmarmelabe  unb  gule^t  ben  fteif  ge» 
fdjlagenen  ©djnee  ber  8  fciweifj  nebft  312  ©r. 
9teiSmef)l  unter  bie  SJlaffe  unb  bädt  bie  Xorte 
in  einer  mit  S3utter  beftrid)enen,  mit  3»ifbad 
ausgeübten  Sorm. 

^eis-^ubbittg  mit  4pfef  ([.  „SReiS-©peife 
mit  SlDfel"). 

—  gt'ßacßener.  187  ©r.  gut  gewafdjener 
unb  blandjirter  ÄeiS  wirb  in  einem  Siter  ÜJtilä) 
mit  etwas  ©alg,  gangem  3»mmt  unb  ©itronen« 
fäkale  fowie  30  ©r.  frijdjer  93utter  langfam  weia) 
gefodjt,  worauf  man  4  Gibotter,  75  ©r.  3«^« 
unb  ben  Schnee  ber  4  Giweift  ^in^ufügt,  bie 
SJlajfe  in  eine  mit  SSutter  beftriäjene,  mit  ©emmel 
auSgefiebte  ftoxm  füllt,  eine  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  §i^e  bädt  unb  ben  ^ubbing  uad)  bem 
SluSftürjen  mit  ^unfd)-©auce  aufträgt. 

75 
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'ateis-'Sfttbbittg,  geRogfer.  187  ©r.  ge* 

wafgener  unb  blangirter  9leiS  wirb  in  *U  fiiter 
Rüg  unb  75  ©r.  frifger  SButter  nebft  etwas 
©alj  langfam  re^t  fteif  unb  bid  aufgequellt, 
gum  ßrfalten  ausgefluttet,  mit  6  Gibortern, 
bem  (Selben  einer  Zitrone,  60  ©r.  würflig  ge« 
fgnittenem  (Sitronat,  75  @r.  3"<fo  fomie  mit 
100  ©r.  gereinigten  &>rint&en  unb  julefct  bem 
feft  gefglagenen  ©gnee  ber  (Siweifj  öermifgt, 
worauf  man  bie  ÜHaffe  in  eine  gebutterte  §orm 
füllt,  iiemlig  1  */■  ©tunbe  lang  im  SBafferbabe 
logt  unb  ben  auSgefiürjten  Tübbing  mit  einer 
2Bein»©auce  feroirt 

—  gelogter,  mit  «fttrfge*.  312  @r.  9?eiS 
wirb  gewafgen,  gebrüht,  in  reigligem  SBaffer 
mit  etwas  frifger  SSutter  unb  Saig  aufgequellt 
unb  auf  ein  Sieb  jum  Belaufen  gefgüttet; 
mffl&renbbem  bämpft  man  aug  2'/,  fiiter  faure 
tfirfgen  weig,  reibt  fic  bürg  einen  ©urgfglag, 
logt  baS  3ttuS  mit  225  ©r.  3uder  bid  ein, 
läfst  eS  ebenfalls  ausfüllen,  öermifgt  eS  mit 
bem  föeiS,  fügt  9  Sibotter,  einige  fiöffel  öoK  ge* 
riebene  ©emmel  unb  ben  ©gnee  ber  ©roeijj 
binju,  fogt  ben  ^ubbing  in  einer  gebutterten 
gorm  1*/,  ©tunben  lang  unb  feroirt  gn  o$ne 
©auce  gut  mit  3"der  beftreut  ober  aug  mit 
einer  flirjg*©auce. 

—  gelobter,  mit  ^abtönen.  3n  »/4  fiiter 
äRilg  logt  man  187  @r.  blangirten  W\s  mit 
einer  ^rife  ©alj,  etwas  ganjem  3immt  unb 
(Jitronenfgale  langfam  weig,  otyne  bafs  bie  #ör« 
ner  jerfatlen  bürfen,  Iäfjt  itm  bann  auSftglen 
unb  Heft  3immt  unb  ©tronenfgate  IjerauS; 
hierauf  rüljrt  man  95  ©r.  Butter  flaumig,  gut 
nag  unb  nag  6  Sibotter,  100  ©r.  ,Sudev,  ben 
9iei§  unb  julefct  ben  feften  ©gnee  ber  6  Siweifj 
fnnju,  füllt  bie  IRaffe  fgigtweife  mit  ba^wifgen 
gelegten  bitteren  Patronen,  woju  man  etwa  160 
©tüd  berfelben  bebarf,  in  eine  gut  auSgeftrigene 
ftorm,  läfjt  ben  Sßubbing  2'/,  ©tunben  lang  im 
SBafferbab  lotsen  unb  feroirt  itm  mit  einer 
©&aubeau*©auce. 

—  ftaKer,  mit  $\itontn.  280  ©r.  Dom 
beften  9tei§  wirb  gewafgen,  blangirt  unb  in 
2Baffer  mit  einer  SJkife  ©alj  weig  unb  bid  ge> 
logt,  fo  bafj  bie  Börner  nog  oöllig  ganj  bleiben; 
wäijrenbbem  fgält  man  oon  2  Zitronen  bie 
©gale  bid  ab,  ftebet  fie  in  SBafier  weig,  fgnei» 
bet  fie  in  bünne  ©treifen  unb  fodr)t  fie  unter 
öfterem  Umrühren  in  fiäuterjuder,  bis  fie  ben> 
felben  aufgenommen  Ijaben  unb  canbirt  ftnb, 
worauf  man  fte  auf  einem  ©ieb  abtropfen  läfjt. 
Xie  ©gale  bon  einer  britten  Zitrone  wirb  auf 
280  ©r.  3uder  abgerieben,  ber  ©aft  oon  3  6i» 


fronen  barauf  gepreßt  unb  ber  3uder  in  V,  fiiter 
©ein  flar  getagt;  bann  rüljrt  man  ben  nod) 
beifjen  Dreis  unb  bie  canbirte  Gitronenfgale  mit 
bem  ©orup  bürg,  füllt  ben  Reis  in  eine  mit 
faltem  SQBaffer  auSgefpülte  ftrorm,  (teilt  ifin  8  bi§ 
12  ©tunben  lang  talt,  fiürgt  ifm  auf  eine 
©güffel,  oerjiert  gn  mit  eingemachten  ^rügten 
unb  giebt  falte  2öeinfauce  baju. 

$teis-"£ubbtnfl,  Raffer,  mit  SSaftronen. 
112  ©r.  blangirter  3leiS  wirb  in  Viter  ©ogne 
mit  einer  Tic  [jer fp ifcc  OoH  ©alj  auSgequellt;  nag* 
bem  ber  SfteiS  au» gehüllt  ift,  mifgt  man  ein  halbe-: 
S&einglaS  oott  SWaraSgino,  25  ©r.  aufgelöste 
©elarine,  60  ©r.  3uder  unb  fiiter  gut  aus- 
gejglagene  ©glagfa^ne  barunter,  füllt  tyn  mit 
fgtgtweife  b,ineingebrüdten  280  ©r.  ^alb  ) üfecn. 
balb  bitteren  SWafronen  in  eine  Qfonn,  fteflt  bie- 
fetbe  über  9lagt  in  falteS  SBaffer,  taugt  fie  oor 
bem  Änrigten  einen  ÜWoment  in  warmeS  SBaffer, 
ftürjt  ben  Tübbing  aus  unb  giebt  falte  SBanifle- 
fauce  baju. 

—  ftaCtet,  k  la  tfatttmo.  187  ©r.  auS- 
erlefener  9ieiS  wirb  gewafgen,  blangirt  unb  mit 
einer  balben  Öflafge  oofl  iEBei^wein,  bem  ©aft 
oon  8  Orangen  unb  100  @r.  3"der  langfam 
weig  gebünftet,  bann  fgüttet  man  ir)n  in  eine 
©güffel,  fciljt  25  ©r.  aufgelöste  ^aufenblaje 
Mnjju  unb  oerrü^rt  93eibe§  be^utfam,  bis  ber 
SleiS  gu  ftoden  beginnt.  SBä^renbbem  faVieibct 
man  einige  eingemagte  ^InanaSfgeiben  in  Meine 
2Bürfel,  togt  150  ©r.  ©ultanrofinen  in  fiänter* 
juder  weig,  läfjt  fie  nebft  150  ©r.  eingentagten 
^irfgen  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb  rityrt 
bie  grügte  nebft  100  ©r.  oerbünnter  «pritoffn» 
marmelabe  unb  *jA  fiiter  gut  au§gefglagener 
©glagfabne  unter  bie  DteiSmaffe,  bie  man  in 
eine  in  6i3  eingegrabene  Sßubbingform  füllt  unb 
4  ©tunben  lang  ftarr  Werben  lägt.  9*agbein 
man  bann  bie  §orm  in  laues  SBaffer  getaugt 
ftürgt  man  ben  ^ubbing  auf  eine  flage  Schale, 
gamirt  gn  ringsherum  mit  eingemagten  Äpri= 
fofen^älften  unb  fgigtet  in  bie  ©litte  bergartig 
entweber  ein  Orangen-@efroreneS  ober  beliebig 
gewürzte  unb  oerfü^te  fefte  ©glagfa^ne  auf. 

—  nafter,  auf  fgwebifge  jktt.  2Kan 
wäfgt  unb  blangirt  187  ©r.  SceiS,  togt  brn> 
felben  in  •/<  fiiter  ©ar)ne  mit  einer  halben  jer» 
fgnittenen  ©gote  S3anifle  unb  150  ©r.  3uder 
fowie  einer  ^5rife  ©alj  langfam  weig,  Dexmifgt 
ü)u  nag  bem  feerauSlefen  ber  Vanille  mit  24 
©r.  auf  gelöfter  ^aufenblafe  unb  rübrt  bie  9RafK 
bis  jum  Crfalten.  S)ann  jie^t  man  */4  2iter 
regt  fefte  ©glagfa^ne  barunter  unb  füllt  bie 
gteiSmafie  in  abmegfclnben  ©gigten  mit  b* 
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äwijdjen  gelegten  gefällten,  in  SStcrtcl  jctt^filicn 
unb  in  Söeijjmein  gebünfteten  Gepfeilt  in  eine 
ftortn,  gräbt  biefelbe  in  Hein  geflogenes  Eis 
unb  Derjtert  ben  Sßubbing  nach  bem  5lu§fturjen 
mit  einem  in  ber  ÜJtitte  aufgetürmten  59erg  Don 
fefter  ©chlagfahne,  bie  mit  Slprifofenmarmelabe 
wrmi|ö)t  ift. 

^leis-^ubbiitfl,  ptftanter,  auf  engtifmc 

Jlrt.  «Wan  focht  187  ©r.  gebrühten  »eis  in 
1  £iter  SRilch  weich,  wobei  er  ganjtörnig  bleiben 
mufj,  fdfjüttet  ihn  in  eine  ©chüffef,  mi  djt  eine 
$rife  ©al$,  1  Xfjeelöffel  Doli  meinen,  geftofeenen 
Keffer,  1  Xheelöffcl  Don  ©enfmehl,  2  Efilöffel 
foO  geriebenen  Sßarmefanfäfe  unb  3  jerquirltc 
(Her  hinju  unb  bäcft  ben  Tübbing  in  einer  gut 
gebutterten  Qform  1  ©tunbe  lang. 

—  k  la  ßrautmannsborf .  ^adjbem  mau 
187  @r.  bland)irten  9tei8  in  */4  Siter  ©ahne  mit 
187  ©r.  3uder,  einer  $rife  ©alj  unb  einer 
tjalben  ©dr)ote  SJanille  weich  geformt  unb  nach 
^Beseitigung  ber  SBanifle  mit  25  @r.  aufge= 
löjter  oaufenblafe  oerrür)rt  fjot,  mengt  man 
ton  fejten  ©cr)aum  oon  */4  Siter  guter  ©ehlag* 
jafae  unb  einem  ©laS  Doli  SHaraScbino  bar- 
unter, füllt  bie  5ERa[fe  in  eine  ^ubbingform, 
flräbt  fte  in  Eis  ein,  ftürjt  ben  Tübbing  nad) 
töQigem  Erftarren  auf  eine  ©<r)üffel  unb  reicht 
talte  Erbbeerfauee  baju. 

^eis,  •KabchfiD-.  312  ©r.  gewafdjener  unb 
gebrühter  9ieiS  wirb  in  SÖaffer  mit  einer  gkife 
€alj  weid)  getobt;  inbeffen  Iä|t  man  156  ©r. 
fltflofjenen  3u(fer  in  20  @r.  SButter  gelb  werben, 
toö)t  ü)n  mit  einigen  Söffein  ooll  Ijeificm  SBaffer, 
bem  ©oft  Don  einer  Orange  unb  bem  Don  einer 
Gitrone  auf,  mengt  ben  föeiS  ^inju,  läfjt  ihn 
noch  eine  SBeile  bamit  burehbünften,  nimmt  ifjn 
Dom  fteuer  unb  flieht  3  Efjlöffel  Doli  feinen  9lum 
barunter.  9hin  fliehtet  man  ihn  bergartig  mit 
bajteifd^en  geftria)enen  Sagen  oon  flprifofenmar* 
melabe  auf  eine  gebutterte  ©cbüfjcl,  ftreia^t  ben 
fteifen,  mit  Sßaniflejuder  gewürzten  ©dmee  oon 
4  §iweifj  barüber,  beftebt  Um  mit  3ucfer  unb 
fein  getjatften  2Ranbeln  unb  bätft  bie  ©peife  bei 
QeÜnber  Öifee  Iangf am  gelb. 

^ets-^ianb.  ^ierju  bebarf  man  einer  ju 
ber  beftimmten  ©djüffel  genau  paffenben  9Ring* 
form,  in  bie  man  ben  weiebgefochten  SReid  brüefen 
tann;  in  Ermangelung  einer  folgen  mufj  man 
ifa  mit  £ülfe  Don  2  Söffeln  formen,  maS  aber 
um  SieleS  fchwieriger  ift.  SJcan  fodjt  ben  9teiS 
in  Md)  mit  frifdjer  Butter,  3"der,  etwas  ©alj 
unb  Eitronenfchale,  nimmt  lefctere  bann  hwauS, 
Dermifä^t  ihn  mit  3  bis  4  gerquirlten  Eiern  unb 
etwas  Sßanitlejuder.  fcat  man  nun  eine  Weis* 


form,  fo  beffreidjt  man  biefelbc  mit  geHärter 
59utter  unb  brüdt  ringS  Ijerum  ben  9tanb  feft 
herein,  baeft  ifjn,  läßt  il)n  barin  erfalten  unb 
ftürjt  ihn  auf  bie  baju  beftimmte  ©Rüffel,  ober 
man  bilbet  ben  9ianb  in  Ermangelung  ber 
tJorm  recht  gleichmäßig  mit  2  in  falteS  Softer 
getaudjten  £öffeln,  terbt  i^n  mit  einer  edig  j\uge« 
fa^nittenen  ÜKöbre  aufeen  I^erum  ein,  beftreiajt 
i^n  mit  einer  2Rifd)ung  Don  jerlaffener  Butter 
unb  3  Eigelb,  bäett  ifjn  auf  einem  löled^  bei 
guter  Oberluhe  bunfelgelb,  beftreut  i^n  bann 
mit  feingeftofeeuem  3U^^  w^o  fltaftö  i^n  mit 
einer  glü^enben  ©d)aufel,  worauf  man  ben  9tanb 
auf  bie  baju  beftimmte  ©Rüffel  fd)iebt,  um  bann 
in  bie  ÜHitte  bcrfelben  beliebige  fü^e  ©peifen 
ju  füllen,  alS :  gefüllte  Hepfel,  gebämpfteS  Obft, 
"MprifofensEompot  u.  f.  id.,  ober  aud)  gut  Da« 
niflirte  ©a^lagfa^ne,  roela^e  bergartig  aufgefüllt, 
mit  rofa  gefärbter  ©a^Iagfa^ne  gefprifct  unb  mit 
SöffelbiScuit  unb  flehten  Ü)la!ronen  gamirt  wirb. 

tleis,  ^tuffWer.  187  ©r.  Weis  toirb  ge- 
lefen,  nochmals  gemafä^en  unb  in  ftebenbem 
SBaffer  mit  einer  2Refjerfpifce  Doli  ©alj  b,alb 
roeia)  gefod&t;  hierauf  Iä|t  man  i^n  auf  einem 
©ieb  ablaufen,  fpült  tyn  mit  faltem  SBaffer  ab 
unb  focfjt  tt)n  in  '/4  Siter  Sflofeltoem  mit  280 
©r.  3udf"/  on  Dfw  man  bie  ©d)ale  einer  balben 
Zitrone  abgerieben  §at,  unb  bem  ©aft  ber  Gi« 
trone  oollenbS  meia^,  t>ermifct)t  ifm  nad&  bem 
^Ibtü^len  mit  einem  ba^en  2ßcingla§  doH  OJ?a» 
ra§d)tno;  fpült  eine  Qrorm  mit  2Bein  aus,  legt 
eine  biete  ©d)id)t  9lei8,  bann  eine  Sage  bünner, 
auSgefernter,  in  reichlichem  SuÜtt  umgewenbeter 
Gitronenfcheiben  hinein  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie 
Qform  ganj  Doli  ift,  inbem  man  fie  öfters  auf« 
ftöjjt,  bamit  ber  SReiS  feft  übereinanber  fommt. 
Wan  ftellt  bie  3form  6  ©tunben  lang  auf  Eis, 
ftürjt  fte  Dor  bem  Anrichten  auf  eine  ©rfniffel 
unb  oerjiert  ben  9tanb  mit  eingemachten  Orrüchten 
ober  in  3«^  gefottenen  Eitronenfcheiben. 

^Uis-^cbnecbälTe.  9lad)bem  man  875  ©r. 
JRciS  getoafchen  unb  blanchirt  bat,  focht  man  ihn 
in  9J?iIch  mit  etwas  ÜBanille,  fomie  einer  5prife 
©ala  mä^ig  weich  unb  Iä^t  ihn  auSfühlen ;  in« 
jwifchen  fd)ält  man  9  fchöne  IBorSborfer  Hepfel 
Don  ganj  gleicher  ©röfee,  bohrt  behutfam  bie 
l?crngehäufe  auS  unb  füllt  bie.  Höhlung  mit 
einem  tleinen  ©tücfchen  frifdt)er  Butter,  etwas 
3uc!er,  3immt  unb  feingehaefter  Eitronenfchalc 
auS.  hierauf  nimmt  man  9  ziemlich  fleine  tyub* 
biugtücher,  beftreicht  fie  ftarf  mit  59utter,  über« 
ftreut  fte  mit  SWehl,  breitet  auf  JebeS  luch  eine 
IV,  Em.  biete  ©thicht  KeiS,  legt  einen  berHepfel 
barauf,  binbet  baS  tuch  barüber  ju,  fo  baji  ber 


Digitized  by  Google 


596  S*ct«.e>o»ffM. 


OTci6*epeiff,  falte. 


ffici§  rtngS  ben  Hpfel  bcbcdt,  f orf)t  bie  ©$nee« 
bafle  1  ©tunbe  lang  in  einem  ©efäjj  mit  fod)en» 
bem  SOBaffcr,  fröret  fic  auf  eine  ©djüffel  unb  giebt 
eine  SBeinfauce  baju. 

-&eis-$Q«m  (f.  „tteiS-ManW. 
|*ei$-Spet(>  mit  Aepfcfn.  800  ©r,  ge» 

wäfjerten  unb  blanctjirtcn  9tetS  fod)t  man  in 

l'/4  fiiter  5J<ildj  mit  einer  ijkife  ©alj  unb  etwas 

SBanille  meid)  unb  bidf,  jdjüttet  i$n  aus  unb  Iäf  t 

tyn  ertalten.  ^Bereits  Dörfer  fmt  man  12  9teU 

netten  gejajalt,  in  bünne  ©djeibdjen  gefdmitten, 

mit  3uder,  3intmt,  bem  ©elben  einer  Zitrone 

unb  2  fiöffein  ooU  feinem  SRum  bermifd&t  unb 

einige  ©tunben  lang  jugebedt  ffingeftellt;  biefe 

Slepfcl  fdjüttet  man  auf  ben  S3oben  einer  mit 

Söutter  beftridjenen  fjorm  unb  breitet  fte  gleia> 

mäfeig  auS,  worauf  man  156  @r.  SButterfäjau« 

mig  rityrt,  8  Sibotter,  100  ©r.  3uder,  ein  wenig 

3immt,  geljadte  (Jitronenfdjale,  ben  9lei§  unb 

julebt  ben  ©djnee  ber  ßimeifi  iinju  mifcf>t,  bie 

9Jcaj]e  über  bie  $epfel  fdr)ürtct,  3uder  unb  fein» 

geljaefte  3JcanbeIn,  fomie  Keine  SButterftüdd&en 

oben  barauf  ftreut  unb  bie  ©peife  eine  gute 

©tunbe  lang  bei  mittlerer  #ijfe  bädt. 

—  mit  jtnattas,  auf  anteri&anifaV  Art. 
312  @r.  gewäfferten  unb  blandjirten  9teiS  bänftet 
man  in  Sfeldj  mit  einer  $rife  ©nlj  rocidi ;  bann 
rül)rt  man  ein  ©tüdd&en  frifdje  Söutter,  50  ©r. 
3uder  unb  4  (£ier  &inju,  unterbeffen  fjat  man 
eine  fleine  SlnanaS  gefcplt,  in  bünne  ©Reiben 
ober  SBürfel  gefdmitten  unb  in  bünnem  £äuter« 
juder  weid)gefod)t.  2Han  läfjt  bie  SlnanaSftüd- 
djen  auf  einem  ©iebe  ablaufen,  mifdjt  fie  unter 
ben  föeiS,  füllt  benfelben  in  eine  gebutterte,  mit 
3wiebadbröfel  auSgeftebte  ftorm,  bädt  itjn  etma 
7 4  ©tunben  lang  bei  mäßiger  v>i{je  unb  giebt 
folgenbe  ©auce  baju:  4  bis  5  grope,  fäuerlidje 
Slepfcl  merben  gefdjält,  in  Viertel  gefd&nitten  unb 
oom  flernljauS  befreit,  in  •/•  SUcr  bünnem  Sau« 
terjuder  meidjgefodjt,  burd)  ein  ©ieb  geftridjen 
unb  mit  bem  Säuterjuder,  in  bem  bie  SlnanaS 
gelobt  worben  mar,  oermifdjt,  morauf  man  bie 
Sauce  gelöeartig  einbidt  unb  beim  9lnrid)ten 
über  bie  auS  ber  ftorm  geftürjte  SRetSfpeife  giefjt. 

—  mit  pJaifers.  187  @r.  9cetS  mirb  gc- 
wafdjen,  gebrüht  unb  mit  einem  fiiter  Salme, 
etwas  ©alj  unb  einem  Ileinen  ©tüd  Sßanille 
weid)  gebünfter,  hierauf  rührt  man  4  gibotter 
mit  100  ©r.  3uder  ju  bidem  ©d>aum,  mifcr)t 
ujn  unter  ben  9teiS,  ridjtet  benfelben  auf  einer 
runben,  oertieften  ©d&üffel  an  unb  läfjt  U)n 
in  einem  ausgefüllten  Ofen  nw$  eine  Viertel» 
ftunbe  gut  burd)bämpfen,  aber  ni$t  baden, 
beftreut  bie  ©peife  beim  Aufgeben  mit  SJanille» 


juder,  garnirt  fte  mit  93aiferS  unb  feroirt  ipimbcer* 

fauce  baju. 

3Uis-£l>ei(e,  t*ffc,  mit  grb6 eeten.  SRan 
brür)t  800  ©r.  oom  beften  «Reis,  tfoit  Um  mit  reü^ 
lid)  f  altem  SBaffer,  bem  ©aft  bon  2  Zitronen  unb 
ber  ©djale  einer  falben  Zitrone  in  eine  flafferoße 
unb  focfjt  i$n  lang  am  meid),  fo  bafe  bie  Börner 
aber  nod)  ganj  bletben.  5)ann  lajjt  man  i^nauf 
einem  ©ieb  abtropfen,  fdjüttct  i^n  in  eine  ©d)üf[el 
unb  übergießt  ifjn  mit  ^eifjem  l'äuterjuder.  92ad)' 
bem  er  gut  ausgefüllt  ift,  richtet  man  tyn  mit 
bem  ©d^aumlöffel  bergförmig  auf  einer  ©d^üffel 
an,  inbem  man  jmifajcn  bie  einzelnen  ©(r)ic^ten 
robe,  gelieferte  äBalberbbeeren  legt  unb  cbenfo 
bie  ©pijje  beS  ÄeiSbergeS  wie  ben  gujj  beSfelben 
mit  ben  auSerlefenften  ^Beeren  garnirt 

—  ßatte,  k  la^odlfon.  9?aa)bem  man  375 
©r.  JReiS  einige  ©tunben  lang  in  mehrmals  ge- 
wed^feltem,  foltern  SBaffcr  geweidet  unb  tüe^tir, 
abgequirlt  hat,  wirb  er  blana^irt,  mit  fri|'cJ)en. 
^Baffer  abgefpült  unb  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ieb  gefd^üttet,  man  quillt  ü)n  bann  in  •/•  Sit« 
SBcin  unb  ebenfooiel  Söaffer,  worin  man  470 
©r.  3«der  mit  bem  ©elben  unb  bem  ©aft  einer 
grofsen  Zitrone  aufgelöft  tjat,  Iangfam  wcüi 
unb  tdrnig  auS  unb  \a\\i  ibn  in  einer  ©dniffe: 
ausfüllen.  S3on  '/•  Sit«  SBein,  5  C^iem,  156 
©r.  3uder  unb  bem  ©aft  einer  Gitrone  nebfl 
einer  3Jcefferfpifce  oott  Ißuber  wirb  über  bem 
treuer  ein  bidfqaumigeS  Obnubcau  gefa^lagen, 
mit  20  ©r.  auf  gelöfter  £>aufenblafe  oermija^t  unb 
bei  ©eite  gefleht;  bann  fpült  man  eine  ^orm 
oon  beTjinntem  Ifupfer  mit  Saffer  auS,  gräbt 
fie  in  tlcingefa)lagencS  6iS,  weites  mit  Solj 
oermengt  ifr,  ein,  füllt  juerfi  eine  ©$i$t  Don 
bem  ausgefüllten  DieiS,  bann  eine  iolctje  t>on 
auSgefernten,  ftarl  gejuderten  Slpfelftnenfe^eibcn 
hinein,  giefjt  einen  $$eil  oon  bem  S^aubeau 
bar  üb  er  unb  fäbrt  mit  bem  Einlegen  biefer  at 
wedji'elnbcn  ©$id)ten  fort,  bis  bie  §onn  ganj 
ooU  ift,  lafet  biefelbe  6  ©tunben  lang  im  t' 
fielen,  ftürjt  fte  furj  oor  bem  &nrid&ten  aus  unt 
oerjiert  biefe  ©peife  mit  carmelirten  «pfelfiucn* 
fdjeiben. 

—  ftafte,  ü  la  Princesse.  250  ©r.  g: 

roöfferter  unb  gebrühter  sJ?ei?  wirb  in  2Rild)  mit 
einer  ?)3rife  ©alj,  etwas  3"^*  ^nb  55aniüt 
Iangfam  meidjgefod&t  unb  nad)  bem  ?luShu>leK 
in  einer  ^orjeüan|ajale  angerichtet,  inbem  man 
bünne  ©djeibdjen  oon  eingemachter  ttnanaS, 
fowie  mit  SßaniHejucfer  gewürzte  6djlagfabn< 
bajtyiicbcn  legt,  jule^t  einen  Serg  oon  Scblac 
fa^ne  barauftäuft  unb  bie  ©petfe  4  ©tunba 
lang  auf  6iS  fteKt 
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2tets-Spetfe  mit  SSaroefabe.  3ttan  lieft 
unb  roäfcbt  187  Ör.  SReiS,  brü^t  ibn  mehrmals 
mit  fiebenbcm  SBaffer  unb  fod^t  tyn  mit  1  Stter 
2ÄUd&,  etwas  Sala  unb  lleingefd&nittener  Banille 
\tf)t  meid),  ftreid&t  üjn  bura)  ein  Sieb,  läfct  üjn  fatt 
loerben,  rütjrt  120  ©r.  SBulter  mit  8  (Bbottern 
unb  150  @r.  5 "der  ju  Sä)aum,  mifdjt  ben  3t eis 
Ifin^u,  jie^t  bcn  f  eften  S$nee  bcr  Simeiji  barunter, 
fUH  bie  TOaffc  fd&ia)hoeife  mit  baawifd&en  ge- 
firi^ener  Slprifofenmarmelabe  in  eine  gebutterte 
ftorm,  bäcft  bie  Speife  eine  Stunbe  lang  bei 
gelinber  §ifce  unb  giebt  fle,  mit  3uder  beftreut, 
|u  Ti}&), 

—  m  er  in  fluide.  187  ©r.  getoafd)ener  unb 
Wanfyrter  9ieiS  wirb  in  1  ßiterSabne  mit  einer 
$rife  Sola,  ettoaS  3uder  unb  SBaniDc  auf  gequellt 
unb  mit  3  dibottern  üermifd&t.  2Ran  breitet  ben 
Steis  auf  tine  mit  Butter  beftria^ene  ©Rüffel, 
belegt  tyn  mit  toeidjgebünfteten  unb  burd)  ein 
Sieb  ge|"trid)enen  Slprifofen,  $firfid&en  ober 
Äpfeln,  ftreiebt  bie  mit  etwas  3uder  |u  fefiem 
6cijnee  geflogenen  (Eitoeifj  oben  barüber  unb 
bädt  bie  Speife  in  einem  mäfjig  Ijeifjen  Ofen. 
@benfo  tann  man  audj  ben  SRciS  in  einer  ftorm 
baden,  auf  bie  Sa)üfjel  flürjen  unb  nun  erfl  mit 
bem  Scbnee  überleben,  nocbmalS  überbaefen  unb 
mit  SBeinfauce  ju  geben. 

—  mit  "Sfflrftyeit  ober  Apri ßo fcn.  9toa> 
bem  man  800  @r.  föeis  »ie  getoöljnlid)  gemafa^en 
unb  blandjirt  bat,  bämpft  man  ilm  mit  Satyne, 
einer  $rife  Saty  unb  etwas  Gitronenfdjale  toeiä), 
mija)t  50  ©r.  fnfa)e  Butter.  50  ©r.  3uder  unb  5 
6ier  barunter,  ftreidjt  eine  glatte  ftorm  mit  Butter 
au§,  befiebt  fie  mit  ätoiebad,  legt  eine  fingerbidc 
Sdn'd&t  Weis  binem,  barauf  eine  fiage  frifd&er, 
red)t  reifer  *Pfirfiä>  ober  9lpriiofen,  bie  man  in 
Viertel  gefdjnitten,  Don  fernen  befreit  unb  bid 
mit  3uder  beftreut  Ijat,  unb  fäbrt  mit  bem  6in* 
legen  foldjer  abtoecfy'cluber  Sctyidjten  oon  SRciS 
unb  Srüa)ten  fort,  bis  bie  $orm  au  »/,  gefüllt  ift. 
Die  oberfte  9tei3)cbicbt  beftreut  man  mit  ßuder, 
legt  einige  Butterftüddjen  barauf  unb  bädt  bic 
opeife  fafi '/«  Stunben  lang  bei  gelinber  &toe ; 
man  jertrirt  fie  o&ne  Sauce  ober  mit  einer  9Jta» 
ra§a)inofauce. 

•Hete-^frubef.  *Dcan  bereitet  einen  Strubel« 
teig,  surft  iljn  orbentlid)  bnrrf),  läfjt  ihn  eine 
chmbe  lang  unter  einer  ermannten  Scpffel 
ru^en,  treibt  ibn  auS  unb  jie^t  ibn  auf  einem 
mit  2Jle$l  beftäubten  £ifa)tucb  nadj  allen  Seiten 
bin  mögliebfi  bünn  auS;  inatoifdjcn  bat  man  75 
"'■r.  blandjirten  SReiS  in  Salme  roeiä)gelod)t,  mit 
25  ©r.  frifeber  Butter,  einem  (Ei,  3uder,  3immt, 
ein  ro euig  Salj  unb  oerbännter  flpritofenmar- 


melabe  oerrii^rt,  beffreidjt  ben  Strubelteig  mit 
geflärter  Butter,  bann  fingerbid  mit  ber  9tet8» 
maffe,  rollt  unb  bre^t  i$n  jufammen,  legt  i^n 
in  eine  gebutterte  Äafferolle,  giefet  mäbrenb  be8 
Badens  etmaS  ^eifeeSa^ne  ju,  Iäfctben  Strubel 
febön  hellbraun  baden  unb  giebt  ibn  auSgeftürjt, 
mit  3uder  unb  3immt  beftreut,  nebfi  einer  2Hi!a> 
fauce  iifd). 

$ei*.$ört<M  L  100  ©r.  3uder  mit  10 
Eigelb  flaumig  gerührt,  100  ©r.  gefönten 
9teiS,  60  ©r.  ÜJtelJl,  baS  ©elbe  unb  ben  Saft 
einer  Zitrone,  40  ©r.  Korinthen  unb  ben  Schnee 
oon  5  (firoeijj  Ieid)t  hinein  melirt,  $ule^t  40  ©r. 
»arme  Butter  barunter  gejogen ;  in  mit  9Jrürb* 
teig  ausgelegte  Oförma>en  gefüllt  unb  gebaden, 
bann  mit  (Sitronenglafur  glaftrt. 

—  II.  125  ©r.  gequellten  DteiS  unb  125  ©r. 
3uder  mit  6  Eigelb,  2  (Sitronenfäften,  einigen  ge» 
riebenen  bitteren  Sflanbeln,  ehoaS  Orangenfd^ale 
unb  30  ©r.  2Jce$l  gut  oerru^rt,  bann  ben  Sdmee 
oon  6  ©meifi  leicht  hinein  melirt,  in  mit  SRürb* 
teig  ausgelegte  tjörmdjen  gefüllt,  gebaden  unb 
mit  C[itronenglafur  glaftrt. 

gtete-t&ortt:  mit  ^fttfintn  I  (f.  „3ReiS- 
Sorte  mit  Zitronen*),  fcbenfo  bereitet,  boeb 
mifa^t  man  an  Stelle  ber  <£itronenfä)aIe  ftiftlia) 
gefebnittene  ^pfelfinenfä^ale  unb  au|er  bem 
Sitronenfaft  nod)  ben  Saft  einer  Slpfelfine  unter 
ben  9cei8  unb  ©ediert  bie  Xorte  mit  carmelirten 
flpfelfinenfcbetben. 

—  IL  2  sÄpfelfinen  werben  bünn  gefehlt,  bie 
Schale  in  feine  Streiften  gefd)nttten  unb  in 
^Baffer  meirf)  getoä)t,  bann  tonjdjt  unb  brübt 
man  800  ©r.  Weis,  loa^t  i^n  in  SGBaffer  mit 

einer  ^rife  Saig  langfam  $alb  meid),  giefet  ibn  * 
ab ,  jpült  itju  mit  f rifajem  SBaffer  ab  unb  Kifn 
t^n  auf  einem  Sieb  gut  abtropfen.  9?un  läutert 
man  300  ©r.  3"der  mit  ehoaS  SGßeifjroein  a« 
bidliä)cm  Snrup,  t^ut  bie  Slpfelfvnenfdjale,  ben 
Saft  oon  8  Bpfelftnen  unb  einer  Zitrone  unb 
ben  Weis  Innern,  giefit  noa)  2  ©las  ooll  Sein 
baau,  bünftet  ben  ÄeiS  über  febr  gelinbem  Qfeuer 
eine  3cit  lang  bamit  burd)  unb  fteQt  ibn  aum 
Srfalten  bei  Seite.  3Nmtfri>n  bädt  man  oon 
bünnauSgerolItem  2Jlürbteig  einen  Xortenboben 
mit  breitem  ftanb  id)ön  bunlelgelb,  füllt  ibn  mit 
bem  Weis  unb  oeraiert  bie  Sorte  mit  carmelirten 
9lpfelfinenfcbeiben. 

Hd$-f  orte  in  £Caii<rfrig.  375  ©r.  9ceiS 
mirb  rec^t  meia)  gefönt  refp.  im  Ofen  gebünftet, 
bann  mit  bitterem  Sftanbelgemüra,  6itronenfaft 
unb  «Schale  fomie  3uder  rea)t  rooblfa^medenb 
gemadjt,  in  eine  mit  Blätterteig  ausgelegte  ^form 
gefüllt  unb  naa)  bem  Baden  mit  einer  reajt 
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Reifen  eitronenglafur,  meiere  mit  ettoa«  Ghoeig 
oerfefct  ift,  glafirt. 

•Hcis-Sorte  mit  Wocotabt.  300  ©r.  ge- 
möllerter unb  blandjirter  9tci8  wirb  in  1  Siter 
©a^nc  nebft  ettoaS  ©al$  meid)  auSgequellt  unb 
jum  Ctrlalten  bei  ©eite  gefleÖt;  bann  riujrt  man 
250  ©r.  SB utt er  ju  © djaurn,  fügt  10 (ribottcr,  ben 
3tei§,  baS  ©elbe  unb  ben  Saft  oon  einer  Zitrone, 
156  ©r.  gefdjälte,  mit  ehoaö  Orangcnblütfjen» 
maffer  geriebene  iRanbeln  unb  160  ©r.  3uder 
rjinju ,  jic^t  ben  ©djnee  oon  8  £itoeig  unb  86 
©r.  9Jcef)l  leidet  barunter,  füllt  bie  £älfte  ber 
UJlaffe  in  eine  mit  Blätterteig  ausgelegte  lorten- 
form, oermifebt  bie  jmeite  fcälfte  ber  9cei§maffe 
mit  125  @r.  geriebener  93anifie«(5^ocolabe,  [treibt 
fie  oben  barauf  unb  bädt  bie  lorte  1  ©tunbe 
lang  bei  mittlerer  £>ifce. 

—  mit  Zitronen  L  2Jcan  reibt  bie  ©djale 
ton  2  Zitronen  auf  300  ©r.  3"der  ab,  läutert 
ben  3uder  in  SBeigroein ,  fügt  ben  ©aft  oon  4 
Zitronen  unb  300  ©r.  gemäfferten ,  in  SBaffer 
halb  meid)  gelösten  unb  abgetropften  UteiS 
jjinju,  bünftet  ben  9tei§  gana  langjam  barin 
burd),  lägt  ibn  ausfüllen,  füllt  dm  in  eine 
r)oljl  gebadene  £orte  Oon  TOrbteig,  betröpfelt 
ben  9tei3  mit  9lraf,  überlebt  ir)n  mit  einer 
€itronengIafur  unb  öerjiert  bie  iorte  mit  ein» 
gemaajten  Slprifofen. 

—  mit  iitronm  II.  9Jlan  fd&neibet  bie 
bünn  abgefaulte  ©d)ale  einiger  Zitronen  fein» 
ftiftlidj  unb  1  od)t  fie  in  SQBaffer  mei d\  bann  fodje 
man  250  ©r.  gereinigten  SRciS  mit  oiel  SSBaffer 
langfam  halb  meid) ,  giege  ü)n  in  einen  3)ura> 
fd&lag,  fpüle  ü)n  in  oiel  f altem  SQBaffer  gut  ab 
unb  lafic  it)n  gut  abtropfen,  tr)ue  ihn  bann  in 
«ine  flaff  erolle,  in  toeld)er  man  250  ©r.  3nder 
mit  ettoa§  SBein  ganj  für)  eingefodjt  bat,  rfjue 
bie  Gitronenfdfjale  unb  ben  ©oft  einiger  Zitronen 
baju  unb  faffe  ben  SteiS  auf  fefjr  gelinbem  freuer 
•/«  ©tunbe  lang  langfam  bünften,  neunte  it>n 
im  m  Qfeuer  unb  lafje  ir)n  ertalten,  juigleid)  bade 
man  oon  bünn  ausgerolltem  Blätterteig  eine 
leere  iorte  mit  Stanb,  fülle  fie  mit  bem  SReiS 
unb  oerjiere  fie  mit  ftrüdjten. 

—  oon  3Bur6ttifl  (f.  „9tei§torte  mit  <£i- 
fronen  II"),  ©enau  fo  wirb  ber  SRei§  aud)  b'crju 
zubereitet,  bann  bade  man  eine  Sorte  mit  tjoljem 
JRanb  oon  SDlürbteig,  fülle  ben  SReiS  binein,  fejje 
bie  lorte  nod)  10  Minuten  in  einen  je^r  tnäg'ig 
r)ei^en  Ofen  unb  glafire  fie  bann  mit  Zitronen, 
ßlajur. 

—  mit  fBeln.  125  ©r.  blandjirter  ÜieiS 
loirb  in  '/»  fiiter  fodjenben  meinen  2öein,  morin 
«in  ©tüd  ganjer  3immt  ift,  gctf)an  unb  barin 


SHetd'SBürftcfMit  in  <2cf>mal$. 

langfam  gefodjt.  2Benn  ber  SReiS  meid?  unb  gam 
troden  ift,  toirb  er  Dom  freuer  genommen,  mit 
125  ©r.  Quitt  oerfügt,  mit  bem  ©aft  unb  ber 
©a)ale  oon  2  Zitronen  nebft  fleingefdmittenem 
Zitronat  unb  ^omerangenfa)ale ,  oon  jebem  50 
Wr.,  gemüht.  Wad)  bem  ßrfalten  toirb  ber  ÄeiS 
in  eine  mit  HRürbteig  ausgelegte  Tortenform 
gefüllt,  toieber  mit  einer  bünnen  platte  ieig  be» 
legt  unb  toie  eitronen-Xorte  beenbet  (©.  „€itro» 
nen«iorte  mit  geriebenen  Sepfeln*.) 

•ttete  t^affefn.  9ca<bbem  man  300  @r. 
9tei8  getoafdjen  unb  gebrüht  bat ,  lägt  man  ihr 
troden  ablaufen,  fodjt  i^n  mit  1  fiiter  ©a^ne 
bid  unb  weia^,  fahrtet  üjn  jum  «uSfüblen  in 
eine  ©djüffel,  oerrü^rt  it)n  hierauf  mit  300  ©r. 
SltU,  250  ©r.  aerlaffener  ©utter,  86  ©r.  auf» 
gelöfter  §efe,  6  Leiern  unb  ehoaS  ©al^,  lägt  bie 
s]flaffe  an  einer  mannen  ©teile  aufgeben  unb 
bädt  bie  SBaffeln  in  bem  mit  IButter  beftriebenen 
Gifen  über  gleicbmägigem  Breuer  auf  bfibtn 
©eiten  beDbraun,  beftreut  fte  mit  3"^«  unb 
3immt  unb  feroirt  fie  marm. 

^eis-SSannrfn.  125  ©r.  meia^gefo^ten 
KeiS  bura)  ein  £aarfieb  treiben,  90  ©r.  3uder, 
baS  ©elbe  einer  lialben  unb  ben  ©aft  einer 
ganjen  Zitrone,  125  ©r.  Butter  unb  6  (Eigelb 
baju  rühren ,  jule^t  ben  ©djnee  ber  6  ©itoeir, 
leitet  hinein  meliren,  in  gebutterte  unb  mit 
SSröfel  au§geftäubte  Orörma^en  füllen  unb  lang« 
fam  baden. 

^teiö-^Burrtdieii  (f.  ^KeiS-toquetten-X 

—  mit  gQoctfabe  in  Sa)mafi.  @enau  fc 
bcfjanbelt  loie  JReiS»9Bürfta^en,  nur  giebt  man 
unter  ben  tjeifeen  5Rei8  circa  100  ©r.  geriebene 
Gljocolabe  unb  toäl$t  bie  gebadenen  SBürficben 
nod)  warm  in  mit  geriebener  (l$oeolabe  t*r* 
mifa^tem  Qa&tt. 

—  mit  ^Sauber«  in  $<mafj.  53ei  150 
©r.  9teiS  lägt  man  35  ®r.  gefiogene  ÜKanbeln 
wobei  einige  bittere  ftnb,  nebft  erroaS  <£itronen= 
faft  unb  3nder  mittönen,  giebt  ben  9tei£  mar-- 
renb  beS  3lu3lül)lenä  löffelmeife  auf  Stüd 
eben  Oblaten,  brüdt  ihn  bünn  auSeinanber,  giebt 
^imbeermarmelabe  barüber  unb  formirt  t^n  ju 
©ürfta^en,  bie  man  erfaltet  in  gefajlageneS  (fc 
unb  Bröfel  mäi;d,  bädt  fie  in  3cbmalj  unb  \x 
ftreut  fie  mit  3«der. 

—  mit  ^tofinrtt  in  ^^maf|.  3n  ben  feiger, 
:)ici§  mifd)t  man  9iofmen,  gorintben,  feinde 
ftofeene  9)(anbeln,  etmaS  IButter,  Gitronenfaft  vm* 
2  6ier,  formirt  il/n  erfaltet  ju  fflürfteben,  bäift 
fie  in  ©c^malj  unb  beftreut  fie  mit  3immtjudf: 

—  in  Saint ar*.  Wan  foebt  150  @r.  »eii 
mit  5)cilcb  bid,  aber  nidjt  ju  roeieb,  giebt  Sud;: 
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mit  93aniu*e  nebft  etwas  Gitronenfaft  baju,  flreid)t 
ifm  fittgerbtdC  auf  ein  mit  93utter  beftrid)ene3 
$le$,  na$  bctn  <£rf  alten  fd&neibet  man  ©tüde 
baoon  lo§  (erwärmt  ba§  SBIecb,  etwa«,  bamit  fid) 
bie  ©rüde  leichter  ablöfen  laffen),  meldte  man 
über  Sentmelbröfel  511 SEßürftdjen  rollt,  taurfjt  fie 
in  gefö)Iagene§  (Si  unb  geriebene  ©emmel,  bädt 
jte  in  ©a^mala.  unb  beftreut  fte  mit  3uder. 

$ets.purff,  (ufjr,  auf  offpreufjifcöe  «Äii. 
750  ©r.  SReiS  wäfdft  unb  brufit  man,  lotf)t  i$n 
tn9Jcilä)  meid),  aber  fo,  bafj  bie  Börner  ganj 
Reiben,  t$ut  75  @r.  füfce  unb  etliche  bittere  ge- 
riebene SJtanbeln,  200  ©r.  ©ultanroftnen,  120 
0b  «orint^en,  100  ©r.  3«cfer  nebft  ber  fein- 
ge^adten  ©djale  unb  bem  Saft  Don  einer  Zitrone, 
etoa§  geflogenen  3tmmt  unb  2Ru§tatblütf>e, 
einen  Söffel  doH  2  a [3  unb  150  ©r.  geflärie 
Butter  ju  bem  9tei§,  miföt  5(fle8  gehörig  bura> 
emanber,  füllt  bie  3Raffe  nidjt  ju  feft  in  fauber 
oorbereitete  3)ärme ,  binbet  Söürftcfjen  Don  be» 
liebiger  Sänge  ab  unb  focf)t  fte ©tunbe  lang 
in  reiä)ltd)em  SBaffer. 

2tefeba-"23owrc  (f.  „SBowle,  Siefeba-"). 

$etiia.-#on6<ms  (f.  „$onbon§,  fertig."). 

tUnbntyer  3&re|e&i  (f.  w93rcjeln,  fteub« 
ni.feer"). 

$Qa6ar0cr.  3)ie  au§  Slften  ftammcnbe  Sft&a« 
barberpflanjc  wirb  in  mancherlei  Spielarten  al§ 
3i«rpf(Qnje  in  ben  ©arten  gejogen.  2ftan  benu&t 
feit  20  bi§  30  Sauren  bie  bieten  Elartfrielc  (nicf)t, 
feie  niele  irrig  meinen,  bie  fjofylen  SBIütr)enftengcI) 
gern*  tote  Obft,  inbem  man  fie  al§  (£ompot, 
»JJlormelabe,  3uty<H  2Hel)lfpeifen,  i?ua)en 
u.  f.  to.  zubereitet  unb  einen  fcr)r  beliebten  föft» 
litten  9Bein  barauS  fjerjteflt.  SRImbarbcr-ßompot 
unb  *sDtarmelabe  gelten  al§  fcf)r  gefunb,  fe^meden 
angenehm  fäuerlia>füfj  unb  mirfen  DerbauungS* 
teförbemb. 

—  -Mffauf.  185  ©r.  junge  Wbabarberftiele 
»erben  in  ©tüdd)en  Don  2  (5m.  Sänge  gefetynitten, 
bann  bämpft  man  fte  über  rafd)em  fteuer  mit 
100  ©r.  3"cto»  bem  ©aft  einer  Zitrone  unb 
einem  fleinen  SBeinglaS  Doli  SBaffer  unter  $äu> 
ngem  Umfcrjütteln  ungefähr  10  «Minuten  lang 
«seid)  unb  läfct  fte  ausfüllen.  Snbeffett  rür)rt 
man  einen  ßfclöffel  Doli  fette  faure  ©alme  mit 
5  (? ibottern ,  25  @r.  3"^r  u"b  Dcm  ©elben 
einer  rjalben  Zitrone  red)t  fdjaumig .  mifd)t  ba§ 
IM  feftem  Sdjnce  gefdjlagene  @iweif$  ni,  füllt  bic 
Hälfte  ber  Üftaffe  in  eine  gebutterte  § orm ,  legt 
ben  abgetropften  9if>abarber  barüber  unb  jd)üttet 
Me  übrige  SHaffe  oben  barauf,  worauf  man  ben 
Auflauf  */,  ©tunben  lang  bei  mäßiger  §ifce 
bäcft  unb  fofort  ferDirt. 


^tfwßarßer-Sötnpof .  $)ie  SBlattfttele  Don  ge* 
triebenem  ober  gebleichtem  9tf)abarber  flnb  am 
33ejicn  ^ierju;  man  mäfcb,t  unb  fdjneibet  fie  in 
©tücfe  Don  3  bi§  6  <&ul  Sänge,  fa^ält  fie  ieboä) 
nietjt,  mad  nur  bei  bem  ungebleichten,  f ajon  DöUtg 
au§geroad}fenen  Di^abarber  not^menbig  ift;  auf 
250  ©r.  baoon  flärt  man  125  ®r.  3ucler,  auf 
bem  man  ein  toenig  Gitronenfa^ale  abgerieben,  in 
einer  Obertaffe  doü  2öaffer,  giebt  ettoaS  6irro- 
nenfaft  ^iu ju,  bämpft  ben  Äbarber  ganj  lang» 
fam  Darin  meid),  o^ne  bnü  er  verfallen  Darf, 
nimmt  ibn  mit  bem  ©d)aumlöffel  bcrau§ ,  legt 
üjn  m  bie  Sompotfä^ale,  bidt  ben  ©Drup  nod) 
ein  wenig  ein,  färbt  üjn  mit  ein  paar  tropfen 
doä)tmHt  unb  gie^t  u)n  über  bie  Äljabarber» 
jtüde. 

—  5Wan  wäffert  6  ©r.  fleinge» 

)a)nittene  ©elatine  1  ©tunbe  lang  in  3  Gjilöjfe! 
Doli  taltem  SBaffer  ein,  jerfa^neibet  560  ©r. 
9f^abarber  in  fleine  ©tüdcfjen,  tbut  biefe  in  eine 
Pafferofle,  gie^t  fo  Diel  falteS  SBaffer  barüber, 
ba^  fte  gerabe  baDon  bebedt  ftnb,  bünftet  fte 
langfam  Döllig  weiä)  unb  fei^t  ben  ©aft  ab; 
nun  reibt  man  bie  ©ä}ale  einer  fjatben  Zitrone 
auf  225  ©r.  3"*«  ab,  fdjlägt  it)n  in  ©tüde, 
fügt  tr)n  nebft  ber  eingewäfferten  ©elatine  unb 
Dem  ©aft  ber  fjalben  Zitrone  ju  bem  gebünfteten 
9rl)abarberfaft  unb  Derrü^rt  il)n  über  bem  Seuer, 
bi§  3uder  unb  ©elatine  aufgelöft  ftnb.  S)ann 
ftreia^t  man  ben  weid)gcbämpften  JRbabarber 
bureb,  ein  $aarfteb,  Dermifcb,t  ben  grudjtbrei  mit 
3  6|löffeln  DO0  fetter  füfjer  ©a^ne,  Derrü^rt 
baS  ©el6e  noä)  einige  ÜKinuten  lang  über  bem 
geuer,  o^ne  ba^  e§  pn  Äoajen  tommen  barf, 
fcf)üttet  e§  in  eine  mit  frifa^em  SQBafjer  au§ge- 
fpülte  gorm  unb  Iäft  e§  an  einem  füllen  Orte 
ftarr  werben,  um  e§  nadjljer  auf  eine  ©ä)ale  ju 
ftürjen  unb  mit  beliebig  gewürjter  ©d)Iagfa$ne 
aufzugeben. 

 >tu^cn.  Sunge  SRljabarberftiele  werben 

in  feine  ©Reiben  gefdmitten,  bie  man  bid 
mit  3uder  überftreut  unb  mit  ßitronenfaft 
ftart  beträufelt,  einige  3eit  fo  fielen  läfet,  um 
fie  bann  auf  einen  nidjt  ju  bünn  ausgerollten 
tfudjen  Don  TOürbteig  ober  gutem  ^efentetg  btcb,t 
neben-  unb  fyalb  übereinanber  geregt  (genau  fo 
wie  beim  5lpfelfuc^en)  ju  legen  unb  ben  fluten 
und)  bem  93aden  nochmals  mit  3"^er  un^ 
3immt  au  beftreuen. 

 gRarmefobe.  Köllig  au§gewaeb,fener,  im 

ÜHai  unb  3uni  gefc^nittener  9i§abarber  eignet 
fta^  beffer  baju,  als  feljr  Junger  unb  tünftlid> 
getriebener,  weil  lefcterer  ju  wafferb,altig  ift. 
Man  fajält  bie  ©tengel,  fd^neibet  fte  in  lurje 
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©tüde,  nimmt  ju  iebem  Äilo  berfelben  1  tfilo 
bis  1  Mo  225  ©r.  fleingefcbjagenen  3uder, 
bie  feingefebnittene  ©djale  unb  bcn  ©aft  einer 
Zitrone  unb  16  @r.  gefällte,  feinge^aefte  bittere 
SJcanbeln,  bringt  2lfle8  redjt  langfam  jum  froren, 
rüfyrt  beftänbig  um,  nimmt  ben  ©djaum  ab 
unb  fodjt  bie  iKarmcIabe  bann  über  rafdjem 
fteuer  fo  weit  ein,  bis  ein  auf  einen  SeUer  ge- 
träufelter tropfen  berfelben  fofort  gelöeartig  er« 
ftarrt.  Uttun  füllt  fic  in  Steinbutten,  legt  nad) 
bem  (Jrfalten  in  9tum  gctränfteS  Rapier  barauf 
unb  überbinbet  bie  ©efäjje  mit  99lafe.  (Um  bie 
Warmelabe,  meldte  fty  nid&t  fo  lange  wie  anbere 
Warmelabe  $ält,  faltbar  ju  machen,  fann  etwas 
3ngwcr  jugefefct  werben.) 

3t$a0ar0ef-3Sarnterabe  mit  drangen. 
9la$bem  man  ben  SRbabarber  gefd)ält  unb  in 
ganj  tieine  ©rüderen  gerf^nitten  bat,  mijjt  man 
biefelben  unb  nimmt  ju  Jebem  Dollen  fiiter 
6  füfje  Orangen  unb  750  ©r.  SRaffinabemder, 
jcrjält  bie  Orangen  bünn,  jrfjncibet  bie  jpälftc 
ber  ©djale  in  formale  Streiften,  jernjeilt  bie 
forgfam  oon  ber  meifjen  #aut  befreiten  grüßte 
in  bünne  (Bleiben,  aus  benen  man  bie  Kerne 
entfernt,  tlntt  bie  Sibabarberfrüde  nebft  bem 
3uder,  ben  Orangenfarben  unb  ber  ©djale  in 
eine  flafferofle  unb  tc  cl)  t  3llIeS  unter  beftänbigem 
Umrühren  unb  9lbfd)äumen  über  gelinbem  fteucr, 
bis  ein  auf  einen  XeDer  geträufelter  Kröpfen  ber 
Warmelabe  ju  ©el6e  erftarrt.  S5ann  füllt  man 
fic  in  iöpfe,  bebeeft  fte  nur!)  bem  6rf alten  mit 
SRumpapier  unb  überbinbet  fie  mit  SSIafe. 

^9a0at0er-^ubbing.  Sttan  rübrt  312  ©r. 
33utter  flaumig,  fügt  aflmäl)lic$  8  eibotter,  312 
®r.  geriebene  Semmel,  100  @r.  3uder,  ben  gu» 
oor  mit  biel  3uder  unb  etwas  (£ttronenfd)ale 
unb  «©aft  meid)  gebünfteten  unb  würflig  ge» 
fa)nittenen  K^abarber,  eine  Sßrife  geftofenen 
3immt,  80  ©r.  Sorintben  unb  ben  ©etynee  ber 
8  ©weife  r)inju,  füllt  bie  SDtaffe  in  eine  ge« 
butterte  Srorm,  läjjt  ben  Sßubbing  1'/,  ©tunbc 
lang  foa^en  unb  giebt  ifjn  mit  einer  SBeinfauce 
auf. 

—  fader.  560  ©r.  jungen,  fleingefdjnittenen 
JHbabarber  Iod^t  man  mit  470  ©r.  3uder,  bem 
©elben  unb  bem  Saft  oon  einer  falben  Zitrone 
unb  6  feingebaeften,  gehalten,  bitteren  ÜJtonbeln 
über  lebhaftem  geuer  unter  beftänbigem  Um* 
rubren  ju  einem  biden  39ret,  fügt  12  ©r.  in  2  @fj= 
löffeln  ooü  foa^enbem  SCßaffer  aufgelöste  Raufen» 
blafe  r)ingu,  bermifd^t  biefelbe  gut  mit  ber  2Jcar* 
melabe  unb  fajüttet  baS  ©anje  in  eine  mit 
frifdbem  SBaffer  auSgefpülte  ftorm.  92aa)bem 
ber  Tübbing  auf  GiS  erftarrt  ift,  ftöqt  man  Um 


auf  eine  ©Rüffel  unb  gamirt  i$n  mit  93anifle» 
juder  gewüntcr  ©cblagfabne. 

3tOa0ar0er-£$er0et.  »/.fiiter  tleingefcbnit. 
tener  Äbabarber  wirb  mit  1  fiiter  SBafier  unb 
60  ©r.  3"der,  an  bem  man  bie  ©$ale  einer 
balben  Zitrone  abgerieben  bat,  V«  ©tunbe  lang 
gefodjt,  feibt  baS  SBaffer  bureb,  läjjt  ben  ©d>rftft 
erfalten,  wirft  etwas  fleingefdmitteneS  ©S  binein 
unb  füllt  ibn  in  ©läfer. 

—  -prtajen.  2Ran  bereitet  fie  in  fleinen 
3förmd)en  wie  9tbobarber*£orte  (f.  b.). 

—  -forte.  SRbabarber  wirb  gepufct  unb  in 
fleine  ©tüdd)en  gefdjnitten,  bann  bändet  mau 
1  fiiter  berfelben  mit  »/«  fiiter  SBafjer  unb  300 
©r.  3uder,  an  bem  man  bie  ©djale  einer  <£i* 
trone  abgerieben  bat,  langfam  febr  weiä),  fügt 
ben  ©aft  ber  ©itrone  binju,  reibt  fte  burdj  ein 
feines  ©ieb  unb  Iä|t  fie  erfalten.  3nswif<^en 
treibt  man  aus  SJtürbteig  einen  Xortenboben 
auS,  ftrcirfjt  baS  Klialiürbcrmus  barauf,  legt  ein 
©itter  oon  Xeigftreifen  bar  über,  je  jjt  rings  berum 
einen  £eigranb  auf,  überftreia^t  ©Itter  unb  SRanb 
mit  gefajlagenem  6i,  bädt  bie  Sorte  bei  mitteU 
mäßiger  &i|e  faft  eine  ©tunbe  lang  unb  beftreut 
fie  mit  3"der. 

—  •IS&eiv.  81/»  Äilo  9?babarber  wirb  in  lur^c 
©tüde  gefdjnitten,  mit  einer  ^oljfeule  jetquetfÄt 
unb  mit  6  fiiter  faltem  SBafier  übergoffen.  3)ian 
läfet  bie  gflüfftgfcit  5  Sage  lang  fielen,  rü^rt  fie 
täglid)  sweimal  um,  feibt  fte  bur$,  löft  8  Stilo 
£erfd)lagcnen  ^ut^uder  barin  auf  unb  fügt  bann 
nod)  bie  ©a^ale  oon  jwei  Zitronen  unb  24  ©r 
§aufenblafe  ^inju.  Waä)  4  bis  5  Sagen,  toenn 
bie  ©etyrung  beenbigt  ift,  nimmt  man  bcn 
©<r)aum  oon  ber  Oberfläche,  fUtrirt  ben  SEetn. 
gie§t  ibn  in  ein  fleineS  t}a[;  unb  oerfpunbet  ba?- 
felbe  nacb  Serlauf  oon  14  Jagen,  um  ben  SScin 
nad)  einem  balben  3ab"  auf  ftlajcben  gu  jiefter. 
unb  nadj  einem  weiteren  balben  3abre  in  (fr 
braueb  }u  nebmen.  ©oQte  er  im  ^aji  noetjm:. 
\u  gäbren  beginnen,  fo  mu|  man  iljn  bann  m 
ein  anbereS  ^nfj  umfüllen. 

^bemganer  ift  baS  oorjüglicbe  ^robutt  be^ 
SanbpricbeS  jWifcbenSicbericb  unb  £ord>.  Stobtn 
^abS  fagt  oon  ibm :  „Wag  aud)  fein  trockener, 
fäuerlicb  pttanter  ©efd^mad  bem  ©üblänber  ntcb: 
bebagen,  fein  wunberooUeS  iBouquet  ifl  uneTieicb: 
unb  an  ^paltbarfeit  wirb  er  oon  feinem  anben: 
SBeine  übertroffen." 

Kringel  (ftebe  Kringel,  Äb«- 

nifebe-). 

3*r)etntf<be  5«ifa)6rdb(be«.  3Wan  ma&c 
mit  60  ©r.  Öefe  unb  etwas  lauer  ÜHilcb  in  bn 
5Jcitte,  oon  74  ifilo  SWebl  einen  fleinen  9Sortei$. 
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füge,  toenn  er  gegangen  ift,  60  @r.  ©utter,  2 
<^icr  unb  ein  roenig  3uder  fcinju  unb  menge  es 
mit  OTilc^  gu  einem  Seig,  ben  man  fräftig  fa^lägt, 
bis  er  SBlafen  mirft.  fiäfet  if>n  bann  wieber  ge$en, 
formt  U)n  ju  runben  Sröbayn,  bie  abermals 
ge^en  muffen,  beftreid&t  fie  mit  geflogenem  £i 
unb  badt  fie  */«  ©tunbe  lang. 

IttöeintfaV  Sleuia^rs-^reief.  93on  1  ßilo 
Wety,  250  ©r.  33utter,  60  @r.  3uder,  45  @r. 
ipefc,  ettoaS  ©alj,  4  (Eiern  unb '/,  Siter  lauwarmer 
vJJi ild)  madjt  man  einen  Hefenteig,  läfet  i im  gefcen 
unb  bilbet  3  lange  Streifen  barauS,  mel<|e  ju 
einem  3<>Pf  geflößten  unb  auf  einem  leidjt  ge- 
butterten S3Ied)  ju  einer  Srejel  geformt  werben, 
bie  man,  naajbem  fie  etwas  gegangen  finb,  mit 
gefdjlagenem  €i  beitretet  unb  bei  guter  ftije 
badt.  %laa)  bem  stalten  fdmeibet  man  biefelbe 
in  ©rüde,  röftet  biefelben  unb  beftrei^t  fie  warm 
mit  ©utter. 

—  ^euial^w-^ringer.  9tuS  '/4  #ilo  9Dlcr>I, 
125  ©r.  ©utter,  120  ©r.  3uder,  55  ©r.  fcefe 
unb  ber  nötlngen  EUildj  bereite  man  einen  £efen» 
teig  unb  Iafje  ü)n  geljen,  brüdc  tyn  bann  aus* 
einanber,  fo  bafj  er  ftart  baumenbid  unb  länglidj 
runb  ift,  begieße  ü)n  xt\ä)\\ä)  mit  ©utter,  ftreue 
500  ©r.  Sultaninen,  500  ©r.  <£orintf>en,  125 
<3)r.  gef>adte  SRanbeln  unb  etwas  3"der  unb 
3immt  barüber  unb  rolle  u)n  ber  ßänge  naä) 
auS.  Sege  biefe  9ioHe  ju  einem  Äranj,  fdjneibe 
biefen  mit  ber  Speere  oben  ein  unb  ajefje  jer» 
laffene  SButter  barauf,  beftretdje  ihn  mit  gefajla» 
gtnem  €i,  beftreue  ilin  mit  §ageljuder  unb 
bade  ü)n  bei  guter  Ipi&e. 

—  mtrflaben  (f.  „Cfierflaben,  Kr)ciitifdr>e")- 
Tvf)eint(a)e  Sorte  L  Ihn  OHürbteig-  unb 

ein  ©anbboben  mit  3o§anniSbeergel6e  gefüllt, 
mit  2Jiarjipan  überwogen,  ber  SRanb  gefniffen 
unb  abgedämmt 

—  II.  2  ©anbböben  unb  in  ber  ÜHitte  ein 
9Jtürbtetgboben  mit  ^imbeer»  unb  Styritofen» 
marmelabe  gefüllt,  mit  SJtorjipan  überwogen  unb 
mit  Crangenblütbenmafferglafur  glafirt. 

a8ßctni(($er  28anbeC6erg  (f.  „Üflanbelberg, 
flf,einifa>r"). 

^tßeinifttVr  "Sfnbbtng  (f.  a.  „^ubbing, 
^tjeinifa^er").  <Rad)bem  man  175  ©r.  9We|l 
unb  100  ©r.  3uder  in  */.  Siter  falter  Wild) 
redjt  glatt  gerührt  Ijat,  läfjt  man  in  einer 
#afferoUe  175  ©r.  frifajc  Söutter  in  V.  fiiter 
roarmer  SHilcb,  jerge^en  unb  lefctere  bis  jum 
tfodjen  fommen.  $ann  frfjüttet  man  unter  be- 
fiänbigem  Umrübren  ben  flüffigen  flfleljlteig 
hinein  unb  üerrül)rt  bie  SHafte  fo  lange  über 
bcm  Öeuer,  bis  fte  fict)  oon  ber  flafferolle  ablöft. 

Otto  St  ex  bäum,  ConbitotcUßeriton. 


|  Sflan  fluttet  fie  nun  in  eine  ©djüffel  aus,  üer= 
mifdrt*  ben  rjaib  erfalteten  ieig  mit  10  Gibottem. 
etwas  feingefiofjener  SBanifle,  einer  $rife  ©al$ 
unb  156  ©r.  feingeflofjenen,  gefällten  TOanbeln, 
ue^t  ben  ©djnee  ber  ßtweijj  barunter,  fortjt  ben 
Tübbing  in  einer  gebutterten  $orm  VL  ©tunbe 
lang  im  2Bafferbabe  unb  giebt  eine  Obftfauce 
bani. 

^Oeinfättbi^e  «ÄefeuBaffe«  (f.  „fcefen- 

ballen,  Dtyeinlänbifcbe"). 

^0<infänbir(Oer  ^u%et^opf  (f.  „©uget- 
top],  sJibeinlänbifd)er"). 

^töeinfänbifü)er  jtertofferßuaVn  (f.ffar- 
toffellucfjen,  K^einlänbifajer-). 

^{ßcintfiaffr  ift  ber  früher  gebraua)lid)e 
©cfammtname  ber  SRotbroeine  be§  ^antond  ©t. 
©allen,  bie  früher  als  Keinfal,  in  ber  9Jeujeit 
aber  jumeift  unter  i^rem  ©pejiälnamen  (53ua)- 
berger,  SBernegger,  S)ornaa)er  u.  f.  to.)  in  ben 
§anbel  fommen. 

^Oeinmein.  9Ran  begreift  unter  biefem 
tarnen  im  »eiteften  ©inne  alle  ©emäa^je  be§ 
Dibeinü)aleö  nebft  beffen©eitenlanben  unb*Weben= 
t^älern  bon  SBafel  ^erab  bi§  jum  ©iebengebirge. 
Xn  ©praa^gebraua^  räumt  jebod)  ben  92edar* 
meinen,  fomie  ben  ^robuften  habend  unb  be§ 
(ElfaffeS  eine  felbftänbige  ©tetlung  ein  unb  be» 
fdjränft  bamit  bie  99ejeid)nung  Si^cinmein  auf 
bie  ©etoäajfe  ber  ^falj,  be§  JRbcingaue§,  9J^ein« 
befjenS,  beä  UnterrbeinS,  ber  5)iofeI  unb  ber  51  fjr. 
S)er  93egriff  umfaßt  alfo  bie  tbeuerften  beutfajeu 
Steine,  ben  3obannigberger  ßabinet,  ben  ©tein« 
berger  (Sabinet-Waffau,  ben  9iübe8f)eimer  SBerg« 
6abinet-?lu§lefe  u.  f. ».  im  greife  bis  ju  40  9JL 
pro  i}lajdjo,  bis  r)erab  ju  ben  biOigften  ©orten. 
$)er  ÜJiebijiner  2)ruitt  fefet  bie  Söorjüge  beS 
Si^einmeineS  fo  auSeinanber:  „93egabt  mit 
leia^tem  Sllfo^olge^alt",  fagt  er,  „aber  bennoeb, 
bauernb  t)altbar  in  ftolge  iljrer  Äeinbeit  unb 
oon  fo  ^erdorragenbem  ^Irom,  mie  leine  anbern, 
fmb  bie  rr)etnif(^en  2Beine  ber  rea^te  Xranf  jur 
Erregung  intellectueller  ^eiterfeit.  ©ie  oerme^ren 
ben  Appetit,  erweitern,  obne  ?lbfpannung  unb 
ferneren  Äopf  ju  binterlaffen,  reinigen  baS  3Mut, 
fräftigen  bie  Heroen,  madjen  bie  3u"0f  fwi  unb 
füllen  ben  3)urft  3a)  fyaltc  ba^er  ntct>t  mit  bem 
©elenntnijj  jurüd,  bafe  ia^  e§  für  einen  §ort= 
fa^ritt  ber  £>eilfunbe  anfeb.en  mürbe,  wenn  fie 
biefe  Jöeine  häufiger  oerorbnetc  als  bi^er." 

•Hfifinmetn-OKf.'f.  Vlan  läutert  460  ©r. 
Dom  beften  Siaffinabejuder  mit  2»*cr  2BQÜfl 
unb  2  gejd)lagenen  Simei^,  nimmt  ben  ©a^aum 
ab,  giefjt  ben  3"derforup  in  ein  $orjel!angefäfj, 
oermifa^t  i^n  Iaumarm  mit  48  ©r.  aufgelöster 
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^aufenblafe  unb  einer  3fafd)e  gutem  Rheinwein, 
fowie  mit  8  gut  geflärten  (Sitronenfäften,  rü^rt 
bie  SDcife^ung  gut  burd)einanber,  feu)t  fte  bura) 
eine,  in  fyeijjem  2Baffer  auSgemafä)ene  ©eroiette, 
füllt  fie  in  eine  Sern»,  bie  in  fleingefdjlageneS 
(£i8  eingegraben  ift,  unb  läfet  baS  @el6c  ftarr 
werben.  93or  bem  Stnridjten  taucht  man  bie  ftorm 
einen  üfloment  in  laueS  SBaffer,  trodnet  fie  ab 
unb  prjt  baS  ©elee  auf  eine  ©d&üffel 

gtiDifef.  $)ie  befonberS  in  Ocfierreirfj  öblid)e 
SBejeidjnung  für  Johannisbeeren. 

Rice-Cakes  ($eisftua)eii).  187  ©r.  SButter 
wirb  mit  187  @r.  3uder  gut  flaumig  ge- 
rührt, bann  mit  4  ganzen  <£iem,  94  ©r.  Weis» 
mciil,  bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  562  ©r. 
ÜRefyt  ju  einem  Zeige  gewirft,  eine  lauge  Rolle 
Don  bem  Zeige  gemalt,  ©tüde  baoon  gefd)nitten, 
jebeS  ©tüd  2  ÜHal  mit  beiben  fiänben  einge* 
Brosen,  bie  #ud)en  auf  Rapier  gefteflt  unb  golb» 
gelb  gebaden. 

Rice  ii  la  Impera  ä  Arise.  Glace  ä  la 
Rice.  3n  3Jcildj  gut  gefönten  Reis  nod)  etwa« 
mit  3"^fr  burdfoieben  laffen  unb  falt  unter 
33anilIe*@efroreneS  gemifd)t  unb  gefroren,  nad) 
bem  Stürzen  mit  burrf)  SDtabeira  öerbünnter 
roarmer  9lprifofenmarmelabe  übergoffen. 

Rieh- Bride -Cake  od)  jeits  «neben). 
375  ©r.  ©utter  toirb  mit  ebenjooiel  braunem 
garin  gut  flaumig  gerührt,  8  Eigelb  nad)  unb 
nadj  barunter  gerührt,  fowie  562  ©r.  9Reb,l 
löffelrocife  baju  gegeben,  alSbann  15  ©r.  redjt 
fein  geriebenen  Hmmoniaf,  375  ©r.  ge^adte 
?Pomeranjen|a)ale,  ebenfooiel  feingefdjnittcneS 
Gitronat,  1  #ilo  500  ©r.  (Sonnten,  etwas  ge* 
riebene  3HuSfatnufj  unb  ben  feften  ©cfynee  ber 
8  Qsiwetfj  leicht  hinein  melirt,  in  einer  gebutterten 
unb  mit  Rapier  ausgelegten  runben  5orm  lang* 
fam  gebaden. 

RichelieiL  kleine  SBöben  bon  Würbteig  ge* 
Baden,  mit  9lprtfofenmarmelabe  beftrid&en  unb 
mit  fleinge^adten  $iftajien  unb  §ageljuder  bc* 
prent 

Richelieu-^tranje.  93on  warmer  ©anb= 
majfe  Ringe  gebaden,  mit  beider  ^prifofenmar* 
melabe  überftrid)en,  mit  93obnenrauten  unb  Don 
in  Viertel  gefdjnittenen  weisen  Sütanbcln  jo  bc= 
legen,  bafj  baburd)  tfrönje  gebilbet  werben,  bann 
bünn  glafirt  unb  getrodnet. 

Aigner  SJaffam.  62'/,  @r.  Raifan,  eben» 
fooicl  ^artiS  Slngelfraut,  133  ©r.  SBad)f)ofoer= 
beeren,  83'/,  ©r.  Gamille  romana,  ebenfoüiel 
SawenbeWBlume,  62'/»  ©r.  ©panifd)  RoSmarin, 
16  ©r.  Ringelblumen,  16  ©r.  Söeinfiein  unb 
16  ©r.  Rofenftengel  werben  geftofjen,  mit  etwas 


gelber  gfaroe  (©afran)  üerfefrt,  mit  8  Pannen 
ooll  SpirituS  angefe|t  unb  SllleS  14  Sage  lang 
auf  bem  Ofen  jieljen  laffen. 

Klinga)«,  gebrühte  (f.  „©ebrüljte  9Kng* 
d>n"). 

Glinge.  «DJan  madjt  ©röfelteig  wie  für  ©elee ■ 
äugen,  ober  Sinjer  Zeig  mit  ©jocolabe,  jd)neibet 
nu|grofje  ©tüde  baoon,  rollt  bieje  $u  aBürftdjen, 
brebt  fie  ju  fingen,  beftreiajt  fie  mit  <ü  unb 
brüdt  fie  in  §agelguder. 

—  gebade  m\  jutn  Raffte.  800  ©r.  3Jltty 
wirb  in  eine  ©d)üffel  geftebt,  worauf  man  in 
bie  «mitte  eine  Vertiefung  mad>t,  16  ©r.  in  SRüd) 
aufgelöfte  §efe  r)tnein  fd)üttct,  mit  einem  Ztjeil 
beS  ÜJiclil«  oerrübrt  unb  jum  ©eben  an  einen 
warmen  Ort  'teilt ;  fobalb  baS  ^efenftücf  auf* 
gegangen  ift,  ügt  man  90  ©r.  Sutter,  25  ©r. 
Suder  unb  e  ne  Sßrife  ©als  ^ingu,  oerarbeitet 
ba§  ©anje  gut,  formt  Heine  Ringe  au«  bem 
leig,  läfjt  fte  auf  einem  gebutterten  $led)  nod) 
etwas  aufgeben,  überftreia)t  fie  mit  Gl  unb  bädi 
fie  buntelgelb.  Hud)  fann  man  2  tleine  runbc 
platten  ausgeben,  mooon  bie  eine  etwa«  Heiner 
ift,  legt  fie  übereinanber,  mad)t  in  bie  größere 
platte  runb  ^erum  tleine  ginfa^nitte  unb  b<= 
ftreidit  baS  ©anje  mit  tri. 

—  geSacftene,  %um  SOee.  625  @r.  Butter 
wirb  ju  ©d)aum  gerührt,  nad)  unb  nad)  12  <£U 
botter  unb  3  ganje  gier,  500  ©r.  3uder,  ba4 
©elbe  oon  einer  Zitrone,  250  ©r.  gefdqälte. 
feingeriebene  Wanbeln  unb  475  ©r.  9ftebl  ^inju 
mifd)t,  worauf  man  ben  Xeig  eine  ©tunbe  lang 
rubren  lä^t,  bünn  ausrollt,  ju  Ringen  auSftiaV. 
mit  (Sigelb  be[treta)t,  mit  ^ageljuder  beftreui 
unb  bei  mäßiger  ^)i^e  auf  einem  $Med>  böclt 

—  uon  gerotteten  3&an5ffn.  210  ©r. 
geftiftelte  SDtanbeln  mit  50  ©r.  3"*«r  gernifebt 
röftet  man  in  einer  oorber  mit  etwas  S3utter  au«^ 
gestrichenen  ÜJcejfmgpfanne,  Iä^t  fie  ausfüllen 
unb  mifd)t  ©aft  unb  ©d)ale  oon  einer  Zitrone. 
105  ©r.  feinen  3uefo  unb  ben  ©d)nee  Don  2 
bis  3  (Simeifj  baju,  brejfirt  baoon  auf  Oblaten 
fleine  ^ränje,  bädt  fie  !ü^l  unb  übersieht  fie  mii 
ß^ocolabenglafur. 

—  geiroatnefe  (f.  „©etrodnete  Ringe"). 

—  Jinser  (f.  „Sinjer  Ringe"), 
"gtingef-  Sorte.  500  ©r.  ÜJiebl,  500  ©r 

©utter,  125  ©r.  3uder,  etwas  ©alj  unb  ba? 
©elbe  einer  Gitrone  nebft  2  Eigelb  unb  3  Söffel 
ooll  SBaffer  ju  einem  Seige  gelnetet,  bann  Werber 
baoon  3  gleichgroße  runbe  Vua)en  Don  20 
im  Srnrcbmeffer  ausgerollt  unb  auf  ein  5Badbled 
gelegt,  2  biefer  tfueben  werben  bann  mit  einer 
runben  2IuSfted)er  oon  10  6m.  im  3>urd)raeff<: 
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ausgeflogen,  fo  baß  baburdj  runbe  JTräiije  ent* 
jte^en,  bie  5  6m.  in  ber  breite  haben;  fte  werben 
nun  alle  brei  mit  ber  Sttefferfpifce  ^ie  unb  ba 
burchftochen,  mit  Ei  bünn  geftrichen,  mit  3uder 
beftäubt  unb  gebaden,  bann  werben  biefelben 
runbum  glatt  jugejchnitten  unb  bei  Seite  geftetlt. 
3u3  bem  übrigen  Teige  werben  nun  mit  einem 
runben  fluSftecher,  ber  5  Em.  im  Swrchmeffer 
bat,  flehte  Kärtchen  ausgeflogen,  bie  nochmals 
mit  einem  Heineren,  2  (5m.  im  2)urd)mefler 
^abenben  SluSftecher  ausgeflogen  werben;  bie 
baburclj  entftanbenen  Eingehen  werben  mit  Ei 
angeflrichen  unb  gebaefen,  nach  bem  SSadctt, 
fo  lange  bie  9tingd)en  noch  marm  finb,  »erben 
fte  nochmals  mit  bem  guerft  gebrausten  9luS= 
lieber  ausgeflogen,  bamit  alle  gleite  ©röße 
baben.  9fun  wirb  ber  ganje  buchen,  ber  ben 
SBoben  ber  Torte  bilbet,  mit  einem  beliebigen  Ein» 
gemalten  bis  $u  einem  2  Singer  breiten,  leeren 
Äanb  belegt,  ber  äußere  JRanb  Wirb  ringsum  mit 
ben  Eingehen,  bie  fcpne  Seite  nad)  außen  Inn, 
eins  an  baS  anbere,  im  jdjönen  k  ranje  aufregt 
!*te|enb,  befejjt,  inbem  man  $uerft  ein  SRingdjen 
in  jum  S3rurf>  gefachtem  3uder,  ber  in  eitter 
fleinen  Pfanne  auf  glühenber  sUfät  $ur  feanb 
'te&t,  taucht  unb  baSfelbe  fchnefl  auf  ben  äußeren 
•Ranb  ber  platte  fteUt;  nun  werben  bie  anberen 
Eingehen,  eines  nad)  bem  anbern,  jebeS  2M 
unten,  wo  fte  aufoufteljen  fommen,  unb  an  ber 
Seite,  wo  fte  baS  anberS  ftehenbe  9üngcr)en  be» 
rühren,  in  ben  Sudtt  getauft  unb  aufgefegt. 
Öanj  auf  biefelbe  SBeife  wirb  jejjt  ber  große 
tfeif  mit  ben  9ctngd)en  befefct  unb  ber  innere 
tbeil  mit  Eingemachtem  belegt.  3)er  juerft  auf« 
^iefcte  Stoben  wirb  nun  bchutfam  auf  ber  jur 
Safel  befiimmten  Schüffei  angerichtet,  mit  ben 
aufgefegten  fingen  befefct,  bann  mit  SBruchjuder 
befeftigt;  biefer  wirb  wieber  mit  bem  anbem 
Mng  belegt  unb  mit  eingemachten  grüßten  »er« 
jiert. 

^inger-ßorte  mit  ^cßfagfaßne.  biefelbe 
^ajfe  unb  93ehanblung  wie  JRingeltorte,  nur 
o^ne  gingemac^teS  unb  an  Stelle  beffen  mit 
2tf)tagjabne  gefüllt. 

mftoteu,  eine  lefonbexe  jttt  Meinet 
™aftetd)en.  93on  ^Blätterteig  rollt  man  mehrere 
'angliche,  reichlich  banbbreite,  mefferrüdenftarfe 
Ratten  auS,  oeftreidjt  biefelben  mit  geflogenem 
W.  fefct  mallnußgroße  fräufchen  oon  pifanter 
*leifa>Qtarce,  gehadlem  SBilb«  ober  ©eflügel« 
'leifä,  mit  Stinten,  3u"9e,  geriebenem  2Beiß» 
örob,  (gi,  Pfeffer  unb  Salj  öcrmifcr)t,  ober  oon 
'eingehadtem  ©et)im,  ÜJcarf,  ftifchflei|ch  u.  f.  m. 
«  gleichmäßigen  Entfernungen  mitten  barauf, 


fdt)(ägt  ben  Teig  barüber  jufammen,  preßt  bie 
Känber  feft  aufeinanber  unb  ftia)t  bie  Äijfolcn 
in  halomonbförmiger  ©eftalt  mit  einer  auSge« 
jacften,  4  bis  5  6m.  Ttorajmeffer  habenben 
ftorm  auS,  bewahrt  fie  an  einem  füllen  Ort  auf 
unb  bäcft  fie  turj  oor  bem  Anrichten  in  heißem 
Schmal^  auS. 
^tflfofett,  gvgtWe  (f.  „Engl,  9tiffolen"). 

—  mit  ^Jorft.  ?luS  ÜWürbtetg  ober  ölärter- 
teig,  ben  man  bünn  ausgerollt  hat,  ftict)t  matt 
runbe  ^ßlättchen  oon  8  Em.  ®nrdt)meffcr  aus, 
bie  man  ringS  am  Stanb  mit  geflogenem  Ei 
beftreicht;  bann  feirjt  man  100  ©r.  gut  auSge* 
toäfjerteS,  jerlafjeneS  SRinbSmarf  burch,  rührt 
eS  fchaumig,  mijcht  100  ©r.  3uder,  100  ©r. 
gefchälte,  feingeftoßene  Süianbcln,  worunter  einige 
bittere  ftnb,  unb  6  Eier  ^in^u,  belegt  je^eS  ber 
leigplättchen  mit  einem  gehäuften  Kaffeelöffel 
Doli  oon  biefer  2Haffe,  fa)Iägt  ben  3:eig  barüber 
jufammen,  fo  baß  bie  9iiffolen  hQlbmonbförmig 
werben,  brücft  fte  an  ben  SRänbern  feft  überein« 
anber,  bäcft  fie  in  heißem  Schmal},  legt  fte  auf 
ein  ©itter  jum  Abtropfen  unb  beftreut  fie  mit 
3ucfer  unb  3immt 

—  mit  38an»efabe.  ^)ünn  ausgerollter 
ÜJtürb*  ober  Blätterteig  wirb  ju  9tunbungcn  aus» 
geftochen,  bie  man  an  ben  iRänbern  mit  Ei  be» 
ftreicht  unb  mit  einem  £öffel  ooD  oon  beliebiger 
2Karmelabe  belegt,  man  floppt  fte  in  ber  ÜRitte 
über  unb  brücft  bie  9cänber  recht  feft  pfammen, 
überftreicht  bie  Cberfläche  mit  Ei  unb  bdefi  bie 
ü?iffolen  auf  einem  Siech  etroa  20  SKinuten  lang. 
Sobalb  fte  fertig  ftnb,  beftebt  man  fte  mit  Staub« 
juefer,  ftellt  fie  nochmals  auf  einige  Minuten  in 
ben  heißen  Ofen  unb  läßt  fte  glafiren. 

—  (ßissoles)  in  ^cßraafj  gebamc n.  420 
©r.  SHeht  auf  ben  Sarftijct)  geftebt,  in  ber  SKitte 
eine  ©rube  geformt,  in  bie  man  315  ©r.  harte, 
frifche  »utter  ftücfroeife  nebft  4  Eigelb,  etwas 
Salj  unb  4  Eßlöffel  DoU  frifajeS  2Bafter  giebt. 
Tiefer  Teig  wirb  mit  beiben  Jpänben  fchnett  ju« 
fammengemacht  unb  bann  zweimal  mit  ber  ge« 
ballten  ^anb  in  Keinen  Partien  nach  ber  Sänge 
beS  TifcheS  oon  ftd)  gefdf>oben,  beim  jweiten  3JlaIe 
muß  ber  £eig  ferjon  beifammen  fein,  überhaupt 
muß  biefe  Arbeit  fchnell  oor  fich  gehen,  bamit 
ber  $etg  nicht  oerbrennt,  ein  technifdjer  9luSbrucf, 
ber  fo  oiel  fagen  will,  baß  burch  baS  $u  lange 
Arbeiten  ftdt)  bie  93utter  com  ÜJcehl  trennt  unb 
baburth  ber  letg  brödelig  refp.  furj  wirb  unb 
l'icf)  nicht  mehr  gut  ausrollen  läßt.  SBenn  ber 
Teig  nun  auf  biefe  2Beife  gut  ooHenbet  ift,  wirb 
er  in  ein  feuchtes  Tuch  gefchlagen  unb  1  Stunbe 
lang  falt  gefteüt.  $)ann  werben  Heine  ^Jaftetchen 
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gemalt  (ftelje  „©ewöhnlicr)e  #ocr)faree  ui  $afte« 
ten"),  bamit  gefüllt  unb  in  heifeem  ©djmalj  ge= 
baden,  bann  auf  t^tefepat»icr  gelegt  unb  nod)  heifi 
mit  einem  $infel,  ben  man  in  warme  ffrebS» 
butter  einlauft,  leitet  angeftrichen,  woburet)  fie 
ein  fdjöneS  9luSjehen  betommen.  Wan  fann 
bie  SRiffolen  audi  oon  Blätterteig  machen,  allein 
fie  bleiben  bann  }u  lange  fett;  auch  lann  man 
bie  ^iHolen  bor  bem  Baden  in  geflogene  gier 
tauchen  unb  in  geriebener  ©emmel  menben,  aber 
bann  bürfen  fie  nidjt  mit  tfrebsbutter  geftriajen 
werben. 

mifTofen- Seig  }it  pilanfen  -ni(Tofen. 

Wan  rührt  800  ©r.  Butter  ju  ©cr)aum,  mijapt 
6  Cibotter  unb  2  ganje  Gier,  920  ©r.  Wehl, 
etwas  ©alj  unb  2  (Sfclöffel  boll  Talted  ffiaffer 
t)inju,  fQ  bafj  ein  meiner  $eig  wirb,  unb  rollt 
benfelben  mefferrüdenftarf  aus. 

&ittcr-?btet  (f.  „$la&ef,  Stiiter-"). 

Stoßertp.  Würbteig  »/<  Gm.  ftarf  ausgerollt, 
ftunbungen  bon  6  @m.  im  $)urd;jd)nitt  baoon 
auSgefiochen,  auf  ganj  febmach  mit  Butter  be* 
ftrid)ene  Bleche  gelegt,  bie  Witte  ber  auSaeftoche* 
nen  Böben  mit  einer  Wefferfpifce  boll  #imbeer* 
marmelabe  gefüllt  unb  folgenbe  Waffe  barauf 
gebrüdt:  Unter  ben  recht  feften  ©<r)nee  bon  9  Si« 
roeijj  melirt  man  187  @r.  gute  Jftidjenbröfel, 
130  ©r.  feinen  3"der,  8  ©r.  geftofjcnen  3immt 
unb  95  ©r.  ungefd&älte,  gerjadte  Wanbeln,  bilbet 
oon  biefer  Waffe  §albfugeln,  brüdt  mit  bem 
Ringer  oben  in  ber  Witte  eine  Bertiefung  ein, 
bädt  baS  ©anje  bann  gut  aus  unb  füllt  nach 
bem  Grtalten  in  bie  Bertiefung  ein  ©tüddjen 
flpfelgele*. 

Hobes  de  chambre  1. 12  CEiweifj  ju  fteifem 
©apnee  gefdjlagen,  500  ©r.  ©taubjuder  unb 
einige  Ütropfen  Drangenblüthenwaffer  barunter 
rühren.  $)iefe  Waffe  in  fleine  runbe  Rapier» 
fabfein  füllen,  mit  Wcr)l  beftreuen  unb  fct)r  lang» 
fam  baden. 

—  II.  250  ©r.  3uder  mit  12  Eigelb  fajau- 
mig  rühren,  baS  SBeifje  bon  12  (Siern  ju  fteifem 
©crjnee  fd>Iagcn,  125  ©r.  Wer)!,  etwas  3»ntmt 
unb  obige  Waffe  leidet  barunter  meliren,  ebenfo 
in  fleine  runbe  Sßapiertapfeln  füllen  unb  bei 
fdubadjer  $ifcc  baden. 

$odU-3Sonöons  (f.  „Bonbons,  3?odS«"). 

ftobon-^na)«  ober  ^ö)necftc»-^n^e». 
280  ©r.  Butter  wirb  &u  ©chaum  gerührt,  wo« 
rauf  man  und)  unb  nach  187  ©r.  3uder,  12 
Sier,  875  ©r.  erwärmtes  Wehl  baS  ©elbe  bon 
einer  Zitrone,  etwas  ©aty,  50  ©r.  fein  gefa)nitte» 
neS  Zitronat  unb  milcht  80  ©r.  in  lauwarmer 
Wilch  aufgelöfte  §efe  hinjumtfeht,  inbem  man 


abwechfelnb  ein  (?i  unb  einen  Söffet  bofl  2RebI 
unb  3"tfer  unter  bie  Waffe  mengt  3ft  ber  % eig 
nach  ^injufügung  ber  §efe  aufammengetniferjt, 
fo  fernlägt  man  ihn  noch  mit  bem  Spatel  fo  lange, 
bis  er  Blafen  wirft,  füllt  ü)n  in  eine  mit  ©utter 
beftrichene  unb  mit  ^wiebntf  auSgeftebte  §orm. 
bie  nur  jur  &älfte  boll  werben  barf,  lä|t  ü)n 
jugebedt  an  einem  warmen  Orte  1'/,  ©tunben 
lang  aufgeben  unb  bädt  ihn  1  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  £i$e. 

ttdmifa)*  Garßen.  250  ©r.  Wehl  wirb 
mit  etwa  fiiter  lauer  Wild),  2  ganzen  (Bern, 
25  ©r.  3uder,  50  ©r.  erweichter  Butter  unb 
16  ©r.  in  lauer  Wilch  auf  gelöfter  ^efe  ju  einem 
ieig  gemalt  unb  fo  lange  gefdjlagen,  bis  er 
Blafen  wirft,  bann  fingerbid  ausgerollt,  fleine 
runbe  fluchen  ausgeflogen,  auf  ein  mit  Wefcl 
beftäubteS  Blea^  gefegt,  jum  Aufgeben  Eingestellt, 
gebaden,  mit  Warmelabe  befinden,  ergaben  ouf 
einer  ©Rüffel  angerichtet  unb  mit  bider  fü^cr 
©aljne  übergoffen. 

^ömifaje  ^?aßetcöen.  350  ©r.  feineS  STcel 
wirb  mit  falter  Wila^,  5  Sibottern,  etwas  ©alv 
WuSfatnu^  unb  einem  ^felöffel  boll  feinflem 
Oel  ju  einer  bidpffigen  Waffe  angerührt  unb 
bei  ©eite  gefieflt.  S)ie  §orm  ju  biefen  ?Pafietdt)cn 
ift  bon  gegoffenem  Weffing,  5V4  (5m.  |odt),  31, \ 
Sm.  oben  breit  unb  unten  um  2  Wtllimeter 
fd)mä(er,  bamit  bie  $afieta>n  leichter  ^erauS* 
a.et)en,  bann  2  Wefferrüden  bid,  baS  3nnere 
t>ol)l  unb  bie  ?lu^enfeite  fein  gerippt.  3>ie  Qform 
ift  an  einem  29  (Jm.  langem,  feberlielbiclem, 
eifernem  ©tiel  angefa^raubt,  ber  am  6nbe  bon 
gebrel)tem  $0%  eine  £>anbl)abe  t)at.  (^iefe  3rorm 
ift  in  jebem  größeren  ^)auS=  unb  ßüdjengfrätb* 
©efdjäft  fäupid).)  5)ie  Waffe  wirb  gut  berrür;rt 
unb  in  ein  IjorjeS  ©efäg,  aber  nidit  ganj  boO  gc« 
goffen;  wenn  bie  (Jform  in  ^ei^em  Badfdjmalj  gut 
t)ei^  gemalt  ift,  wirb  fie  fogleidt)  bis  auf  einige 
Wiüimetcr  oom  SRanbe  in  bie  Waffe  getauft, 
weld^e  )id)  fogleid)  anfej^t  unb  bann  gl  cid;  in  baS 
r>ei&e  ©a^mal j  gehalten,  worin  fie  golbgelb  gebaden 
wirb.  SBenn  bieS  eneia)t  ift,  wirb  fie  bom  WobeD 
genommen  unb  auf  ein  Fließpapier  umgefhlrj: 
unb  fo  wirb  fortgefahren,  bis  man  bie  nötbige 
%xild)l  ^ßaftetd)en  gebaden  hat  unb  bann  «Ra- 
goüt  flnt  (f.  b.),  weites  gut  hei|  gemalt  ift. 
hineingefüllt. 

^dwifa)f  ^nitten  L  Wan  rührt  156  ©r. 
Butter  ju  ©ajaum,  mifcht  3  ganje  €ier  mib 
1  Trttcr,  baS  ©elbe  einer  halben  Zitrone,  125 
©r.  3uder,  156  ©r.  Wehl,  90  ©r.  fleht  ge» 
fdt)nittene,  canbirte  ^omeran3cnf(haIe,  90  ©r. 
tleingefchnittene  Dtoftnen,  90  ©r.  gereinigte  Go« 
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inhjen  unb  90  @r.  gefdjälte  unb  gefd^ntttenc 
Itonbeln  tjinau ,  ftreic|t  bie  SJcaffe  auj  ein  ge* 
.ittcrte^  53Iecf> ,  bäcft  fie  bei  gelinber  gifce  unb 
Reibet  nus  bem  gelb  gebadenen  #uct)en  lang- 
te 2  Ringer  breite  ©djnitten. 

mmifty  ZQnitttu  IL  ©n  balbeS  SSfecr) 
irb  mit  ÜJtürbteig  ausgelegt,  an  ber  offenen  Seite 
ne  ©djiene  baran  gelegt,  ber  Sttürbteig  mit 
intbeermarmelabe  beftridjen  unb  f  olgenbe  2Raffe 
»ruber  gefüllt  unb  glatt  geftrid)en:  16  (Simetfj 
erben  ju  ©djnee  gefä)lagen  unb  250  @r.  ©taub« 
der  leidjt  barunter  gejogen,  bann  melirt  man 
xft  200  ©r.  ffrümel,  75  @r.  SKef)l,  200  ©r. 
reinigte  Sorintfjen,  200  ©r.  gehobelte  EWanbeln 
bft  etmaS  3ifnntt  unb  helfen  barunter,  lieber 
i§  ©anje  legt  man  noct)  ein  ©itter  öon  bünn 
iSgeroHtem  TCrbteig,  beftreicf)t  eS  mit  <Si,  bädt 

bei  mäßiger  §ifee  unb  fd)neibet  eS  bann  in 
liebige  ©treifen. 

2tömi(c$<  Sorte.  2  3Jcanbelböben  rotr)  ge* 
rbt,  ber  obere  etwas  fleineT,  mit  «prifofen* 
armelabe  unb  33aniflecr6me  gefüllt;  auf  ben 
iteren  Stoben  werben  mit  Sf)ocolabe  überzogene 
aijerStupfen  gefteflt,  welche  mit  ©ilberperlen 
tb  Ileinen  9tofettcf)en  garnirt  ftnb.  S)ie  Sorte 
bft  mit  S5anifleglafur  garnirt. 
^ömtr^er  ^ttnfa).  (Sine  Q>lafcr)e  ÜJlaloga- 
ein  toirb  mit  2  «pfelfinenfäften,  bem  ©aft  einer 
trone,  bem  öierten  einer  93aniflefct)ote, 
oaS  SlnanaSfgrup,  einem  rjalben  ©lösten  Doli 
:araScf)ino  unb  ebenfooiel  Sognac  oermengt, 
i  ßäuterguder  oerfüfjt  unb  falt  feroirt. 
mönuftfes  &xob.  58on  312  ©r.  frifd)  ge- 
ölten SJianbeln  (mit  ftofenwaffer  fein  unb  feft 
rieben),  312  ©r.  $uder,  312  ©r.  SRetjl  unb 
5  ©r.  ungefaljener  SSutter  madje  man  einen 
ig,  rolle  if>n  aus,  ftedje  beliebige  formen  ba* 
n  auS,  fe|e  fie  auf  mit  SBafeline  geftricfyene 
ed)e,  befheidje  fie  mit  Gigelb  unb  bade  fte 
ön  gelb. 

•Rdß-25röb<$e»  jum  $ $tt.  9)on  470  ©r. 
e&I,  200  ©r.  ©utter,  36  ©r.  3uder,  etwas 
ilj,  36  ©r.  aufgelöfter  §efe,  etwa  '/4  Siter 
ujne  unb  5  (Jibottem  madje  man  einen  £efen= 
3,  ben  man  fdjlägt,  bis  er  ©Iafen  wirft  unb 
i  ift,  wonadj  man  ityn  ju  8  (£m.  breiten  unb 
Sm.  langen  SBröbdjen  formt,  biefe  fef>r  bidjt 
einanber  auf  ein  gebuttertes  93led)  legt;  nad)« 
n  fie  gegangen  finb,  beftrctct)t  man  fie  mit  ge* 
lagenem  €i  unb  bädt  fte  jiemlicf;  tjeijj,  trennt 
.  falls  fte  aneinanber  Rängen  unb  lä&t  fte  er» 
ten.  $>ann  fpaltet  man  fte,  begießt  baS  innere 
er  Hälfte  mit  gerlaffener  SButter ,  ftreut  einige 
«rnefen  ©alj  barauf  unb  flappt  fte  mteber  ju» 


fammen,  maetjt  fte  in  ber  9löf)re  rjeifj,  ofjne  fte 
weiter  ju  baden,  fdjneibet  fie  ber  Ouere  naefj 
in  fingerbide  ©Reiben  unb  feroirt  fie  r)eijj. 

joggen -3roteßa«,  ^oMelnifrße.  560 
©r.  9toggenmef)l  unb  750  ©r.  SBeijenme^l  wer* 
ben  mit  */4  fiiter  lauwarmer  TOitcr),  2  (Biern, 
etwas  ©aty  unb  50  ©r.  aufgelöfter  §efe  ju 
einem  £eige  angerührt,  ben  man  2  ©tunben 
lang  im  SBarmen  aufgeben  Iäfjt,  worauf  man 
noä)  187  ©r.  erweidjte  frija^e  SButter  tjinein« 
fnetet  unb  ben  2eig  ju  länglichen  Proben  formt, 
bie  man  auf  bem  331ecr)  nochmals  aufgeben  läfjt, 
mit  Qci  beftreietjt,  mit  Hümmel  überftreut  unb 
bei  mäßiger  £>ijje  bädt.  ^aa^öem  fte  erfaltet  finb, 
fa^neibet  man  fte  in  1  6m.  ftarfe  ©Quitten  unb 
röftet  biefelben  auf  beiben  ©eiten. 

hoffen,  ^erfiner  (f.  „berliner  Stötten"). 

Sloir-^itflftt  I.  9lu8  625  ©r.  aWetjl,  •/. 
Siter  lauwarmer  TOifdr)  unb  etwa  40  ©r.  auf* 
gelöfter  §efe  fefct  man  ein  Spefenftüd  an,  welet)eS 
man  an  einem  warmen  Orte  aufgeben  id[;t,  wo* 
rauf  man  300  ©r.  SButter  fajaumig  rü^rt,  mit 
6  eibottern  nebft  einigen  göffeln  ooH  faurer 
©af/ne  oermifa^t  unb  mit  bem  aufgegangenen 
£efenftüd  ju  einem  lodern  2eig  Oerarbeitet,  ben 
man  fernlägt,  bis  er  531afen  wirft.  2J(an  rollt  ben« 
fetten  mefferrüdenftarf  auf,  überftreicr)t  iljn  mit 
jerlaffener  Söutter,  befireut  it)n  mit  grob  geftofje* 
nem  3"*«,  3tmmt,  etwas  ge^adtem  Zitronat 
unb  canbirter  ^ßomeranzenf^ale,  fowie  mitfauber 
gereinigten  ßorint^en,  fd)neibet  i^n  in  8  €m. 
breite  ©treifen,  rollt  bie  ©treifen  ^ufammen,  be« 
feftigt  baS  ^nbe  mit  etwas  £t,  legt  bie  ^ua^en 
auf  ein  gebuttertes  SBIedt),  Iä^t  fte  noef)  eine  SBeile 
am  Cfen  aufgeben  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 
^i^e.  SBenn  fte  beinahe  gar  gebaden  finb,  be* 
ftreut  man  fte  mit  3utto  unb  ger)adtcn  ^an« 
bcln  unb  läf'U  fie  bann  ooHenbS  bura^baden. 

—  II.  250  ©r.  ©utter,  250  ©r.  3Jtebl,  2 
©er,  15  ©r.  §e]e  in  3  Söffe!  üoll  ©a^ne  auf* 
gemeint,  mit  50  ©r.  3uder  wirb  ju  einem  £etge 
angemaetjt,  ben  man  gct)en  lä^t  bann  ausgerollt 
in  ntcfyt  ju  gro|e  oieredige  ©rüde  gefdwitten, 
mit  SKarmelabe  beftric^en,  jebeS  ©tüd  oier  SDlal 
äufammengelegt  ober  ein  9M  aufammengerollt, 
bann  bie  fertigen  #ud)en  auf  ein  mit  Butter  ge- 
ftricr)eneS  93lec§  gelegt,  mit  6i  beftria^en,  geljen 
laffen  unb  nad)  bem  ©aden  mit  3uder  beftäubt. 

^ofp-^oro-  ober  ^off-^nbbtttg,  f«g- 
rtfe^er.  «u§  625  ®r.  ÜKefjl,  250  bis  300  ©r. 
frifd)em,  oon  aller  ^>aut  befreitem,  fet)r  fein  ge« 
^adtem  9lierenfett,  2  (Stern,  etwas  ©alj  unb  50 
®r.  3uder  bereitet  man  einen  %t\Q ,  ben  man 
I  gut  burd)einanber  arbeitet  unb  ju  einem  1  6m. 
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bieten  fluten  austreibt.  Wlcm  Beflreid^t  benfelbeu 
mit  £nmbeermarmelabe,  wobei  man  bie  Känber 
frei  läfjt,  roflt  Um  ber  ßänge  nad)  jujammen, 
binbet  ihn  in  eine  mit  SSutter  bestrichene  unb  mit 
'Dle^l  beftreute  ©eroiette,  legt  ilm  in  ein  ©efäfi 
mit  ftebenbem  Söaffcr  unb  laut  Um  2  ©tunben 
lang  ununterbrochen  trotfnen.  33eim  Anrichten 
wirb  ber  Sßubbing  in  ©Reiben  gef  dritten,  bie 
man  franjförmig  auf  ber  ©Rüffel  orbnet  unb 
mit  Quitt  beftreut. 

^oraancintjcs,  Äou"dnbifa)e.  Dean  rührt 
312  ©r.  SButter  ju  ©chaum,  fugt  nach  unb  nad) 
5  ganje  eier  unb  5  eibotter,  50  @r.  3n&r* 
250  ©r.  geftojjene  ÜJlanbeln,  625  @r.  Wehl, 
Vi  £iter  lauwarme  ©ahne,  eine  Sprife  ©alj  unb 
36  ©r.  aufgelöfte  §efe  hinju,  fchlägt  AHeS  rcd)t 
lange  tüchtig  burdj,  füHt  ben  teig  in  gebutterte 
gförma^en,  bie  nur  jur  £>älfte  doü  werben  bürfen, 
läfjt  ihn  an  einer  »armen  ©teile  aufgeben,  bis 
ber  $eig  an  ben  Kaub  ber  formen  reicht  unb 
bäcft  bie  Kuchen  auf  einem  SBled)  bei  mäßiger 
£ifce  gar,  um  fie  nach  bem  AuSftürjen  mit  3uder 
unb  3unmt  ju  beftreuen. 

SUminf euer  ^bpafitte.  ein  fiieblingS. 
geriet  ©r.  Wajeftät  beS  beutfchen  KaiferS  beim 
Aufenthalte  in  ber  föomintener  §aibe  ift  bie 
:Romintener  3agbpaftete,  über  beren  ^erftctlung 
JolgenbeS  gemelbct  wirb:  2  frifdje  <3al^r)äringe 
loerben  über  9cad)t  in  Wild)  gelegt,  bie  man  ein 
ÜM  erneuert;  bann  werben  bie  ^dringe  gut  ge- 
häutet, forgfältig  entgrätet  unb  in  Heine  Söürfcl 
gefchnitten.  etwa  30  mehlrcidje  Kartoffeln  todt)t 
man  in  ber  ©djale,  gie^t  fte  ab  unb  ja)neibet  fie 
nach  ben  erlalten  in  gleiche  ©Reiben.  3n>ei 
3miebe4n  unb  750  ©r.  gelobter  ©hinten  nebft 
feinem  ©pect  Werben  in  SBürfel  gefchnitten.  Sine 
3Med)form  ober  beffer  eine  feuerfcfte,  glatte 
<ßorjelIan»Auflaufform  wirb  fobann  mit  93utter 
auSgeftrid)en,  unten  eine  ©djicht  K artoffelfäjeiben 
hineingelegt,  bann  ©chinfen«,  ftäringS«  unb 
3wiebelwürfel  barüber  gefreut,  iöutterftüctchcn 
barüber  bertheilt  unb  bie  j>orm  abwed)felnb  fo 
gefüllt.  S5ie  oberfte  ©dncht  müffen  Kartoffel- 
Scheiben  fcilben.  3"I^t  oerquirlt  man  biete,  faure 
©ahne  mit  etwas  Pfeffer  unb  ©afy  giefjt  fte 
über  bie  haftete  unb  bäcft  fte  etwa  eine  ©tunbe 
lang  bei  guter  Jpifce. 

^ofa-^Uatit-f  extt.  500  ©r.  3uclcr  unb 
12  eibotter  werben  &u  ©chaum  gerührt,  etwas 
Cochenille  nebft  einigen  iropfen  9iofenöl  hinzu- 
gegeben, julefet  ben  ©djnee  oon  12  (Mm ein  nebft 
250  ©r.  Kartoffelmehl  Ieidj}t  hinein  mehrt ,  bie 
Waffe  in  einer  mit  SButter  gestrichenen  unb  be» 
mehlten  ftor  m  gebaclen  unb  mit  rof  a  ©Iaf  ur  glaftrt. 


TJHofa-^Sanöefr)äufwcn.  Unter  ben  ©djnee 
bon  4  eiweijj  wirb  250  ©r.  rotl)  gefärbter,  &um 
ftlug  gelochter  3«cfer  langfam  hinein  gegofien, 
125  ©r.  gefchnittene  Wanbeln  barunter  melirt, 
auf  gan^  fdjwach  mit  93afeline  beftrichene  unb 
bemeljlte  93tect>e  tieine  £>äufdjen  breffirt,  etwa» 
troetnen  Iaffen  unb  gang  talt  gebaclen. 

<Ko(a-"iSlorfeiren.  3ucter  mit  Kofenwaffer 
gefocht  unb  rofa  gefärbt,  wie  Wagen- WorjeUen 
behanbelt. 

2tofa-£a)aumKuöKn.  Auf  einen  gebactenen 
unb  mit  Warmelabe  beftrichenen  Würbteigboben 
breffirt  man  mit  ber  ©ternbüHe  einen  Äanb  unb 
flämmt  ben  Kuchen  ab,  bann  füllt  man  ben 
inneren  Xtyil  mit  ©chaum,  welcher  mit  §imbeer* 
äther  rofa  gefärbt  ift  unb  breffirt  mit  bemfelben 
rottie  ©chaumbeffinS  barauf. 

2*o(a-£a}auutf<$nitten.  gbenfo  behanbelt 
wie  ©chaumfehnitten,  nur  mufe  ber  ©d)aum  mit 
£imbeeräu)er  rofa  gefärbt  werben. 

SSofen-Aepfef  nennt  man  eine  grofje  Sorte 
Don  Hagebutten,  Früchte  ber  fogenannten  Apfel* 
rofe,  welche  bie  &orm  Heiner  Aepfel  haben  unb 
5um  einmachen  fet>r  beliebt  ftnb.  S)ie  Frücht; 
ftnb  auSwenbig  rauh  unb  mit  ©tacheln  befe{;i. 
tumenbig  haben  fte  biele  Kerne  unb  oben  barauj 
einen  fiarten  SBlüthenfopf. 

—  ein 3umaa)ett.  S)ie  reifen  grüchte  »erben 
juerft  burch  Abreiben  mit  einem  groben  Xu± 
oon  ben  ©tacheln  gefäubert,  worauf  man  bü 
IBlüthentrone  abfa)neibet  unb  mit  einem  bünnen. 
gebogenen  SDraht  alle  Kerne  unb  Däfern  forg« 
fältig  herauSpu|t.  Auf  1  Kilo  gereinigte  grüßte 
läutert  man  1  Kilo  3utfer,  VS&  bie  Kofenäpfel 
langfam  einige  SJtale  barin  auffod)en,  bis  fte  ge* 
nügenb  weich  ftnb,  nimmt  fte  mit  bem  ©djaum* 
Iöffel  heraus,  legt  fte  in  bie  einmachegläfer,  ftebti 
ben  3utf«forup  mit  einigen  ©tüdtchen  gan^eis 
3immt  unb  bem  ©aft  oon  2  ©fronen  biclltd? 
ein  unb  gie|t  ihn  nach  °em  ertalten  über  bie 
$rüa)te,  ftreut  eine  biete  ©d)iä)t  ©taub^udr: 
barüber,  binbet  fte  mit  931afe  gut  ju  unb  bewahrt 
fte  an  einem  fühlen  Ort  auf. 

^ofett-^ufTttttf.  Unter  6  etwas  mit  bem 
©dmeebefen  aufgefangene  eiweifj  gießt  man 
einen  tropfen  ftofenöl,  etwaS  Cochenille  unb 
mengt  fo  biet  ©taubjuder  barunter,  bog 
bie  Waffe  ftd)  ausroden  läßt;  bann  werben 
berfchiebene  fleine  5)efftnS  ausgeflogen,  auf 
mit  Jßafeline  geftrichene  Sieche  gefefct,  etwai 
$um  Sroctnen  gefteQt  unb  bei  gan^  gelutbei 
2Bärme  gebaclen,  nachher  mit  SHofenwafferglajui 
glafirt 

^ofen.gjoußons  (f.  „SonbonS,  JRofen--; 
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faubere  weifje  ©laSflafche  wirb  gerüttelt  nofl  mit 
gut  gelefenen,  frifeft  gepflüdten  Zentifolien* 
3Müthenblättern  angefüllt,  worauf  man  fo  oiel 
feinften  franjöfifcften  ©ranbö  (6ognac)  barauf 
giefjt,  als  bie  f^Iafc^c  fafjt,  biefelbe  feft  öerforft 
unb  einige  Söodjen  lang  an  bie  Sonne  ftellt. 
3Jofen*$ranbö  wirb  jum  Sßarfümiren  Don  feinem 
SJactWert,  Korten,  ijkbbingS  u.  f.  w.  benufct. 

—  -gkob  %nnt  § f)ee.  250  ©r.  iücanbeln 
mit  ©weife  geneben,  mit  250  ©r.  3uder,  250 
©r.  »utter.  875  ©r.  Wltfy  unb  ©tronenfiftale 
ju  einem  2eige  gewirft,  in  eine  grojje  öierecfige 
platte  ausgerollt,  auf  ein  fehwach  mit  SBafeüne 
beftricfteneS  93le<ft  gelegt,  nad)  bem  SBaden  mit 
Äofen-SMqucurglafur  glaftrtunb  warm  in  Jamale 
Streifen  gefd)nirten. 

—  -7&Töi$en.  Sehr  gut  gelefene  SRofen» 
blätter  (nur  bie  SBlüthenblätter  ber  Zentifolien 
eignen  fidr)  hierju)  werben  gleich  frifdt)  fein  ge- 
habt; gu  300  @r.  SRofenblättcrn  nimmt  man 
4  ©bottcr  unb  156  ©r.feinfteS  SJcchl  nebft  einer 
^rife  Salj  unb  25  ©r.  3uder,  fnetet  ben  2eig 
tüd)tig  burcheinanber,  wobei  man  nach  unb  nad) 
noeft  etwas  2Kel)l  hinzufügt,  formt  Heine,  jiem- 
lieft  biete  ©robben  oon  ber  ©röfje  gewöhnlicher 
Diafronen  barauS,  Iäfct  fie  an  ber  Sonne  ganj 
hart  trorfnen  unb  benutzt  fte,  im  Dörfer  geflogen, 
al§  würdige  3utftat  an  Sahne*Saucen  für  SRcl)!» 
Ipeifen,  SßubbingS  u.  f.  w. 

 \icnfect  (int  i^arnining  von  $orf  m 

tt.  f.  w.).  ftrifch  aufgeblühte  Zentifolien  werben 
ibgefcftnitten,  fo  bajj  nur  ein  turjeS  Stüd  Stiel 
)aran  bleibt,  worauf  man  fie  forgfältig  unter, 
ueftt,  ob  fteft  leinerlei  Ungcjicfer  baran  befinbet, 
ie  flüefttig  in  frifeftem  SBaffer  abfpült  unb  im 
seftatten  wieber  trodnen  Iäjjt.  3njwifdt)en  löft 
nan  puloeriftrteS  ©ummi  arabicum  (oon  ber 
jeften  Sorte)  in  JRofcnwaffer  auf  unb  oerrührt 
BeibeS  fo  lange  über  gelinbem  geuer,  bis  bie 
,'öfung  wie  ein  bünner  Sorup  ift,  ben  man 
)urcftfeibt  unb  jum  2luS!üf)len  bei  Seite  ftellt. 
}ebe  3lofe  wirb  nun  in  bie  noeft  lauwarme 
^lüfftgteit  eingetaucht  unb  überall  gleichmäßig 
)amtt  benefct,  worauf  man  fie  etwas  abfdjürtclt, 
nit  bem  Stiel  nach  unten  auf  ein  ©rahtfieb 
leeft,  mit  feinftem  3eaffinabc*Staubjudcr  beftebt 
mb  in  bie  Sonne  ftellt.  55er  bureft  bie  Sonnen= 
oärme  gefct)moljene  3u<frr  bringt  in  bie  9tofen= 
)lätter  ein  unb  canbirt  biefclben  gteieftfam,  fo 
>afc  bie  ftofen  ein  pbfeft  auSfehenbeS  ©on- 
ect  bilben,  welches  fiel)  an  einem  fühlen  trodenen 
Drtc  gut  aufbewahren  läjjtunbjur^erjierungbon 
Lorten,  ßrömeS,  ©el6c  unb  bergl.  feljr  gut  eignet.  | 


Hofen  -  gonflfnre.  S5on  frifeft  gepflüdten 
JHofenblättern  Werben  mit  ber  Sdjeere  bie  unteren 
weisen  Spieen  abgefeftnitten,  bann  fdjneibet  man 
jebeS  SSlatt  ber  Sange  nach  in  8  I^ciie  unb  roöfcftt 
bie  jerfdjnittenen  SBlätter,  aisbann  legt  man  fte 
auf  ein  etwas  jefträg  geftellteS  SBrett,  bamit  baS 
SBafJer  ablaufen  fann.  9cad)bem  bie  SBIärtcr  oom 
SQBnffet  befreit  finb,  lege  man  fte  in  fiäuterjuder 
unb  foefte  fte  unter  beftänbigem  Umrühren  fo 
lange,  bis  fteft  Ellies  gu  fleinen  Älümpeftcn  oer= 
wanbelt  hat. 

—  auf  ttrftiftt)c  Jlrf.  SBon  250  ©r.  frifeft 
gepflüdten  (Sentifolienblöttern  fchneibet  man  mit 
ber  Sdjeere  bie  unteren  weiften  Spieen  ab,  njut 
bie  übrigen  ifteile  mit  625  ©r.  Staubjuder  in 
einen  9topf  unb  fnetet  9tofenblätter  unb  3«der  §u 
einem  bieten  SBrei,  ben  man  in  ©laSbüchfen  füllt. 
$ic  ©üeftfen  ftellt  man  auf  ein  SBrett  an  einen 
Ort,  wo  bie  Sonne  möglicftft  h*t&  fefteint,  Oer« 
f  chliefet  fte  bei  Sonnen-Untergang  mit  einem  ©edel 
unb  nimmt  fte  herein ;  am  folgenben  Jage  nimmt 
man  ben  ©edel  wieber  ab,  fejft  bie  93üchfen  auf S 
sJieue  ber  Sonne  wieber  aus  unb  fährt  4  SBodjen 
lang  bamit  fort,  inbem  man  ftetS  gegen  9lbenb 
bie  Konfitüre  jubedt  unb  in  baS  3immer  ftellt, 
bis  bie  Oberfläche  förmlich  trnftallifirt  auSfieht. 

^ofen-^onferoc  (f.  „ßonferüe,  Ülofen«"). 

—  -^t^tne.  '/«i'iter  Sahne  wirb  jum  lochen 

Sebrad)t,  worauf  man  eine  reichliche  £anb  ooll 
rifeft  gepflüdte,  gelefene  Äofenblätter  hinein 
Wirft,  baS  ©efäfj  feft  jubeeft  unb  oom  gfeuer 
nimmt,  um  bie  Sahne  langfam  minbeftenS  eine 
Stunbe  lang  auf  bem  §erb  auStüftlen  unb  jiehen 
ju  laffen.  9iun  rührt  man  4  ©botter  mit  100  ©r. 
3udcr  ju  Schaum,  giefet  nach  «no  "Qfft  unter 
fortgcfefjtem  Umrüh^11  ^nn  °ip  burchgefeihte, 
auSgelühlte  Sahne  ju  unb  fdjlägt  baoon  über 
gelinbem  treuer  einen  bidfehaumigen  ßr^rne,  ber 
nicht  jum  ffocheu  gelangen  barf.  ÜJcan  fejft  baS 
Schlagen  fort,  bis  ber  Gröme  siemlicft  au Sgefühtt 
ift,  fügt  12  ©r.  aufgelöfte  ^aufenblafe  hiuju, 
ftellt  baS  ©cfäft  auf  ©S,  öerrührt  bie  ^aufen= 
blafe  gut  mit  bem  (Srfcme  unb  sieht  julejt  noeft 
einen  halben  fiiter  gut  auSgefchlagcne  Sd;Iag» 
fahne  barunter,  füllt  flUcS  in  eine  ftorm,  lägt 
eS  auf  6iS  erftarren  unb  flürjt  ben  6r6mc  beim 
Anrichten  auf  eine  paffmbe  Schale,  nad)bem 
man  fte  pchtig  in  warmes  SEßafjer  getaud)t  hat. 

^tofen,  gefiaeftene,  in  ^ajntaf^  I.  31uS  75 
©r.  9Jiehl,  einem  halben  Siter  Sahne,  8  (?iem, 
36  @r.  3uder  unb  etwas  Salj  wirb  eine  bid- 
flüfftge  5Dcaffe  jitfammcngequirlt,  bie  man  eine 
3eit  lang  jum  Aufquellen  hinfteflt,  währenb  mau 
I  getlärte  93utter  in  einer  tiefen  flafferofle  h«fe* 


Digitized  by  Google 


608       ftofeit,  gcfracfene  IL 


SJtofeit*J?iiä>eit  IL 


mad)t  unb  ein  9lofeneifen,  b.  eine  mit  langem 
©tiel  öerfeljene,  tofenartig  oertiefte  gorm,  in 
bem  @$mala  erl)i|t.  9laa)  einer  Seile  nimmt 
man  eS  heraus,  taudjt  eS  in  bie  ÜJlafje  unb  ftedt 
eS  wieber  in  baS  tyeijje  ©djmalj,  Ijcbt  eS  nadj 
einigen  ©efunben  in  bie  £>öf>e,  fo  bat;  bie  Kofe 
in  bem  ©damals  auf  beiben  Seiten  gelb  gebaden 
»irb  unb  legt  fte  bann  heraus  auf  einen  Sogen 
gliefipapier  511111  Slbfetteu.  S)ann  beftreut  man 
fie  mit  3uder  unb  3intmt. 

*Rofen,  ge ßamene,  in  £$maf$  IL  ÜHürb* 
teig  »irb  ausgetrieben  unb  mit  brei  Der» 
fa^iebenen  grofeen  ffrapfenfieaVrn  ausgeflogen. 
3n  jf t>c3  niedren  madjt  man  am  SRanbe 
gegen  bie  SRitte  gu  5  furje  einfdjnitte.  2)ie 
größeren  SSlättdjen  betupft  man  in  ber  SKitte 
mit  6i,  legt  3  aufeinanber,  immer  baS  gröfjte 
unten,  baS  fleinfte  oben,  unb  brüdt  in  ber  SJittte 
ben  Ofinger  barauf.  £eid)ter  gemalt  unb  fdjöner 
»erben  fte  mit  einem  fünfblätterigen  WuSftedjer. 
2)kn  bädt  fte  in  ©djmalj,  beftreut  fie  mit  3uder 
unb  giebt  in  bie  2flitte  gingefotteneS. 

^ofen-^efer.  einen  <£felöffel  ooH  £iroei& 
fdflägt  man,  bis  eS  »eifj  unb  flaumig  ju  »erben 
beginnt,  giefit  74  fiiter  SBaffer  ju  unb  legt  750  @r. 
in  Stüde  geflogenen  SRaffinabejuder  hinein; 
naa^bem  man  MeS  gut  umgerührt  l>at,  ftellt 
man  bie  tfafferoDe  über  offenes  geuer  unb 
bringt  ben  3"der  gum  tfodjen ;  fobalb  er  auf* 
ftetgt,  giefjt  man  6  Gfjlöffel  üou*  talteS  SBaffer 
hinein  unb  »ieberljolt  bieS  nod>  3  Dkl  bei  bem 
jebeSmaligen  Wufwellen.  2)ann  nimmt  man  bie 
tfafferoüe  oom  fetter,  ftcflt  fte  auf  ben  §erb, 
fdjöpft  ben  ©djaum  rein  ab,  fetyt  ben  3uder- 
förup  öuid)  eine  gebrühte  ©erüiette  unb  gießt 
ilm  nod)  möglirfjft  tyeife  in  eine  ^orgellanterrine 
über  bie  gut  auSgelefenen  SBlätter  üon  40  frifa> 
geppdten  Zentifolien,  fügt  einige  £ropfen 
(Soa^enilletinctur  bei  unb  bedt  bie  Xerrine  feft  gu. 
Senn  ber  ;Surtrr  oöQig  ausgefüllt  ift,  filtrirt 
man  ilm  burd)  ein  ^aarfieb,  oermifdjt  ilm  mit 
2  SBeingläfern  doU  9iofen»affer,  ebenfoüicl 
Äirfdj»affer  unb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen, 
fowie  90  ©r.  auf  gelöfter,  burdjgefcifjter  ©ela» 
tine,  füllt  MeS  in  eine  in  Gis  eingegrabene 
Sform  unb  läfet  baS  ©elee  erftarren.  53eim  3ln» 
rieten  wirb  bie  \$oxm  in  lauwarmes  SÖaffer  ge= 
taudjt  unb  rafd)  abgetrodnet,  worauf  man  eine 
.(hüftallfdwle  barüber  legt,  bie  9?orm  in  biefelbe 
umftünt  unb  Iangfam  abgebt.  —  3n  @rmange= 
lung  frifajer  iKofenblätter  löft  man  25  @r.  @ela= 
tine  in  «/4  Siter  SSaffer  auf,  filtrirt  ben  ©taub, 
t>ermifd)t  tl)n  mit  •/•  Siter  00m  beften  boppelten 
Dkfcnmaffer,  bem  gcflärten  ©aft  oon  3  Zitronen, 


'/4  2iter  feinen  SR^einmein  unb  200  ©r.  geläu- 
tertem, ausgefülltem  3uder  nebft  einigen  Xropfer 
SodjeniÜe,  feüjt  baS  Wclec  noajmalS  öurdj,  gn' 
eS  in  bie  gorm  unb  Iii jjt  eS  auf  Zi§  erftane- 

^ofen-^eree  $««  ^ufßeroaQrm.  Sul 
reifen  Dleinetten  bereitet  man  rea^t  Ilare*  Slpfcl* 
gelee,  inbem  man  biefelben  ungef^ält  in  SBtertel 
jdmeibet  unb  in  einen  ßeffel  t|ut,  mo  man  fo 
oiel  lalteS  SBaffer  barüber  giejjt ,  bafj  eS  6  Sm. 
l)oä)  barüber  fielet,  morauf  man  fte  oöOig  in  bem 
SBaffer  jerloa^t  unb  bie  breiartige  SKaffe  burd 
einen  ©eltiebeutel  filtrirt.  3u  iebem  500  @l 
bur$gelaufenen  ©aft  nimmt  man  250  @r. 
3uder,  fodjt  IBeibeS  unter  fleißigem  ^bf^äumen 
unb  Umrühren,  bis  ein  auf  einen  I eilet  g<: 
fester  Kröpfen  fielen  bleibt  unb  ju  ©e!6e  er» 
ftarrt,  mifa^t  bann  nod)  etwas  boppelteS  9lofett= 
»affer  fotoie  etwas  &odjenitIe  baruntet  unb  bc 
tuabrt  baS  ©el6e  in  ©laSbüa^jen  auf,  bie  mar 
uad)  bem  ertalten  mit  93Iafe  überbinbet  unb  an 
einen  füllen  Ort  ftellt. 

&0fen-$rie*,  f  ngfif^et.  S5on  Zentifolifit 
bie  eben  am  3lufblüf)en  ftnb,  befeitigt  man  bi< 
ßelaV,  fpült  bie  ©lüt|enblättcr  in  frifdjetn  ^Baffer 
ab,  Iäf>t  fte  auf  einem  ©ieb  ablaufen,  s erreibt  p 
hierauf  in  einem  ^or$eüanmörfer  fo  fein  ali 
möglia),  überftreut  fte  mit  ÜJteljl  au§  Sßeijen= 
malj  unb  nrirft  einen  fepen  2eig  batauS  |» 
fammen,  ben  man  jeljr  bünn  auSroÜt  unb  irr. 
2öärme*Dfen  trodnet  SWan  gerftö^t  ben  nod 
»armen  Seigfud&en  im  Dörfer,  ftebt  baS  @^ 
fto^ene  bur$  unb  bebt  eS  in  gut  oetfdjloffener. 
©laSbüd)fen  auf,  um  eS  ju  SBadmetfen,  %üi> 
laufen,  SßubbingS  u.  betgL  ju  oermenben. 

3tofcn-<&u($ett  1. 125  Ör.  fdjaumig  gerubrü 
Butter  oermifa^t  man  mit  4  Stern,  90  61 
3uder,  '/4  fiiter  lauwarmer  ÜJtila^,  36  ©r.  aui^ 
gelöfter  |)efe  unb  625  ©r.  erwärmtem  2Kebi: 
naa^bem  ber  Xeig  an  einem  wannen  Crte  aut 
gegangen  ift,  rollt  man  if)n  mefierrüdenftarf  aus 
beftreia^t  iljn  mit  etwas  jerla ff enerSßutter,  beftreu: 
i^n  mit  3uder,  3immt,  ge^adter  SitronenfcbaJ« 
feingebodtenlERanbeln  unb  gereinigten  (EorimbtK 
äerfa^neibet  i^n  in  formale  ©treifen,  bie  man  fei' 
gufammenrotlt  unb  fleOt  bie  Koüen  in  eine  mu 
Sutter  auSgeftridjene  runbe  93lea>form  jiemh^ 
na^e  nebenetnanber  ringS  berunt,  bis  ber  Sober 
ber  ftorm  oöllig  ausgefüllt  ift.  $ann  lä&t  mar 
bie  Slofenfua^en  nodjmalS  gut  aufgeben,  beftreut: 
fie  mit  Gi,  bädt  fte  bei  mäfeiger  ^i^e  bellbräuc 
\\d)  unb  glaftrt  fte  mit  SRofenwafferglafur. 

—  IL  150  ©r.  weijje  3Jknbeln  mit  SBafK: 
feft  gerieben,  bann  mit  500  @r.  Tieft,  200 
3uder,  350  ©r.  Butter  unb  bem  ©elben 
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fthtme  anwtrfen;  runbe  $lä|d&en  babon  aufl- 
iefen, baden  unb  mit  9iofenglajur  glaftren. 

&ofen-£kqu<üt.  ÜJlan  läutert  2  #ilo 
lutler  mit  9tofenmaffer,  gießt  na$  (Walten  beS 
5t>riip8  einige  tropfen  feine  SRofen«Gffena  ju 
nb  üermiffy  i$n  mit  ber  gleiten  flttenge 
inem  Branntwein,  färbt  ben  l'tqueur  mit  ein 
•enig  (Soüjenitte  rofenroth,  filtrirt  t$n  unb  füllt 
in  auf  3flafct>cn. 

fUfm  -  'gCakxtntu.  3fn  SRafronenmaffe 
lefct  man  einen  tropfen  föofenöl,  färbt  fte 
was  roth  unb  glafirt  fte  na$  bem  Baden  noa) 
arm  mit  SRofenwafferglafur. 

^ofeu-Saarmefabe  auf  iüxhUQt  &xt. 
on  '/»  «Wto  frifdjen  Stofenblättern  werben  alle 
afjen  SBIätter  auSgelefen,  bann  fa)neibet  man 
e  weisen  €nbfpif}en  mit  ber  Speere  ab,  tl)ut 
efe  weijjen  ©pifcen  fammt  allen  fleineren  Blät» 
rn  in  eine  feljr  faubere  Äafferolle,  giefjt  Vi  Siter 
toffer  jn  unb  fod;t  fi e  eine  Seile  au8,  fetyt  baS 
laffer  burdfc  ein  ©tüd  ÜRuffelin,  brüdt  bie 
lätter  gut  aus  unb  wirft  fte  weg.  S)aS  bura> 
feilte  SBaffer  fieHt  man  mit  1  tfilo  3uder 
ieber  junt  Breuer,  foa^t  eS,  unter  beftänbigem 
mru^ren  mit  einem  ipoljfpatel,  bt§  ber  Surfer 
illig  aufgeloft  i  f t ,  nimmt  ben  ©ajaum  ab, 
lüttet  bie*  großen  SRofenblätter  hinein  unb  foajt 
:  unter  fortbauembem  Umrühren  ju  einer  bid« 
$«n  SHarmelabe  fo  lange,  bis  fte  gelöeartig 
irr  wirb,  fobalb  man  einen  Stopfen  baoon  auf 
rten  Seiler  fallen  läjjt;  nadj  bem  Gr  falten  füllt 
an  bie  aftarmelabe  in  fleine  Büd&fen,  über- 
nbet  fie  gut  unb  l)cbt  fte  im  flüblen  auf. 
-gtofett-'glüOre  (f.  „3uder«Wüffe,  gewöhn- 
te")- S adjbem  man  oon  biefem  Steige  3uder» 
iffe  gemalt  rjat,  forfjt  man  in  einem  fleffel 
lder  gum  ftaben  mit  einem  iropf  en  ßitronenöl, 
rft  bie  Hälfte  ber  ftüffe  hinein,  rührt  fte  fo 
nge  um,  bis  ber3«tfer  anfängt  absterben 
ib  bringt  fte  bann  auf  ein  Bledh  jum  Strodnen, 
trn  färbt  man  ben  junt  ftaben  getonten  3uder 
1 1) ,  giebt  einen  tropfen  SRofenöl  baju ,  wirft 
i  anbere  ipälfte  ber  9iüffe  hinein  unb  oerfährt 
enfo. 

^to(en-#itbblitg.  150  @r.  frtfdj  gepflüdte, 
t  gelefene  ßentifolienblätter  werben  auf  einem 
iberen  Brett  mit  einem  fa^arfen  SBiegemeffer 
feb,  red&t  fein  jer^adt,  mit  150  @r.  geftofeenem 
oiebad  öermtfa^t  unb  einfiweilen  in  einer  gut 
gebedten  ©Rüffel  bei  ©eite  gefleflt.  «Run  rührt 
in  9  fcibotter  mit  150  @r.  3«*«  8"  ©(^aum, 
f cr)t  nach  unb  nach  '/•  Siter  füfje  ©ofme,  bie 
afenmaffe,  eine  ^rife  geflogenen  3intmt  unb 
oaS  ©alj  ^tngu,  jiel)t  ben  fteifen  ©dmee  ber 
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©weil  barunter,  füllt  HfleS  in  eine  gebutterte, 
mit  3»iebad  auSgeftebte  ftorot  unb  fodjt  ben 
Sßubbing  l1/,  ©tunben  lang  im  SBafferbab,  um 
ü)n  mit  Baniflefauce  aufzugeben. 

&oftnxott>e  ^axbt  (f.  »ftarbe,  rofenrothe"). 

&oftn-$aft  ober  $to(«-£artq>.  Ungefähr 
ßtter  frifa>  Hofenblätter  tt)ut  man  in  eine 
Terrine,  prefct  ben  ©aft  einer  Zitrone  barauf 
unb  giefjt  74  ßiter  ftebenbeS  SBaffer  barüber, 
»orauf  man  bie  ierrine  feft  jubedt  ober  $u- 
binbet  unb  bie  glätter  2  Jage  lang  fo  fielen 
iä^t.  2)ann  wirb  ber  ttofenfaft  burc|  ein  ©tüd 
ÜJluffelin  gut  auSgeprefjt,  mit  200  ©r.  3uder 
jur  Hälfte  eingefügt  unb  in  oerforften  unb  Oer« 
pikten  p!äfd}c|en  aufbewahrt,  um  i^n  ju  ©la- 
füren  für  iorten  unb  fleineS  SBadwer!  ju  be- 
nü|en. 

3toft«-$lrf0tie.  3iemlia^  fefte  3Kafronen- 
maffe  auf  Oblaten  geftrid>en ,  formale  ©treifen 
gefajnttten,  auf  runbe  55lecf)e  gelegt,  gebaden  unb 
mit  rotier  ©lafur  glaftrt. 

&9fe*-£vxup  (f.  B9tofcn-©aft*). 

$Ufett-.J MQtn  I.  125  ©r.  gefällte  füge 
unb  75  ©r.  bittere  SDGanbeln  werben  mit  4  @t» 
bottern  fe^r  fein  gerieben ,  monadb  man  fte  mit 
350  ®r.  3uder  unb  «/,  fiiter  »tofenwaffer  all« 
mäblia^  oermifAt,  ben  fieifen  ©a)nee  oon  8  @i« 
wei|  unb  45  ©r.  2fle$l  unter  bie  TOaffe  fliegt, 
biefelbe  in  fleine,  mit  bünn  ausgerolltem  Blätter- 
teig ausgelegte  93lea^formen  füllt,  mit  3uder  be« 
ftäubt  unb  bei  gelinber  ipifce  langfam  hellbraun 
bädt. 

—  IL  Blätterteig  in  einer  fleinen  gejadten 
BiScuitform  gebaden,  oon  ©a>ummaffe  eine 
SRofe  hinein  breffirt  unb  mit  rot^em  ©taufyuder 
überftäubt. 

—  HI.  800  ©r.  3uder  mit  10  Siwei^  Oer» 
rühren,  mit  700  ©r.  üttel)l,  700  ©r.  SBröfel  unb 
500  ©r.  Butter  anmirten  wie  OJtürbteig,  bann 
mit  einem  (leinen  runben  gejadten  5luSftea)er 
ausfielen.  5?aa)  bem  Baden  mit  rotier  ©lafttr 
glafiren. 

^ofen-forte.  Bon  BiScuit  8  Böben  ge- 
baden, mit^lpfelmarmelabe  (oermifa^t  mit  Slofen« 
waffer  unb  Kofenliqueur)  gefüllt  unb  mit  rofa 
gefärbter  ftofenliqueurglafur  glaftrt. 

•HofenwaOfer-^fafur  (f.  w@Iafttr,  »ofen- 
waffer«-). 

sRofen-^umer  (f.  „©eruth-Suder"). 

IJtofetten.  JRunb  auSgeftoa)ene  ©anbmaffe 
mit  ^arjipan  überjogen,  oon  SBinbmaffe  eine 
Siofette  barauf  gefpri^t,  ganj  falt  gebaden  refp. 
getrodnet,  rofa  glafirt,  in  bie  SDlitte  (Shoco^c 
unb  an  ben  Gden  ©ilberperlen« 
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^tofUten  ober  f  tldcs  ftnb  gebörrte  SBein« 
beeren,  bie  aus  Pleinafien  unb  Sübeuropa  auf 
ben  Warft  fommen.  2Jcan  untertreibet  ber  ©rö|e 
nach  Heine  föopnen,  für  bie  aber  gegenwärtig  bie 
^Bezeichnung  „Korinthen"  oorgejogen  wirb  unb 
grofee  Ütoftnen,  ehemals  auct)  9)feeriräublein  ge- 
nannt, Don  benen  bie  geringeren  ©orten  abge- 
beert als  einfache  Stoftnen,  bie  befferen  aber  oom 
gruchtpanbe  ungelop  als  Sraubenropnen  in  ben 
Jpanbel  gelangen.  9118  befte  SBaare  gelten  bie 
großen,  peifdjigen,  juderreichen  Walagatrauben- 
rofmen  aus  Spanien  unb  bie  jolllangen,  glatten, 
ennemtcn  amascencrro|inen  aus  ©orten,  oeren 
älterer  9came  (Eibeben  (angeblich  aus  bem  Mei- 
namen Geyern  entftanben)  noch  t)in  unb  mieber 
als  ©efammtbejeichnung  gebraust  wirb.  S)aran 
phliefjen  p<h  bie  Heineren,  aber  honigfüfjen  Sul» 
taninrofmeu  ober  Smtjmaropnen  aus  Stnato* 
Hen,  bie  SDlafftlirropnen  aus  Stalten  unb  ber 
ißrooence,  bie  Sßicarbanroftnen  aus  bem  fian« 
gueboc  u.  f.  w.  ©ute  Stofinen  muffen  (nad) 
SBeber's  Untoerfal«£er,ifon  ber  tfochfunft)  troden, 
etwas  burchf4)einenb,  föfe,  grofj  unb  Peifdjig  fein, 
bürfen  nid)t  ju  Diele  Stiele  enthalten,  nicht  fäuer» 
lirfi  rieben  unb  Weber  befajlagen  unb  fajimmlig, 
norf)  bürr unb  mehlig  fein.  $>a  pe  burd>  bie  €in« 
wirfung  Don  Suft  unb  SBärmc  leiben,  muffen  fte 
in  gut  Derfd^Ioffenen  ©ehältniffen  unb  an  einem 
trocfenen  füllen  Orte  aufbewahrt  werben.  9cur 
mögüchP  frifche  Rofmen  ftnb  gut  unb  ju  ©ad« 
werf  unb  SJcehlfpeifen  Derwenbbar,  längere  3«it 
gelagerte  fönnen  nur  noct)  jur  (Efftgfabrifation 
benujtt  werben;  aufeerbem  werben  frifche  JRoftnen 
&ur  Serbefferung  ber  Xraubenmeine  in  fcf)lechten 
SBeinjahren,  ju  fünftlidEjetn,  fo  genannt  cm  gefön- 
ten SBein  ober  föoftnenwetn,  ju  Sfleth  unb 
Surup ,  fowie  in  ber  9lr$neifunbe  als  gelinbes 
Abführmittel  unb  3ufafc  ju  SBruftthee  gebraucht. 
Alle  9ioftnen  muffen  Dor  ber  99enüfeung  forgfam 
gelefen,  pfiajtig  in  lauwarmem  SBaffer  abge» 
wafa^en  unb  auf  einem  Sieb  wieber  getrodnet 
werben ;  ju  feinen  9Jcet)lfpeifen  unb  SBacfwaaren 
pflegt  man  pe  auch  auslernen  unb  fehr  grofee, 
peifd^ige  SÜoftnen  in  Stüde  ju  fä^neiben. 

^opnen-Auffauf.  156  ©r.  SButter  Wirb  $u 
Schaum  gerührt,  nact)  unb  naa)  8  Gibotter,  156 
©r.  gcfajälte  unb  fein  geftofjene,  mit  Simeijj  an« 
gefeuchtete  Wanbeln,  90  @r.  3uder,  eine  $rife 
©alj,  bas  ©elbe  Don  einer  t)alben  (Sirrone,  156 
®r.  gereinigte  ©ultanroftnen  unb  2  bis  8  abge» 
fdjälte,  in  SBürfel  gefd&nittene  unb  in  ein  wenig 
©aljne  eingeweichte  3Jcunbbröbct)en,  fowie  ber 
fefie  ©d)nee  ber  8  ßiweiB  t)inaugemifd)t,  worauf 
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füllt,  eine  ©tunb  lang  bei  mäßiger  ^i|e  bädt 
unb  mit  2öeinfct}aumfauce  aufgiebi 

^o^ett-SSrob.  2Jcan  fdt)Iägt  300©r.  3uder 
mit  7  gangen  ßiern  rect)t  flaumig,  fügt  bas  (Selbe 
Don  einer  Zitrone,  300  @r.  f er)r  gute,  ausgef enut 
9coftnen  ober  ©ultanroftnen,  fowie  300  @r. 
l^ebl  bingu,  rührt  Mes  noch  eine  3cit  lang  gut 
burch,  füllt  bie  ÜNaffc  in  eine  jiemlich  Paa>,  mit 
SButter  beprichene  unb  mit  3wiebad  auSgeftebte 
3-orm  unb  bädt  pe  bei  mä|iger  ^i|e  eine  gute 
halbe  ©tunbe  lang. 

—  «tf  rufpfcjje  Jlrt.  Hu8  einem  Stier  lau« 
warmer  TOch,  */4  fiiter  jerlapener  »utter,  75 
©r.  §efe,  etwas  ©alj,  75  ©r.  3uder  unb  bem 
nöthigen,  fdt)wach  erwärmten  ÜBlet)!  rührt  man 
einen  loderen  Xeig  an,  lägt  ihn  etwas  aufgehen, 
arbeitet  ihn  gut  burch  unb  fcr)lägt  ü)n  mit  bem 
Rührlöffel,  bis  er  «lafen  wirft,  worauf  man  üjn 
auf  bem  SBadbrett  jiemlidj  bünn  ausrollt,  mit 
gerlaffener  Butter  bepreict)t,  mit  ausgefenücn 
9coftnen  unb  feingehadten  SJcanbeln  überfm; : 
unb  fehr  feft  §ufammenroIlt.  S3on  biefer  ieict« 
rotte  fdt)neibet  man  beliebig  bicfe  ©<heiben,  legt 
Pe  auf  ein  gebuttertes  tßlech,  läfet  fte  aufgehen 
beftreicht  fte  mit  gefct)Iagenem  Si,  ftreut  ^agtU 
juder  barauf  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  §t&e. 

•Koftnen-'gSröbchett  auf  $4»ei|er  Art. 
250  @r.  fchaumig  gerührte  ©utter  Dermifdjt 
man  mit  4  ßiern,  812  ©r.  3uder,  812  WL 
ausgetemten  Roftnen  unb  625  @r.  2RehI.  ar> 
beitet  ben  %t\Q  gut  burdt),  Iä|t  ihn  eine  halbe 
©tunbe  lang  ruhen,  formt  ü)n  ju  ueinen  SBröc* 
dt)en,  beftreicht  biefelben  mit  etwas  ©ahne  uttö 
ISibortern  unb  bädt  pe  auf  einem  gebutterten 
$lech  bei  mäßiger  £M^e  golbgelb. 

$l0ßiteit-3fttffe  }u  ^trubefn  ober  ^efec 
ßacft  werft  I.  100  @r.  gereinigte,  auSgef ernte 
Äoftnen,  75  ©r.  dorinthen,  etwas  fleingefchm^ 
tenes  Girronat  unb  gepo|encn  3uder  mifeh*  nun 
gut  burcheinanber,  feuchtet  Mes  mit  feines 
Ütum  an  unb  Pellt  es  eine  3«it  lang  in  ehter  feft 
gugebedten  ©ajüpel  auf  ben  mäfjig  marmeit 
§erb. 

—  IL  SJcan  bringt  «/4  fiiter  SBei^wetn  mi: 
100  ©r.  3 "der  jum  ftochen,  nimmt  ihn  tws 
geuer,  tr)ut  150  ©r.  gewafchene  Äopnen,  IM 
®r.  gereinigte  ßorinthen,  150  ®r.  feingefchnitten^ 
9Jtanbeln  unb  bie  feingehadte  Schale  Don  einn 
Zitrone  hmju  unb  Iä|t  alles  gut  gugebedt  er= 
falten. 

^topnen-^uchen  au$  Hefenteig.  9Kc- 
bereitet  einen  guten  Hefenteig,  etwa  aus  •/,  Ätir 
SRehl  7*  fiiter  lauer  Swilch,  25  ©r.  erwei^tn 
ipefe,  3  eibottem,  25  ©r.  3uder,  etwas  aber- 
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iebener  £itronenfchale,  100  ©r.  Butter  unb 
tner  $rife  ©alj,  joroie  30  bi«  40  ©r.  feinge» 
ojjenen  SDcanbeln,  worunter  etliche  bittere  ftnb, 
»rft  ü)n  gut  burefy,  läfct  $n  aufgeben,  rollt  2 
unbe  &ii($en  baoon,  bereit  einen  man  mit  39utter 
erreicht  bic^t  mit  gereinigten  SRoftnen  unb  <£o« 
intljen  beftreut  unb  mit  bem  jmeiten  #ucr)en 
ebeeft.  9cacr)bem  man  bie  SRänber  gut  aufetn« 
nber  gebrüeft,  läfet  man  ben  Hutten  nod)  einmal 
efcen,  überöinfelt  it)n  mit  93utter,  bäett  ihn  Bei 
littlerer  fcifce  unb  begebt  ü)n  mit  3uder  unb 
(initnt. 

^oflnen-^n^er,  Meine,  üttan  rührt  156 
Jr.  Söutter  flaumig,  mi|d)t  ebenfobiel  3uder, 

©er,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  156  ©r.  ge- 
?inigte  ©ultanroftnen  unb  312  ©r.  üflebl  hin^u, 
|t  auf  ein  bemerktes  93led)  roaUnujjgrofje  fcäuf« 
len  öon  ber  9Waffe  unb  bädt  fte  bei  gefinber 
itye. 

—  Meine,  in  ^a)mafj  geßadUn.  7lu§  ■/. 
iter  m$,  115  ©r.  «utter  unb  290  ©r.  3He$l 
ü)rt  man  über  gelinbcm  fteuer  eine  ÜHafje  ab, 
ie  jtä)  öon  ber  tfafferolle  ablöft,  worauf  man 
e  mit  10  ßiem,  ettoaS  ©alg,  90  ©r.  3uder 
nb  156  ©r.  gereinigten  9toftnen  üermifcht  unb 
iit  einem  Söffel  ©rüde  baüon  abjlidjt,  bie  man 
i  flehten  runben  ffuerjen  formt  unb  in  $eifje8 
jdjmalg  einlegt,  tt>o  fte  unter  bejtönbigem  fttn» 
nb  fterrütteln  beS  ©efäfjeS  auf  beiben  Seiten 
»flbraun  gebaden,  bann  herausgenommen,  auf 
n  ©itter  gelegt  unb  mit  Sufct  unb  3iwmt 
eftreut  »erben. 

^oflnen-'gfeii}«.  9lbgef<hlagener  £eig  Don 
00  ©r.  2ttehl,  35  ©r.  £efe,  3  Mortem,  V„ 
iter  ©djlagfahne,  25  ©r.  Qüdtt  mit  ettoaS 
itronenfä^ale  wirb,  nadjbem  er  gegangen,  aus- 
trieben, betrieben  unb  beftreut,  jufammenge» 
)flt  unb,  fd^nedenförmig  gebrebj,  in  eine  gut 
butterte  flafferofle  gelegt,  gehen  lafien,  bann 
it  tßutter  geftridjen  unb  gebaden.  9iad)  bem 
)aden  töieber  mit  SButter  gejlricben  unb  mit 
uder  beftreut.  Qum  Seftreia^en  rührt  man  150 
hr.  Butter  mit  50  ®r.  3uder  flaumig,  giebt 
Gibotter,  1  fiöffel  öo0.  faure  ©ahne,  2  Söffel 
)U  ©djlagfahne  $u  unb  melirt  ben  ©djnee  öon 
©weil  barunter.  3UI"  Hufftreuen  befeuchtet 
an  420  ©r.  Äoftnen  mit  9Rum  unb  mifd)t  70 
lr.  SWanbeln,  50  ©r.  Zitronat  unb  70  ©r. 
uder  mit  6itronenfdt)aIe  ju. 

—  -^«bbiitg.  «Räubern  man  7,  fiiter  «Milch 
tm  #ocr)en  gebracht,  fnetet  man  156  ©r.  Butter 
ib  312  ©r.  9Re$l  §u  einem  £eige  jufammen, 
n  man  früdtoeife  in  bie  ftebenbe  Üflilcr)  roirft 
ib  unter  bejtänbigem  Umrühren  ju  einer  fteifen 


ÜHaffc  focht,  bie  man  in  eine  Sajüffet  luSjdjüttct, 
roenn  fte  pet)  üom  ©efäfi  ablöft.  Sann  tr)ut  mau 
nadt)  unb  nach  10  (Sier,  75  ©r.  3uder,  baS 
©elbe  öon  einer  Zitrone,  312  ©r.  gereinigte 
©ultanroftnen,  250  ©r.  geriebenes  Söeifjbrob, 
eine  gute  gjrife  ©alj  unb  5  efjlöffel  oofl  feinen 
föum  f)\niu,  Dermtfdjt  MeS  febr  gut,  füllt  bie 
2Jcaffe  in  eine  fertgebutterte,  mit  3toiebad  aus» 
geftebte  §orm  unb  fodjt  ben  Ißubbing  2'/, 
©tunbe  lang  im  SEBafferbabe. 

^ofioen-^nbbing,  geßadener,  auf  eng- 
rifa)e  Jirf.  ÜKan  fc^neibet  unb  Ijadt  250  ©r. 
9iino§nierenfett  fe^r  fein,  öertnifdrjt  e8  mit  470 
©r.  ^ücetjl,  einer  iftrife  ©alj,  ber  get)adten  ©cb>Ie 
einer  Zitrone,  470  ©r.  auSgefernten  Äoftnen 
unb  einer  ?Dcefferf»i|e  öoll  geriebenen  9Jcu8tat- 
nu| ;  hierauf  oerrührt  man  bieS  9lfle§  mit  5  in 
einer  iaffe  ooü*  !D2üdt)  jerquirlten  6iern,  fdt)üttet 
bie  Sttafie  in  eine  gut  gebutterte,  mit  ©emmel 
auSgeftebte  ftorm,  läfjt  ben  Tübbing  V/4  ©tunbe 
lang  bei  ziemlicher  §i|e  baden  unb  feroirt  ihn 
mit  einer  SBranbofauce. 

—  -§antt  %u  SBeJfff eifert.  3n  50  ©r. 
Sutter  röftet  man  1  gpffel  toll  Sttehl  braun, 
oerfocht  biefe  Einbrenne  mit  '/io  $?tter  SBaffer, 
fügt  100  ©r.  getoafchene  IRoftnen,  eht  ©rüderen 
ganjen  3immt,  etmaS  ©tronenfchale  unb  % 
Siter  guten  SBci^mein  hinju,  oerfü^t  bie  ©auce 
mit  60  ©r.  3"^c^  Wfet  f»<  ßanj  langfam  unter 
öfterem  Umrühren  etwa  10  SRinuten  lang  lochen 
unb  giebt  fte  auf,  nachbem  man  3intmt  unb  di- 
tronenfchale  herausgenommen  hat. 

—  "Schnitten.  6  Gier  werben  mit  280  ©r. 
3uder  ju  btdem  ©chaum  gerührt,  bann  mengt 
man  375  ©r.  gereinigte  ©ultanroftnen,  280 
©r.  gefchälte,  in  ©treifen  gefchnittene  füfee  2Jcan- 
beln  unb  280  @r.  SDcehl  ^tn^«,  formt  längliche 
©röbehen  aus  ber  SNaffe,  bödt  biefelben  bei 
mäßiger  ^i^e  auf  einem  gebutterten  SBIedt),  \tt» 
theilt  fte  in  ©chnitten  unb  röftet  fie  auf  beiben 
©etten  gelb. 

—  -Sorßetf,  % ürfttförr.  ^adjbem  man 
625  ©r.  fdjöne  Kofmen  gut  gelefen  unb  ge- 
toafchen,  bringt  man  fie  langfam  mit  1  ßiter 
Höaffer  jum  lochen,  lä|t  fte  fortfod>en,  bis  fte 
oölltg  aufgequollen  ftnb,  nimmt  fte  oom  ^euer, 
feiht  bie  glüfftgfeit  burch  unb  fiebet  fte  unter 
häufigem  ?lbfd)äumen  mit  300  ©r.  3u<*er  ju 
einem  bicflichen  ©orut  ein,  ben  man  jum  9Iu§« 
fühlen  bei  ©eite  flellt.  ©päter  fchüttet  man  ihn 
in  eine  ©laS-59omle,  milbeTt  bie  alljugrole 
©ü^igfeit  burch  3ugtefeen  öon  f altem  SBaffer, 
thut  bie  gefochten  Sftoftnen  hinein,  ebenfo  einige 
Xroöfen  Drangenblütheneffenj  unb  etliche  ©rüde 
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neingefd^nitteneB  SiS  unb  ferüirt  bcn  ©orbett 
in  ©läfern. 

$lofinen-$f  offen  I.  Wati  nimmt  tjierju  gut 
burchgeftebteS,  rerfjt  feines,  fchmadj  erwärmtes 
Wehl,  weites  man  fa>n  mehrere  läge  bor  bem 
Spaden  in  bie  5Rähe  beS  DfenS  ffcflt;  ju  jtoei 
üemlich  gro&en  ©tollen  rechnet  man  3  Pilo 
Wehl,  V/4  bis  2  Siter  gute  Wilch,  1  Pilo  frifche 
SButter,  1  Pilo  grofje  SRofinen,  250  ©r.  £orin- 
then,  375  ©r.  gemahlenen  SRaffinabejuder,  etwas 
gefiofeene  WuSfatbiüihe,  150  @r.  frifche  $refe- 
f)efe,  50  @r.  bittere  gemalte  unb  feingeriebene 
Wanbeln  unb  baS  ©elbe  oon  jwei  zitronen 
nebft  einem  halben  e^löffel  oottSalj.  S)a3  Wehl 
tDtrb  in  einen  warmgeftellten  Sacttrog  ober  in 
eine  grofje  ^öljerne  ©Rüffel  gefchüttet  unb  in 
bie  Witte  beSfelben  eine  Höhlung  gemalt,  in 
welche  man  bie  in  einem  halben  fiiter  lauwarmer 
Wild)  aufgelöfte  §efe  giefjt,  worauf  man  etwas 
sDlet)I  bamit  Der  rührt  unb  oben  barauf  ftreut, 
ben  Trog  ober  bie  ©<hüffel  mit  einem  warmen 
Sudt)  bebedtunb  baS&efenflüd  an  einem  warmen 
Ort  etwa  1  ©tunbe  lang  aufgehen  läfjt.  S)ann 
mengt  man  nadt)  unb  naef)  bie  übrige  Wild),  baS 
©als,  ben  Ander,  Gitronenfcbale,  WuSfatblüthe 
unb  Wanbeln  unter  fortwährenbem  fräftigen 
©umarbeiten  beS  XeigeS  t)inju,  wirft  julejt  bie 
etwas  erweichte,  aber  nicht  äerlaffene  93utter  ba- 
runter nebft  ben  großen  unb  fleinen  9tofinen, 
bie  % ag§  juoor  fauber  gelefen,  gewafchen,  jwi» 
fdjen  einem  £u<he  abgetrodnet,  bann  mit  einem 
falben  SBetnglaS  oofl  feinen  9tum  übergofjen 
unb  jugebedt  an  einen  mäfjig  warmen  Ort  ge- 
[teilt  worben  waren.  Wan  theilt  ben  leig  in 
mehrere  Xbeile,  bie  man  einzeln  gehörig  burdt)« 
fnetet,  mehrmals  oon  ber  §öhe  tyiab  in  ben 
2rog  wirft  unb  wieber  mit  ben  anbern  ieig« 
ftüden  jufammen  wirft,  bedt  julefct  ben  irog 
ober  bie  ©djü'fjel  mit  einem  erwärmten  $ udje 
ju  unb  läfjt  ben  Üeig  an  einem  warmen  Orte 
abermals  2  ©tunben  lang  gehen,  formt  ihn  in 
2  lange,  in  ber  Witte  mit  bem  ftoEtyold  etwas 
flachgebrüdte,  übereinanber  gefdjlagene  ©tollen 
unb  pellt  biefelben  noch  etwa  10  Minuten  lang 
an  ben  Cfen,  bamit  jte  nod)  etwas  aufgeben, 
©ie  werben  bann  mit  jerlaffener  SButter  über» 
ftriä>n,  im  gut  burchgeh  eisten  93adofen  eine 
reichliche  ©tunbe  lang  gebaden,  muffen  beim 
§erau8fommen  fdtjön  braun  ausfegen,  werben 
nochmals  mit  SButter  befinden  unb  mit  3uder 
unb  3imm*  faflreut. 

—  II  (für  ein«  größere  SRenge  Stoffen). 
12«/,  Pilo  PaiferauSjug,  •/,  Pilo  $rejjhefe,  l'/4 
Pilo  gemahlener  SRaffinabejuder,  4  Pilo  SButter, 


5  Pilo  ©ultanen  ober  4  Pilo  grofje  Slofvnen, 
Pilo  füBc  unb     Pilo  bittere  Wanbeln,  6  b< 
6'/,  £iter  Wild),  60  @r.  ©alj. 

3toftaett  -  £ trabet.  92aa)bem  man  eint 
©trubelteig  (f.  „9ta^m>©truber)  redtjt  bün 
ausgerollt  hat,  beffreidjt  man  t^n  mit  SButti 
unb  beftreut  ü)n  mit  gereinigten  Gorintljen  u» 
iKofinen,  gefd^ölten,  feingefa)nittenen  9Ranbtli 
3uder,  3immt  unb  feinge^adtem  Zitronat,  rol 
ihn  jufam men,  legt  ihn  auf  ein  gebuttertes  931«! 
überftreidjt  ihn  mit  fetter,  fü|er  ©ahne,  bädt  il) 
bei  mäßiger  ^ifee  eine  fnappe  ©tunbe  lang,  b 
fiebt  ihn  mit  3uder  unb  giebt  ihn  wann  a\ 
Wehlfpeife  ober  auSgefühlt  sum  tfaffee. 

—  -lörta)en.  ^luS  80  ©r.  flaumig  g< 
ruhrter  »utter,  4  Gibottern,  80  ©r.  3uder,  bei 
©elben  oon  einer  halben  ßitrone,  einer  SJteffei 
fpi^e  üoll  ©alj  unb  156  ®r.  Wehl  wirb  ei 
Xeig  jufammengerührt,  bunn  ausgerollt  un 
bamit  Heine,  fdnuad)  mit  SButter  geftria)ene  tvcrrr 
dien  ausgelegt.  3)ann  öermtfdjt  man  156  @i 
gefajälte,  feingeriebene  5KanbeIn  mit  5  ganjf 
eiern,  156  @r.  3uder,  75  ©r.  jerlaff  ener  Buttel 
156  ©r.  gereinigten  unb  a ungelernten  Stofinei 
einem  fiöffel  t»oQ  feinen  SRum,  einem  fidffel  uol 
Crangenbläthenwaffer,  115  ©r.  Wehl  unb  v.- ' 
julefct  ben  ©djnee  oon  5  Siwei|  leidjt  binc 
füllt  bie  Waffe  in  bie  ^örma^en  unb  bädt  bi 
Törtchen  20  Winuten  lang  bei  mittlerer  Sr.\ 

—  --{orte.  500  ©r.  SRofmen  werben  mi 
3uder  unb  2öein  getobt,  bis  fie  fdhön  auf 
gelaufen  ftnb.  Unterbeffen  macht  man  aus  254 
©r.  ju  ©chaum  gerührter  SButter,  2  6igefl>,  I 
ganzen  Giern,  25  ©r.  mit  Wil$  auf  gel  ö  ft  er  £r 
500  ©r.  Wehl  unb  Wildj  einen  rXeig ,  ben  ma 
gut  oerarbettet,  einige  3«it  lang  jugebetft  fleljci 
lä^t,  bann  ausrollt  unb  in  eine  mit  Sutit 
ausgewichene  Tortenform  legt.  Wan  giebt  hitf 
auf  bie  gefochten  Stoftnen  barauf,  bebe  dt  fie  mi 
einem  ©itter  oon  bem  Hefenteig,  beft reicht  b\r< 
mit  Gigelb  unb  bädt  bie  iorte  bei  mittlerer  f)i|t 

^oflnftt-^ei».  Ueber  6  Püo  oon  bo 
©Helen  befreite  unb  oorjüglich  gute  Äoftno 
giefet  man  12  fiiter  fiebenbeS  SBaffer,  fügt  IV, 
Pilo  3uder  hinju  unb  läf,t  Me§  14  Sage  im 
unter  täglichem  Umrühren  jichen,  bann  gie|t  man 
bie  QFlüffigfeit  ab,  pre|t  bie  Stoftnen  auS  unb 
mifdtjt  187  ©r.  fein  puloerifirten  SöeinftemraljB! 
ju,  füllt  ben  SBein  in  ein  ftafc  unb  lä|t  ihn  gäbreü. 
worauf  man  baS  gafe  oerfpunbet,  6  Wonatr 
liegen  läfet,  in  ein  anbereS  Qjafe  abfüllt,  abermals 
3  Wonate  lang  lagert  unb  auf  ftlafchen  jieht 

—  auf  tsraeftttföf  Jlrl.  12  bis  14  Xagc 
lang  oor  bem  faffaHfef  lieft  man  etwa  750 
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Sr.  gute  SRofinen  au$,  fdjneibrt  fie  fleht,  wobei 
nan  bie  Perne  befeitigt,  tbut  fie  nebft  250  Ör. 
jjuder  in  einen  grofjen  ©teintobf  unb  giefet  8 
ii§  3V,  fiiter  falteS  SEBaffer  barüber;  bann  fteHt 
nan  ba§  ©efäfi  gugebedt  auf  ober  hinter  ben 
Dfen,  nimmt  nad)  4  £agen  ben  bom  ©äljren 
ibenauf  fdjmimmenben  ©erjaum  ab,  füllt  ben 
(Bein  burrfj  einen  mit  Fließpapier  belegten 
triä)ter  in  bie  ftlaföen,  fügt  gu  jeber  Stoffe 
toa§  gangen  3im>nt,  Citronenfcbale  unb  helfen, 
•frobft  fie  fefi  gu  unb  legt  fte  gum  ®tbtau$  in 
«n  eller. 

9Uf«gft*.  begeidjnet  man  berföiebene 
eine,  ans  Italien  fommenbe  Siqueure,  bie  au8 
Drangenblütben  ober  anberen  Stützen  unb 
(rügten,  ©ewürgen  u.  f.  W.  bereitet  werben. 
Sine  leibliche  WadjaOmung  tann  man  \\<f)  Ser- 
iellen, inbem  man  1  Pilo  3u<*er  in  'A  ßiter 
Baffer  Hört,  1  Siter  feinften  83  gräbigen  «Ho» 
iol  mit  4  Kröpfen  JHofen»  ©ffenj,  1  tropfen 
}immt*€ffeng,  1  tropfen  €üroncn*Sffeng  unb 
.  Kröpfen  $omerangenfd)alen  ■  Oel  oermifdjt, 
Bit  etwas  fcodjenifle  rotlj  färbt,  nebft  bem  3uder- 
Stjrup  4  2Boa)en  lang  in  einer  grofjen  3flafd)c 
te^en  läfjt,  ftltrirt  unb  auf  fleinere  fflä]d)ä)en 

Bat 

ttoffoiter  &UMnM§  (f.  Blätterteig, 
toftoder"). 

$ofQe  ßr£me«#d)ntfte.  Don  SBIätter- 
tigabfall  werben  gwei  12  (im.  breite  Streifen 
R  Beliebiger  Sänge  (circa  50  (£m.)  ausgerollt 
mb  gebaden,  wooon  ber  eine  mit  SaniHeglafur 
ilafirt  wirb.  ©er  unglaftrte  Streifen  roirb  mit 
olgenbem  €r&me  gefüllt:  4  <£tmei&  gu  ©d)nee 
:<fä)lagen,  bann  195  @r.  mittelfeinen  3"^« 
injugetdan  unb  warm  gefd)lagen,  bann  nad) 
»em  flalrftfjlagen  etwas  £imbeer-©aft  unb 
)imbeer»9lctf)er  barunter. 

-  Sarbe  (f.  „ftarbe,  rot$e"). 

—  eÄoßeCfpä^tte  (f.  „§obelfpä$ne,  rotfo"). 

—  gSaftronen.  SRafronenmaffe  mit  Garmin 
arben,  SBaniOe  bagu,  ooal  brefftren. 

-  SRotfeffeit  (f.  „OHorfeflen,  rotye"). 
SUtQet  3o)ann\sbeez-$x hm  (f.  3o$an« 

itebcer»£rfcme,  rotber"). 

3totQes  "Peeßrob.  125  ©r.  SJcanbeln  mit 
!  Giern  fein  gerieben,  125  @r.  SButter  mit  125 
8r.  3u<!er  unb  etwas  ÜHuSfatblütljc  fdjaumig 
imtyrt,  1  <t\  nebft  125  ©r.  3Re$l  unb  bie  ge- 
gebenen SJcanbeln  tyngugetban,  auf  ein  fdjwaa) 
nit  Skfeline  beftria^eneS  99led)  geftrid)en,  giem- 
ia)  roarm  gebaefen,  mit  Stofenglafur  glnftrt, 
nit  meinem  fragelguder  beftieut  unb  »arm  in 
abmale  ©rüde  gefa)nitten. 


&otye  5imifoT0e  (f.  ^^rarbe,  rot$e  3inn» 
färbe"). 

3tti4toift-9t"ttif'  300  ®r.  3uder  (Wo- 
bon  etwas  gum  ©c$nee  gurüdbleibt)  mit  14  6t« 
gelb  flaumig  rühren ,  bann  roirb  in  ben  feften 
©d)nee  bon  12  giweifj  obige  2Raffe  mit  230  ©r. 
IRefil  Icicfjt  bincin  melirt,  bann  wie  SöffelbiScuii 
breffirt,  mit  gehobelten  unb  geröteten  2Ranbeln, 
worunter  etwas  3i«nmt  unb  gerbrüefte  carmelirte 
9?üffe  gemifdjt  finb,  beftreut  unb  gebaden.  9tod) 
bem  Caden  wirb  bie  untere  ^lädje  mit  (Jouoer- 
türe  beftriajen. 

^lotQttieiti-^eföe.  Sine  $taf$e  Kotbroein 
mirb  mit  60  ©r.  aufgelöster  ©elatine,  «/4  Siter 
ftirfd&faft,  375  ©r.  3uder,  bem  ©aft  unb  ber  ab- 
geriebenen  ©a^ale  bon  einer  ßttrone  gum  Qfeuer 
gefegt,  langfam  einmal  aufgeloht,  mit  2  flaumig 
gefajlagenen  ©mei^  geflärt,  burajgefeir)t  unb  in 
eine  ftorm  gefüllt;  naa^  bem  Crftarren  prgt  man 
ba§  ©eWe  auf  eine  ©d&ale  unb  gamirt  biefelbe 
mit  Keinen  Si§cuitd. 

 "^«ttf^  (f.  „$unf<$,  Äotbröein--). 

— Sauce.  7,  tJlafdje  Äotbtoein  wirb  mit 
bem  ©aft  unb  ber  ©a>Ie  einer  balben  ßitrone, 
etwas  gangem  3immi#  etlichen  Keifen  unb  100 
©r.  3"<to  3<«t  getobt,  worauf  man  einen 
Süffel  ooll  Kartoffelmehl  in  ein  wenig  taltem 
SOßaffer  glattrityrt,  mit  ber  ©auce  berfodjt  unb 
ledere  oor  bem  Mnriäjten  burdhfeir>t  ©er  SBo^I» 
ge|cf)mad  biefer  ©auce  wirb  burd)  ^)ingufügen 
oon  2  Süffel  bo0  ^imbeer-  ober  3ol)anni§beeT* 
@e!6e  ii oaj  bebeutenb  erhöbt;  aud)  fann  man 
biefe  ©auce  fcl)r  gut  falt  werben  laffen  unb  gu 
falten  3Ker)Ifpeifen  reidben. 

^loufabe  I.  65  ©r.  mit  Giweifj  geriebene 
9Jcanbeln,  95  ©r.  ©taubguder,  etwas  iragant, 
gut  mit  6iweifi  berbünnt,  auf  mit  Stafeltne  ge> 
ftrid^ene  53Ied)e  geftrid)en,  flüchtig  Qtbaden  unb 
auf  ein  §olg  gerollt. 

—  n.  3)iefelbe  üRaffe  «nb  »ehanblung  wie 
bei  ÜBiener  iffiurfl  (f.  b.),  nur  wirb  $ier  gleid) 
nad)  bem  3ufammenrolIen  bie  Scoulabe  oben  unb 
an  ben  ©eiten  mit  rotier  ©Iafur  beftrid)en  unb 
mit  weifeem  ftagelguder  beftreut. 

Rouleaux.  150  ©r.  ©taubguder,  etwas  18a- 
nilleguder  unb  150  ©r.  OJiclil  wirb  mit  ©a$ne 
gu  einem  Seige  angemaßt,  bau  ort  f  leine  Wollen 
brefftrt  unb  auf  einem  mit  Jöafeline  beflrtd&enen 
331ed)e  gebaden. 

Royaax.  Cbenfo  wie  6roaon68,  nur  ftnb 
bie  ©treifen  8  @m.  breit,  bte  ©lafur  färbt 
man  rofa  unb  garnirt  bie  Royaux  na^  bem 
SBaden. 

?lttbfs9eimet  (f.  .^eingauer-). 
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jRunt.  $er  ed&te  9him  ifl  ein  fer)r  fetner,  in 
SBeftinbien  auS  bem  ©oft  beS  3uderror)r8  unb 
ben  bei  ber  3uderbereüung  gewonnenen  9lb» 
gängen  (SJcelaffe  unb  ©qrup)  bereitetet  ©rannt« 
nein,  melier  in  ganj  Suropa  als  3uthat  ju 
^unfcr),  ©rog,  %tyt  unb  ähnlichen  ©ertönten, 
bei  ber  ^Bereitung  oon  fräftigen,  fü&en  ©aucen, 
©el6eS,  ^ubbingl  u.  f.  ro.,  beim  G inmacrjen  oon 
grüßten  unb  ju  oielerlei  anberen  3»e(fen  fer)r 
oeliebt  i[t.  Tic  ebclfte  Sorte  i(i  ber  3amaifa« 
9cum  mit  70  bis  77*/,  Hlfoholgehalt,  er  erfa>int 
frifcr)  öoflfommcn  farblos,  nimmt  aber  im  Qraffe 
gleich  bem  Sognac  ein  gelbliches  Slnfehen  an 
unb  wirb  überbieS  mit  Saramel  nachgefärbt 
S)er  SRum  mar  jmar  fe$on  in  ber  jweiten  fcälfte 
beS  18.  3af)rf)tmbcrt§  auf  bem  europäifchen 
kontinent  befannt,  fanb  aber  erft  feit  etwa  1815 
wirtlich  Eingang  unb  rourbe  erft  oon  1880  ab 
SöolfSgetränt.  ©eine  Sinführung  ift  bcn  Sng« 
lanbern  ju  ocrbanfen,  bie  ü)n  nodj  heut  über 
ben  Sognac  fchäjfen.  Sie  ©üte  beS  9htmS  er« 
fennt  man  an  bem  balfamifd&en  ©erueh,  bem 
lieblichen  ©efd&mad  unb  bem  fclfoholaehalt, 
melier  58  bis  66* /,  XralleS  betragen  mu$;  am 
IBefien  prüft  man  ben  9?um  burd?  SBerbünnung 
mit  heifiem  SBaffer  ober  I$ee,  wobei  bie  ^fein> 
heit  beS  Aromas  am  beutlichften  heroortritt,  ober 
burd)  SBerreiben  oon  einigen  Iropfcn  beSfelben 
jwifchen  ben  fiänben. 

&umant(<$e  $orfe.  Son  187  @r.  D)M)i, 
94  ©r.  3ucfcr ,  36  ©r.  Sutter,  8  Siweijj  unb 
bem  ©elben  einer  falben  Sitrone  bereitet  man 
einen  ieig,  roßt  ü)n  bünn  aus  unb  fd)neibet  u)n 
$a  3  runben  99öben,  ftupft  fic  mit  einem  ÜReffer 
unb  bädt  pe  auf  einem  gebutterten  Siedle  geft>. 
Sbenjo  macht  man  oon  200  ©r.  SButter  einen 
^Blätterteig  unb  bädt  ebenfalls  3  foldr)cr  ©oben 
baoon.  2)ann  überfireirht  man  ein  ^Blätterteig« 
blatt  mit  eingemachten  Himbeeren,  überlegt  eS 
mit  einem  3uderteigblatt  unb  fährt  fo  mit  ben 
SBlättern  abmedjfelnb  fort,  inbem  manjum  Heber» 
ftreichen  juerft  §agebuttenmarmelabe,  bann  ein« 
gemalte  Äirjcr)cn,  hierauf  Slprifofenmarmelabe 
unb  julcbt  eingemachte  Johannisbeeren  nimmt, 
bie  ©latter  feft  aufeinanber  brüdt  unb  bie  lorte 
ringS  herum  mit  einem  fcharfen  Keffer  gut  be« 
f  cr)neibet,  oben  unb  an  ben  ©eiten  mit  Zitronen« 
«dafür  glaftrt  unb  mit  eingemachten  Früchten  in 
gorm  eines  SBlumenbouquetS  oerjiert. 

^nm-Auflauf.  ^an  jerläjjt  90  ©r.  SButter, 
rührt  90  ©r.  tfJierjl  barin  glatt,  oerfoä)t  bieS 
unter  fortbauernbem  Umrühren  mit  •/•  Äter 
ftebenber  ©alme  ju  einer  bidlicrjen  Waffe,  nimmt 
biefelbe  oom  §euer  unb  mifa)t  8  Sibotter,  90 


©r.  3udFer,  baS  ©elbe  einer  tjaloen  Sirrone,  4 
fiöffel  000  um  unb  julefct  baS  ju  f eftem  S(f)n» 
gejcf>lagene  Simei|?  hin^u,  füllt  MeS  in  eine  mit 
SButter  beftrichene  gorm  unb  bädt  ben  Auflauf 
bei  mäßiger  §tye  V«  ©runben  lang. 

2*um-Blanc-manger.  Sie  ©tr)ate  oon  3 
fleinen  Sirronen  toirb  auf  156  ©r.  3uder  ab- 
gerieben, worauf  man  86  ©r.  ©elattne  in  •/, 
Siter  «Deila)  auflöP,  '/,  ßiter  fod&enbe  ©a^ne 
r)in^ugie|t,  tüchtig  umrührt,  bann  ben  3udeT 
nebft  8  in  ©ar)nc  verquirlte  Sier  beifügt  unb 
Wu§  eine  3eit  lang  über  bem  Qfeuer  Derrühri 
«Dean  nimmt  bie  9Jcifct)ung  üom  geuer,  giebt  eine 
$rife  in  ein  wenig  2Bafjer  aufgeldften  ©afTan 
unb  5  Sjjlöffel  boll  feinen  9rum  r)inju,  rüfjn 
baS  Blanc-manger  bis  jum  Srtalten,  fa^üttet 
cS  in  eine  mit  ÜHilä)  auSgefpülte  gorm  unb  täfct 
eS  auf  SiS  ftarr  werben,  um  eS  bann  auSju« 
ftürjen  unb  mit  Sitronenjorup  §u  feroiren. 

^lum-?Sögeu.  W\t  bem  ©cr)nee  oon  3  (fi 
weil  rü^rt  man  bie  brei  Dotter,  3  Sier  fd^wer 
3ucfer,  bann  etwas  SRum  unb  2  Sier  ja>wer 
«Dtehl,  matr)t  ^äufajen  auf  baS  mhSBafeline  be- 
ftrichene  931edh,  ftreut3uder  unb  geftiftelte  Wan» 
bdn  barauf  unb  brüdt  fte  beit;  oom  s-8lcdj  ge* 
nommen  auf  bie  SBogenformen. 

^um-^r^rae.  12  Siborter  werben  mit  25 
©r.  Wehl,  300  ©r.  3uder,  ber  auf  3uder  ab- 
geriebenen  ©chale  unb  bem  ©aft  oon  einer  Si« 
trone,  einer  halben  {jlaidjc  9Bei|wein  unb  6  SB» 
löffeln  ooQ  sJ;um  recht  glatt  oerrührt,  bann  übe: 
gelinbem  fteuer  ju  einem  Srfeme  abgefcr)Iagen 
unb  biefer  mit  bem  fteifen  Schnee  oon  8  Siweil 
oermifcht,  in  eine  ©d^ale  gefüllt  unb  na$  bem 
Srfalten  feroirt. 

—  mit  ^aßne.  9cachbem  man  1  2iter  fü|e 
fette  ©ahne  mit  5  Siern,  5  Stottern,  200  ©r 
3uder  unb  einem  großen  ffieinglafe  ooff  Stum 
burcheinanber  gequirlt  t)at,  rührt  man  bonos 
einen  Sröme  ab,  ben  man  bis  jum  &zlc: 
weiter  f dt>lägt,  in  eine  ©IaSfchale  füllt  unb  mit 
£öffelbiScuitS  unb  fleinen  SJcatronen  Derjiett 

TXum  -  hingemähtes.  3n  einen  gro|a 
©teintopf  gie^t  man  eine  Ortajdje  feinen  9ium. 
tyut  500  ©r.  reife,  gut  gelejene  ©artenerbbefm 
hinein  unb  üb  erft  reut  fie  mit  500  ©r.  ©taubjuder, 
hierauf  fügt  man  nach  unb  nach  fd)öne  fpimbetTfü 
oopaunisDeeren,  retye  ^iacpeioeeren,  feaucr* 
Ürfchen  (bie  Äirfchcn,  Pflaumen,  9ieineclaubep 
ti)ut  man  Oorr)er,  ausgelernt  ober  nicht,  in  einer 
Topf,  ben  man  eine  ©tunbe  lang  im  fBafu : 
babe  fochen  lä^t),  halbirte  ^iprifoien  unb  $nr 
naje,  Jötrnen  uno  Jüjeinoeeren  ntnju,  wobei  mz 
iebeSmal  baS  gleite  ©ewicht  ©taub^uder  barüber 


mmm%  l 

fireut  unb  einige  Söffet  Doli  9htm  äugiefct.  S9ei 
feber  neu  ^injugefommenen  Portion  Örüdjte 
rüfjrt  man  bie  ganje  SRaffe  bebutfam  um  unb 
betua^rt  ba§  Gtngemadjte,  was  ein  fcbr  ange- 
nehmes unb  fräftigeS  SSeffert  abgiebt,  feft  juge» 
bcdtt  an  einem  fällen,  trodenen  Orte  auf. 

3U«-$is  I.  1  fiiter  ©a$ne,  225  @r.  3uder 
unb  12  Gibotter  »erben  guf  ammengequirlt  unb 
über  mäjjigem  §euer  ju  einem  (£reme  abge- 
fragen,  ben  man  burcf)  ein  §aarfieb  feü)t,  bis 
uim  (f r!attcn  tneiter  fa)lägt,  in  bie  ©efrierbücbfe 
füllt  unb,  nadjbern  er  r)alb  gefroren  iji,  mit 
«ier  jemem  ytum  untermijcgt. 

—  II.  SWan  reibt  bie  ©d&ale  Don  einer  Zi- 
trone auf  875  ©r.  3"*«  ab,  ftöfit  benfelben, 
läutert  u)n  mit  bem  ©aft  einer  falben  Zitrone 
unb  einem  balben  fiiter  SBaffer  ju  ©orup,  $ält 

auf  18  ©rab,  fügt  ben  ©d)nee  Don  8  eimctfj 
binju,  läfet  bie  «Kaffe  auStü&Ien,  Dermifdtjt  fie 
mit  7,  fiiter  feinem  3amaifa-JKum  unb  füllt  fie 
in  bie  ©efrierbüaMe  jum  Britta*. 

Äum-^rip.  man  mad)t  1  fiiter  Ale  beife, 
auirlt  5  Gier  mit  150  ©r.  3uder,  einem  tbee- 
töffel  doD  geßojjenen  3ngmer,  etwas  geriebene 
^DcuSiatnujj  unb  feingebadte  (£itronenfa)ale, 
iomie  V,  Siter  9tum  rcc$t  f  Aaumig,  fdjüttet  unter 
tädjtigem  Umquirlen  baS  beinahe  focfjenbe  Ale 
f)ütju  unb  giefet  baS  ©eträn!  ein  paar  2Wal  Don 
oben  $erab  in  2  ©ejäjjen  bin  unb  $er,  worauf 
man  e§  m  ©Iäfern  feroirt 

Stornieret  I.  SJcan  läutert  375  ©r.  feinen 
ftutjuder  mit  »/•  Sit«  ffißaffer  ju  ©orup,  mifcbt 
30  @r.  aufgelle  ©elatine,  ben  ©oft  Don  einer 
Zitrone  unb  '/„fiiter  alten 3tomaifa-9lum  baju, 
piffet  ba§  ©el6e  in  eine  ftorm,  meldte  man  in 
Hemgef$Iagene3  6i§  eingräbt,  lafet  es  erftarren, 
taucht  bie  §orm  einen  Slugenblid  in  marmeS 
Baffer  unb  frürjt  baS  ©elee  auf  eine  ©d&ale. 

-  EL  2Ran  närt  470  ©r.  3uder  in  einem 
falben  fiiter  SQBaffer,  Derrübrt  ben  ©örup  mit 
24  ©r.  aufgelöftcr  fcaufenblafe  unb  '/4  fiiter 
Äum  unb  füllt  bie  gut  öermifdjte  SRaffe  in  eine 
tfarm.  —  (gbenfo  lann  man  250  bis  300  ©r. 
3uder  in  einem  balben  fiiter  SBaffer  läutern,  mit 
b<m  geflärten  ©aft  oon  4  (Fitronen  unb  2  füfjen 
Orangen,  20  bis  24  ©r.  aufgelöfter  §aufenblafe 
unb  einer  balben  laffe  oofl  alten  »um  Dermifayn. 

ttnm-^örncben.  125  ©r.  3uder  mit  64 
Ör.  SButtet  flaumig  gerityrt,  2  ganje  Gier  unb 
4  ©gelb,  etwas  9tum,  ein  Hein  wenig  Slmmoniaf 
unb  290  ©r.  ÜJtebl  binjugerübrt,  tleine  f)örndf)en 
öauon  faconnirt  (80  ©r.  geben  8  ©rüd),  mit  Gi 
f>cfrria>n,  in  fcageljuder  geworfen,  auf  Ieid)t  ge- 
gebene unb  bemepe  JBlea>e  gefegt  unb  Qthadtn. 
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■^ttmitta-Noisette.  500  ©r.  3uder  wirb 
mit  60  ©r.  griKirten  ftafelnüffen  fein  gerieben 
unb  mit  bem  nötigen  SBaffer  eine  SKildj  gemalt, 
bamit  ber  Qfonbant  jurüdgefü^rt.  ©riflirte  9iüf|e 
unb  SJlanbeln  eingelegt.  (2öie  »umUia-SSeildjen 
bebanbett.) 

 (Drange,  ©er  3uder  wirb  mit  auf  3"«* « 

abgeriebenen  Orangen,  weldjer  mit  bem  ©aft 
unb  nötigenfalls  mit  SBaffer  oerbünntift,  jurüd« 
geführt,  bann  wie  9Rumilia-33eil$en  be^anbelt. 

—  -^ofen.  <$ten  3uder  mit  tRofenwaffer  jur 
Sfonbantprobe  jurudgefü^rt,  bann  wie  SRumilia« 
«eilten  bebanbelt 

—  '^tt.  ftonbant  mit  bepiflirtem  Xbee  ju- 
rüd  geführt,  bünn  auSgegoffen,<&bocolabeplä^en 
oberJPralinemafi'e  eingelegt,  baS  anbere  bar  über 
unb  Wie  Diumilia-Söcilcfjen  bebanbett. 

 ^eira)en.  3uder  bis  jum  fa^waa^en 

33rnd^  gelobt,  mit  in3uder  gefönten  Seilten  jur 
Ofonbantprobe  juriid gef üljrt  unb  tablirt,  wie  jeber 
anbere  gonbant.  Gr  Wirb  bann  jiemlirf)  ^ei|  er« 
wärmt  unb  auf  Rapier  auSgegoffen,  berumgcb  rclj  t 
unb  baS  Rapier  abgenommen,  mit  gerieftem  Rott> 
bolj  geroQt,  in  ©rüde  gefa^nitten  unb  canbirt 

78ium-gua)tn  L  15  Gibotter  Werben  mit 
800  ©r.  3uder  flaumig  gerübrt,  worauf  man 

naa)  unb  naa)  */•  f«&e  fctte  ©«bn<,  baS 
©elbe  öon  einer  (fcitrone  unb  *f4  fiiter  feinen  9tum 
binjufügt,  bie  TOaffe  in  eine  gebutterte  Sorm  füllt, 
bei  mäßiger  ipt^e  bädt,  bann  mit  ©cf)Iagfabne 
gamirt  unb  mit  eingemadjten  i?irfcfjen  belegt 

—  IL  3Ran  röbrt  140  ©r.  3"c!er  mit  6  Ei- 
gelb unb  100  ©r.  geflogenen  9JcanbeIn  flaumig, 
giebt  1  fiöffel  »oll  Äum  unb  1  fiöffel  Doli  Sein 
ba)u  unb  fällt  eS  in  eine  mit  ^Blätterteig  ausge- 
legte Sonn,  fdblägt  ben  Jeig  baruber  unb  bäcft 
eS,  bann  mit  $unfcbglafur  glaftri 

^tuw-^t^uetir.  SJon  4  bitteren  Spomeranjen 
Wirb  bie  SKinbe  fet>r  bünn  abgefo^ält,  jtuei  Sage 
lang  in  */t  fiiter  faltem  SBaffer  eingeweiht  unb 
baS  hierauf  burd&gefeibte  SBaffer  mit  Äilo 
3uder  ju  ©örup  geläutert,  ben  man  mit  7«  fiiter 
geflärtem  ©aft  Don  bitteren  $omeranjen  unb 
2  fiiter  altem  3amaifa«9ium  Dermifd^t;  bann 
filtrtrt  man  ben  fiiqueur,  füllt  ibn  auf  8flafa)en 
unb  bewabrt  ibn  auf. 

 ^«aaronen.  9Kan  mad^t  biefelbe  ÜJcaffe 

wie  su  Ihafauer  SKanbelbögen  (f.  b.),  giefet  nacf) 
bem  SRöfien  ein  ©las  Doli  9cum  binein,  breffirt  auf 
Rapier  runbe  Späufcfjen  unb  bädt  fie  jiemlia)  lalt. 

—  -Tübbing.  ?luf  156  ©r.  geriebenes, 
altbadeneS  SBei^brob  gie^t  man  fo  Diel  feinen 
5Rum,baji  baS  S9rob  baDon  gut  angefeuchtet  wirb, 
Derröbrt  eS  bann  mit  312  ©r.  3uder,  etwas 
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abgeriebener  (£itronenfdt)aIe,  8  Sibottern  unb 
bem  ©djnee  ßon  8  Cf iweifj,  tt)ut  bie  Sflafie  in 
eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgeftebte  gorm, 
fod)t  ben  Tübbing  eine  reid)lidt)e  ©tunbe  lang 
im  SBafferbabe,  ftürjt  it)n  auf  eine  gewärmte 
©cftüffel,  giefjt  l'/t  SBeinglaS  oc  II  »um  barüber, 
jünbet  benfelben  an  unb  giebt  ben  brennenben 
Tübbing  fofort  ju  £ifd). 

Stnnt-^iibbittg,  ftalter.  Huf  225  ©r.  3uder 
reibt  man  bie  ©cftale  bon  2  Zitronen  ab,  fajlägt 
ben  3uder  in  ©rüde,  tt)ut  it)n  nebft  80  @r.  auf- 
gelöfter  ©elatine  in  2iter  füfee  ©at)ne,  bringt 
leitete  gum  Podien,  nimmt  ba8  ©efäfi  dorn 
Breuer  unb  oerrütjrt  bie  ©at)ne  mit  15  frifeften, 
in  ein  wenig  falter  ©at)ne  verquirlten  (fcibottern 
unb  V.  ßtter  feinem  alten  3t um.  9Han  fät)rt  mit 
bem  Umrühren  fort,  bis  bie  flRaffe  nuSgeTü^U 
ift,  füllt  fie  in  eine  paffenbe  §orm,  lägt  ben 
Tübbing  auf  6iS  redjt  ftarr  »erben,  ftürjt  üjn 
au8  unb  feroirt  it)n  mit  einer  falten  ftrud)tjauce. 

—  ."Sunf4  (f.  ,$unft,  »um-"). 

—  -£auce.  10  ©r.  Mcfjl  wirb  einige  Mi- 
nuten lang  in  50  ©r.  jerlaffener  Söutter  geröflet, 
giefet  nun  aflmäi)lid&  •/,  fiiter  SBeifjwein  ju,  Der- 
fodjt  bie  2Jlet)Ifä)wi&e  bamit,  mifa)t  ein  falbes 
SBetnglaS  Doli  guten  »um,  100  ©r.  3uder  unb 
ben  ©aft  einer  fleinen  Zitrone  ^inju  unb  giebt 
biefe  fet)r  fräftige  ©auce  $u  ©emmel-,  »et§-, 
©rieS«  ober  ©ago^ßubbing. 

—  -£a)anm.  1  fiiter  biefe  faure  ©at)ne  wirb 
mit  '/•  Siier  guten  »um  unb  200  ©r.  3uder 
ti  ermif  d)t,  ju  biefem  ©  djau  m  gefa^lagen  unb  biefer 
in  ©läjem  feroirt. 

>Hura-£ct)nttfen  I.  125  @r.  93utter  wirb 
mit  einem  O'i  unb  5  lottern  fdjaumig  gerührt 
unb  mit  125  ©r.  3"der,  60  ©r.  gefeilten  unb 
geflogenen  9Jcanbeln,  4  (Sfilöffcln  ooU  91  um  unb 
125  ©r.  feinem  9ttct)l  Dermifä)t;  bann  ftreia^t 
man  bie  SDtaffe  auf  ein  gebuttertes  33led),  weites 
mit  einem  »anb  oerfetjen  ift  unb  bädt  fte  bei 
gelinber  SBärme.  .ß urj  oor  bem  ©arbaden  über» 
ftreidtjt  man  fie  mit  ©djaummaffe  unb  ftreut  ge- 
fällte, geföntttene  ÜJtonbeln,  fowie  ©taubjuder 
Darüber,  läfjt  bie  ©djaummaffe  im  Ofen  ab» 
flammen  unb  jertfjeilt  ben  Äua)en  in  fingerlange, 
2  Gm.  breite  ©rüde. 

—  IL  2Ran  ftreut  webet  SRanbeln  barauf, 
noct)  beftreid&t  man  ben  tfudjen  mit  ©ct)aum, 
fonbern  fett  bie  ©dritten  mit  baamifa>n  ge- 
ftrid&ener  SÖcarmelabe  jufammen  unb  glafirt  fie 
mit  Gitronenglafur. 

—  HL  £>en  ©$nee  Don  8  Gimeife  unb  3 
©er  fajwer  3uder  rüt)rt  man  gut  flaumig,  bann 
noaj  eine  furje  3«t  mit  2  Stottern,  mifd&t  2 


Gier  f$wet  3Jce^I  unb  2  Eoffet  Doli  »um  baju, 
[ireidjt  es  bünn  auf  baS  mit  $uttet  geprüften* 
Slecft,  fheut  ^ageljuder  ober  geftiftelte  2Ranbeüi 
barauf  unb  feftneibet  nad?  bem  ©aden  finger» 
lange  formale  ©eftnitten. 

3Ura-£a)uitten  mit  $Karoefabe  unb 
$fafnr.  Obige  ÜRaffe  wirb  ot)ne  Seftreuen  ge* 
baden  unb  ju  ©rüden  gefeftnitten,  bie  man  mit 
Slprtlofenmarmelabe,  ju  bet  man  etwas  »um 
rütjrt,  jufammenfüllt  unb  mit  warm  gemalter 
SBafjerglafur,  mit  »um  Derfefct,  überjieftt 

—  mit  Weiten  0e0rent.  «Dean  rü^rt  125 
©r.  SJutter  mit  2  (Kern  unb  4  Stottern  fa)au« 
mig,  mifc$t  125  ©r.  3"der,  40  ©r.  geflogene 
SRanbeln,  2  fiöffel  Doli  »um  unb  125  ©r.  Siebt 
baju  unb  ftrei$t  eS  auf  baS  mit  »anb  Derfe^tn; 
©lea^.  Wlan  beftreut  e§  mit  ^agel^uder,  g^ 
$adten  2)canbeln  unb  ^iftajien,  fa^neibet  baDon, 
wenn  e§  beinahe  gebaden  ift,  fingerlange,  bäumen* 
breite  Stüde  unb  bädt  eS  bann  fertig. 

—  mit  $4»ce  unb  ^Sanbefs.  2Beim  bie 
ÜJlaffe  ^alb  gebaden  ifl,  jireid)t  man  ben  ©a^n« 
Don  3  eimeifj  mit  100  ©r.  3uder  gemifa^t  auf, 
ftreut  ©taubjuder  unb  geftiftelte  ÜJRanbeln  bo« 
rüber,  bädt  bie  ÜJtaffe  fertig  unb  f^neibet  fie  in 
formale,  fingerlange  ©dritten. 

^««-^pdßne.  S)en  fe^r  fefien  ©d^nee  von 
4  (fiwcifj  f eftlägt  man  redjt  lange  mit  156  «r. 
©taubjuder  unb  hierauf  mit  3  Sibottern,  mijrbt 
bann  112  ©r.  2Heftt  unb  3  Gfelöffel  doU  »um 
barunter,  [treidj t  bie  TOaffe  meff errü denftar l  auf 
ein  mit  Safeline  beftria)ene8  99lea^,  fheut  ge» 
ftadte  ÜJlanbeln  unb  ^ageljuder  barauf  unb 
bädt  fte  bei  feftr  gelinber  SBärme.  5)ann  §er> 
feftneibet  man  fte  nodj  im  Ofen  in  12  Gm.  Untat 
©treifen  unb  biegt  biefelben  um  ein  erwärmte? 
»oHt)ol). 

orte  I.  6  QEtbotter  werben  mit  250 
©r.  3uder  flaumig  gerüftrt,  mit  500  ©r.  tu 
©atjne  geriebener  IButter  üermengt,  ba8  ©ell^; 
einer  Zitrone,  ben  ©djnee  Don  4  ötweife  unb 
875  ©r.  *Dcet)l  leia^t  t)inein  melirt,  in  einer  mit 
©urter  beftrieftenen  Sorm  gebaden,  bann  mit 
»um  unb  fctmbeermarmelabe  befinden  unb  ma 
»umglafur  glafirt. 

—  IL  3u  einem  Abtriebe  Don  280  ©r.  IButter, 
3  6iem  unb  4  Stottern  unb  280  ©r.  3udermü 
Orangenfd&ale  giebt  man  3  Söffel  Doli  »um.  t 
fiöffel  Doli  »ufter-AuSbrutbwein  unb  240  Cr. 
$uber.  Man  bädt  babon  2$Iätter,  fe|t  fte  mit 
S&lartnelabe  gefüllt  aufeinanber  unb  über^iety  W 
mit  warmer  ^unfa^glafur. 

SUnberobe,  &*Wf4$  (f  .^ranjoftjdjt 
»unbbrobe"). 
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$tmbe  ^anbeCffreifen.  200  @r.  ÜHanbeln 
mit  (Siroeifj  fcft  gerieben,  mit  220  Ör.  3*"*«* 
angetoirft,  in  gejdjnittenen  SWanbeln  gerollt,  ge* 
baden,  in  fleine  ©treifen  gefdjnittcn  unb  auf  ber 
einen  «Seite  rotl),  auf  ber  onbern  Seite  tneift  glaftrt. 

puffen.  Sßon  ÜTlürbtetg  runbe  33öben  ge» 
baden,  etwa?  Sitronencreme  in  bie  2Jutte  gefüllt 
unb  mit  ©djaummaffe  fpty  barauf  geftridjen, 
rings  §erum  mit  berfetben  klaffe  6  fünfte  ge« 
fprifct  unb  oben  barauf  einen  großen  Sßunft, 
bann  mit  Quitt  beftäubt  unb  abgedämmt. 

Fullen- £ äfet&en.  2Ran  Irrijt  in  einem 
Weffingfeffelcrjen  über  fiartem  fteuer  250  @r. 
beften  ^utjuder  in  */4  SMtcr  fü|er  ©atyne  unter 
bcffänbtgem  Umrühren  unb  fügt  nodj  8  ©r. 
frifdje  ^Butter  (jinju,  fobalb  bie  SJiaffe  jidj  gelb 
ju  färben  beginnt.  9?adjbem  man  bann  MeS 
noa)  eine  SBeile  über  bem  0euer  oerrübrt  $at, 
giefjt  man  eS  auf  eine  mit  SBurter  bcftrirf)ene 
ÜJtormorplatte  unb  fdnteibet,  beoor  bie  2Raffe 
DotlenbS  ftarr  toirb,  oieredige  Xäfelcfjen  barauS. 

$u(flfc$e  38a0e  (f.  „Sabe,  SRuffi^e"). 

—  &iscu\t*  (f.  „SBiScuitS,  SRufftfay ). 

—  Parfotte  (f.  •Charlotte  russet). 

—  üf)ocorabcn-11iaße.  TOan  giefce  in  ein 
^Butterfa^  60  burd>gefertjte  gier,  fdjütte  167  ©r. 
geriebene  £$ocolabe  §\n$a,  fdjlage  biefeS  eine 
balbe  ©tunbe  lang,  fa)ütte  150  ©r.  3uder  unb 
500  ©r.  ÜHef)I  hinein,  fcfjlage  MeS  eine  r)albe 
©tunbe  lang,  giefje  50  ©r.  in  SDcildj  aufgelöfte 
fcefe  hinein,  bann  in  bie  ftorm  gefüllt,  gefeit 
laffen  unb  gebaden. 

—  ^itrouett-^orte  (ftelje  „eitronen.Xorte, 

—  ^affen-^ringef  (f.  „Saranfi"). 

—  %aßna$tsbxobt  (f.  „ftaftnad>tSbrobe, 
ftufftferje"). 

—  geflMteue  33rab<$<it  (f.  „©djmafajfi"). 
5?on  biefem  Xeige  rolle  man  Heine  Söaljen,  in 
ber  Witte  ein  wenig  bider,  flehte  fie  roie  eine 
§Iedjte  unb  lege  fie  auf  ein  mit  33utter  geftrid)ene§ 
unb  bemerktes  33lecr),  fobalb  fte  aufgeben,  be» 
ftreidje  man  Tie  mit  6i,  beftreue  fie  mit  3uder, 
3immt,  (£orintl)en  unb  ÜHanbeln  unb  bade  fie. 

—  £\xW>&xeibt  (f.  „Iiirfa>l?reibe,  ftuff."). 

—  «Äorfcfllfti  (f.  „fforfdufi,  JRuffifaje"). 

—  ^rinfleC  mit  £afran  (f.  „Kringel  mit 
6afran,  5Ruffifcr)e"). 

—  «Ä ring  er  aus  £arfoffefiitcl)t(f.  „ffringel 
aus  Kartoffelmehl,  föuffifdje"). 

—  «Arlnflel  mit  faurer  £a()ne.  *Dian 
nimmt  »/«  Siter  faure  ©abne,  3  @icr,  ungefähr 
125  ©r.  ungejcf/molsene  »utter,  625  ©r.  Stte!)!, 
Inetet  ben  Seig  fo,  ba|  fid)  Slafen  aeigen;  bann 
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fdjüttet  man  25  ©r.  3uder  hinein,  madjt  fleine 
#rtngelrf)en  baöon,  legt  fie  auf  ein  Sied;,  be* 
ftreiapt  fte  mit  Eigelb  mit  SBaffer  oermifajt  unb 
bädt  fie  rerfjt  gut  burrt). 

■Kufftfdje  SSanoefringe.  Unter  ben  SRuf» 
fifeben  ©dmittenteig  mirb  ein  ^artgcfodjteS  €i= 
gelb  gut  öermifdjt  unb  Heine,  fingerftarfe  (in  ber 
Kunbung  eines  SBeinglafeS)  5Kinge  ober  tfränje 
gerollt  unb  jufammengefefct ;  nad)  SBeenbigung 
aller  merben  fte  mit  einer  bünnen  (Eiroeifiglafur 
beftriajen,  jeber  einzelne  n o dmml  5  mit  ber beftridje« 
nen  ©eite  in  feinen  3uder  getauft,  auf  mit  SButter 
geftriajene  Siecke  gefegt  unb  langfam  gebaden. 

—  -giotlntoxtt  (f.  „2Robntorte,  »uffifc^e'O. 

—  "?a^  (f.  „SPafo,  SRuifif^e-). 

—  ^ff flfernüflfr  (f.  „«Pfeffernüffe,  JRufftfc^e'O. 

—  Itlxoien  (f.  „^irogen,  Äujftfaje"). 
&uffif$e  #ünf$toxtt  L  3  93i8euitböben 

merben  mit  Styrifofenmarmelabe ,  meiere  mit 
^unfa^«effenj  oerbünnt  ift,  gefüllt,  mit  $unfa> 
glafur  glaftrt  unb  mie  bie  SJtarmortorte  brei- 
farbig bura^jogen. 

—  II.  »on  400  ©r.  3uder,  300  ©r.  Heft 
6  ganzen  €iern  unb  8  lottern  fertigt  man  eine 
©iScuitmafje,  oon  biefer  bädt  man  jmei,  etma  1 
(£m.  ftarfe  531ätter,  bie  übrige  Üflaffe  t^eilt  man 
in  3  gleidje  11) eile,  roooon  man  einen  rofa  unb 
einen  mit  6f)ocolabe  braun  färbt,  ber  britte  3fyil 
behält  bie  natürlia^e  ^arbe.  $)icfe  3  %ty\k  mer= 
ben  nun  in  Äapfeln  gebaden.  ®en  folgenben 
XaQ  fct)neibel  man  bie  tfapfeln  in  große  SSJürfel, 
fe^t  biefe  abmeajfelnb,  braun,  mei&,  rofa  bidjt 
aneinanber  um  ben  inneren  ftanb  eines  ÄeifenS, 
melier  als  SBoben  ein  mit  Warmelabe  beftridje» 
neS  33latt  ^at.  5)ann  fc^neibet  man  ben  9ieft  in 
Heinere  SBürfel,  tränft  biefe  in  einer  ©djüffel 
mit  einem  ©lafe  Doli  9htm  unb  fooiel  fiäuter* 
juder,  bis  fte  fu$  binben.  3)ieS  wirb  nun  in  bem 
ausgefegten  föcif  gut  oert^eilt,  bann  toirb  ba§ 
jmeite  Statt  mit  ©eläe  beftrtdjen  unb  barauf  gc= 
legt.  3)aS  ©anje  mirb  nun  mit  Sßapier  belegt, 
bann  mit  einem  Srett  bebedt  unb  mit  einem 
©eroidjt  eine  3eit  lang  befdjmcrt.  hierauf  wirb 
bie  iorte  frei  gemadjt,  mit  ?J}unfd)gla)ur  über= 
jogen  unb  marmorirt  (f.  b.). 

^uf(ifö)e  Sacramentfta.  Wlan  Hopfe  90 
burd)gefetr)te  ßibotter  mit  300  ©r.  3«der  roeifj, 
flutte  900  ©r.  Mety  ju  unb  rü^re  9iae§  ju» 
fammen  eine  '/«  ©tunbe  lang  redjt  flaumig, 
barauf  fc^ütte  man  125  ©r.  in  Alahtj  auf - 
roeid)tc  fye]c  unb  etmaS  abgeriebene  Zitronen5 
fatale  hinein,  fülle  bieS  in  mit  95uttcr  geftridjene 
unb  mit  ÜRej)l  auSgeftäubte  formen  «/,  oott  unb 
laffe  fte  ge^en,  um  fte  bann  jtt  baden. 

78 


Digitized  by  Google 


618  9taff!föe  fmtre  (Saramelä. 

Stufftfdje  faur«  farantete.  6 i trotten) alj 
wirb  fein  geftofjen  unb  mit  fcimbeerfaft  o$ne 
3udcr  (wie  ju  Gi§)  begofien.  3)ann  wirb  3uder 
mit  ftimbeerfaft  jum  f$wa$en  5*rud)  gefönt, 
bie  ßajfcrofle  t)om  (Jeuer  gefegt  unb  mit  einem 
Outrlfttel  bie  mit  £>imbeerfaft  aufgelöfte  ©äure 
luftig  untereinanber  gerührt,  rafa)  auf  bie  gut 
mit  Sßutter  beftrid&ene  5flarmorplatte  gegoffen  unb 
in  8'/,  6m.  lange  unb  •/«  Gm.  breite  Streifen 
gefönitten,  bann  rafd(j  unb  oorfidfotig  oom  ÜJcar« 
mor  abgefdbuitten. 

SUflW«  £  *  nt  tt  en  I.  30  ©tüd  «Dlürbteig- 
Böben  tjnib  angebaden,  mit  §itnbeermarmelabe 
beftrid&en  unb  folgenbe  3J2affc  barauf :  Unter  ben 
©d)nee  oon  6  Giweifc  200  ©r.  3uder,  100  @r. 
geftofeene  2Hanbeln,  100  @r.  geljacfte  ftrütye 
unb  etwas  3immt  leitet  hinein  melirt,  bann  ein 
TOrbteiggitter  barüber  gelegt,  mit  3ucfer  be» 
ftäubt  unb  falt  auSgebadctt. 

—  II.  Gin  fyalbbled&grofjer  ©oben  oon  flttürb- 
teig  totrb  ausgerollt  unb  folgenbe  Üflaffe  barüber 
geftrid&en:  187  @r.  SButter  totrb  mit  ebenfooiel 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  nadf)  unb  na$ 
12  Gibotter  fomie  baS  ©elbe  einer  Zitrone  baju 
gegeben  unb  julcfct  ben  ©d&nee  ber  12  Giweifi 
nebft  95  ©r.  93röfel  unb  95  ©r.  Wtty  leid&t 
hinein  melirt.  tttn  ber  offenen  ©eite  flemmt  man 
nun  einen  §ol$-  ober  931e$ftreifen  btdt>t  an  bie 
ÜJtaffe  feft  an,  legt  ein  ©itter  oon  TOrbteig  bar- 
über, beftretd^t  eS  mit  Gi,  bädt  baS  ©anje  bei 
mäßiger  §ifce,  glafirt  eS  mit  Gitronenglafur  unb 
fdjneibet  eS  in  beliebige  ©tüde. 

—  ffl.  100  ©r.  3Jie$l,  125  ©r.  frifdje  «Butter, 
40  ©r.  gefdf)älte,  mit  einem  (Ei  fein  geftofjene 
Üftanbeln,  40  ©r.  fein  gewiegtes  Gttronat,  40 
©r.  3«der  unb  ein  Kaffeelöffel  ooÖ  93aniflejucfer 
werben  ju  einem  Xetge  gewürgt,  bann  ju  einem 
oieredigen  ftlaben  fpulenbid  ausgerollt  unb  mit 
Gtweifiglafur  bünn  öberftria^en;  nun  werben  4 
Singer  breite  ©treijen,  otefe  Wieber  in  finger- 
breite ©rangen  gefa^nitten,  auf  leidet  mit  93utter 
beßrid)ene  S31ect)e  gelegt  unb  langfam  gebaden. 

•nufftfölc  Uaxtetetts.  187  ©r.  braune 
SHanbeln  mit  ÜJHIdj  reiben,  187  ©r.  3uder, 
etwas  3intmt,  SBanifle,  Stoftnen  unb  gefd(jnittene 
9Kanbeln  §inju  rühren,  in  mit  SRürbteig  aus- 
gelegte ftörma)en  füllen,  ein  ©itter  barüber  legen 
unb  baden. 

Staffle  §ßee-<Ärtitflef  mit  £«f|  «nb 
«Äütnmef.  ÜHan  oermengt  1  tfilo  250  ©r.  2Hel)l 
mit  SBafjer,  tnetet  einen  aiemlidj  biden  Xeig,  tt)ut 
2  Gier,  2  Söffe!  oott  ungef^moljene  93utter  unb 
50  ©r.  mit  TOildt)  aufgelöfte  $efe  ^inju;  wenn 
ber  £eig  gegangen  ift,  ma$t  man  fleine  bünne 
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tfrtngetdjen,  läfjt  fte  nod&malS  aufgeben,  bann 
fdt>üttet  man  fie  in  foajenbeS  SBaffer,  fobalb  Jit 
oben  fajwimmen,  nimmt  man  fte  $erauS,  befmut 
fte  mit  ©alj  unb  Äümmel,  legt  fte  auf  ein  SM 
unb  bädt  fte. 

3U((We  $ örttfen.  250  ©r.  3uder,  10  gi» 
gelb  unb  etwas  Gitronenf<t)ale  gut  flaumig  je« 
rü&rt,  bann  ben  ©a>ee  oon  10  Giweife  unb 
180  ©r.  Sßuber  leidet  hinein  melirt,  auf  ein  mit 
Sutter  beftria^eneS  unb  mit  ÜJieljl  beftäubteSSle^ 
ftngerbid  aufgetrieben  unb  ni$t  ju  $ei&  gt* 
baden,  bann  auf  ein  anbereS  93led)  geftütjt,  mit 
Slraf  ober  9tum  befpri^t ,  mit  9lpnfofemnarntt' 
labe  beftrid&en  unb  in  7  Gm.  lange  unb27t6m. 
breite  Stüde  gefdjnitten,  bann  mit  folaenbet 
«Dcifajung  bid  beftreut:  120  ©r.  gefdjälte  unb 
fein  getiefte  Eknbeln,  90  ©r.  fleine  Kofttt«, 
90  ©r.  ^ageljuder,  60  ©r.  Citronat,  etoai 
<£itronenftf)ale  unb  3iwmt,  Ellies  gut  oerntijd}t. 

^inffifyt  forte  L  Ü^an  frrei$t  Oon  SBienei« 
maffe  2  runbe  SBöben  ftngerbid  aus  unb  bädt 
jte  langfam,  unterbeffen  wirb  140  ©r.  Crange* 
fdjale  (lein  gefdjnitten,  bann  bie  2  platten  mit 
SBeid^felfaft  getränlt,  eine  baoon  mit  fein  ge= 
fa^nittenen,  eingemaa)ten  2Beia)feln  gut  über* 
ftrid&en,  über  biefe  bie  Orangen  geftreut,  bei 
jwetteSlatt  barüber  gelegt,  mit  e^aummafjc 
beftria^en  unb  befpri^t,  mit3uder  beftreut  unb 
abgeflämmt,  bann  an  ben  ©citen  mit  Orangen' 
glafur  glaftrt  unb  mit  grüßten  belegt 

—  IL  2  ülanbelblatter  mit  beliebiger  War» 
melabe  gefüllt,  jufammen  gefefct  unb  mit  ©<t)auo* 
maffe,  worunter  geröftete  unb  gehobelte  5Kanbeb 
ftnb,  oben  unb  an  ben  ©eiten  befiridjen,  mit 
3uder  beftäubt,  abflammen  laffen  unb  belegt 

—  HL  160  ©r.  mit  SBaffer  geriebene  9to 
beln  werben  mit  9  Eigelb  unb  160  ©r.  3udff 
flaumig  gerührt,  80  ©r.  ÜWel^l,  baS  ©elbeeinr 
falben  Zitrone  unb  ben  ©djnee  Don  5  Gtmea 
jule|t  leidet  hinein  melirt;  t)teroon  bädt  man  l 
Söben,  füllt  fte  mit  £itronen«(Sr6me,  beftrti^ 
fte  an  ben  ©eiten  unb  oben  mit  ©djaum,  901= 
ntrt  fte  mit  ©djaum,  bann  mit  3uder  beftäubt. 
abgeflämmt  unb  mit  ©elöe  belegt. 

IHufflf^e  mei^e  T&abe.  3Han  rü^re  250 
©r.  SButter  fdjaumig,  t^ue  16  Gigelb,  125  & 
3uder,  Siter  faure  ©af>ne,  40  ©r.  in  m& 
aufgelöfte  §efe,  10  ©tüd  gefto|ene  bittere  Uians 
beln  unb  500  ©r.  Hüebl  dui^u  unb  hibre  bec 
©ajncc  oon  16  @iwei|  Uxäft  barunter,  bann  in 
eine  ftorm  gefüllt,  ge^en  laffen  unb  gebaden. 

WM*  mtftt  L  93on  «Blätterteig  u>er: 
ben  2  Singer  breite  ©treifen  auSgeroüt,  &' 
biefe  mit  ber  ©pri&e  ber  Sänge  nat$  oon  frp« 
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cüdt  ener  SRafronenmaffe  ein  Streifen  barouf 
refjiri,  bcn  SRanb  beS  Blätterteigs  mit  6i  be» 

Änb  bei  SRafronenftreifen  mit  bem  $eig 
bann  mit  6i  beftrieben,  mit  Nagel- 
nder beftreut,  in  fingerlange  Streifen  gef  djnitten 
nb  gebaden. 

3t«W4e  gflfirffe  H.  SBon  3Ro$renf  opfmaffe 
anj  febmale  fingerlange  Streifen  brefftrt  unb 
alt  gebaden,  bann  mit  SRarmelabe  beftrict)en, 
tit  ©dmum  befpri|t  unb  ganj  falt  gebaden,  fo 
ajj  fie  ganj  weijj  bleiben,  bann  mit  wei|er, 
otljer,  gelber  unb  (S&ocolabenglafur  überwogen. 

^tufftf($er  £ttaM-£ümmtt.  2*/.  Sitcr 
Spiritus  mirb  mit  tfümmelöl  unb  2  Xropfen 
IntSöI  gut  Dermijcbt,  bann  1  Jftlo  3ud«  w«b 
25  @r.  fetärrcfnvnp  jum  graben  gctüdjt,  ber 
Spiritus  bineingegoffen  unb  ^ISed  mit  gebrannten 
hweben  ganj  meijj  filtrirt 

—  Pdcofttbeii-^fffferftu<Oe»  (f.  „Gboco- 
iben.$fefferfud>en,  ftufftfeber"). 

—  Gräme  (f.  „Sriime,  Huffifcber"). 

—  $tbmt'£u$tn  (j.  „  6r6me « fluten, 

—  £f«tg-,g?feferftiu$eit  (fiebe  „fconig- 
Jfefferfucben,  »uffiföer"). 

—  «Äonigwein  (f.  „£onigwein,  ftufftfd&er"). 

—  Ziffer  (f.  „BW,  »uffiWer"). 

—  <fcud)en  mit  Aepfef  unb  Rannten, 
35  @r.  Elebl,  166  ©r.  ©utter  unb  ca. «/.  fiiter 
Baffer  tnete  man  gut  bur$,  rolle  einen  länglw} 
ieredigen  .^udicn  aus,  biege  ben  ieig  ju  einem 
tonb  runb  ljerum  unb  lege  ben  Jhtd&en  auf  ein 
tit  3Ref)l  beftäubteS  $!e$.  Unterbeffen  fd&äle  man 
jüjie  9Iepfel,  jerfebneibe  fie  in  ganj  bünne  balbe 
Reiben  unb  lege  fte  bübjcb  reibenmeife  auf  ben 
"cjg,  beftreue  fie  ftart  mit  3uder,  beftreidje  ben 
leigranb  mit  (St  unb  bade  eS  bei } d&wa djer  Sp  uu\ 
lujjeröem  fetale  man  3  faure  9lepfel  ober  6  %pri- 
>f*n,  jerfdjneibe  fie  fein,  tr)ue  fte  in  eine  ßafferofle 
ebft  166  ©r.  mit  toa^enbem  2öaffer  gebrühte, 
ebörrte  Pflaumen,  flutte  80  ©r.  3uder,  ein 
Matthen  aufgelöfte  ©elatine  unb  etwas  6i- 
tfnenjaft  hinein,  giefje  einen  fiöffel  Doli  SRum 
nb  *L  ftter  SBaffer  barüber,  ioty  eS,  bis  9tüeS 
:rtod)t  unb  bid  mirb,  reibe  cS  bann  bur$  ein 
sieb  unb  bebede  bamit  bie  gebadenen  ßudjen. 

—  £«nt(<*  (f.  „Mm.  »ufPWflf"). 

—  £eMn<tftt.  9Wan  bringe  625  ©r.  3uder 
nb  */4  fiiter  SBaffer  aufs  Breuer,  gebe,  wenn 
%  abgeräumt  ift,  bie  feingefd^nirtene  Schale 
inet  Gftrone  Ijinju  unb  fodjc  eS  bis  §um 
faben.  ©iefce  eS  nun  in  em®ef<$irr  oon6tein- 
ut,  tfcue,  toenn  eS  abgefüblt  ift,  2  t^eelöffel 
ou*  3immt  unb  2  i^eelöffel  Doli  fcarbamomen 
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hinein,  rubre  eS  gut  burdj  unb  füge  jefct  baS 
DÜcebl  tjinju.  flnete  MeS  redjt  lange  mit  ben 
Öänbcn  gut  burrf),  macbe  ^läfccben  baranS,  lege 
jte  über  mit  Webl  beftreute  g^apierbögen  auf 
SBIedt)c  unb  übergieße  fte  nad^  bem  »aden  mit 
toeijjer  ©lafur. 

^«fflf^er  ^Rafureft-^n^e»  (f.  „ÜHafureN 
Äudjen,  Muffif^er"). 

—  WtfftxluQtu  (f.  ^fefferfueben,  «Ruf- 
Wer*). 

—  "Stolel-iMe»  (ftc^c  w^Ia|ef.<hta)en, 
Äufftfcber"). 

—  *mt(<ö  (f.  „«unW,  Kufftfcber"). 

—  ^unfaV^uaVu.  ©ute  lhicr)enbröfcl  »er- 
ben burd^geftebt,  mit  tJrua^tsuder  unb  ^ßunfa> 
ertraft  angefeua^tet  unb  ju  einem  feften  93ret  an- 
gemaebt,  bamit  jtnei  SRanbelböben  (meiere  non 
innen  mit  ^imbeermarmelabe  gefüllt  ftnb)  egal 
ausgetrieben,  jufammen  gefegt,  oben  tfpfelmar» 
melabe  barauf  geftrid^en,  mit  ^unfcbglafur  gla- 
firt  unb  in  Schnitten  getbeilt. 

^nfflf^et  W<t.  «/« fiiter  gute  Wild?  fodftenb 
machen,  bann  gleicb  einen  ipeeloffel  Doli  ibee 
binjufügen,  jubeden,  anjieben  laffen,  na$  be- 
lieben oerfü|en,  mit  einigen  ßigclb  legiren,  paf- 
ftren  unb  in  ©läfem  ^ei|  ju  Sijdfo  geben. 

^tuffifi^er  f Off  ober  3tnW<p«  finge- 
maQtts  (f.  «Tutti  frutti»). 

&ufM4tx  3»ie0aA  L  65  ©r.  Sutter  mirb 
mit  250  ®r.  3«d«  flaumig  gerübrt,  bann 
werben  nad}  unb  nad)  8  gange  @ier  fomie  750 
©r.  ?ERebI  löffelweife  barunter  gerührt,  ebenfo 
24  ©r.  öirfcbbomfalj  unb  baS  ©elbe  einer 
Zitrone.  3)a8  ©an$e  wirb  jule^t  ju  einem  nity 
ju  feften  Xeige  auSgewirtt,  melden  man  etwa 
5  Millimeter  bid  auSroÜt,  runbe  Ihicben  baoon 
auSfticbt,  auf  ein  jebwaeb  gebuttertes  $Mea)  legt, 
mit  ber  ©abel  etwas  fiidjt  unb  jiemlid)  I;ciB  bädt. 

—  IL  2Ran  rü^re  frift^e,  ungefahene,  ret^t 
feine  ©utter  ju  ©cbaum,  termifebe  fte  Dann  nad) 
©efebmad  mit  IBanille^uder  unb  [treidje  fte  un- 
mittelbar Dor  bem  ©eroiren  auf  3»ifbad  9Jr.  I. 

3t»fflf<tt*  9tOb.  (Ratterte  e  =  SP  öder  ei.) 
Wan  rübre  ben  feften  Schnee  Don  4  @iweij$  mit 
280  ®r.  ©taubjuder  unb  ebenfoDiel  !02er)I  xtä)t 
glatt,  mifebe  etwas  IBanitle^uder  barunter  unb 
ftreiebe  bie  SWaffe  auf  ein  mit  Sßafeline  beftriä^eneS 
331ecb,  fteebe  mit  SBlecbformen  Söucbftaben  unb 
3ablen  aus,  laffe  fte  eine  Seile  fielen  unb  bade 
fte  bei  febr  geringer  ^>i|e.  9?aeb  bem  (Ertalten 
erwärmt  man  ba«  931edt>  unten  ein  wenig,  um 
fie  abnebmen  ju  tonnen. 

•Rufflfdles  $<tfra.0(ii($fti  (f.  „haften- 
Ofufebfi,  Kufftfa^eS"). 
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"Sufftfches  0>eUc  ober  Gelee  russe.  33? au 

nimmt  1  fiiter  flüffigeS  JR^cinmcin«,  Zitronen«. 
s3lpfelftnen»,  §imbeer»,  Srbbeer«  ober  JDiaraS« 
(it)ino«@elee,  giefjt  in  eine  in  (SiS  eingegrabene 
ftorm  juerft  3  6m.  Ijodj  Don  bem  flaren  ©elee 
nnb  fluttet  baS  Uebrige  in  ein  auf  SiS  gefteflteS 
5J3orjelIangefäfj  unb  fd)lägt  eS  mit  einem  ©djnee« 
befen  ju  Staunt,  bis  berfelbe  ftet)  ju  Derbiden 
beginnt,  wonach  man  efl  in  bie  ftorm  auf  baS 
Tiare,  bereits  erftarrte  ©elee  füllt,  SlHeS  jufammen 
feft  werben  läfit  unb  bann  fröret. 

SWflMe*  Ritter,  aft6acfiene  Mafien 
unb  £emmefn  fri(cfi  $tt  tnaa)en.  SWan  midie 
bie  93aben  in  gu  boppelten  ©Hütern  jufammen* 
gelegte^  unb  mit  SBaffer  angefeuchtetes  grobe« 
i'öfdjpapier,  ftelle  fie  auf  eine  halbe  ©tunbe  in 
ben  Ofen  unb  ferüire  flc  fogleid).  Wtbadene 
©emmein  aber  werben  wieber  f rifer),  wenn  man  fie 
in  talteS  SBaffer  taucht,  fie  fogleicb  auf  eine  platte 
jefct  unb  auf  einige  Minuten  in  ben  Ofen  fd>iebt. 

•Hufflfc^es  $0<rt»4,  gefüffter  ißafi- 
finalen.  Üttan  giejje  in  eine  ftoljfcbüffel  V,  fiiter 
warme  ©atme,  50  ©r.  aufgelöfte  §efe,  bie 
fcälfte  oom  TOe^I  unb  fe&e  ein  $efenftüd  an;  wenn 
baSfelbe  gegangen  ift,  tf>ue  man  6  mit  125  @r. 
3ucfer  öermengte  QHer,  250  ©r.  warme  SButter, 
etwas  bittere  uKanbeln,  Zitronen  fatale  unb  baS 
übrige  9Jtet)I  binju,  tnete  ben  2eig  gut  unb  laffe 
ihn  wieber  aufgeben.  ÜJian  beftretcht  barauf  eine 
tfafferofle  mit  ©utter,  befireut  fie  mit  3roicbad 
unb  [teilt  in  bie  2Ritte  ein  93Iedt)ror)r.  2)ton  ger> 
febneibet  ben  Xeig  in  8  bis  10  %ty\\t,  macht 
aus  jebemibril  einen  falben  Ringer  bieten  ftfaben 
oon  ber  ©röfje  beS  flafferoflebobenS,  febneibet 
aus  ber  9JMtte  eines  ieben  einen  J?reiS  aus,  bnfj 
baS  99lecr)rohr  burchgeljen  tann,  legt  bie  traben 
in  bie  ftafjeroQe  fo  aufeinanber,  bafi  man  ieben 
mit  ©utter  beftreidt>t  unb  mit  3"fta  unb  3iwmt 
beftreut,  aufjerbem  tr>ut  man  auf  jeben  ftlaben 


ehnaS  eingemachte  unb  troden  geworbene  beeren 
ober  fruchte,  Stofvnen,  fein  jerfctjnittene  Apflau« 
wen,  fjetgen  u.  f.  w. ;  man  füllt  bie  ÄafferoO« 
V4  oofl,  läfit  eS  ein  wenig  aufgeben  unb  bädtei 
bann  mit  3uder  beftäubt  ober  glafirt. 

&uffif$t6  M'ttxob  (f.  „tfulitfdt)"). 

^tuffUcfifS  §f)eeßroo.  812  @r.  geflogene 
ÜJlanbeln,  worunter  einige  bittere  ftnb,  812  ®r. 
3uder,  82  ©r.gansfeinpulbe  rifirten  unb  geftebten 
ßuffee,  812  ©r.  ÜHehl  unb  etwas  SSaniflejuder 
werben  mit  10  ©weifj  unb  •/«  fiiter  ©ahne  ju 
einem  ieige  angewirft,  bann  ausgerollt,  fleuie 
9tofetten«$latten  ausgeflogen,  auf  mit  Safeline 
beftrietjenen  53Ied)en  gebaefen  unb  mit  Äaffec« 
ftonbantS  glaftrt. 

"•Hufjter  Auößrua),  in  2)eutfcr)lanb  und 
gnglanb  als  $>effertwein  allgemein  befannt  unb 
beliebt,  wirb  am  Ufer  beS  92eufieblerfee§  gewon» 
nen  unb  gelangt  über  9tufjt,  tfiSmarton  unb 
Oebenburg  in  ben  ^anbcl.  $a  inbeffen  bit  frie 
an  Ürodenbeeren  bei  SBeitem  nicht  für  ben  5Be* 
barf  ausreißt,  fo  werben  fdjon  feit  Labien  gros; 
SJtengen  Stofmen  aus  ©übeuropa  eingeführt  unb 
ju  ©üjjmeinen  öerorbettet.  Xiefe  9fofmen»Öe» 
braue  geben  bann  als  „SKufjter  Ausbruch"  ober 
gar  als  ^Xotaner'*  ins  SluSlanb.  2)ie  §irma 
glanborfer  in  Cebenburg  unb  ^alugpci 
©öbne,  f.  f.  ^of«2Beint)anbIung  in  !ßre|burg, 
liefern  edt)te  gute  2öaare.  (£>ab8'  unb  9toSncr,J 
?lppetit«Cer.ifon.) 

^uftßafer  ober  IKofwetn,  aucr)  tUv- 
träfet  beiden  bie  weisen  ©ewäcbfe  beS  SBaabt' 
lanbeS,  bie  am  9corboftufer  beS  ©enferfeeS  bei 
ben  Ortfd>aften  Sullo,  5)efaleo,  ©berbreS  unb 
©aint»©apt)orin  gewonnen  werben.  (£§  ftnb  bc? 
tiefgolbige,  eigenartig  aromatifebe,  feine  unb 
ftarte  SBei^weine,  bie  ju  ben  ebelften  beS  ganjr 
©cbweijerlanbeS  jäblen  unb  audt)  bem  ^uSläubn 
jufagen.  (§abs'  unb  9toSner'S  ^ppcrit-fieiiton.) 


Sorgen,  bal  finb  bretfte  ©äfte, 
Äleben  sfirje,  f^en  fepe. 
3Jiufet  i^nen  nur  hurtig  ben  Süden  brehnl 
SBenn  fie  bidj  bei  ber  Arbeit  fetm, 
SBleibt  ihnen  nichts  übrig,  aU  fortjugehn. 


8.  2Han  macht  einen  teig  aus  562  ©r.  IReft 
187  ©r.3uder,  187  ©r.  99utter,  8  ©em,  ein  wenig 
©alj  unb  5  ©r.  ©almiaf,  fcr)neibct  ©tengclchen 
öon  ber  fiänge  unb  £>ide  eines  0*"8*r8  barauS, 
biegt  f«  in  bie  ftorm  eines  8,  fefct  fie  auf  ein 


fchwach  gebuttertes  SBIedt),  überfheiebt  fie  mit  ge» 
fcblagenem  ßi  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  §i>e. 

8,  ftfetee  (f.  „kleine  8"). 

£aßanon,  «3abaiü*on,  ^atnßaflriotte 
^aJtt^on.  eine  Slrt  Ghaubeau,  nur  nimmt 
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nftatt  SBeijjwein  Malaga  ober  SMoafier  baju.  I 
Ran  giebt  7  ganje  Gier  unb  12  Gibotter  in 
nen  fleinen  l?effel,  fügt  bie  fein  abgefdjälte 
>d)ale  Don  einer  Cutrone,  ein  ©tüd  gongen 
immt  unb  800  @r.  3ucfcr  hhiyi,  rührt  bie 
ier  mit  bem  3"tfer  gut  burd)einanber,  gießt  eine 
Iaföe  Ecalaga  gu  unb  fd)lägt  mit  bem  ©djnee» 
:fen  bie  2Hif$ung  über  gelinbemfteuer  ju  bitfem 
diauin,  bi§  baS  ©etränf  ju  fteigen  beginnt, 
tonn  fdjlägt  man  ben  ©abaoon  burd)  ein  Sieb 
eine  93omle,  gießt  nod)  etwas  warmen  Söein 
ta)  unb  feroirt  tyn  in  Waffen. 
£ae<u)on-Peör(t>ei(e,  Ratte.  15  Cübotter 
frben  mit  156  @r.  3"der  gut  flaumig  ge» 
fyrt,  mit  etwas  bünn  abgefaulter  Zitronen« 
lale  unb  rcidt)Iidt) '/,  i'iter  ÜJcabeira  über  mäßi» 
m  fteuer  ju  fteifem  ©d)aum  gefd)lagen  unb 
m  fteuer  genommen,  nad)bem  ber  ©d)aum 
inabe  bis  jum  $od)en  gelommen  ift.  SJton 
rmifd)t  ben  Sabauon  nun  mit  20  @r.  aufge» 
nter  ©elatine  unb  fefct  baS  ©plagen  fort, 
it)renb  eine  anbere  Sßcrfon  eine  ftorm  in  nein* 
ftoßeneS  GiS  eingräbt  unb  ben  SBoben  berfelben 
t  SBiScuitfireif en  belegt ;  auf  baS  93iScuit  f ommt 
te  3  bi§  4  Gm.  t)oj|e  ©d)id)t  üon  bem  ©abauon, 
nn  mieber  SBiScuit  unb  fo  fort,  bis  bie  f$otm 
füllt  ift.  9?ad)bem  biefelbe  einige  ©tunben  ober 
er  Staadt  auf  bem  GiS  geftanben,  ftürjt  man 
auf  eine  ©d)üffel  unb  giebt  bie  fe^r  feine 
efflpeife  auf  ben  £ifd). 

—  ■!"> auce.  2öirb  ganj  wie  baS  ©etränf  be» 
tet,  nur  genügen  etwa  3  bis  4  Gier  unb  3 
utter,  100  ©r.  3"der,  etwas  (Sitronenfdjale, 
i  ©tüddjen  %\mmt  unb  Siter  2Jcabeira; 
Dl  giebt  bie  ©auce  red)t  bidfd)aumig  unb  bura) 
i  ©ieb  gefd)lagcn  ju  feinen  Weblfpeifen. 
Sadjarin,  eine  culinarifdje  Grrungenfdjaft 
:  jüngften  9ceujeit,  wirb  gleich  ben  prächtigen 
ttlinfarben  auS  ©teinfor)lentr)eer  gewonnen 
b  erfd)eint  als  gelblid)  weißes,  fröfiaflinifd)e8 
tloer,  baS  in  SSaffer  unb  nod)  Ieitrjter  in  911« 
)oI  löSIid)  ift.  $)reü)unbertmal  füßer  als  3uder, 
dt  eS  baS  3beal  eines  ©üßmirtelS  bar  unb 
rb  in  allen  ben  fällen  mit  93ortf>eil  oerwenbet, 
•  eine  ftarfe  Sßerfüßung  erforberlid)  unb  na» 
ntlidt)  wo  ber  3"der  als  ©äbrungSerreger  Der« 
nt  ift,  alfo  in  ber  #üd)e  für  S)tabeti!er  unb 
agenleibenbe.  3m  ©egenfafc  ju  Qudet  unb 
mig  ift  nämlid)  baS  ©ad)arin  fein  ber  ©ät)* 
tig  unterworfener  9(ät)rung§ftoff,  fonbern  ein 
ncS  ©enjürj,  baS  unoeränbert  in  ben  JhciS» 
if  übergebt  unb  unjerfejtt  wieber  au§gefd)ieben 
rb.  Stuf  biefer  Gigenfdjaft  aber  beruht  wie 
lerjeitS  feine  Ueberlegen^eit,  fo  anberfeits  aud) 


|  fein  Üflinberwerty  gegenüber  bem  3"^,  benn 
bie  mit  ©ad)arin  bereiteten  ©peifen  fmb  eben 
beSfjalb  nie  fo  Dottmunbig  unb  nie  fo  näbrfräftig, 
wie  bie  mit  3"der  bereiteten.  $aS  ©adjarin 
!ann  alfo  nie  ben  3"der  Doflftänbig  erfefcen,  oiel» 
mebr  empfiehlt  eS  fidr),  im  äntereffe  beS  guten 
©ejd)mad8  baS  neue  ©üßmirtel  foweit  möglid) 
immer  nur  mit  3uderjufaj}  ju  oerwenben.  ÜJcit 
Unrecht  bagegen  ift  eS  als  ©törenfrieb  beringen» 
tl)ätig(eit  oerbäa^tigt  worben;  bie  (Srfarjrung  bat 
oielme^r  ergeben,  bajj  eS  in  ben  fleinen  Wengen, 
in  welchen  eS  bei  feiner  großartigen  ©üfelraft 
immer  nur  üermenbet  werben  fann,  bura)auS 
feinen  naa^tbeiligen  ßinflufe  Weber  auf  bie  Er- 
bauung, nod)  fonft  auf  ben  Organismus  ausübt. 
3>cr  .tfonfum  batbaber  namentlid)  in  ber  fiiqueur> 
fabrifation  unb  in  ber  Dbficonferoen-lBereitung 
bereits  einen  jiemlid)en  Umfang  angenommen, 
unb  wirb  fid)  oorauSftd)tlid)  neben  bem  3 «der» 
üerbraud)e  etwa  in  berfelben  SBeife  unb  §u  ber» 
felben  £>ör)e  entwtdeln,  bie  ber  6id)orienconfum 
neben  bem  Äaffeeoerbraud)  erreicht  ^at.  SBefinbet 
fid)  bod)  DaS  ©ad)arin  erft  feit  14  Sauren  auf 
bem  SWarlte,  benn  1879  öon  bem  $eutfd)ruffen 
Sonftantin  Öfablberg  erfunben,  würbe  eS  juerft 
1884  oou  2lbolf  Sift  in  Seipjig  in  ben  fianbel 
gebracht,  unb  wirb  erft  feit  1887  oon  ber  ©ad)a« 
rinfabrif  Don  Samberg,  fiift  u.  (£o.  gu  ©abfe» 
SSBefterbüfen  a.  b.  glbe  im  ©rofeen  bergefteüt. 
(§abS'  unb  StoSner'S  «ppetit.fiejifon.) 

5ad)ertorte  I.  150  ©r.  JButter  mit  150 ©r. 
3uder  fd)aumig  gerührt,  6  Gigelb  nad)  unb  nad) 
barunter  gerührt,  ebenfo  150  ©r.  aufgelöfte 
Gouoertüre;  jule^t  150  ©r.  Webl  nebft  bem 
©djnee  oon  6  Gimeijj  leid)t  hinein  melirt,  in 
eine  Tortenform  ober  einen  Keif  gefüllt  unb 
Qtbaden,  bann  mit  Slprifofenmarmelabe  bünn 
überflrid)en  unb  mit  C^ocolabenglafurganj  über» 
jogen. 

—  II.  100  ©r.  (Sacao  wirb  in  ber  Sßärme 
aufgelöft  unb  mit  fiäuterjuder  öerbünnt,  bann 
werben  60  ©r.  Wanbeln  mit  2  Giern  red)t  fein 
gerieben,  hierauf  rüt)rt  man  150  ©r.  SButtcr  mit 
ebeufooiel  3uder  red)t  fd)aumig,  giebt  und)  unb 
nad)  6  $>otter,  bie  geriebenen  ÜRanbeln,  aisbann 
ben  Gacao  binju  unb  melirt  aulefct  ben  ©d)nee 
ber  6  Gimeifj,  fowie  30  ©r.  $uber,  weld)er  mit 
cbenfooiel  ©röfeln  oermifd)t  ift,  leidjt  t)inein, 
füllt  bie  2Jlaffe  in  eine  gorm  mit  fenfred)tem 
Kanb,  bädt  fte  bei  mäßiger  £ijie  unb  übergießt 
bie  Sorte  mit  Gouüertüre. 

—  geffilWe.  100  ©r.  SButter  mit  100  @r. 
3uder  flaumig  rübren,  bann  nad)  unb  nad)  6 

I  Gigelb,  70  ©r.  2Jle$I,  33  ©r.  Eröfel,  etwa* 
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©emürj  unb  38  @r.  ertoärmten  (Socoo  l^inju 
gerityrt  unb  julcttt  ben  ©dr)nee  Don  6  Shoeifj 
leid)t  hinein  melirt,  bauen  2  Böben  gebaden, 
biefe  mit  3obanni3beermarmelabe  gefüllt,  eine 
sJßarjipanbe(fe  barüber  unb  mit  <£$ocolaben- 
glajur  glafirt. 
$acta*ettt*t»,  &u((i(a)e  (fie$e  „Stufte 

©acramentfa"). 
$ä<W4e  23etgnets(|.  „BeignetS, 

—  «Äoßföippen  (f.  ,,6oWppen,  ©äa%"). 

—  ^afflenr^en  (f.  „>äfefeulä)en,  ©äd&f."). 

—  pr^rfprir«  (f.  „TOe^Ifpeifc,  ©äa)fifö)e"). 
£t<a)(i(a)er  ^äfeßuö^en  (f.  a.  „ßäjeturf)en, 

6äd)fifc$er").  SluS  einem  falben  Eiter  ÜHilcf), 
90  @r.  Butter,  30  ©r.  §efe,  30  ©r.  3"«*«, 

2  ßiern  bereitet  man  einen  ^>cfcntcig  unb  rollt 
ilin  m  einem  tfudjen  auä,  läjjt  tyn  aufgeben, 
überftreut  ifjn  mit  5  bi§  6  geriebenen  SReibe» 
täfen,  träufelt  125  ©r.  jerlaffene  Butter  barüber, 
bädt  ben  #ua>n  unb  beftreut  tyn  bann  rea^t 
ftort  mit  3uder;  ober  man  belegt  ben  mit  einem 
SRanb  oerfebenen,  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit 
geriebenem  #äfe  biet  beftreuten  Jhidjen  mit  Butter» 
flöcf djen  unb  matfjt  folgenben  ©ufj  barüber,  aber 
erft  nadjbem  ber  ßudjen  ^alb  auSgebaden  ift, 
bann  laut  man  tyn  fertig  baden,  ©ufj:  f/t£iter 
faure  ©a$ne,  ettoaS  Well,  3  gierunb  125  ©r. 
3uder  gut  jufammengerübrt. 

—  (f.  „ffudjen,  ©najftfaVr"). 

—  ßumtu  mit  £tft.  560  ©r.  Butter  gut 
flaumig  gerührt,  bann  naä)  unb  nad)  16  Sier 
unb  105  ©r.  3uder  barunter  gerührt  nebft  ehoaS 
9Ru§tatblütt)e ;  fnerauf  werben  700  ©r.  Stift 
105  ©r.  feingefdmittene  2JtanbeIn,  ebenfooiel 
gcfdt)mttene§  GUronat,  65  ©r.  mit  ?WiWr)  aufge- 
Iöfte  £efe  barunter  gerührt  unb  julefct  ben  ©dmee 
oon  10  Sitocif;  leid)t  hinein  melirt.  Tann  in  eine 
mit  Butter  geftridfjene  unb  bemetylte  f$rorm  ge* 
füllt,  getjen  laffen  unb  nadr)  bem  Baden  mit 
(Sitronenglafur  glaftren. 

—  «Äugefflupf  (f.„Jhigetyupf,©äa)rifaVr''). 

—  ^Baitbefffoffro  (f.  a.  „*Dcanbelftoflen, 
©ädjfifdjer").  Gbenfo-  toie  bie  SRofinenftolle  be= 
banbelt,  nur  nimmt  man  t)ier  500  ©r.  füfie  unb 
20  ©r.  bittere  Üttanbeln,  bie  JRofinen  läfet  man  weg. 

—  Stoffen.  560  @r.  2)iel)l,  50  ©r.  §efe, 

3  gibotter,  70  ©r.  3uder,  9  ©r.  Wuöfatblütlje, 
etwaS  ^ünmt,  25  ©r.  feingeriebene  SWanbeln, 
(Sitronenfdjale,  10  ©r.  bittere  2tfanbeln,  210  ©r. 
Butter,  140  ©r.  Gorintyen,  »/,  fiiter  ©alme, 
bann  ber)anbelt  toie  ©toflenteig. 

—  Stoffen  fgtoftae*-).  §ür  eine  grofje 
(Stulle  nimmt  man  l'/t  ftilo  Wlcty  in  eine  gro  fie 
Werne  ©ä)üffel  unb  rü$rt  in  biefeS  100  ©r. 


Safran  obtt  Safran. 

§efe  mit  loutoarmer  STHTdr)  ju  einem  ^efenfhii 
ein.  SBenn  bie§  gegangen  ift,  giebt  man  200 
©r.  3iider,  etlua§  ©ajj  uno  0,e  nötige  9flild 

ba$u,  um  einen  reefct  feften  £eig  ju  maa)rn. 
3)ian  ftreut  noä)  100  ©r.  Zitronat  (lönglidt)  ge< 
fa^nitten),  100  ©r.  füfce  unb  10  ©r,  bittere 
vJ)Janbeln,  bie  ©a)ale  oon  einer  Zitrone,  3immt, 
3ngtoer,  2Jcu§fatbIütlje  unb  Sarbamomen  baju 
unb  fnetet  aulejft  600  ©r.  SButter  (erweist,  ober 
nio>t  gefd^moläen)  unb  500  ®r.  Sultanroftnen 
nebft  200  ©r.  <£orintr)en  mit  4  Eöff ein  ooD  »uro 
gemifa^t  (toeltye  über  ?Raa^t  an  einen  toarmen 
Ort  geftellt  toorben)  baju.  SBenn  ber  leig  beim 
kneten  IBlafen  befommt,  toirft  man  tt)n  auä 
ftüdroeife  mit  ©«palt  ^u  bem  übrigen  juriuf  unb 
toirft  ibn  toieber  jufammen,  bamit  er  re$t 
jdjmeibig  mirb,  toorauf  man  ifyn  gugebedt  jrrt: 
©tunben  lang  geben  lä|t.  Tann  nimmt  man 
it)n  auf  ba§  bemel)lte  93rett  unb  rollt  tyrt  ruii 
leidet  in  ber  3Jlitte  naa^  einer  ©cite  t)in  ettoaS  au§, 
bamit  er  Iänglto}  oieredig  wirb,  bann  fdjlätf 
man  toeniger  als  bie  §älfte  be§  XeigeS  über 
toobura)  bie  ©tolle  tyre  eigentyümlia^e,  boppd' 
fo  lange  als  breite,  toedenartige  grorm  erhalt, 
unb  legt  fie  über  mit  SButter  geftria^eneö  $apür 
auf  baß  SBledt).  S5ann  Iäfjt  man  fie,  abemu: 
einige  Minuten  lang,  noa^malS  aufgeben, 
ftreidjt  fie  mit  93utter,  naa^  bem  Baden  nod: 
mal§  unb  beftreut  fie  mit  3«der. 

§Wm*  L  gine  mit  5Kürbteig  aus- 
gelegte gorm  lä^t  man  ein  menig  anbaden,  V- 
ftr etrf)t  ben  iBoben  berf elbcn  mit  ^imbeermarr 
labe  o^ne  Börner,  füllt  Wanbeltortenmaffebaraui 
bädt  bie  lorte  bei  mäßiger  Qtyi  unb  glaprt  pi 
mit  Orangenblütyentoafferglafur. 

—  IL  ©iefe  iorte  toirb  jufammengefefet  ou? 
2  Blättern  oon  Sßiener  Sl)ocoIabenmaffe  uni 
au§  einem  Blatte  oonOrangenmaffe(BatierijaVi 
oon  meinem  ba§  ©elbe  in  bie  SJlitte  toma- 
SJiefe  3  Blätter  »erben  mit  «prifofenmarmeluN 
unb  3ot)anni§beergeI6e  gefüllt,  bie  Sorte  fa>= 
runb  gugefdjnitten  unb  oben  an  ben  ©eilen  ms 
einer  biden  Ü7(araSdr)inoglafur  überwogen. 

^dftf,  ^rua)t-  (f.  bei  ben  Oerfc^iebfnc 
Obftforten). 

|»afran  ober  Safran.  $ie  jolllangen,  brri- 
lt)eiligen,  bunfel»  ober  geIbrott)en  Blütbennarbr 
be£  ^üdr)encrocuS,  eine«  Siliengemää)fe§#  bal  9 
Orient,  ^ellaS  unb  Italien  b^mifcb  ift 
fct)on  oor  ^rifti  3eit  in  ^erfien,  i?leinafi« 
unb  <Rorbafrita  cultioirt  mürbe,  enthält  aH 
mefentliä)e  Beftanbtyeile  neben  einem  gelk: 
^farbftoff  ein  ätyerifa)e8  Oel  oon  burdjbringr 
bem  ©eruet) ,  baS  u)m  früfjjeitig  eine  ©teQe  oH 
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firgmittet  üerfcrjafft  hat.  2Ran  benujft  ben  ©af» 
rt  als  SBürje  }u  ©peifen  unb  SBadwerf  tute 
11  Rathen  Don  ©auccn,  ßremen,  ©elöeS,  ^ub« 
ig§,  fiiqueuren  u.  j.  m.  93ei  bem  hohen  greife 
1 Safrans  ift  berfelbe  natürlich  fet)r  Dielfachen 
Ttatfd)ungen  auSgejefct.  ®em  9Uifauf  Don  ge- 
bertem  Safran  ift  gair^lici)  31t  mibcrratt)en, 
hierbei  bic  93erfäl[cbung  noch  Diel  bebeuten- 

$afxan-§onfetvtn,  SxantffiWt.  9tacbbem 
m  1  JWo  3uder  jum  ftlug  gefönt  hat,  fügt  man 
f  gute  $rije  geftojjenen  ©afran  unb  ein  wenig 
ünbiftyn  USqt>ebagh»Siqueur,  ber  ebenfalls 
[  Safran  abgezogen  ift,  \}'u\\u,  tablirt  bie 
ijdf)ung  gut,  giefct  ben  3udcr  in  mit  SJtonbelöl 
Sgmebene  flache  ©lechformen  aus,  läfjt  it)n 
rr  werben  unb  rifet  Um,  nad)bem  er  halb  er» 
tet  ift,  mit  einem  Keffer  in  längliche  ©treifen, 
dj  benen  er  fpäter  verbrochen  wirb. 

-  -Är^me .  •/,  Siter  fct)r  gute  jüfee  ©ahne 
rb  mit  einem  Teelöffel  Doli  Orangenblüthen» 
tlier  unb  einer  ^Jrife  ©afran  nebft  50  ©r. 
ider  anfgefocbt,  burd)  ein  £>aarfieb  gcieitjt  unb 
et)  dem  Sri alten  ju  möglicbft  feftem  unb  bicfem 
ijaum  gefchlagen,  ben  man  in  (Sremebecher 
lt  unb  bis  $um  ©ebraud)  auf  €i§  fteflt. 

-  >%axU  ober  £afran-$eCe  (f.  „ftarbe, 
be"). 

-  §nbiWex  (f.  „fcurcuma"). 

-  -£xin%tt ,  ykßfjt.  562  @r.  2Rer)l 
rb  mit  74  ßtter  lauwarmer  SWildt),  */•  Siter 
ter  f aurer  ©ahne,  einer  $rife  mit  «Rum  an- 
feuchteten! ©afran  unb  25  @r.  £efe  gut  Der» 
|djt  unb  ber  Xeig  jum  Aufgehen  roarm  ge- 
llt; bann  arbeitet  man  it)n  mit  bem  ©patel 
^tig  burd),  fügt  100  ©r.  ja^aumig  gerüt)rte 
Utet,  2  gtborter,  75  ©r.  3uder,  100  @r.  »oft- 
it  unb  75  ©r.  gereinigte  6orintt)en  nebft  etwas 
[tofjcnen  Sarbamomen  unb  bem  nötigen  ©alj 
iju,  i'djlägt  ben  £eig,  bis  er  SBlafen  roirft,  läfjt 
1  jum  ^weiten  2Hale  aufgeben,  formt  einen 
»Ben  bringet  barauS,  fteflt  it)n  auf  einem  mit 
atter  beftridjenen  39le<h  nod)  eine  3eit  lang 
r  ben  Ofen,  beftreid)t  it)n  mit  6i  unb  bädt 
t  bei  mittlerer  £)ifce. 

-  *&nQen,  #nflft(c$er.  3n  7,  Siter  frifcbe 
ila)  tbut  man  eine  grojje  Sßrife  ©afran,  fteflt 
:  9KiIa)  1  ©tunbe  lang  in  ben  Ofen,  feir)t  fie 
rd),  tt)eilt  fie  in  jroei  gleite  2r)eile,  Iöft  in  ber 
ten  £älfte  100  ©r.  §efe,  in  ber  anberen  400 
r.  58uttcr  auf,  mifdjt  fte  mit  bem  nötbigen 

8  fciern,  250  ©r.  3uder,  250  ©r.  flein- 
ia>nittenem  Zitronat  unb  einem  $r)eetoffeI  oofl 
tgtoer,  läfjt  ben  Xeig  gut  aufgeben,  wirft  it)n 
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gehörig  burd],  füllt  tl)n  in  2  gebutterte,  runbe, 
äiemlicl  flache  gönnen,  Iö^t  fie  nochmals  gehen, 
bädt  fie  bei  mäßiger  §ifce  1  ©tunbe  lang  unb 
glafirt  fie  baim  mit  Orangenblütbenmafferglajur. 

£afratt-<£tqueur.  Jn  einer  grofjen,  fefioer» 
forften  ©teinflafa^e  läfjt  man  18  ©r.  Dom  tieften 
©afran,  156  ©r.  3uder,  18  ©r.  ^erbrochenen 
3immt,  18  ©r.  Helten,  18  ©r.  $iment,  18  ©r. 
ÜJtuSfatnuB  (bellen,  $iment  unb  3Ku§fatnufe 
gröblich  geftofeen),  36  ©r.  füge,  fomie  10  ©r. 
bittere  gejdjälte,  mit  etwas  ©prit  geftofeene  2)?an- 
beln  unb  86  ©r.  flümmeltömer  mit  1  ßiter  SOBaffer 
unb  1  Siter  beftem  Sßeinfprit  14  Sage  lang 
jie^en,  fei^t  bie  ^tüffigfeit  bura^,  filtrirt  fie,  bis 
fie  tlar  ift,  jie^t  fie  auf  8Hafd)en#  bie  man  Der» 
fortt  unb  Derfiegelt  unb  lagert  ben  Dortreffiidöen 
Siqueur  erft  längere  3eit,  beDor  man  i§n  in  ©e» 
braud)  nimmt. 

 ^entmeCn,  ^iußf^t.  1  Pilo  Wcty 

rotrb  in  eine  ©djüjfel  gefiebt,  roonaä^  man  in 
ber  3Hitte  eine  Vertiefung  maa^t  unb  in  biefe  7. 
i'rter  lauwarme ,  mit  4  ©r.  ©afran  aufgelöste 
unb  bur(r)ge|ei^te  50  ©r.  aufgelöste  ^3re|- 
^efe,  foroie  8  jerquirlte  <£ier  fluttet,  9lfle3  mit 
bem  SWe^l  Derrü^rt  unb  ben  ieig  jum  5lufge!ben 
roarm  fteflt  9kd)bem  bieS  gef^eben,  arbeitet 
man  ihn  gut  burd),  fügt  einen  £b"löffel  Doli 
©ata,  225  ©r.  3uder,  187  ©r.  erweichte  53uttcr 
unb  nod)  400  bis  500  ©r.  sJJu1U  ^in^u,  roirft 
ir)n  tüditig  mit  ben  «pänben,  lä^t  ibu  mehrmals 
orbentlia)  aufgeben  unb  formt  i^ierauS  tleine 
lange  ©emmein,  bie  man  auf  ein  gebuttertes 
58le#  legt,  an  ben  Ofen  sunt  ©et)en  fteflt,  mit 
gefangenem  Gi  überftreid)t  unb  bei  mäjjiger 
J^ii^e  bädt. 

§ait  vpu  ^rü(t)tcn,  |tt  gefrorenem  r)er- 
5uflcA"en.  ©e^r  reife,  gut  gelejene  unb  gejäu» 
berte  grbbeeren,  §imbeeren  ober  Johannisbeeren 
werben  etwas  jerquetja^t  unb  burd)  ein  feines 
^aarfieb  gerührt.  9luf  1  Siter  Don  fo  erhaltenem 
feinen  OJiarf  nimmt  man  1  ftilo  feinen  ©taub- 
juder  unb  rüt)rt  baSjelbe  in  einer  ^orjeflan» 
fcb,ü|fel  redjt  jcrjaumig,  todjt  bie  nj?ifct)ung  einmal 
auf,  fd^äumt  fie  ab,  füllt  fte  in  ftlafcfjcn,  Derforft 
unb  Derpict)t  biefelben  unb  bewahrt  fte  im  tfefler 
auf.  (Abbeeren  toerben  ju  ©efrorenem  nia^t  ge- 
fönt.) 

Saftige  ^aßronen  (f.  •Macarons  mollets» 
[fajtige  Patronen]). 

$aft-$ttUtn.  3u  500  ©r.  ©taubjuder  giebt 
man  nad)  unb  naa^  fo  Diel  eingefallenen  ober 
frifdjen  ©aft  Don  Johannisbeeren,  ©erberi^en, 
Himbeeren  ober  SBeidjfeln,  ba^  ber  3«der  feua^t 
ift.  3Wan  rührt  eS  recht  lange  wie  ©lafur  bid 
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unb  glänjenb,  brcf ftrt  bann  mit  einem  Xridjter 
iropfenartige  Heine  ipäufdjen  auf  Rapier  unb 
trodnet  fte  im  füllen  Ofen.  SBenn  fie  gan ;  feft  ge- 
worben finb,  meiajt  man  fte  ab,  legt  bie  Selteln  auf 
ein  'Sieb  unb  täfjt  jie  auf  bem  Ofen  nadjtrodnen. 

£ago -Auflauf.  9ttan  foctjt  150  @r.  blan- 
cfn'rten  ©ago  in  »/,  Siter  TOcr)  mit  50  @r. 
SButtcr  su  einer  fteifen  «Waffe,  rütjrt  7  6ibotter, 
baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone,  60  ©r.  3uder, 
etwa?  ©alj,  50  ©r.  gefdjälte  unb  feingefiojjene 
2Wanbeln,  worunter  einige  bittere  ftnb,  fowie  ben 
feflen  ©djnee  ber  giweifc  barunter  unb  bädt 
ben  Auflauf  in  einer  gebutterten  f$orm  eine 
fnappe  ©tunbe  lang. 

 ^ua^en.  3n  *L  Siter  TOd),  meldte  man 

mit  95  ®r.  frifd)er  93utter  jum  floaten  bringt, 
rityrt  man  150  ©r.  Wanderten  ©ago  ein  unb 
Iäfjt  tyn  Iangfam  ju  einem  fteifen  33rei  foa^en, 
ben  man  jum  stalten  in  eine  ©Rüffel  au§» 
fluttet.  $>ann  oermifdjt  man  ilm  mit  4  gibottern, 
einem  ganzen  ermaß  ©alj,  90  ©r.  3uder, 
einem  ljalben  Söffel  öoD  SBaniflejuder  unb  75 
©r.  gefdjälten,  feingeftofeenen  SJJanbeln,  rütjrt 
SlleS  %  ©tunbe  lang  tüdjtig  burct)einanber,  jie^t 
ben  ©djnee  ber  4  (Simeifi  barunter  unb  bädt  ben 
i?uä)en  in  einer  flauen  runben  ober  oieredigen  gut 
gebutterten  ftoxm  bei  guter  vmhc  1  ©tunbe  lang. 

 ^ubolng,  gcßacftcncr.  150  ©r.  gut- 

gereinigter  ©ago  wirb  in  V«  8ü«  fiebenbe  9)cilcf) 
eingerührt  unb  rea)t  bid  auSgequeflt,  worauf 
man  ilm  au§fcr)ürtct;  nadt)  bem  (£rf alten  rührt 
man  150  ©r.  SButter  flaumig,  fügt  nad)  unb 
nad)  8  Gibolter  unb  150  ©r.  3uder,  etwa§ 
©alj  unb  ba§  ©elbe  »on  einer  Zitrone,  fowic 
bie  ©agomaffe  funju,  mengt  ben  feften  ©d)nee 
ber  8  diweifj  banmter,  bädt  ben  Tübbing  in 
einer  gebutterten,  mit  ©emmel  auSgeftcbten  ftoxm 
bei  mäßiger  £ifee  1  ©tunbe  lang  unb  feröirt  ilm 
mit  einer  SBeinfauce. 

—  -3?u Döing,  geftof^fer.  9iaä)bem  man 
312  ©r.  blanct)irtcn  ©ago  in  1  Siter  Etiler)  bid 
auSgequellt  bat,  läfjt  man  ir)n  erfalten,  rüt)rt 
200  ©r.  93uttcr  flaumig,  mtfcr)t  7  (Sibotter, 
3  ganje  Gier,  ba§  ©elbe  oon  einer  Zitrone, 
etwas  ©aty,  3"nmI>  156  ®t«  3«der,  einige 
Söffel  Doli  geriebenes  ÜJtunbbrob,  ben  ©ago  unb 
ben  fteifen  ©dmee  ber  7  Qriweifj  barunter,  Iorfjt 
ben  Tübbing  in  einer  gebutterten  Qtorm  i'/s 
©tunben  lang  im  Söaffcrbab  unb  giebt  it)n  mit 
einer  9?ott)wein=©auce  auf. 

—  -Tübbing,  ftotter.  187  ©r.  ^almfago 
wirb  blanerjirt,  in  '/«  Siter  ©arme  mit  etwas 
©alj  unb  95  ©r.  3uder  nebft  ein  wenig  Sknifle- 1 
$uder  bid  auSgequeOt  unb  noer)  warm  mit  25 


©r.  aufgelöfter  ©elarine  bermifdjit,  wonaaj  man 
bie  ÜJcaffe  fo  lange  auf  6i§  berrüljrt,  bi§  fte 
ftoden  beginnt,  J/<  Siter  ju  feftem  ©djaumge; 
fdjlagene  ©aljne  baruntet  mengt  unb  Me§  in 
eine  Sßubbingform  füllt,  bie  man  mehrere  Stun» 
ben  lang  in  fleingefcrjlageneS  (£iö  eingräbt,  5kim 
SInridjten  taudjt  man  bie  §orm  einen  SJtomrm 
lang  in  warmes  SBaffer,  ftärjt  ben  Tübbing  ruf 
eine  ©d)üfiel  unb  reier)t  eine  933ein-©auce  baju. 

$aüO~$auct  in  ^Jc^rfpetfen.  ÜKan  quirlt 
'/,.  Siter  braunen  ©ago  mit  lauwarmem  2B#i 
mehrmals  ab,  t$ut  ben  ©ago  bann  in  eine  Rap 
rolle,  binbet  ein  ©tüd  ganjen  ß'mnit,  ernwi 
Orangen«  unb  ©rronenf<r)ale  mit  einem  ftaUr. 
jufammen  unb  legt  e§  tjtnjii ,  giefjt  eine  ^albe 
f^lafct)e  9totr)mein  ju  unb  oerfü^t  bic  ©auce  mii 
200  ©r.  3"der,  läfjt  fte  jugebedt  über  gelinbem 
geuer  gan$  Iangfam  V4  ©tunbe  lang  fofyn 
nimmt  ben  ©a^aum  ab  unb  bie  ©ewürje  ^etau4; 
follte  fic  ju  bid  fein,  fo  nerbünn:  man  fit  mii 
etwaö  rjcifjem  5Kotl)Wcin. 

 Spei fe,  ftafte.  95  ©r.  blan^irter  Sage 

wirb  in  V,  Siter  fot^enbem  Söaffer,  einem  8tüd5 
a^en  frifc^er  93utter  unb  einer  Ileinen  ^rife  2al; 
bid  getobt,  fobalb  ber  ©ago  fmlb  gar  ift,  fajinw 
man  naa^  unb  naa^  */•  Sit«  gute n  ftarlen  %kii- 
wein  5U,  tr)utl00©r.3uder,  an  bem  man  judc: 
bie  ©d/ale  oon  einer  deinen  Zitrone  abgeriebtn 
bat,  ^inau,  queflt  bie  2)?affe  re$t  fteif  auS,  idbüttrt 
fie  in  eine  mit  SQßein  auSgefpülte  ober  mit 
ITianbelöl  auSgeftria^ene  !ö?elonenform,  läßt  foi 
©peifc  im  halten  mebrere  ©tunben  lang 
ftarren,  ftürjt  fte  au§,  fpidt  fte  über  unb  übn 
mit  gefa)älten,  lang  geftiftelten  !0eanbeln  nn5 
oeraiert  fte  mit  eingemachten  Äirfa^cn  unb  3^ 
t)anni§beergel6e. 

(f-  ö.  ».  »Äötjuij  f.  b.). 
§al)ue-^or)nen.  27»  ßilo  Kafftnabejudfr 
wirb  jum  §lug  gelobt,  %U  ^1  ©ab,ne  t)iw>: 
gegofjen,  einmal  auffothen  laffen,  wie  Siqtiw: 
bonbonS  in  gJuber  gegoffen,  bann  mit  &m 
überwogen. 

§aQ»e-Pfiten  L  250  ©r.  3Jcanbeln  mit 
weiß  gerieben,  500  ©r.  3»der  unb  150 
SJcebl  ba$u  unb  mit  ßiweife  oerbünnen  unb 
ebenfo  ber;anbeln  wie  3imnttrollen  (f.  •3immt' 
rollen"),  nur  anftatt  Stollen  2)ütcn  baoon  bre^fc 
bann  mit  ©djlagfat)ne  füllen. 

—  IL  375  ©r.  9)?ar$ir>an  unb  875  @r 
3uder  mit  ßiweife  oerbünnt,  bann  genau  fo  K 
t)anbelt  wie  ©a^nebüten  (f.  „©abnebüten"). 

—  HI.  2)iefelbe  5Raffe  wie  3immtroIlen  IL 
nur  bnfi  anftatt  Stallen  ^)üten  baoon  gebrtb* 
unb  bann  mit  ©$Iagfar)ne  gefüllt  werben. 
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£a$ne-gts  mit  giota.  1  fiiter  ©d&lagfahne 
wirb  gut  ausgeflogen,  moraufman  fte  mit  250 
@r.  feinem  3«^  «too*  Äola-ßEtract  Der- 
mijaft  in  eine  gorm  füllt,  biefe  etwa  3  bis  4 
Stunben  long  in  gut  gefallenes  6i8  eingräbt, 
bann  einen  Moment  lang  in  laues  SBaffer  taueht 
unb  fiürjt.  ffola-ÖEtract  in  SßulDerform,  mel- 
den man  au<h  &ur  Herstellung  Don  Äola»ÜJcar» 
aipan,  #ola=(Shocolabe,  J?oIa»2Jcarmelabe,  #ola= 
öiqueur,  Äola-^ralinöS,  Äola-2Baffeln  unb  tfola* 
8i§cuit8  Derwenben  fann,  ift  bnrdj  Die  Hamburg« 
flltonaer  Währmittel  «©efeüfchaft,  93efihorn  u. 
Werben,  Altona  bei  Hamburg,  erhältlich. 

^a()ne-3fonDant6  I.  1  Kilo  Staffmabe  toirb 
mit  SBaffer  aufgelöft,  jum  99rud)  getobt  unb 
ein  Mas  DoQ  ©ahne  ^ineingegofjen.  S5ann 
ml)  me  man  bie  Sßrobe  jum  ftarfen  §aben  (melden 
ber  3"der  na<h  bem  Sluffoajen  mit  ber  ©ahne 
erreicht  haben  wirb),  giefee  ihn  auf  bie  nafjge» 
machte  SJcarmorplatte,  tablire  benfelben  gut,  bafj 
ber  ftonbant  rcd)t  jart  wirb  unb  wirfe  gleidfc  mit 
ben  ftänben  etmaS  Kanüle  ein,  breffire  Heine 
längliche  Körper  baDon  unb  überjie^e  biefelben 
mit  (Eouoertüre.  3)iefe  Don  ©efdjmad  fo  oorjüg« 
liefen  ©ahne»8?onbantS*58onbonS  werben  bureh 
ju  langes  Siegen  fehr  leicht  abfehmedenb,  müffen 
be§§alb  fietS  frifet)  gemacht  werben. 

—  IL  1  Äilo  9iaffinabejuder  jum  ftarfen 
graben  gelobt,  '/i  ßwt  ungefdjlagene  ©ehlag« 
farjne  eingegoffen,  einmal  auffodjen  laffen,  ftarf 
mit  Sanifle  Derfefct,  beliebige  fleine  ©tempel  in 
Ißuber  gebrüdt,  in  Derfcfjiebenen  Sorben  unb  bem 
baju  entfpredjenben  ©efehmad  gegoffen,  narr)  bem 
ßrfalten  gut  Dom  Sßuber  gereinigt  unb  nachher 

82  bis  34  ©rab  naef)  ber  3"derwaage  (i* 
nac$bem  man  ben  Krtijtatl  haben  mill)  canbirt. 

^ar)ne-^e6ä(ft  1.  3erftüdele  185  @r.  falte 
^Butter,  Dermifd)e  fie  mit  125  ©r.  3uder,  12  ©tüd 
geftßfcenen  bitteren  SRanbeln,  415  ©r.  2ftef)l  unb 
•/,.  fitter  bider  ©ahne.  $er  £eig  mufj  fo  feft  fein, 
b  a  f$  man  ilm  in  ber  $ide  eines  SJieff  errüdenS  aus- 
rollen fann;  Neroon  fleine  Figuren  ausgeflogen, 
mit  CEt  t»eftrict)en  unb  mit  3«der  unb  ÜJlanbeln 
beftreut,  auf  ein  Sledt)  gefegt  unb  gebaden. 

—  II  (f.  „(gngliföe  Sorte").  hiernach  toirb 
ein  etroaS  biderer  Xeig  bereitet,  fleine  hohe  $lea> 
formalen  bamit  ausgelegt  unb  etwas  angebaden, 
barauf  fernläge  man  '/,  fiiter  ©chlagfahne,  Der« 
f üfje  fte  mit  Saniüejuder  unb  füge  einen  flaffee* 
löffei  ooU  Kartoffelmehl  hin^u,  fülle  bamit  bie 
,^örmcr)en,  bebede  fte  mit  Wedeln  auS  bem  übrig 
gebliebenen  $eig  unb  ftefle  fte  auf  eine  halbe 
Stunbe  in  einen  ^iemlicr)  heijjen  Ofen. 

—  HL  9Jcan  rühre  ju  ©ahne  6  fiöffel  Doli 

Ctto  »ietbaura,  «onbitoxeUßexilon. 


erweichte  Söutter,  füge  währenb  be§  Kühren*  2 
gier,  2  Dotter,  12  fiöffel  Doli  frifche  füfce  ©ahne, 
100  @r.  3uder,  500  ©r.  ÜJcehl,  (Sitronenfehale, 
3immt  unb  geflogene  Sttanbeln  %miu,  mirfe 
5lUeS  gut  $u  einem  Xeige,  ftefle  ihn  an  einen 
fühlen  Ort,  rode  ihn  mefferrüdenbid  auS,  lege 
ihn  bann  auf  ein  leicht  mit  99utter  beftridjeneS 
58lea),  ferbe  mit  einem  Keffer  längliche  33ierede 
ein,  beftreiaV  ben  ihta^en  mit  gibotter,  meldje 
mit  ©ahne  Dermifrht  finb,  unb  beftreue  ihn  mit 
gefchnittenen  Ü3knbeln,  Korinthen  unb  ^agel= 
surf  er  (nach  bem  Warfen  jerbria^t  man  bie  (f  in- 
ferbungen).  ÜJcan  fann  auch  mit  bem  $luSfied)er 
Derfchiebene  görmajen  auSftechen,  mit  Dotter 
unb  ©ahne  beftreichen,  mit  3uder  unb  3immt 
beftreuen  unb  baden. 

^ahne-^offen  (f.  d.  m.  „©a)aum-9conenM, 
f.  b.),  nur  werben  bie  Stollen  mit  ©djlagfahne 
gefüflt. 

^ahiie-f  öxiQt*  I.  75  ©r.  3uder,  8  Eigelb, 
75  ©r.  ^uber,  86  ©r.  toeifie,  feingeriebene 
^Dranbeln,  worunter  einige  bittere  finb,  unb  8 
(Sfelöffel  doü  gute  ©ahne  werben  gut  jufammen 
Derrührt,  bann  in  fleine,  mit  Mrbteig  ausge- 
legte ftörmchen  gefüllt,  jiemlia)  h«l  gebaden 
unb  mit  Skniflejuder  beftäubt. 

—  II.  80  ©r.  geftofjene  3)(anbeln,  worunter 
einige  bittere  finb,  mit  110  ©r.  Qudtt  unb  16 
©r.  Üflehl  Dermengt,  bann  mit  %/4  fiiter  ©ahne 

Seiner  bünnflüffigen  SWaffe  angerührt,  in  mit 
lätterteig  ausgelegte  Förmchen  gefüllt,  jiemlia) 
heife  gebaden  unb  bann  mit  ©taubjuder  gut  be= 
fiebt. 

Ssiint-Honore  - /turnen,  ©oben  Don  ÜJlürb» 
teig,  ein  Pran^  oon  Sföinbbeutelmaffe  tytum 
brefftrt,  nach  ®aden  mit  ßirronencreme 
gefüllt  unb  mit  fleinen  SBinbbeuteln  gamirt. 

£afamt.  280  ©r.  3uder  unb  2  ejjlöffel 
Doli  9Baffer  laffe  man  in  einem  SDieffingfeffel 
einmal  auffochen,  gebe  280  ©r.  feingefto^ene 
*DcanbeIn  hinein  unb  toa^e  es  jufammen.  $üge 
bann  etwas  33tehl,  90  ©r.  Zitronat,  bie  ©chale 
oon  2  Zitronen,  SBeibeS  rcrfjt  fein  gewiegt,  2 
^tjeelöffcl  Doli  3«nmt,  etwas  ©ewürjnelfen  unb 
2  ju  ©(hnee  geftt)lagene  ßiwei^  h»«äu  unb 
bieS  auf  bem  geuer  gut  ab,  bis  eS  ftet)  Don  ber 
Äafferofle  löft,  man  mifdbt  nun  noch  70  ©r. 
fleinwürflig  gefdmittene  ÜKanbeln,  fowie  einige 
fiöffel  Doli  'SUfermeSfaft  barunter,  formt  bann 
9lHeS  wohl  untermengt  ju  einer  Sßurft,  bie  man 
in  geriebener  (Shocolabe  Wäljt  unb  8  tage  lang 
an  einem  warmen  Orte  trodnen  läfjt.  Söeim 
©ebrauch  fchneibet  man  fleine  ©cheiben  barauS 
unb  giebt  Sutterbröbajen  baju  (f.  b.). 
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^tfemt,  fat^e  (f.  „g?alfd^c  ©alami"). 
Jattei-^tt^Ct  in  $$maf|  (£<t)wri$eT). 

ftriföe  grofce  ©albeiblättcr  »erben  fauber  ge- 
mafd&en,  abgetrodnet,  bis  jutn  ©tiel  in  einen 
fluSbaefteig  getauft  in  ©djmala  gebaefen  unb 
mit  ^uef er  unb  3intmt  beftreut. 

£aUxat os.  6in  in  Tlmerira  unb  ßnglanb 
gebröuctylidjeS  93adputoer,  meines  jum  Auftreiben 
bcS  feiges  an  ©teile  ber  §efe  benüjft  mirb  unb 
auS  feinfter  geriebener  treibe  unb  gereinigtem 
SBeinftein  aufammengefefct  ift. 

^affnfunns  I.  OJcan  reibt  125  ©r.  in  ©tüd- 
d&eu  jerpflüdte  Butter  in  flilo  2Re$l,  fügt 
etroaS  Bal^  25  ©r.  &efe,  %  Iautoarme 
9Jcild)  unb  2  jerquirlte  (Sier  tynju,  läfjt  ben 
Teig  im  SBarmen  aufgeben,  roirft  ü)n  burdfo, 
formt  ju  biden  Jtocrjen  öon  ber  ©röfce  eine? 
S>effertteHcr$,  bädt  biefelben  jiemlieb  rjeijj  unb 
feröirt  flc  frifdj  auS  bem  Ofen  auf  einer  fjeifjen 
©Büffet 

—  DL  3Wan  oerrübrt  100  ®r.  fleingefdjnittene 
©utter  in  625  ©r.  9Hebl,  tyut  eine  $rife  ©alj, 
25  ©r.  £efe  mit  ■/«  Siter  lauer  Wild)  oermifrf)t, 
foroie  1  (Sibotter  rjinju,  fälägt  ben  Teig  gut 
burdj,  läfjt  ü)n  aufgeben,  füllt  it)n  in  gebutterte 
SBlecfyformen  unb  t»ä<ft  bie  ftuctyen  bei  guter  §ijje 
etwa  20  Minuten  lang.  2Han  feroirt  fie  in  ber  Art, 
bajj  man  fie  nod)  ganj  fjeijj  ber  2>ide  na$  in  jmei 
Tf/eile  fpaltet  unb  fett  mit  frifdjer  SButter  beftreidjt. 

gattt  (f.  o.  n>.  „SJtarmelabe"). 

JorsßdAerei.  250  ©r.  SButter,  815  ©r. 
3Jceljl,  ©alj,  (Sirrone  unb  6  Eigelb  gut  amoirfen, 
oerfdjiebene  ©adjen,  Srejeln,  ©djnörfel  u.  f.  tu. 
baoon  fafonniren,  mit  6i  beftreidjen  unb  mit 
©alj  beftreuen. 

^ttfi-^re|efit.  140  ©r.  2Het)l,  80  ©r. 
ÜButter  unb  ettoaS  ©alj  mit  ©afjne  ju  einem 
Teige  angenrirft,  Heine  SBrejeln  baoon  gemad}t, 
mit  6i  geftrierjen,  mit  ©alj  unb  Hümmel  beftreut 
unb  gebaefen. 

£ar$*iurfler  ^on>r)ttr)iteT  (f.  „©olb^ner, 
Saläburger"]. 

^afs-Saßes  f^tstnarA).  V,  flilo  3Jtef>I, 
250  ©r.  ©utter,  32  ©r.  ©alj,  einige  #örncf)en 
tJaoenne- Pfeffer  toerben  mit  einem  6i  ober 
einigen  Söffeln  üoH  93tcr  ju  einem  Teige  ange« 
roirft,  fo  fein  als  möglid)  ausgerollt,  mit  einem 
gerippten  SRoU^oIje  julejn"  barüber  gefahren  unb 
Heine  runbe^lätjdjenauSgeftocben,  auf  eingrabt» 
gitter  gefe|t,  mit  Söaffer  überftridjen  unb  ^eflgelb 
gebaefen. 

£af}tTecRcn  %um  Sßee.  9Jcan  Taf>t  in  einer 
tfafferofle  tt\a)\\d)  f/4  fiter  Söaffer  mit  75  ©r. 
frifdjer  99utter  unb  ettoaS  ©alj  jum  #ocr)en 


lommen,  rityrt  212  ©r.  5ERcr>t  hinein  unb  Der« 
rübrt  ben  Teig  fo  lange  über  bem  Qfeuer,  biä  er 
ftdt)  oon  ber  tfafferofle  ablöft.  3)ann  f^ütttt 
man  ü)n  auf  ein  mit  9He$l  befheute§  SBrett,  Iä§t 
i^n  jugebeeft  ausfüllen,  treibt  i|n  mefferrüden* 
ftarf  au§,  ftia^t  i^n  ju  beliebigen  formen  (Mn 
geln,  ©ternen,  §albmonben  u.  bergt)  cu§,  legt 
fie  auf  ein  gebuttertes  Steck  oerfie^t  fie  mit 
einigen  leisten  ©nfd&nitten,  überftreid^t  fie  mh 
gefd^lagenem  (ü..  ftreut  ©qIj  mit  ihimmel  ge- 
mifd^t  barüber  unb  lä^t  fie  bei  mäßiger  f)ifie 
gelb  baden,  um  biefeS  pifante  ©cbä<!  bann 
3um  SBier  ober  i^ee  &u  geben. 

$«f|,  gemnrjtes.  ^aa^bem  man  250  ©r. 
fd)ön  meife§  ©alj  im  lauwarmen  Cfen  ge» 
troefnet,  geftofeen  unb  burd^gefiebt  ^at,  oermi)a)t 
man  e§  mit  15  ©r.  gemifdjtem  ©emürj  (HWu?tat= 
nu^,  Weifen,  toeifjem  Pfeffer,  fd^marjem  Pfeffer, 
2Raci§,  Sorbeerblättern,  Damian  unb  53afifi» 
cum).  S)ie  ©emür^e  muffen  ebenfalls  fein  ge= 
fto^en  unb  burd)  ein  ^)aarfieb  geftrid)en  fein ; 
man  oermenbet  baS  gemüi^te  ©alj  ju  §aTCtn 
für  hafteten  unb  redt)net  auf  jebeS  r)albe  Äilo 
Qfarce  10  ©r.  baoon. 

^ttf|-$f«ttgftt  oon  SSWff frffig.  5Blättnr. 
teig  »irb  gut  jufammengemirft,  in  circa  20  6m. 
lange  unb  bleiftiftftarfe  ©tangen  gerollt,  mit  Q\ 
beftrid^en,  mit  getroclnetem  ©alj  unb  iKimmel» 
fernen  beftreut  unb  langfam,  rea^t  fnuSprig,  gc« 
baefen. 

—  (<iei|i$iger).  Son  25  ©r.  §efe,  Vl0  Sitcr 
laumarmer  Wilä)  unb  250  ©r.  feinfiem 
SBiener  5Jle^l  mirb  ein  ^efenftüc!  gefegt;  naa>* 
bem  ba§felbe  gegangen  ijl,  wirb  ehoaS  ©alj  unb 
200  ©r.  etma§  ermeia^te  befte  Tafelbutter 
hinzugegeben,  ber  Teig  mufe  jeljr  tt>eidt)  fein 
unb  fo  lange  auf  bem  SBacftifct)  ober  in  einer 
^oljfebüfiel  gefdjlagen  merben,  bi§  er  gan} 
trod en  gemorben  ift  unb  fid)  üom  93adtifcl)  ober 
©cfjüffel  lo§löft.  S)ann  roirb  er  in  40  z|eOe 
gettjeilt,  biefelben  in  circa  30  (£m.  lange  ©tangen 
aufgerollt,  auf  ein  g  a  n  j  f  d)  n>  a  df  geftric^enci 
SBIedi)  gefejt,  enoaS  ge^en  laffen,  mit  C?i  beftrieben 
unb  mit  ©alj  (»eld)e8  gut  troden  unb  mit  bem 
Dtoü^ola  etmaS  gerrieben  fein  mu^)  unb  tfümmcl 
beftreut,  bann  redt>t  gut  auSgebaden,  bamit  fte 
reebt  fnu§prig  fmb.  ©iefclben  balten  fic^,  gut 
troden  gefteDt,  längere  3«it  frifä  unb  geben  ein 
fe^r  beliebtes  ©ebäd  gum  33ier  ober  Xtyt. 

^afj-^teiigfC  snw  Wtt.  375  ©r.  frif^f. 
etmoS  ermärmte  SBurter  rüljrt  man  ju  ©<i>aum, 
mifajt  3  ©er,  •/■  8t«  ©afae,  etwas  ©alj  nebft 
560  bi§  600  ©r.  3Rebl  binju  unb  arbeitet  Sue4 
ju  einem  fefien  Setg,  rollt  baoon  ©tengcl  oon 
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ber  Sänge  unb  $ide  einer  ©iegeüadflange  aus, 
überftreidjt  biefelben  mit  geflogenem  Gi,  be« 
ftreut  fie  mit  ©aty  unb  Hümmel  unb  bädt  fie  in 
einem  »iemlid)  Reiften  Ofen. 

Saf  jmebfer  SSaurnftucfleit  1  „Saumfud)en, 
^Berliner  \").  Gbenfo,  nur  bafc  berfelbe  mit  Gi» 
loeifjglafur,  meldte  mit  Orangenblüfyemoaffer 
Derjefct  ift,  glaftrt  wirb. 

Sam«er-5a)nitf  en.  250  ©r.  feiner  3uder 
roiib  mit  4  ganjen  Giern  flaumig  gerührt,  bann 
250  ©r.  ge^oefte  ungefdjälte  SRanbeln,  250  @r. 
gefiebte  Vröfel  unb  250  ©r.  gefjadte  feigen 
barunter  gerübrt,  bie  SJcaffe  auf  Cblaten  ge« 
ftrid)en,  mit  ©taubjuder  beftäubt  unb  gebaden, 
bann  bie  untere  ©cite  ber  Oblaten  mit  9lprU 
t ofenmarmelabe  beftridjen,  beibe  platten  jufam« 
mengefefct,  bicfelben  mit  rofa  gefärbter  Vanille« 
gtafur  glaftrt,  mit  bunter  Nonpareille  befireut 
unb  in  fleine  ©rüde  gefdjnitten. 

^anb.jSaAerei,  bxtffixU  (ftc^c  „©refjtrte 
eanb«93äderei"). 

£attb-"2Söoen.  375  @r.  Vittter  mit  500  ©r. 
i^uber  flaumig  gerührt,  12  ganje  Gier  nebft 
etwas  Zitrone  unb  bittere  ÜWanbeln  nad)  unb 
nad)  r/inju  gerührt  unb  julefct  500  ©r.  mittel« 
fetnen  3uder  barunter  gesogen,  in  ^apierf  apfeln 
gefüllt  unb  gebaden. 

$anb-£otatfätn  (f.  „flolatjdjen,  ©anb«"). 

—  I.  350  ©r.  Butter  toirb  mit  250  ©r. 
3uder,  3  ganjen  Giern  unb  4  Gigelb  fdjaumig 
gerührt,  375  ©r.  Wtty  baju,  60  ©tüd  auf  De- 
mente VIed)e  brefftrt. 

—  II.  375  ©r.  Vutier  ttirb  mit  875  ©r. 
3uder  flaumig  gerührt,  bann  nad)  unb  nad)  6 
ganje  ©er  unb  9  ©gelb  nebft  ehoa§  Gitronen« 
fd)ale  $inju  gerührt,  foioie  sulefrt  562  ©r.  SRety 
hinein  melirt ;  bann  brefftrt  man  fleine  £>äufd)en 
baoon  auf  fd)mad)  gebutterte  unb  bemeblte 
33led)e,  legt  auf  jebe§  nod)  einige  Gorintyen  unb 
bädt  fte  flüd)tig. 

§anb-£xlutet  I.  ÜKan  ftebt  375  ©r.  9Ke^l 
ouf  ben  Vadtifd),  mad)t  in  bie  Glitte  beS  9JccljlS 
«ine  Vertiefung,  pflüdt  282  ©r.  fefjr  $arte,  in 
fleine  ©tüdd)en  jerfdjnittene  Vutter  barüber, 
ftreut  95  @r.  3"<te/  «ne  *Prife  ©ato  unb  ba$ 
©elbe  oon  einer  fjalbcn  Gitrone  über  baS  2Jcebl, 
fd)üttet  2  in  enoaS  faltem  SBaffer  jerquirlte  Gier 
in  bie  Vertiefung,  Dermifdjt  biefelben  mit  bem 
3uder,  wirft  ben  Teig  bann  mit  füllen  £>änben 
rajd)  jufammen,  rollt  ü)n  ju  kringeln,  legt  bie- 
felben auf  ein  Vled),  überftreld)t  fie  mit  Gi,  brüdt 
fie  in  fcagelauder  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifee 
hellbraun. 

—  n.  Von  500  ©r.  m%  375  ©r.  Vutter.. 


3  ©ottem,  125  ©r.  3uder,  ehoa§  Zitronen« 
jjuder  unb  ettoaä  SBafjer  mad)t  man  einen  Zeig,, 
formirt  oon  biefem  fleine  runbe  Äränje,  beftreut 
fie  mit  £ageljuder  unb  bädt  fie. 

£anö-iuid)cr,  Meine.  Man  ruljrt  37 r,  ©r. 
Vutter  fd)aumig,  mifdjt  nad)  unb  nad)  6  Gier, 
150  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone 
unb  875  @r.  ^Juber  barunter,  treibt  ben  Teig 
ju  einem  1  6m.  biden  #ua)en  au§,  jerfdjneibet 
Um  mit  bem  #ud)enräbd)en  ju  fleinen  ©treifen 
ober  Kauten,  überftreid)t  bie  .K udicn  mit  ge|d)la* 
genem  Gi,  ftreut  gcfd)nittene  iUanbclu  barauf 
unb  bädt  fte  auf  einem  leid)t  gebutterten  VIed)e 
bei  fe^r  mäßiger  ^)ifee. 

^onb-^iiceett  L  170  ©r.  3uder  mit  5 
ganzen  Giern  unb  3  lottern  toarm  unb  falt 
fd)lagen,  bann  ehuaS  Gitronenfd)ale  unb  170 
©r.  |alb  ^Buber,  ^alb  9Wcbl,  fotoie  julefct  170 
©r.  »arme  Vutter  leidjt  hinein  melirt  unb  in 
einer  Tortenform  gebaden. 

—  II.  875  ®r.  Vutter  mirb  jur  ©a^ne  gc« 
rü^rt,  94  ©r.  3«^  3  ganje  Gier,  ehoaS  Va= 
nille  unb  263  ©r.  9Jcef)l  nad)  unb  nad)  barunter 
gerührt,  baoon  fleine  runbe  Äud)en  auf  Rapier, 
aber  nid)t  ju  nabe  aneinanber  breffirt,  »eil  bie 
£ud)en  breit  laufen,  bann  mä^ig  $eife  gebaden. 

—  III.  812  ©r.  Vutter  mirb  ju  ©djaum  ge* 
riinvt,  morauf  man  aHmäblid)  10  ganje  Gier, 
312  ©r.  $uber  unb  312  ©r.  mittelfeinen  3"der 
^inju  m\)d)i,  unb  jmar  jo,  bafe  man  immer  ab« 
»edjfelnb  1  Gi,  einen  Gfelöffel  Doli  ^Jubcr  unb 
einen  Söffel  ooU  3uder  nimmt  unb  bie  9Jkffe 
juieht  mit  ehoa§  Vanilleiuder  nuir.tf.  92aa)bem 
Die  Ölaffe  red)t  fräftig  gerübrt  ift,  ftreid)t  man 
ein  Äudjenbled)  mit  JRonb  leid)t  mit  Vutter  unb 
oertbeilt  fo  Diel  Don  ber  SWaffe  borauf,  bajj  ber 
Äud)en  böd)ftenS  1  Gm.  bid  unb  überall  ganj 
gteid)mäjjig  mirb,  bädt  ben  I7ud)en  in  einem 
mäfjig  Reiften  Ofen  eine  tyalbe  ©tunbe  lang  unb 
3erfd)neibet  ir)n  gleid)  f)t\$  in  fdjräge  Vierede. 

—  IV.  «man  riifire  166  ©r.  Vutter  ju 
@d)aum,  gebe  1  Gi,  80  ©r.  3uder,  etma§  ©ein 
unb  335  ©r.  ^Jidji  bin.^u,  mad)e  hieraus  einen 
ieig,  rolle  ibn  au§,  fd)neibe  Iänglid)e  ©tüde 
barau§,  beftreid)e  fte  mit  Gi  unb  bade  fie. 

—  V.  250  ©r.  Vutter,  250  ©r.  3ud>r, 
enoa§  ©almiaf,  4  Gier,  ■/„  fiüer  ©a^ne  totrb 
mit  9Jle^l  ju  einem  nid)t  ju  feften  ieige  ange» 
ruirft,  tt>eld)eu  man  1  Tag  lang  fienen  lafit,  bann 
ausrollt,  circa  10  Gm.  lange  unb  5  Gm.  breite 
Streifen  baoon  fd)neiDct,  ober  mit  einem  run« 
ben  &u3fted)er  Vöben  baoon  au3ftid)t,  auf 
ganj  fdjroad)  geflrid)ene  Vted)e  fe|t,  mit  Gi- 
meife  ftreid)t  unb  bädt. 
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Sanb-ituaien  mit  ^Sanbefgufj.  375  @r. 

SSutter  mirb  flaumig  gerührt,  aümäljlidf)  mit 
375  ©r.  Suder,  375  ©r.  $ubec,  4  ganzen  giern 
unb  4  S)ottern,  fotoie  einer  ^rife  ©alj  oermifdjt 
unb  naa)  redfot  gutem  Stühren  auf  einem  ge* 
butterten  931ed)  mit  &iemlid)  Kobern  SRanb  bei 
mittlerer  ftifce  gebaden.  hierauf  oerrüljrt  man 
5  ganje  gier  mit  875  ©r.  3uder,  156  @r.  füfjen 
unb  18  @r.  bitteren,  gehalten  unb  geftoftenen 
SDtanbeln,  [treibt  biejen  ©ufj  auf  ben  Pudjen 
unb  lafit  iljit  rafdj  überbaden. 

$««fc-<£aiftt.  750  ©r.  SSutter  mit  750  ©r. 
3uder  jajQumtg  rühren,  bann  nad)  unb  nad)  24 
gier  fnnein  rühren  unb  1  Pilo  9Hel)l,  fotoie  500 
©r.  Sßubcr  barunter  meliren,  bann  auf  geftrid&ene 
$Me<r)e  Heine  Sßläfcdjen  breffiren  unb  mit  geljadten 
SDtanbeln  beftreuen. 

—  vlauß.  250  ©r.  93utter  mit  250  ©r. 
3uder  flaumig  rühren,  bann  4  ganje  Gier  unb 
3  gigelb  nebft  ettoa§  gitrone,  fotoie  500  @r. 
2Ref)l  baju.  2JHt  ber  ©ternbüfle  ooalförmig  in 
Plattform  3  jufammen^ängenbe  fleine  Streifen 
breffirt,  ba§  mittelfte  5Matt  mit  einem  formalen 
Crangenfajalenftreifen,  bie  beiben  ©eitenblätter 
mit  einer  ÜDtanbel  belegt 

—  -cietfa^en.  187  ©r.  »utier  mit  200  ©r. 
3uder  gut  flaumig  gerührt,  bann  nad)  unb 
nadj  5  bi§  6  (Eier,  ba§  ©elbe  öon  einer  falben 
Zitrone  unb  ettoaS  S3anifle  untergerityrt,  fotoie 
äulefct  250  ©r.  *Die$l  unb  125  ©r.  Geringen 
Ieid)t  hinein  melirt.  ^nerton  deine  §äuf$en  auf 
Rapier  breffirt  (aber  meit  auöeinanber,  ba  bie 
2Jiaffe  läuft),  bann  mäfjig  §eifi  gebaden. 

£anboniit-2eft($e*  Unter  ©d&aummaffe 
Don  750  ©r.  3uder  unb  12  gitoeifj  melirt  man 
nod)  22  ©r.  ©anbonin  mit  75  ©r.  ©taubguder 
Dermifd&t,  breffirt  fie  toie  99atfer§jeltd&en  (f.  b.), 
bädt  fie  gang  f alt  ober  lä|t  fie,  ojjne  baden, 
red)t  gut  auStrodnen. 

$anb-^fä|a)nt.  375  ©r.  SButter  mit  875 
©r.  3uder  flaumig  rühren,  6  gier  unb  500 
©r.  iUerjl  nad)  unb  nad)  mit  ctioaS  ©etoürj 
baju,  bann  auf  Rapier  breffirt  unb  etttaS  gi- 
tronat  barauf ;  giebt  90  ©rüd. 

—  mit  «Bofinen.  140  ©r.  Butter  toirb  mit 
190  ©r.  3«der  fajaumig  gerührt,  8  gier  na$ 
unb  nad)  baju  gerührt  unb  julefct  200  ©r.  9Ker)I 
unb  60  ©r.  SRofinen  barunter  melirt,  mit  bem 
©refftrfad  auf  mit  ©utter  beftrid&ene  93leä)e 
ooal  breffirt  unb  gebaden. 

£anb -Glinge.  I1/,  Pilo  3uder  toirb  mit 
54  (Eiern  juerft  warm,  bann  f  alt  gefdjlagen,  alä « 
bann  1  Pilo  feinfieS  SBienermefcl,  */,  Pilo  Sßuber, 
fotoie  50  ®r.  SBadpuloer  hinein  melirt  unb  ju- 


lefct  17t  Pilo  »arme  SButter  leidet  barunter  ge- 
rührt, gitrone  als  ©efd&mad.  $iefe  2Raffe  toirb 
in  10  größere  Siinge  (a  1  9JH.)  unb  in  10 
Heinere  ftinge  (ä  50  $f.)  gefüllt,  toelo>  mit 
SButter  geftric^en  unb  mit  ©emmelbröfel  au«gf= 
fireut  finb;  nad&  bem  93aden  mit  ©taubjutfer 
beftäubt  ober  glafirt 

$ant>.&tip6.  874  ©r.  9He$l,  250  «r. 
Butter,  250  ©r.  3uder  unb  ba§  ©elbe  eiltet 
Zitrone  toirb  mit  2  (Eiern  gu  einem  Xeige  angr- 
roirft,  mit  ber  ©prijje  burdr)  eine  ©ternbüfle 
lange  ©treifen  breffirt,  biefe  in  10  gm.  langt 
Steile  ge  djnitten,  ettoaS  gebogen,  auf  gebutterte 
33lea)e  ge  e|t  unb  gebaden. 

 £  erne.  250  ©r.  3uder  unb  ca.  5  ©r 

Slmmonial  mit  3  ganzen  Giern  gut  oerrübn 
bann  mit  500  ©r.  SButter  unb  750  ©r.  5Re^l  an« 
gewirtt,  ausgerollt,  ©terne  auSgeftod^en,  mit  © 
geftriajen,  in  ftaaeljuder  geworfen  unb  gebadtn. 

$anb-$ört4ie»  L  250  ©r.  3uder  rübrt 
man  mit  aümaljlid)  ^in^ugefa^lagenen  8  (Ei* 
bottem  unb  4  gangen  (Eiern  red)t  flaumig, 
mifa^t  hierauf  löffelmeife  125  ©r.  DJle^l  unt) 
125  ®r.  ^uber  nebft  125@r.acrlaffencr©utter 
I) injn,  roürjt  bie  SDlaffe  mit  einer  Ißrife  ©alj  ur.y 
bem  ©elben  oon  einer  Zitrone,  aieljt  ben  feften 
©d^nee  oon  8  (Eitoeife  barunter,  füllt  bie 
in  fleine  gebutterte  unb  mit  9Re$l  beftäubtf 
görme^en,  meldte  nidjt  ganj  boO  merben  bürftn. 
unb  bädt  bie  Sörtajen  20  Minuten  lang  bei 
mäßiger  §i|e. 

—  IL  250  ©r.  ©utier  mit  250  ©r.  ^uber 
flaumig  gerührt,  6  gier  nad)  unb  nad)  ba$v 
getljan,  bann  250  ©r.  mittelfeinen  3uder  nodj 
unb  naä)  mit  ettoaS  ©almiat,  girronenfdiaU 
unb  bitteren  2ftanbeln  barunter  melirt  3n  mit 
©utter  beftrict)ene  unb  mit  3»i^Qdrrümel  au*> 
geftreute  görma^en  gefüllt  unb  &eifj  gebaden. 

—  Hl.  200  ©r.  ©utter  gu  ©a>aum  rubrer, 
240  ©r.  $uber  unb  200  ©r.  3uder  jufammf r 
mengen  unb  mit  5  giem  nad)  unb  nadj  bin;:, 
rühren,  in  20  geftridjene  unb  bemalte  3%rma)ec 
gefüllt,  gitrone  ^in^u  geben. 

—  aefülTte  (f.  „©efüüte  6anb.Xortd)en''. 

—  fawere.  190  ©r.  SButter  mit  190 
s^ubcr  flaumig  gerührt,  bann  nad;  unb  nad) 
190  ©r.  mittelfeinen  3uder  unb  3  gier  guge= 
rüljrt.  3n  fleinen  Orörma>en  gebaden. 

^ttttb-Wörtf.  (24  ©tuet)  250  ©r.  ©utrer 
mit  250  ©r.  3uder  flaumig  rühren,  bona  ba* 
©elbe  einer  gitrone,  5  ganje  gier  unb  3  gigett 
fotoie  125  ©r.  9Heljl  unb  125  ©r.  $uber  noö 
unb  nad)  barunter  rühren,  heip  anbaden,  »ed 
fie  Pöpfe  befommen  muffen. 
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Sanb-fcorf e  I.  375  ©r.  Butter  wirb  fc^au« 
mig  gerührt,  375  ©r.  feiner  3«<ta  hin*"  W 
fdjüttet  unb  weiter  fortgerührt,  bann  werben 
nad)  unb  nad)  375  ©r.  $uber  unb  16  ganje 
©er  hinein  gerührt  unb  jwar  fo,  bajj  man  nur 
immer  einen  fiöffel  ooll  $uber  unb  1  ©  ^tnju 
rü^rt,  alSbann  wirb  ein  ©läSd)en  ooB  SRum, 
etwas  BaniHejuder,  fomie  eine  flehte  Weffer« 
fpi&c  üoll  Slmmoniat  ^injugefugt.  2)ie  Waffe 
wirb  in  eine  mit  Butter  geffri^ene  unb  mit 
Rapier  ausgelegte  Sorrn,  meld)e  in  ber  Witte 
eine  9?uHe  hat  (in  ©mangelung  einer  berartigen 
ftorm  fann  in  bie  Witte  ber  ftozm  ein  $o$er 
3lu§fiea)er  hinein  gefteOt  werben)  gefüllt  unb 
Siemlid)  h«&  gebaden.  Bei  nötiger  Behanblung 
muß  bie  iorte  oben  reiben. 

—  II.  320  ©r.  Butter  mit  430  @r.  $uber 
flaumig  gerührt,  bann  und)  unb  nad)  9  ©er 
nebfl  einem  ©lösten  ooll  9ium,  ©tronenfd)ale, 
bittere  Wanbeln  unb  etwas  ©almiaf  baju  ge» 
rü^rt  unb  jule|t  430  ©r.  mittelfeinen  3uder 
barunter  gebogen. 

—  BL  Wan  mifdjt  140  @r.  ©taubguder 
unb  140  ©r.  Kartoffelmehl  jufammen  unb  theilt 
eS  in  4  Portionen.  $>ann  treibt  man  140  ©r. 
Butter  mit  4  ©ern  ab  unb  jwar  fo,  bafj  man 
bei  jebem  ©  eine  foldje  Portion  Don  bem  @e* 
;;-.n"rf)ten  bnju  giebt,  worauf  man  eS  wieber  10 
Winuten  lang  rührt.  Wan  mifd>t  nun  einen 
fiöffcl  üott  9ium  unb  Baniflejudcr  barunter,  füllt 
e§  in  eine  mit  Butter  auSgeftridjene  unb  mit 
3Jle1)l  auSgeftreute  §orm  unb  bädt  eS  1  Stunbe 
lang  bei  guter  $ifce,  um  bie  iorte  bann  mit 
SJanillejuder  ju  betreuen. 

—  gefüllte.  250  ©r.  flaumig  gerührte 
SButter  wirb  allmählich  mit  14  ©bottern,  250 
©r.  3"<H  «ner  ^rife  ©afy  unb  165  ©r. 
*ßuber  Dcrmi|cf)t  unb  ^ileht  ber  fefte  ©djnee  ber 
14  ©wei|  leicht  hinein  gebogen.  Snjwifdjen  legt 
man  eine  ftorm  nicht  ju  bünn  mit  Blätterteig 
au§,  ftreidjt  eine  bide  6cbjä)t  Stpritofenmarme» 
labe  barüber,  füllt  bie  Waffe  ^inein  unb  bädt 
bie  iorte  174  ©tunbe  lang  bei  mittlerer  £i|je. 

—  fetzte.  250  ©r.  3uder  mit  8  ganjen 
@iern  unb  8  Stottern  warm  unb  falt  gefd)lagen, 
bann  125  @r.  Wet)l  unb  125  ©r.  $uber,  Zi- 
trone, Orange,  WuSfat,  bittere  Wanbeln  unb 
■  liefet  125  ©r.  jerlaffene  Butter  hinein  gerührt. 

—  martnorirte.  Halbem  man  375  ©r. 
Butter  gu  ©chaum  gerührt,  fügt  man  nadj  unb 
nadh  375  ©r.  3«*«,  10  ©botter,  187  ©r. 
Dftehl  187  ©r.  $uber,  eine  feingeftofeene  halbe 
^cfjote  BaniBe,  etwas  ©alj,  1  gfjlöffel  ooll 
3him  unb  nad)  längerem,  ftarfem  9cüf>ren  julefct 


®anh'Zoitt  mit  SBeittgeift.  629 

ben  fieifen  ©$nee  ber  10  ©weifj  bei,  füllt  % 
ber  Waffe  in  bie  mit  Butter  auSgcftridjcne  gorm, 
ftreut  50  ©r.  geriebene  feine  (Sbocolabe  barüber, 
füllt  abermals  ■/,  oon  ber  Waffe  unb  50  ©r. 
ehocolabe  unb  julefct  ben  SReft  ber  Waffe  barauf 
unb  bädt  bie  iorte  1'/,  ©tunbe  lang  in  einem 
mäjjig  ty'ifyn  Ofen. 

$anb>t  orte,  SSonbarain-.  250  ©r.  Butter, 
250  @r.  ©taubjuder,  250  ©r.  Woubamin, 
©tronenfd)ale,  6  ©er.  Wan  rührt  bie  Butter 
flaumig,  giebt  bann  ein  ganjeS  ©  unb  311  jebem 
©  einen  (Eßlöffel  ooQ3uder  unb  Wonbamin  baju. 
^ad)bem  man  4  ganje  ©er  fo  oerwenbet  hat,  oer- 
rührt man  nod)  2  ©gelb  mit  bem  übrigen  3uder, 
Wonbamin,  ber  abgeriebenen  ©tronenfafale  unb 
einer  Wefferfpifee  00H  Ämmoniaf.  3m  ©anjen 
rühre  man  bie  Waffe  etwa  7?  ©tunbe  lang  un- 
unterbroajen  (jebeS  6i  5  Winuten  lang),  fülle 
fte  in  eine  mit  Sutter  beftridjene  unb  mit  Wehl 
auSgeftebte  gorm  (in  beren  Witte  man  einen 
hohen  HuSftecher  fteüt)  unb  bädt  bie  iorte  bei 
mittlerer  öitic  V«  bis  1  ©tunbe  lang. 

^aub-^orte  (fernere  ^SaflTe)  I.  250  ©r. 
Butter  mit  250  ©r.  $uber  flaumig  gerührt, 
bann  na$  unb  nad)  4  ganje  ©er  hinjugerührt 
unb  Riefet  250  ©r.  mittel  feinen  3ucfcv,  baS 
©elbe  oon  einer  Zitrone,  WuSlatblüthe,  bittere 
Wanbeln  fowie  etwas  Slmmoniaf  hinein  melirt 
unb  $iemlid)  Ijcifj  %tbadttu 

—  H.  820  @r.  Butter  mit  820  ©r.  $uber; 
meld)  teuerer  immer  nach  unb  nad)  hinsugethan 
wirb,  red)t  fd)aumig  gerührt,  bann  langfam 
5  ©er  barunter  gerührt,  gule$t  320  ©r.  mittel* 
feinen  3«<fo  nebfi  ftar!  Baniäejuder  unb  etwas 
Slmmonia!  hineingezogen.  3n  eine  mit  Rapier 
ausgelegte  Sform  (mit  einem  ©nfa|  in  ber 
Witte)  gefüllt  unb  jiemlid)  heil  gebaden.  $)iefe 
iorte  bräunt  fetjr  leid)!,  man  bedt  fte  in  biefem 
öalle  rurj  oor  bem  ^luSbaden  mit  Rapier  ju; 
follte  fle  bennod)  ju  braun  geworben  fein,  fdjnei* 
bet  man  baS  Braune  nad)  bem  6rfalten  gut  ab, 
waS  ftd)  gan)  leidet  tt)un  lafet ;  iebenfaÜS  ift  eS 
beffer,  als  wenn  bie  iorte  nid)t  auSgebaden 
refp.  fdjliffig  ift;  ba  bie  iorte  bei  jiemlid)  großer 
ipi^e  1  ©tunbe  lang  baden  mufj,  fo  ift  eS  nid)t 
immer  $u  umgehen,  bafj  fte  etwas  ju  ftar!  bräunt. 

£«n&-$orte  mit  ^ringeip.  3u  250  ©r. 
flaumig  gerührter  Butter  tommt  ebenfooiel 
feiner  3uder  mit  ©trone  ober  BaniUegefddmad 
baju.  SBenn  ber  3uder  mit  ber  Butter  fo  lange 
gerührt  ift,  bis  er  Blafen  wirft,  giejjt  man  einen 
tnappen  6|Iöffel  ooll  SBeingeift  ju  unb  rührt 
nod)  6  gan je  ©er  unb  250  ©r.  $uber  nach  unb 
nad)  ba$u. 
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Sanbnudjs.  Blätter«  ober  SJturbteig  wirb 
bünn  ausgerollt,  bie  £älfte  baoon  auf  ein  Bleet) 
gelegt  unb  mit  beliebigem  6ingemadjtem  befinden, 
bie  onbere  §älfte  beä  feiges  barüber  gelegt,  bie 
3Ränber  feft  jufammen  gebrüdt  unb  ben  Äudjen 
20  bis  30  Minuten  lang  gebaden.  ffurj  cor  bem 
©arbaden  beftreid)t  man  ihn  mit  6iroeifj,  beftreut 
ir)n  mit  gefiebtem  3uder  unb  Iäfjt  ihn  im  Ofen 
fiön  abglänjen.  ®ann  nehme  man  it)n  h«au8, 
laffe  ihn  ertalten  unb  jcf>neibe  irm  ju  5  6m. 
langen  unb  2'/,  6m.  breiten  Streifen.  3u*  t$üö* 
eignen  fich  ganj  befonberS  nachftebenbe  3wetfct)- 
gen.  9Äan  fdjäle  recht  reife,  an  ben  Stielen  ge» 
runzelte  3DJctfd)gcn  unb  fdmeibe  fie  an  ber  Seite 
fo  weit  auf,  ba|  man  ben  Stein  herausnehmen 
fann;  läutere  bann  $u  500  ©r.  baoon  375  ©r. 
3udcr  unb  gebe  bic  3w)etfc^0en  nebft  ber  Schale 
einer  Zitrone,  30  @r.  6itronat  unb  ebenfooiel 
eanbirte  $omeranjenfdjale(9llIeS  flein  gefdmitten) 
hinein,  fchäume,  foroie  fte  ju  toer/en  beginnen,  gut 
ab  unb  lege  fie,  roemt  fte  eine  üöeile  gelocht 
haben,  mit  einem  Söffet  oorfichttg  in  eine  Scr)üffel, 
laffe  fie,  mit  Rapier  bebedt,  bis  jum  anberen 
5tage  fielen  unb  loche  fte  bann  nod)  einmal  unb 
erroaS  ftärfer.  Sollten  fte  ftd)  nicht  gut  fatalen 
1  äffen,  fo  halte  man  fte  in  einem  Seiner  über 
!oct)enbe§  SBaffer,  u)ue  fie  aber  nicht  in  baS  SBaffer. 

Sangaree.  Sine  9Irt  ^unfeh,  ber  in  SBeft- 
inbien  fer)r  üblich  ift  unb  geroöhnlich  lalt  ge- 
tarnten mirb.  3Han  ftöfet  187  ©r.  beflen  £ut- 
*uder,  giefjtl'^SBBeinglaS  Doli  6itronenf  oft  bar« 
auf,  rührt,  bis  ber  3U(fo  aufgelöft  ift,  fügt  V/t 
^flafc^e  Sftabeira,  */•  fiiter  6ognac  unb  l1/*  Ctter 
falle«  SBaffer  ^inju,  Dermifdjt  MeS  gut,  reibt 
ben  Dierten  Zfyil  einer  fleinen  3Jlu8fatnuf$  über 
ben  Sangaree,  tr)ut  ein  grofceS  Stüd  6iS  hinein 
unb  feroirt  ihn  mit  BiScuitS. 

Sapa^eau.  5)can  reibt  bie  gelbe  Schale  Don 
3  Slpfelfinen  leicht  auf  187  ©r.  3urfer  ab,  ftöfct 
ben  3uder,  tyut  ir)n  in  ein  ^effeldjen,  prcjjt  ben 
Saft  ber  grüßte  barüber,  fügt  5  ganje  ©er 
unb  3  6ibottcr  rnnju,  jerquirlt  biefelben  gut, 
a,iefet  1  fiiter  SBeifjroein  ju  unb  fd)lägt  SlfleS 
über  gelinbem  #ot)lenfeuer  mit  bem  Sd;neebefen 
ju  einer  bidfcr)aumigen,  focr)enbheifjen  Waffe. 
Dann  nimmt  man  ben  Sapajeau  Dom  fteuer, 
oermifeht  ü)n  mit  ■/„  fiiter  5Kara8a)ino  unb 
ferDirt  ihn  mann  in  £enfelgläfern. 

Sarbeffen-^aflc tct)en.  500  ©r.  Blätterteig 
machen,  bemfelben  4  Touren  geben,  feberbtd 
ausrollen,  mit  einem  fleinen  runben  9luSfteir)er 
auSfted)cn  unb  bei  Seite  legen.  S5en  Slbfaflteig 
jufammenroirfen,  ebenfalls  ausrollen,  mit  bem 
gleichen  9IuSftecr)er  auöfteehen  unb  auf  ein  cttoaS 


bautet  3abtte-ft  neben.  I 

nafcgemaehtcS  Sied)  legen.  20  SatbeÜen  cn: 
gräten,  in  2  %t)t\U  fdjnciben,  rollen  unb  auf  bk 
mit  6igelb  beftridjenen  Böben  legen,  in  bie  Wim 
je  einen  falben  Teelöffel  doH  Sarbeflenbuttn 
unb  nun  erft  bie  ausgeflogenen  Blättcben  al* 
$)edel  oermenben,  mit  einem  Heineren  SluSffrdjei 
anbrüden,  mit  6i  beftreiehen  unb  bei  mittlerer 
§ifce  baden. 

Sarbeü"en  tu  Sa?marj  geßatften  (f.  ,®t- 
badene  Sarbellen  in  Shmalj"). 

Sattce,  ^orifer,  %n  &tWftifeu  (f.  ,f* 
rifer  Sauce"). 

^auci$(fien  in  ^fäfferteig.  250  ©r.  fein« 
get)adteS  Äalbfleifa)  oom  6arr^fhld,  250  ©t. 
gut  burd&madjfeneS,  get)adteS  Sa^toeinefleifdj 
mit  etma§  ©itronenfdjale  unb  einer  ausgegräteten 
Sarbelle,  Salj  unb  ein  menig  meinem  Pfeffer 
gewürzt  unb  mit  Siter  fetter  füfjer  Sa^ne  an« 
gefeuchtet,  merben  gut  burd^einanber  gemijd)i 
unb  ju  etma  7  6m.  langen  SBürftdjen  geformt 
hierauf  rollt  man  Blätterteig  mefferTÜdenftcrt 
auS,  fajneibet  ir)n  in  10  bis  12  6m.  lange  unb 
9  6m.  breite  Stüde,  befireidjt  biefelben  leidn 
mit  gefdjlagenem  6i,  legt  auf  bie  ÜJtttte  bt4s 
felben  ein  obiges  2öürficf)en,  roüt  ben  Xeig  bar» 
über  äufammen,  brüeft  il)n  an  beiben  (£nb«t  mit 
ber  ÜWefferflinge  feft  aneinanber,  legt  bann 
fämmtliffie  eingefüllte  unb  etmaS  brcitgebrüdtr 
2öürftct)en  nia)t  ju  bicr)t  nebeneinanber  auf  fit 
SIcrJd,  überftteia)t  fte  mit  6i  unb  bäcft  fte  in 
einem  siemlid)  beiden  Cfen  fcr)ön  golbgelb. 

$anvt  ^laO«-f  arl^f»  (f.  „Hat>m.*ort« 
d)en,  faure"). 

Maurer  ^aQne-fr^ne  $u  <5>ßßftutSf^ 
125  ©r.  3"der  mit  6  6igelb  flaumig  gerübri 
V,  fiiter  faure  Sa^ne,  6itronenfaft  nnb  30  & 
3Jltf)\  baju,  bann  ben  Sct)nee  Don  4  Gtoeij 
icidit  hinein  melirt. 

Saurer  §ar)ne-/tuct5ett.  <0can  rubre  80 
Butter  ju  Sar)ne,  gebe  80  ©r.  mit  3  ©cn 
fct)aumig  gerührten  3"«*«  fowie  50  ©r. 
ftofjene  ÜJlanbeln  (bei  benen  ertoaS  bittere  fers 
müffen),  74  ßiter  gan§  frifa^e  faure  Sat)ne  uK^ 
334  ©r.  Wltty  hinp,  rübre  bie  «Waffe  gut  bunfc 
frreict)e  fte  red)t  gleichmäßig  auf  ein  *hicr)enblf4. 
beftreict)e  ben  l?uct)en  mit  6i,  beftreue  ihn  mitcK- 
fto|enen  füfjen  2Wanbeln,  ^agcljuder,  6orimb^ 
etmaS  geflogenem  3roiebad  unb  bade  tt)n.  3B^r 
ber  buchen  fyalb  burcr)gebaden  ift,  neunte  mar 
it)n  t)erau8,  jerfchneibe  ihn  in  fchräge,  Dteredi* 
Stüdcf/en  unb  laffe  ihn  DollenbS  gar  baden. 

Saurer  Sat)ne-itua)en  auf  25 fätt erteil 
att.  2  6ibotter,  etmaS  3uder,     fiiter  trit*1- 
faure  Sahne,  etwas  6itronenfchale  mit  <mehl  *5 
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Käufer. 

SBafferteig  betyanbelt,  bann  125  ©r.  ©utter 
bei  bem  ©Iätterteigl>ineingegogen,  oerfd)iebene 
fftnS  ausgeflogen,  mit  €i  geftrid)en  unb  mit 
;cl5udcr,  gebadten  ÜJlanbeln  unb  3mi*bad 
reut,  ober  aud)  nad)  bem  93aden  glafirt. 
Käufer  (f.  „fteberw eifeer"). 
paitnitttt  (f.  „ÜHuSfatener"). 
:»at)arin  I.  125  ©r.  2Hef)l,  25  ©r.  £efe 
7,o       9DWd)  gu  einem  §efenfiüd  gefefct; 
tn  125  ©r.  »utter,  30  @r.  3«cfer,  4  ganje 
r  unb  3  (Sigelb  fowie  125  ©r.  TOcfjl  ^iuein. 
janblung  ftelje  „©aoarin"  ODtainger),  nur 
ben  bieje  ©aoarin  nad)  bem  Söarf  cn  in  %taU 
ier  getauft  unb  mit  Crangenglafur  glaftrt. 

-  II.  3u  10  etücl  redmet  man  800  ©r. 
enteig,  weld)cm  nod)  etwas  3ucfcr,  4  ßigelb 
»  20  ©r.  SButter  gugefefct  »erben,  fo  bafe  bie 
iffe  giemlid)  bünn  ift,  in  runbe  ©aüarin» 
nen  gefüllt,  etwas  geben  laffen  unb  nad)  bem 
den  in  Arafwaffer  getaud)t  unb  mit  3kmfle» 
|ur  glafirt. 

— ^ttrtVtt  (f.  tGateau  Savarini). 

-  ^Sainger.  30  ©r.  $efe  in  «/.  Siter  ©aljne 
getöft  unb  mit  bem  nötigen  5Wef)I  ein  £efen» 
f  gefegt,  bann  8  gonge  <£ier,  360  ©r.  Söutter, 
:  $rif  e  ©alg,  etwas  geftofjene  bittere  ÜJknbeln, 
rottenfd)aIe,  2RuSlatblüu)c  unb  125  ©r.  3uder 
u  getfjan,  tüd)tig  gefd)lagen  unb  in  ©aoarin« 
md)en,  weldje  mit  53utter  geftrid)en  unb  mit 
adten  fWanbeln  auSgefireut  ftnb,  mit  bem 
efftrfad  hinein  brejfirt,  etwas  gef>en  laffen 
)  nad)  bem  93aden  in  fiäuterguder,  weld)er 
:  #irfd)waffer,  SBanifleliaueur  unb  ÜKanbel- 
d)  oerfe|t  ift,  geiaud)t  unb  bonn  mit  Vanille- 
für  glafirt. 

Satjonaroer  ^iscuttforte  (f.  „SMScuit- 
te,  ©aoooarber"). 

Sapo?er  &iscuit  (f.  „SBiScuit,  ©aöoner"). 
Sd)dutncn  ber  3rüd)f  e  6cira  dintna^en 
3umer .  AIS  &aupterforberni&  für  baS  flon« 
oiren  Don  §rüd)ten  gilt,  baft  man  biefelben 
fyrenb  beS  6inmad)enS  gut  abfd)äumt,  man 
)ient  fid)  bagu  im  Allgemeinen  eines  ©d)aum- 
jels,  nod)  bejfer  ober  ift  folgenbe  ©ebanblung, 
ld)e  man  gang  befonberS  bei  ©eföeS  anwenben 
ifj :  9?ad)bem  ber  ßeffel  oom  §euer  abgefegt 
.  wirb  berfelbe  gut  gefd)wen!t,  um  ben  nod) 
jaigen  ©d)aum  unter  ben  3xüd)ten  in  bie 
>$e  gu  bringen;  ift  nod)  meldjer  oorbanben,  fo 
rb  er  fid)  batb  in  ber  ÜRitte  beS  ffeffel«  gu. 
nmenbaflen;  man  nimmt  nun  ein  fefteS  2öfd> 
frier,  brüeft  c§  flad)  unb  betyutfam  auf  bie 
.eile,  monad)  ber  ©d)aum  am  tyapitx  haften 
ibt;  man  mufs  biefeS  Verfahren  mehrmals 
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mieber^olen.  Um  gang  ftd)er  gu  fein,  bafj  bie 
3?rüd)te  aflen  ©d)aum  oon  fid)  gegeben  haben, 
lann  man,  toenn  ber  t$ru(^tjuder  ftd)  gwifdjen 
fd)wad)em  unb  ftorf  em  graben  geftaltet,  1  fiiqueur» 
glaS  ooU  falteS  2öaffer  hingugiejjen,  morauf  ftd) 
ber  6d)aum,  falls  nod)  meldjer  üorljanben  ift, 
fofort  geigen  nrirb,  bejfer  ift  e§  ober,  wenn  man 
baS  3ugie&en  oon  SSafjer  oermeibet  unb  nad) 
obiger  Angabe  üerfäfjrt. 

^d)aum6ä(fteteie»  auf  "^ayter.  Um  ein 
leidJteS  heruntergehen  ber  ©d)aumfad)en  Dom 
Rapier  gu  ermöglid^en,  fd)iebt  man  ba§  Rapier, 
worauf  bie  betreffenben  ©ad)en  brefftrt  fmb,  furj 
üor  bem  99aden  auf  ein  red) t  bcifecS  ©Iert). 

^d)aum5ier.  9lad)bem  man  6  gier  gerquirlt 
bat,  fd)üttet  man  biefelben  in  1«/,  Siter  nid)t  gu 
bitteres  99ier,  fügt  187  ©r.  3uder,  etwas  3immt 
unb  6itronenfd)ale  In' 11311,  fteDt  AüeS  über  rafd)e§ 
Ofeuer  unb  fd)Iägt  bad  33icr  mit  ber  @d)neerutbe 
\o  lange,  bis  eS  ju  fteigen  beginnt,  of)ne  bafe  e§ 
gum  eigentlichen  l?od)en  lommen  barf;  bann 
nimmt  man  es  oom  9^uer,  fej^t  baS  Sdjlagen 
nod)  einige  Minuten  lang  fort  unb  füllt  ba§ 
©etränf  in  ©läfer. 

^d)anm-^Sre|e(n.  15  CEicr  werben  mit  875 
©r.  3uder  red)t  fd)aumig  ge|d)Iagen,  '/4£iter 
3)?ild)  barunter  gerührt  unb  mit  bem  nötigen 
IRebl  ju  einem  feften,  aber  feinen  £eige  gear- 
beitet. 35ann  wiegt  man  150  ©r.  fd)were  Stüde 
ab,  tl>eilt  biefe  in  20  ^eile,  fdjliejjt  jeben 
gu  einer  SBrejel  unb  brüdt  ben  6d)Iu^  red)t  feft 
an.  (S5er  unoerarbeitete  2eig  mufe  mit  einem 
feud)ten  £ud)  gut  oerbedt  werben.)  9lad)  bem 
Aufarbeiten  beS  ganjen  feiges  fd)üttet  man  bie 
©rejeln  t^eilweife  in  einen  Äeffel  mit  lod)enbem 
©äff er  unb  läfjt  fte  barin,  bis  91  De  auf  bie 
Oberfläd)e  getommen  fmb,  bann  nimmt  man 
biefelben  mit  einem  6d)aumlöffel  bfrauS  unb 
giebt  fte  in  falteS  SQöaffer,  bann  über  9?ad)t  auf 
feud)te  3;üd)er  unb  bebedt  fte  mit  fold)en.  3)en 
anbern  3tag  legt  man  fte  auf  93Iea)e  unb  bädt 
fte  im  beiden  Ofen  ab. 

£d)anitt-3&rob  (j.  „»äder.gonfect«). 

$o)attm-2ättfferf  L  6  (Eiweiß  gu  feftem 
©djnee  gefd)lagen  unb  mit  280  ©r.  ©taubguder 
tüd)tig  fd)aumig  gerübrt,  worauf  man  ben  ©aft 
einer  Zitrone  barunter  mifd)t  unb  bie  9ftafte 
nod)malS  fo  lange  iüdjtig  rü^rt,  bis  fte  fte^t. 
$anu  werben  bie  ^Iö^d)en  auf  Rapier  breffirt 
unb  bei  gelinber  £ijje  langfam  gebaden.  SBenn 
bie  fertigen  SSufjerln  ftd)  nid)t  gut  bom  Rapier 
ablöfen  foHten,  fo  lege  man  baS  Rapier  auf 
einen  mit  SOßaffer  genähten  3;ifd),  worauf  fte  ftd) 
bann  mit  leid)ter  Üflüfje  abgeben  Iaffen. 
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^c^flummaffc  901t  Gelatine. 


$4aum-9ttfTer(  II.  500  ©r.  Suder,  rootjon 
aber  circa  7,  baoon  in  ben  ©djnee  hinein  ge- 
flogen wirb,  in  ben  fcflcn  Schnee  oon  8  Giweifj 
leicht  hinein  melirt,  flehte  ©pifcen  baoon  auf  ge« 
fttiajene  unb  bemetyte  Sieche  brefftrt,  beftäubt 
unb  gan&  talt  gebaden. 

 £hocoCabe  (f.  a.  „Gb°colabe,  ©chaum-"). 

3n  bie  angefertigte  5Dlila^-(5^ocoIabe  4  Gigelb, 
etwas  3uc!er  unb  talte  3Rtt$  gut  öerrüljren,  bie 
Ghocolabe  bamit  legiten  unb  unter  beftänbigem 
©dalagen  mit  einer  6d)neerutye  nochmals  jum 
#oc$tit  bringen  unb  bann  in  laffen  ftrtotrcn. 

 Ctonfect.  8  Giweifj  fdjlägt  man  ju  fehr 

fteifem  ©djnee,  siebt' /.Äilo  ©taubjuder  leicht  ba» 
runter,  nad)  SBelieben  auch  noch  125  ©r.  ffifc  unb 
10  ®r.  bittere,  fehr  feingeriebene  SJtonbeln,  füllt 
bie  Sflaff  e  in  einen  SDrefftrfad  mit  hineingeftedter 
3)ülle,  brejfirt  baöon  auf  mil  SSafclinc  geftrichene 
Siecke  öerja^iebene  ©efftnS  unb  bädt  ober  rrod« 
net  baS  Gonfect  in  einem  nur  ganj  lauwarmen 
Ofen,  ©od  baS  Gonfect  gefärbt  werben,  fo  mufj 
bie  fjarbe  bem  ©djnee  beigemif  d)t  werben.  Winge 
beftreut  man  mit  buntem  ©treujuder  in  allen 
ftarben,  läfet  fie  ein  wenig  trodnen  unb  bädt  fte 
in  ganj  gelinbem  Ofen,  bamit  fie  feine  $adfarbe 
betommen.  Grbbeeren  werben  auf  kopier  bref  ftrt 
unb  mit  rotyem  ©treujuder  beftreut.  Gin  Heiner, 
ganj  flacher  tupfen  wirb  mit  grünem  ©treu« 
juder  beftreut  unb  flcingeichnitteneS  Gitronat 
als  ©tiel  bineingefledt.  $uf  einem  naffen  SBrett 
wirb  bann  SBcibcS  im  warmen  Cfen  getrodnet 
unb  jufammengefe&t ;  ebenfo  Werben  Sicheln  ge» 
marin,  nur  beftreut  man  fie  gelb. 

 Puten  (f.  „©aljne=3)üten  I"),  aber  mit 

©chaum  gefüllt 

—  gegebener  (f.  „©egoffener  ©chaum"). 
^a^aum-^oa).  125  ®r.  ©taubjuder  wirb 

mit  125  ©r.  Ipimbeer»  ober  3ohannisbeergelee 
tüchtig  burd^einanber  gerührt,  worauf  man  oon 
8  Giweifj  einen  feljr  feften  ©dmee  feblägt  unb 
eine  geraume  ßeit  long  mit  bem  ißudet  unb 
bem  ©eI6e  oerrü^rt.  2J?an  beftreicht  eine  ©Rüffel 
mit  ©utter,  fdr>idt)tet  ben  ©chaum  bergförmig  ba= 
rauf,  ftreid)t  u)n  glatt  unb  macht  mit  bem  9Jceffer 
tiefe,  2  Gm.  oon  einanber  entfernte  Ginfchmtie 
barauf,  bädt  baS  Äoaj  20  bis  25  3Jiinuten  lang 
unb  giebt  eS  fofort  ju 

—  von  iitpittn.  8  bis  10  gute  Hepfel 
bünftet  man  mit  SBein  unb  3uder,  pafftrt  fte 
unb  rührt  fie  erfaltet  mit  gleich  ferner  ©taub- 
juder  nebft  etwas  Güronenfaft  unb  4  bis  5  GU 
weifj  wie  SRarmelabenfchaum-Äoch. 

—  von  «Jtpri&ofett  unb  j?ftrf\d)en.  Slprt« 
tofen  unb  ^firfiaje  focht  man  nach  bem  ^afftren 


mit  3uder  biefltch,  läfjt  eS  ausfüllen  unb  giebt 
bei  $firfid)en  etwas  rotten  ©oft  baju,  worauf 
man  eS  mit  3uder  unb  Giweifj  rührt  unb  mit 
©dmee  gcmifdtjt  auf  ber  ©ct)üffel  bädt  wie  ben 
^armelabenf$aum«ßod}. 

ZQaum-tSioQ  von  friftfiem  06(1.  Ston 
Grbbeeren,  Himbeeren  u.  bergl.  pafftrt  man 
7,  fiiter,  giebt  etwas  Gitronenfaft  tyxqa  unt> 
rührt  eS  mit  gleich  fe^wer  ©taubjuder  unb 
2  Giweifj  recht  lange,  ehe  man  ben  ©djnee  w 
bei  DJ?  a  rmel  ab  ciifdja  um  baju  mifebt,  unb  jtucr 
bei  120  bis  140  ©r.  3uder  ca.  3  Giwcip  unb 
bädt  eS  wie  9Jcarmelabenfdjaum«#odj. 

—  von  Quitten,  ©on  gefottenen  unb  au§. 
gefüllten  pafftrten  Ouitten  rübrt  man  70  ©r. 
mit  140  ©r.  ©tautyuder  unb  4  Giwei|  wie 
ben  ÜJcarmelaben jc^aumsfi od). 

^a^aum-^tu^en.  l'luf  einen  Würbteigbobett 
mit  Wemb,  welcher  mit  ^)imbeermarmelabe  b(: 
ftria^en  ift,  folgenbe  klaffe  barauf :  Unter  ben 
©a)nce  oon  5  Gimeifc  250  ©r.  mittelfeinen 
3uder  nebft  etwas  33aniIIeäucfer  leid)t  bine.r. 
melirt,  bann  mit  bem  ÜJceffer  leicht  einget^etii, 
auf  jeben  X^cil  oon  ber  etwas  jurütfgelafjenen 
ÜJiaffc  mit  bem  SDreffirbeutel  ein  3>ffm  gejpriK 
nebft  9canb,  bann  mit  3uder  leitet  beftäubt  unö 
auf  einem  ^rett  abgedämmt. 

—  mit  tättftettwarft  (f.  „©d^aum -Puchen"). 
Stur  wirb  berfelbe  nia^t  gefprijft,  fonbern  nur  an 
ben  ©eiten  mit  bem  Keffer  gerippt,  nacb  bem 
Ueberflämmen  oben  leidet  mit  ^agebuttenmai^ 
melabe  beftria^en,  mit  biinner  SBafferglafur  glc< 
firt  unb  mit  gehobelten  Dknbeln  beftreut. 

—  froeßener.  Gin  SBoben  oon  !ERüi*teia 
mit  gefniffenem  9<anb  ausgerollt  unb  folge^^: 
SJtaffe  hinein:  250  ®r.  3uder  mit  10  Gigelb 
fdjaumig  gerührt,  ©djale  unb  ©aft  einer  ditrene 
Ijiuju,  bann  ben  ©d)nee  oon  10  Giwei^  leid: 
hinein  melirt  unb  nach  bem  93aden  ftarf  MHUK 

^cöanmma|Tc  auf  bem $tntt  §f fo)U^a. 
12  Giweife  werben  ju  recht  feftem  ©chnet  m 
)d)lagen,  750  @r.  ©taubjuder  nebft  etwas 
niHejuder  hinein  gerührt,  bann  auf  f(t)Wüctx™ 
§euer  gu  einer  biden  3Jlaffe  gefchlagen,  nN 
welche  man  auch,  naehbem  bicfelbe  falt  gefchlagen 
ift,  gulejt  noch  SOßeiaenpuber  leicht  meliren 
fann.  ^ieroon  werben  burch  ben  ^reffiried 
mit  eingeftedter  ©ternbülle  oerfchiebene  ^<fftn4 
auf  mit  S3afeline  geftrichene  Sieche  bref  ftrt  etwe^ 
auf  bem  Cfen  trodnen  laffen  unb  im  erfaltetea 
Ofen  gebaden. 

—  von  $ttaünt.  25  ©r.  ©elattne  wirf 
mit  heifsem  Jffiaffcr  aufgelöft,  nach  bem  GrialiP 
mit  bem  ©chneebefen  ju  ©ihn«  gefdhlagcn  un> 
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<3ct)aumntaffe,  geroo^nlidK- 

mit  feinem  ©taubjuder,  mit  etwaS  Banille  öer- 
fe|t,  gu  einer  breiartiflen  SJcaffc  oerrüljrt. 

Sa)autntna(Te,  gcmöQnri^e  (jicfje  unter 
Sdjaummaffe  in  ben  „Mg.  Borbemerfungen")- 

—  3tattemfa)e  (f.  „Italien.  ©d)aummaffe''). 
£a)aura- Tübbing,  tader.  «/«  ßiter  3o» 

^annisbeerfaft  unb  */4  SHter  9totl)mein  ©erben 
mit  250  @r.  3uder,  auf  bem  man  bie  ©d)ale 
ton  einer  Ijalben  Zitrone  abgerieben  tyat,  jum 
J?od)en  gebraut,  worauf  man  60  @r.  in  [altem 
ffiaffer  aufgelöstes  unb  oerrityrteS  ©tärfemcfjl 
^in^umilc^t  unb  unter  beftänbigem  Umrühren 
mit  ber  ftlüfftgfeit  gut  burd)fod)en  läfct.  SHan 
nimmt  nun  baS  ©efäfj  oom  fteuer,  mengt  ben 
Sd)nce  oon  4  ßiroeifc  leicht  barunter,  lodjt  bie 
SRaffe  nod)  einmal  auf,  fluttet  fie  in  eine  mit 
(altem  Söaffer  auSgefpülte  unb  mit  3uder  be- 
ilebte ^orjeflanform,  läfjt  ben  ^ubbing  im 
St alten  gehörig  ftarr  werben,  ftürjt  i$n  aus  unb 
feroirt  eine  falte  Baniflefauce  baju. 

Sajautu-SioITen.  Bon  mefyrfad)  gezogenem, 
gut  gerügtem  Blätterteig  2  Inn.  breite  unb  30 
6m.  lange,  bünn  ausgerollte  ©treifen  gefd)nitten, 
auf  $olj«  ober  BlcdjroHen  aufgemidelt,  mit  (Si 
bejtrid)en  unb  mit  ^ageljuder  beftreut.  9iad) 
bem  Warfen  oorfid)tig  oon  ben  Wollen  abge- 
jcfyoben  unb  ertaltet  mit  Sdjaummaffe  gefüllt. 

Sa)äum-£auce  von  3rurf)tfaff.  2Jtan 
fdjlägt  3  gier  red)t  ftarl  flaumig,  fügt  2  £$ee« 
loffel  üoü  3Jtel)l,  V,  Siter  frifd)  ausgepreßten 
,'«uIiüTinis?beerfaft  unb  ben  nötigen 3uefer  fjinju 
unb  fdjlägt  bie  2ftifd)ung  über  bem  Breuer,  bis 
fie  fleigt.  2Biß  man  eingeloteten  Cbftfaft  Oer« 
toenben,  fo  nimmt  man  weniger  3uder  unb  Oer» 
bünnt  ben  ©aft  mit  etwas  SCüeifjwein  ober  SBaffer. 

—  rotfte  (f.  „3lotf)Wein«©d)aumfauce"). 

—  wetye  (f.  a.  •Cnaudeau»).  3n  •/,  ßiter 
SSeijjwein  quirlt  man  2  frifdr)e  Cier,  einen  %tyt* 
löffei  ooa  9fteljl,  25  @r.  3udcr,  fotoie  ben  Saft 
unb  bie  auf  3"d«  abgeriebene  ©djale  einet 
klben  Zitrone,  fd)lägt  MeS  mit  einer  Sdjnee« 
ruttie  über  rafd)em  {teuer  ju  einer  bidfd)aumigen 
Sauce,  bis  ber  ©d)aum  in  bie  ^ör)e  fteigt, 
fäüttet  bie  ©auce  in  eine  ©Rüffel,  fd)Iägt  fie 
nod)  eine  SBeile  fort  unb  giejjt  einen  Söffet  oofl 
guten  iKum  ba&u. 

Si$aunt-J>d)niften.  Bon  Blätterteig«9lbfafl 
§roei  lange  ©treifen,  meiere  circa  12  6m.  breit 
iwb,  gebaden,  auf  ben  einen  ©treifen  etwa  4  6m. 
l)od)  ©djaum  barauf  geftridjen,  ben  anberen 
Streifen  in  je  4  6m.  breite  ©tüde  gefd)mtten 
unb  biefelben  umgete^rt  (fo  bafj  bie  glatte  ©eite 
narf)  oben  tommt)  auf  ben  ©d)aum  gelegt,  bann 
jeber  i^cil  fo  abgeheilt,  bafj  aud)  ber  untere 
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©treifen  burd)fd)nitten  ift,  nadföer  flarf  mit 
©taubjuder  beftäubt. 
£ö)aura-£d)ntf  f  en  mit  20affefn  (rofa). 

(£benfo  wie  Sdjaumfdjnitten  bejjanbelt,  nur 
werben  SEBaffeln  anftatt  Blätterteig  bagu  ber« 
wenbet  unb  ber  ©djaum  mit  §imbeer>?(e$er 
rofa  gefärbt 

Srf)aum-Spetfe  mit  JUpfer»  (f.  „Hepfel« 
fdjaum"). 

—  -^langen.  Unter  ben  red)t  feften  ©d)nee 
oon  9  (Eimeifj,  melier  nadj  bem  Äu8fd)lagen 
rofa  gefärbt  ift,  toirb  500  ©r.  mittelfeiner  3uder 
nebfi  20  @r.  Banütyuder  leid)t  Ijinein  melirt, 
bann  mit  bem  ©reffirfad  unb  Ijineingeftedter 
©tembüUe  mellenförmige  Heine  ©tangen  auf 
Rapier  ober  mit  SJafeline  geftriajene  SBlect)e 
breffirt,  beftäubt  unb  talt  gebaden. 

£a>uni-§örta)en  I.  Unter  ben  ©rfmee  oon 
4  (SitoeiB  werben  150  ©r.  3uder,  80  ©r.  ge= 
fdt)mttene  geröftete  SJcanbeln,  ettoaS  Zitronen» 
fatale  unb  30  ©r.  ^cbl  leidjt  hinein  melirt,  in 
mit  Blätterteig  ausgelegte  görmcfjen  gefüllt,  mit 
3uder  beftäubt  unb  langfam  gebaden. 

—  IL  Bon  Blätterteig,  Obftfud&enteig  ober 
Üflürbteig  fleinc  runbe  platten  gebaden,  ^)im« 
beermarmelabe  barauf  unb  oon  ©djaum  redjt 
Ijodj  (t^urtnförmig)  barauf  geftrid)en,  ftarl  mit 
3uder  beftäubt  unb  abgeflämmt. 

$4<wm-90rf e  L  (Sin  gebadener  9Jiürbtetg« 
boben  mit  ÜJlarmelabe  beftriajen,  ftar!  ©djaum 
barauf  geftrid)en,  bann  abgeteilt,  auf  jeben 
%t)t\l  ein  ^üllborn  gefprigt,  bann  abgeflämmt 
unb  in  bie  gültyörner  rotljeS  ©el6e  gelegt 

—  IL  2Han  rü^rt  einen  Söffel  ooU  «pri« 
lofenmarmelabe  unb  mifdjt  bann  nad)  unb  nad) 
warme  Söinbmaffe  ausgefüllt  baju,  ftreid)t  biefen 
©d)aum  auf  ein  SWanbelblatt,  beftreut  tf)n  mit 
3uder  unb  flämmt  eS  ab. 

—  gut  bnrd)s«fd)neibett.  Ü3?an  fdjneibet 
oor  bem  SIbflämmen  bie  oberfte  i?rufte  (am 
beften  mit  einem  fd)wad)en,  burd)  SJle^l  gejo= 
genen  Binbfaben)  burd). 

—  rotße.  9luf  eine  SBiener  Xorte  wirb  mit 
bem  ^)reffirfod  unb  tyneingeflecfter  ©terubülle 
oon  rotbem  ©d)aum  ein  ©itter  gefprifat,  um 
biefeS  bann  ein  bitfer  'Kaub  oon  gewöpnlid)er 
©d)aummaffe  ebenfalls  burd)  bie  ©ternbüQe  ge> 
fpri^t,  bann  mit  3uder  beftäubt  unb  abgeflämmt. 

$d)attntn>eijt  nannte  man  urfprünglia^ 
beutfd)  ben  6$ampagner,  in  neuerer  3«*  a&« 
faft  nur  fold)e  moufftrenbe  2Beine,  bie  nid) t  aus 
ber  bampngne  ftammen,  alfo  9tad)a$mungen 
beS  ß^ampagnerS  finb.  ©old)e  92ad)a^mungen 
würben  ,wie  baS  ?lppetit«fiejifon  oon  §ab8  be« 
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rietet,  bem  wir  hier  folgen,  in  granfreich  fdjon 
511  Anfang  beS  19.  3ahrhunbertS  unb  in  ßng» 
Ianbwäbrenb  ber  a*oanjiger  3ar)«  ^crgeftcÜt; 
bie  ©aaV  blieb  iebodj  ohne  SBebeutung,  bis  feit 
1885  beutfdje  Unternehmer  (Kaufmann  £äuSler 

ftirfchberg  in  ©chlefien  unb  ©ut§befit)er  tfnapp 
$u  vlppenweier  inSBaben)  bic  ©ehaummeinfabri« 
fation  in  Angriff  normen.  3^te  gabrifate,  bie 
aber  gunächft  nodj  immer  unter  frunjöfifeher 
flagge  Regelten,  fanben  Vilm e  Inner  unb  balb  and) 
ßoneurrenten  —  niä)t  blofe  in  3)eut)d)lanb,  wo 
man  fdjon  um  1850 über  40  ©chaumroeinfabrifen 
jählte,  jonbern  auch  in  ftranfreich,  in  ber  ©chmetj, 
in  Cefterreich,  in  Ungarn  unb  felbft  in  9tufjlanb. 
Unter  biefen  jahflofen  Smitationen  gilt  ber 
SBaabtlänbifdje  ßhampagner  oon  SBeoap,  im 
Söaabtlanb  für  bie  gelungenjie.  3n  ftronlreich 
werben  ber  ungeftüme  Vin  d'Arbois  auS  bem 
3ura,  ber  müßige  Saint-Peray  oon  2ain  im 
Sangueboc  unb  ber  feine  Vin  mousseux  d'Anjou 
Don  ©aoonniereS  unb  Saint- hinbin  gerühmt. 
3>n  S)eutfchlanb  nehmen  ber  Sparkling  Hock 
(oon  fiauteren  in  5Rainj),  ber  Sparkling  Moselle 
(oon  Ife^rmann  in  Äoblenj),  ber  Sparkling  of 
Walporzheim  unb  ber  3ngelrjeimer  Mousseux 
(oon  Dietrich  &  Qpwalb  in  %übe§r)eim)  bie  erfte 
©teile  ein ;  in  Cefterreich  marfdjiren  ber  Xörleo 
Talisman,  ber  SBÖSlauer  ©ä)aumroein,  ber  Vin 
de  Cabinel  (oon  ^rüehler  in  93ubapeft)  unb  ber 
Äleinofajeg  üon  ©raj  an  ber  ©pitje  ber  (Sioili- 
fation ;  in  SRufjlanb  toirb  ber  S)onSfoi  oon  2fa)er- 
iaSl  in  ber  Ufraine  unb  ber  J?rim=©()Qmpagner 
Oon  ©ebaftopol  unb  fVcobofia  gefeiert ;  in  Italien 
erfreut  fid)  ber  Asti  spumante  oon  Slfti  in  ^ie= 
mont  be§  größten  föufeS  u.  f.  W.  Me  bieje 
9J?arf en  werben  nad)  f  ran^öfifcher  2Jiethobe  burcr) 
5ßergär)rung  in  ber  tJIajdje  erjeugt,  feine  einjige 
aber  fommt  in  ber  Reinheit  be§  ©efdjmads  bem 
eckten  Champagner  ooKftänbig  gleich.  9coch  we= 
niaer  ift  bie§  natürlich  mit  jenen  geringeren 
©orten  ber  Sali,  bie  Durch  ^mprägnirung  ge* 
puderten  *RaturmeinS  mit  flüffiser  ftohlenfäure 
hergefteflt  werben. 

£<$eifd)eii  ober  $4tft4at.  3:r)üringifct)e 
Benennung  für  ©toüen  (f.  b.). 

SaViterljaufcn.  9ca(r)bem  man  */4  fiiter 
©ahne  mit  4  Gibottern  abgequirlt  hat,  jehneibet 
man  6  3J(unbbröbchen,  oon  benen  man  bie  Stinbe 
abgerieben  hat,  in  feine  ©chnitten,  übergiefet  fte 
mit  ber  ©ahne,  läjjt  fte  turje  3eit  barin  weichen, 
legt  eine  ©cöicbt  baoon  in  eine  fettgebuttertc 
§orm,  ftreut  gereinigte  Korinthen,  Siofincn,  in 
©treifchen  gefdmittene  3J?anbeln,  3udex  unb 
feingehaefte  Gitronenfchale  barauf,  legt  barauf 


mieber  einen  %i)t\\  ber  ©emmelfönitten  unb 
fährt  bamit  fort,  bis  bie  ftorm  gefüllt  ift  Staun 
giefet  man  ben  9cefi  ber  ©abne,  in  bie  man  bk 
©chnitten  eingeweicht  hatte,  burüber,  ftreut  3uder 
unb  3immt  oben  barauf  unb  bädt  ben  ©<heihT> 
häufen  bei  mittlerer  Mine  bunfelgelb. 

Sd5enera3ßi,  2*ufftfOK.  ÜKan  rühre  625 
©r.  «Dcilch,  etroaö  Sola,  50  ©r.  aufgetöjie  §ef< 
nebft  ber  $ä(fte  beS  beftimmien  2ttehlS  gut  bunt 
unb  laffe  eS  gehen ;  bann  gebe  man  baS  ©elbe 
einer  Zitrone,  10  mit  150  ©r.  Qutttt  fchaumig 
gerührte  Cibotter  nebft  bem  ©a)nee  ber  10  fti» 
ioei|  fnnfin  u«o  öen  $eig  fo  lange,  bi§  er 
nicht  mehr  flebt;  giefje  250  ©r.  gefchmoljene 
SButter  hinju  unb  fnete  ihn  fo  lange,  bis  er  fid) 
oon  ben  fanben  löft  unb  SBlafen  jeigt.  "ihn 
mache  man  ganj  fleine  93röbchen  barauS,  laffe  [\t 
aufgehen  unb  beftreiche  fie  mit  folgenber  2Jiojje : 
2  fiöffel  ooU  bide  faure  ©ahne,  1  fiöffel  oofl 
SButter,  ehuaS  SDWch  unb  2  X^celöff ei  oott  Äe*l, 
um  fie  aisbann  bei  guter  ^)i|e  ju  baden. 

Sdjenfufi, ^.Ufefer,  in  Sdfmati  fle ftadfc 
9?achbem  man  187  ©r.  ßudto  mit  4  ^iem  re$i 
fdjaumig  gerührt  hat,  mifcht  man  bie  fcingehadlc 
©chale  einer  halben  Zitrone,  95  ©r.  ^erlajfenf 
Söutter  unb  eine  ?Prife  ©alj,  foroie  375  @r. 
9J?et)l  binui,  Oerarbeitet  Me$  ju  einem  glatter 
ieige,  formt  biejelben  ju  fingerlangen  ©tengel* 
chen,  bädt  biefe  in  h«fcem  ©chmalj  r)ellbrauit 
unb  beftreut  fie  mit  3«tf*r  nnb  3'onnt 

Scfjcrßet  ober  Sorßct  uon  |8arbmdfeT. 
6ine  %xt  halbgefrorenes  auS  SBafjer,  SSeiBnmn. 
3uder,  Örangenfpalten  unb  Gitronenfaft  mit 
Söalbmeifter,  welches  in  ©läfern  ferütrt  wirb. 

—  -gcxNQtr  (f.  „$erfifcher  ©cherber). 

Xiajitötcn-ttorlc.  170  ©r.  Butter  mit  170 
©r.  3uder  jehaumig  rühren,  nach  unb  nadh  10 
(Sigelb  baju  unb  jule^t  ben  ©chnee  oon  7  ©Joris 
nebft  170  ©r.  r)alb  ©Jehl,  haß»  $uber  lei# 
hinein  meliren.  3)aüon  8  33öben  auf  Rapier  ge« 
ftrichen,  hfife  gebaden  unb  mit  oerfebiebenrc 
uJlarmelaben  gefüllt,  ben  9tanb  mit  rother  unf 
bie  5)ede  mit  weiter  3J{araSchinoglafur  glafirt 

^fljtffer»,  ^ariftr  (f.  „^arifer  ©chiffeln-). 

£$itfs-$v>itta&.  3m  17.  unb  18.  Mf 
hunbert  grober  3»iebad  genannt,  würbe  bamali 
unb  noch  im  erf*cn  drittel  beS  19.  ©aculum^, 
oorjugSweife  aus  Äoggenmehl  t;crgefieflt#  inbftr. 
man  ben  ieig  möglichft  fcharf  burd)bud,  büia 
jerfchnitt  unb  bie  ©rüde  oon  Beuern  im  ^cd- 
ofen  röftete.  3etjt  bereitet  man  ihn  aus  ungt' 
fäuertem  9Beijentetg  mit  möglichft  wenig  SBafier, 
inbem  man  bünne,  rechtedige  tafeln  formt  bi*1 
fel6en  aua^  wohl,  um  baS  äuStrodnen  5U  be[ör 
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bern,  mü  Sötern  Derftefjt  uitb  bann  m  Q\rm« 
fchüjfe  In  f  nochenbürr  bädt.  tiefer  ©cbiff  Sjwicbad 
tyhf4  Dor  9iaffe  bewahrt,  Saljre  lang  unb 
fteflt,  ba  er  mehrftäbrM  enthält  als  bie  gleite 
GferoichtSmenge  ©rob,  eine  ganj  smedmäfjige 
Nahrung  bar  —  nur  mufj  er  öor  bem  ©ebraudt) 
in  Baffer  aufgeweicht  »erben.  $Deutf$lanb  führt 
baoon  runb  lOOOO  O.  jährlich  aus.  (Appetit» 
2frjfon  Don  §abS  unb  SRoSner.) 

MfMfjfoi  I  (f.  „SBiScuit- Krapfen,  ge» 
füllte"),  Gbenfo  behanbelt,  nur  ooal  breffirt, 
bann  mit  Ghocolabencrfcme  gefüllt,  auf  Heine 
ouale  SMrbteigböben  gefegt,  bid  meifj  ober  gelb 
Slaftrt,  bann  fofortmit  Ghocolabenglafur  fünfte 
barauf  geformt. 

—  IL  S3on  SJtobrenfopfmaffe  werben  ooalc 
^Ici^en  in  ber  ©röfje  eines  großen  ßicS  auf 
Rapier  bref ftrt  unb  fc^r  Iangfam  gebaden ;  bann 
man  ftc  etwas  aus,  füllt  fie  mit  SöaniUe» 
creme,  legt  fie  auf  ebenfogrofce  gebadene  2Jcürb* 
teigböben,  glafirt  fie  mit  SBanillcglafur,  betupft 
fie  mit  ßljocolabenglafur  ober  marmorirt  fie  mit 
Gljocolabe  wie  bie  SJcarmortörtdjen. 

Einfielt  als  ^avontortc.  3n  ßrmange» 
lung  einer  ftoxm  wirb  ber  ©djinfen  aus  2  hoben 
39robtorten*#apfcln  gebilbet,  inbem  man  beibe 
tfapfeln  mit  ÜJiarmelabe  füllt,  ben  ©df)infen  nadt) 
tiner  3ridt)nung  auSfdjneibet  unb  möglirhft  gut 
in  ftorm  eines  folgen  bringt.  $en  #nodt)en  bädt 
man  Don  Groquantmaffe  (f.  b.)  unb  ftedt  ilm  ein. 
Storni  fdjneibet  man  ben  Jhidjen  oon  ber  Seite 
fdjräg,  wo  baS  ftfcifd}  lommen  foO,  ba»  Uebrige 
glafirt  man  mit  6t)ocolabenglafur,  fo  bafj  man 
bie  SWarjipanpIatte,  welche  baS  ftltifä  oorfteflen 
fofl,  nur  einjufe|en  brauet,  inbem  man  biefelbe 
bereits  Dorhernacf)  einem  natürlichen  9Jcobett  Don 
einem  angefchnittenen  Sdjinfen  angefertigt  unb 
jo  ber  9iarur  nachgeahmt  bat,  bajj  fie  täufdrjenb 
bem  gleifcf)  ä^nltcr)  ficht  9?un  wirb  baS  ange« 
fcrjnittcnc  ©tüd  beS  $ucb,enS  mit  ^prifofen« 
marmelabe  befinden,  bie  platte  barauf  getlebt 
unb  ber  ©(hinten  recht  gcidjmadDoIl  mit  ©prifc« 
glafur  weife  unb  rofa,  fowie  mit  Gipfel»  unb  3o» 
bcmniSbeergelöe  oerjiert. 

£$in&<n-'gaßtt$eu.  3n  ^gemachter 
mfcher  93utter  oerrührt  man  feingebadten,  ge» 
fochten  ©ct)infen,  einige  fiöffel  Doli  faure  ©alme, 
abgeformte  unb  gut  abgetropfte,  lleingefchnittene 
IRacaroni  unb  etwas  geriebenen  $armefantäfe 
über  mäßigem  geuer,  bis  SlfleS  orbentlich  h«&  ift, 
füllt  bie  2Raffe  in  t)o^l  auSgebadene,  nod)  warme 
blättert  eia»s4Jaftetä^en  unb  f  cfct ben  $edel  barauf. 

£4i»fteit-3faM4t*  ( jBanoern).  ffleine 
ooale  fjörm^en  werben  mit  äJcürbtcig  ausgelegt. 


©obann  wirb  '/»  Siter  jaure  ©af)ne  mit  6  bis  8 
S/Ottern,  etwas  ©alj  unb  ÜJcufjfatnufj  gut  Der» 
rührt  unb  burd)  ein  £aarfieb  geftrieben.  9caa> 
ber  fommt  280  @r.  gefönter,  feingefa)nittener 
©tf)infen  tjinju,  bie  SBanbeln  bannt  nid)t  ganj 
DoÜgefüQt,  ber  SRanb  mü  ßi  beft rieben,  ein 
SJedel  Don  ^Blätterteig  barauf  gemalt,  oben 
nodjmalS  mit  §i  befinden  unb  V,  ©tunbe  lang 
Iangfam  gebaden. 

^iulett-^affefe,  Hatte  (f.  „Polte  ©ajin» 
len-$afiete"). 

$$infttit-$f  äffen.  33on  einer  in  einer  f)anb* 
breiten  langen  gorm  gebadenen  SBiScuitmaffe 
fdjneibet  man  naa)  bem  Qcrfalten  ©<r)nitten  oon 
einem  6m.  $ide,  röftet  biefelben,  glafirt  fie  mit 
einer  ganj  ^tUüjäb  gefärbten  Sffiafferglafur  unb 
belegt  biefelben  mit  SDcarjipanftreifen,  weldt)e  ju 
*/3  rotr)  gefärbt  fmb. 

^tt)ipoffta,  dn«oitfflrettbet^0f!wehioiif 
rufflfÄe  <Ärf.  3n  eine  gro^e  ©laSffafaje  giefct 
man  5  fiiter  frifa^eS  SBaffer,  fajüttet  2'/,  Pilo 
feingefto^enen  3uder  Iii  nein  unb  rü^rt  benfelben 
fo  lange  um,  bis  er  oöflig  «rgaugen  ift,  bierauf 
fügt  man  27»  flüo  frifc^gepdte,  rea^t  reife,  gut 
gelefene  93eeren,  entweber  §imbeeren,  fctjwarje 
ober  rotbe  3obanniSbecren,  ober  auc^  ©tacb,el- 
beeren,  ^rbbeeren  u.  f.  w.  t)inju  unb  gie^t  lJt  Siter 
Sognac  an.  %k  gro^e  ^lafcbe  wirb  mitbiefem^n» 
bait  einigemal  burcbgefcr)üttelt,  mit  einem  Sein- 
wanbläppcben  überbunben  unb  14  2:age  lang  in 
bie  ©onne  gefteüt,  wobei  man  fie  täglidj  mebrere- 
male  umfd)üttelt.  92ad)  Verlauf  biefer  3*i*  be» 
ginnen  ftcb  bie  beeren  in  ber  Qlafa^e  t^eilS  ju 
beben,  tr)eilS  ju  fenfen,  woraus  man  erfeljen 
fann,  bafe  baS  ©etränf  fertig  ift  S)ann  feil)t 
man  baS  ©etränf  burdt)  eine  Dierfad)  jufammen» 
gelegte  gebrühte  ©eroierte  in  eine  anbere  5lafd)e, 
oljne  ben  ©oft  aus  ben  SBeeren  ju  preffen,  ftellt 
eS  einige  2age  lang  auf  6iS,  feif)t  baS  ©etränf 
nocbmalS  bureb  ein  oierfacr)eS  Sudt)  unb  füllt  eS 
in  (Sljampagnerflafdjen ,  bie  nidjt  ganj  Dollge- 
mac^t  unb  mit  frifdjen  gebrübten  ^ortpfropfen 
febr  fefi  oertortt  werben;  bie  pfropfen  oerbinbet 
man  mit  ©inbfaben  unb  üerpiebt  fie,  worauf 
man  bie  frlafcbcn  im  Heller  umgebrebt  mit  bem 
flopf  in  eine  ©anbfd)idt)t  ftellt  unb  2  TOonatc 
lang  fielen  Iä^t.  SBä^renb  biefer  3cit  gerät^  baS 
©etränt  in  GJäljrung  unb  wenn  babei  eine  ber 
ftlafcfjen  jerfpringt,  fo  ift  bieS  ein  3«dt)en,  bafe  eS 
fertig  ift.  ©inb  bie  &lafd>en  f^lec^t  oertortt  ober 
oon  ju  bünnem  ©laS,  fo  mufe  man  befürchten, 
bafe  ber  größte  %\)t\\  jerfpringen  wirb.  2)iefer  oor» 
3üglidje  SBein  läfet  fiä^  |eboc|  nur  ein  3afjr  lang 
aufbewahren  unb  mufs  balb  Derbraucht  werben. 
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£o5iras-2Eein,  baS  füfje,  braunrote,  ftar! 
alfo^ol^alHge  $robutt  beS  S^ateS  ©oller  bei 
©d)ira8  unb  bat)er  in  Werften  felber  ©oUer 
(©ubari)  genannt,  wirb  awar  nochheut  in  feinem 
Sßaterlanbe  mit  großer  SBorltebe  getrunfen,  ge» 
langt  aber  nur  in  ganj  geringer  ÜJcenge  jur 
5lu8fu^r. 

Sa)f ag-^nalen  oflne  £<fe.  830  @r.  Surfer 
wirb  mit  14  ganjen  eiern  unb  6  ©bottern  erft 
arm,  bann  lalt  gefchlagen,  bann  330  ©r. 
9Rebl  nebft  bem  ©elben  einer  ©trone  Ieict)t 
hinein  melirt  unb  julefct  165  ®r.  jerlaffenc 
Suttet  tangfam  hineingegoffen ,  in  eine  mit 
Butter  ausgewichene  unb  mit  !ERel>l  ausgelebte 
Wapffuchenform  gefüllt  unb  bei  gctinber  £ifce 
gebaden,  bann  mit  SBaniOeglafur  glaftrt. 

£  et)  lag -Jüchen  (aua)  "glapi •  giuQtn  ge- 
nannt). 50  ©r.  €>cfe  mit Siter  TOdt)  unb 
380  ©r.  üfte^I  tn  einem  §efenftüd  fe£en.  330 
©r.Sutter  mit  130  ©r.  3u(fer  flaumig  rühren, 
bann  nad)  unb  naef)  4  gange  ©er  unb  4  ©gelb, 
fotoie  65  ©r.  bitteres  SRanbelgetoürj  (f.  „gittere* 
SJcanbelgetoürj"),  eine  abgeriebene  ©itronenfaple 
unb  3Jiu§IatbIütrje  hinein.  SBenn  obiges  £>efen- 
fhtd  aufgegangen  unb  toieber  gefallen  ift,  roirb 
biefe  2Haffe  nebft  430  ©r.  2Het)l  hineingerübrt 
unb  Ellies  recht  tüchtig  gefchlagen,  was  bte 
auptfadje  bei  biefem  fluchen  ift;  bann  in  eine 
apffuchenform,  toeldje  gut  mit  Sßutter  geftrichen 
unb  mit  3Jcet)l  auSgeftäubt  fein  muß,  gefüllt, 
Iangfam  get)en  Iaffen  unb  bei  nicht  aflju  großer 
£ifce  gebaden. 

"Scö  rag -dualen  mit  ^aAputvex.  375  ©r. 
SButter  toirb  mit  200  ©r.  3uder  unb  bem  ©el- 
ben einer  ©frone  gut  fdjaumig  gerührt,  bann 
roerben  naa)  unb  nach  12  ©gelb  unb  Siter 
Wild)  fotoie  750  ©r.  «Diebl  r;tn}ugerul)rt,  StöeS 
recht  gut  gefchlagen,  ben  ©ctjnee  oon  12  ©toeiß 
nebft  250  ©r.  ÜJtet)l  leicht  barunter  gejogen  unb 
julefct  25  @r.  SBadpuloer  (r)alb  2Beinfteinfäure, 
halb  Patron)  hinein  melirt,  bann  in  gut  mit 
93utter  geftriebene  unb  mit  5JtehI  beftäubte  Wapf« 
fucr)en  refp.  ©ugelhopf formen,  aber  nur  */,  oofl 
gefüllt  (ba  bie  mtchen  fet)r  in  bie  §öt)e  get)en) 
unb  gleich  circa  7*  ©tunbe  lang  gebaden. 

$<QfagfaJ)ne  (f.  „föabmfchaum"  u.  „©djlag« 
rahm",  fomie  ,,©d)Iagrahtn,  fünfilich"). 

—  mit  Äprtftofenmarmefabe.  Wprifofen» 
marmelabe  rüi)rt  man  fo  lange  auf  ©8  ab,  bis 
fte  toeiß  toirb,  bann  tnifdjt  man  töffelroeife  ge- 
puderte ©<hlagfai)ne  barunter. 

—  -<f  isßerg.  1  Siter  fehr  gut  ausgeflogene 
©d)lagfat)ne  wirb  mit  400  ©r.  Stauender, 
2  Söffein  tjoß  SBaniflejuder  unb  6  Söffein  Doli 


feingerjaeften  eingemachten  ftrücfitcn  gut  Der* 
mengt,  worauf  man  bie  IRifchung  in  eine  au4 
einem  Dtanb  unb  jmei,  oben  unb  unten  gut 
fdjüeßcnben  Wedeln  beftehenbe  93lethtapfel  fü&v 
S)iefe  tfapfel  toidelt  man  in  Rapier  unb  fc..t  fti 
einige  ©tunben  lang  in  fleingehadteS ,  ginge» 
faljcneS  ©8,  bann  taiufst  man  bie  ßapfd  in 
lautoarmeS  SBaffer,  trodnet  fie  ab,  entfernten 
einen  SJedel,  ftürjt  bie  tfapfel  auf  eine  gläferne 
Sdjüfjel,  entfernt  ben  anberen  $edel,  fehneibet 
ben  SRanb  mit  bem  Keffer  loS,  garnirt  ben  An- 
berg mit  rofa  gefärbter  @cr)lagfabne  unb  bereut 
ifm  mit  feinge^adten  Wajien. 

£$tatfa$ne  mit  $rMeer-  ober  «öimßeer- 
faft.  V»  Svier  frifct)e  SBeeren  pre^t  man  auS  uno 
rüljrt  ben  ©aft  mit  3uder  nad)  ©efa^mad,  bann 
mifd)t  man  Siter  gepuderte  6dilagfal)ne  ba^u 
unb  ftedt  eS  auf  ©8.  3>if  f^arbe  fann  man  mit 
Karmin  oerf  tönern.  3m  einer  Sajüff  el  aufgehäuft, 
tann  man  ben  ©$aum  mit  auSgefu$ten  frönen 
(Srbbeeren  befteden,  mit  3uder  beftreut  auf  ©8 
ftellen  unb  il)n  bann  mit  9BinbbufferIn  ober  mit 
imlben  SBiener  Ihapfen,  in  toelct)e  man  mit 
3uder  falt  gefteflte  beeren  gehäuft  r>at,  gamiren 

^^fagfa^ne-^efrorettes.  1  Siter  6d)Iag= 
fatjne,  bie  mit  3uder  unb  SBaniHe  ober  mit  einem 
feinen  Siqueur  oermifdjt  ift,  toirb  in  eine  jum  ©(« 
frieren  beftimmte  ftorm  eingefüllt,  mit  ©8  um* 
geben  unb  2  Stunben  lang  rufug  fielen  gelaffen, 
beim  ©rürpen  toirb  bie  gorm  mit  einem  in  Iauc8 
SQßaffer  getauften  3:uü^  umfdjlungen,  mit  einem 
anberen  2ud)  abgetrodnet  unb  geftürpt 

^(t)fagfaj)ne,  gegiert  mit  ^ammerß  I. 
SBenn  man6d)tagfar)ne  mit  beliebigem  ©efc^mad 
auf  einer  6d)üffel  bergartig  ^odt>  aufgefc^ia)tft 
^at,  beftedt  man  fte  mit  Mob  innren  ober  mit 
Tuten  oon  9Jianbelmaffe  unb  füllt  lefcttre  mü 
anberif  arbigem  ©djaum  ober  beftreut  ben  ©  cbaur.; 
mit  gefärbtem  ^ageljuder. 

—  II.  Elan  garnirt  fte  mit  anberSfarbiger 
6d)Iagfahne  in  §äuf(hen  herum  unb  giebt  be» 
IiebigeS  fleineS  IBadtoerf  bapu. 

—  III.  SH i an  füllt  anberSfarbige  Sd)Iagfabnf 
in  f)aXbe  SBicner  tfrapfen  oon  SBiScuit  ober 
SBinbmaffe  ober  in  Heine  $üten  »on  ^obE&ippcn« 
maffe  mit  3JlanbeIn  unb  giebt  biefe  al§  ©ar^ 
nirung. 

—  IV.  3Jcan  häuft  ©ajlagfahne  mit  55aniDe 
bergartig  auf,  beftedt  eS  gleichmäßig  mit  üj: 
gefugten  großen  ©bbeeren,  füllt  in  halbe  SBiener 
Krapfen  mit  ©rbbeerfaft  roth  gefärbten  ©chautn 
unb  legt  biefe  als  ©amirung  herum. 

£aVragfar)nf  in  prüfte  mit  ^SiscBttm 
3)iefe  befeuchtet  man  mit  5KaraSa)ino,  befrrritht 
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bie  untere  Seite  mit  Slprifofenmarmelabe  unb  I  $eig  unb  Xaffe  ibn  über  9cacr)t  fielen,  forme  ba» 

roon  baumenftarfe  Söürfel,  fefee  fie  gu  einem 
Stufen  jufammen  unb  bade  fte  bei  mäßiger  §ifce. 

£ct)feftftt)e  cÄö^ef  I.  312  ©r.  SButter  wirb 
tu  ©djaum  gerührt  unb  nacb  unb  nacb  mit  6 
bartgefocbten,  burrf)  ein  £>aarfieb  gefundenen  @i= 
bottern,  250  ©r.  3uder,  bem  ©elben  oon  einer 
Zitrone,  15  @r.  gefällten  unb  geftofjenen  bitteren 
ÜHanbeln,  3  Coffein  doli  feinem  9ium,  5  ©r.  ge« 
ftofjenen  Sarbamomen,  einem  Söffet  oofl  SRofen» 
waffer  unb  einer  reid&Iidjen  SJceffcrfpi&e  ooll 
Slmmoniaf  oermif^t,  worauf  man  fo  oiel  feines 
9J?et)t  binjufügt,  bafc  man  einen  glatten,  mürben 
2eig  erhält,  ben  man  */»  (5m.  ftarf  ausrollt  unb 
$u  Keinen  runben  #ud)en  ouSfttcr)^  bie  man  mit 
©d)aummaffe  überftreidjt  unb  mit  getieften 
flflanbeln,  3urfer  unb  3immt  beftreut,  um  fie 
auf  einem  931edj  !/4  ©tunbe  rang  bei  jiemlicr)er 
vutu1  ju  [laden. 

—  II.  5Jtan  bereitet  ben  nämlidt)en  $eig,  treibt 
u)n  ju  einer  grofjen,  mefferrüdenbiden  platte 
auS,  befireut  fie  mit  gereinigten  (Sorintben,  3ud er, 
3immt  unb  feinge^adten  Üflanbeln  unb  rollt  fte 
ju  einer  3  Ringer  breiten  SRoulabe  jufammen, 
auS  ber  man  öieredige  Stüde  fdmeibet,  bie  man 
ringS  ^erum  gut  jufammenbrüdt  unb  runb  formt. 
3ulefet  werben  bte  #üd)el  mit  Sd&aummaffe  be* 
[trieben  unb  mit  3uder  unb  3immt  beftebt,  aber 
etwas  länger  gebaden  als  bie  ungefüllten  Äuajen. 

£<Or<fWer  ^efett-^tt^m  (f.  „fcefenfueben, 
©a)Iefifd)er"). 

—  «oft  <Ä<f «f  eig.  700  ®r.  Wtty, 
225  ©r.  93utter,  6  Dotter.  50  ©r.  geflogene 
*DtanbeIn,  worunter  bie  £älfte  bittere  ftnb,  100 
©r.  3uder,  50  ©r.  fiefe,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone,  etwas  ©alj  unb  Citer  ©abne  geben 
bie  klaffe.  $)ie  £efe  wirb  mit  lauwarmer  ÜJlild) 
oerrübrt,  bann  fommt  l50©r.üJ?e§tbi^u,  wel» 
d)eS  mit  etwas  lauwarmer  Wty  ju  einem  #efen* 
ftüd  angerübtt  wirb,  baS  man  mit  2)W()t  beftäubt 
geben  läjjt.  Söäbrenb  biefer  3*»*  rür)rt  man  bie 
iöutter  mit  6  ßibottem,  bem  3"*«  «nb  ©alj 
fein  ab,  giebt  nad)  unb  nacb  baS  Wlefy  unb  bie 
Sa^ne  baju  unb  rii^rt  tytrton  einen  $eig  an. 
$5ann  wirb  baS  £efenftüd  baju  getban  unb  ju- 
fammen  ju  einem  feinen  3>ige  abgeflogen,  ben 
man  wieber  geben  läfjt.  $>ann  wirb  er  auf  bem 
93adtifd>  leid)t  gefnetet,  ftngerbid  runb  ausgerollt, 
auf  ein  mit  ÜJiebl  beftäubteS  35acfbtecr>  getban, 
fajön  runb  jufantmengemaebt  unb  aufjen  berum 
ein  Heiner  SRanb  eingefniffen,  fobann  nochmals 

„  .  geben  laffen.  Unterbeffen  wirb  175  ©r.  5Butter 

ter  #onig,  V.  ßiter  2Baffer,  3immt,  helfen  mit  90  ©r.  ÜHebl,  175  ©r.  feingefajnittene 
ib  f$rend)el  nacb  ©efdjmad  maa^e  man  einen  1 SJcanbeln  unb  ebenfoötcl  3ud«  ä"  einer  SRaffe 


legt  bamit  eine  glatte  fform  am  ©oben  unb  feit 
toärtä  fo  aus,  bafj  bie  SHarmelabe  gegen  innen 
'ummt,  bann  füllt  man  ©djlagfabne  mit  be» 
üebi|em  ©efdjmad  ein,  bedt  fte  mit  SBiScuiten 
ju  wtb  fteüt  bie  fjorm  eine  3eit  lang  in  6iS, 
e^e  man  fte  ftürjt. 

£$faa,M«<  mit ^Battbeftt  ober  3Tti^.  3u 
gejutferter  Sa^Iagfabne  mifajt  man  SöaniQe  unb 
mtt  ben  ©analen  fein  gefdjnittene  3Jlanbeln  ober 
Öafelnüffe,  rül)rt  ben  ©d)aum  in  einer  ©Rüffel 
f}odi  auf,  giebt  ^prifofen«  ober  §imbeergefrorene8 
berum  unb  belegt  ben  9tanb  mit  SBiubbuffertn 
unb  Heinen  SBiScuitS. 

—  mit  ^ttmyemidef.  $ie  ©a^Iagfabne 
toirb  mit  feingeriebenem  ^htmpemidet,  welker 
mit  2JZaraS(bino  angefeuchtet  unb  mit  3"^r 
oerfetjt  ift,  bodj  angerichtet  unb  mit  SBiScuit  unb 
2J?afronen  belegt. 

—  totße.  3u*  ©amirung  wirb  <ödt)tagfar)ne 
mit  6a r ni in  rofa  gefärbt  unb  ein  wenig  Siqueur 
ober  SBanideaudcr  als  ©ejebmad  baju  gemifc^t. 

^ctiracjfaöite-^ttrteretteii.  3Wan  rüt)rt  140 
®r.  3uder  mit  7  lottern  flaumig,  giebt  140  ©r. 
geftojjene  SWanbeln  binju  nebft  */m  Siter  ©cblag« 
)abne  unb  bem  ©d)nee  oon  6  ßiweif?  unb  bädt 
es  in  t)ot)l  auSgebadenen  Prüften  oon  ^Blätterteig. 

$o)Cacifat)ne.^or«  ($ct)mattb-^orte).  % 
Kter  ©d)logfabne  gef erlagen ,  120  ©r.  3»*« 
mit  6  Eigelb  yi  ©a^aum  gerübrt,  mit  ber  ©d)fag» 
htjtu  oermifct)t,  etwas  Garbamomen,  Vanille  unb 
S5  ©r.  ÜJteljt  binjugemifebt,  bann  in  eine  mit 
öutter  geftrtdjene  unb  mit3uder  beftäubte  Qform 
(efünt  unb  gebaden. 

£ct)rer)ett-c£tqtteiti:  (f.  „ffajowsttj"). 

—  -gPein.  SReife,  frifcb  gepflüdte  ©Rieben 
Derben  gelefen  unb  in  ein  ftäfja)en  gefebüttet; 
uf  jebeS  fiiter  3?rüdt>te  rennet  man  1  Siter 
Baffer,  6ringt  baS  2Öaffer  $um  flogen  unb 
te^t  e9  ftebettb  über  bie  ©Rieben,  welcbe  man 
teurere  Xage  lang  unter  täglictjem  Umrübren 
i  ftet)en  läjt.  3)ann  giebt  man  ju  ie  1  ßiter 
•/üfftgfett  500  ©r.  Öutjuder,  Iöft  ibn  in  bem 
Gaffer  auf,  füllt  MeS  in  einsaß,  gie^t  auf 
be  3  Siter  Qflüfftgfeit  '/<  Siter  €ognac  ju,  lagert 
m  2Bein  minbeftenS  1  3abr  lang  im  Qfafe,  be« 
n  man  it)n  auf  0^1^««  jier>t  unb  täft  ibn 
3ermal«  1  3fabr  lang  liegen,  beoor  man  ibn  in 
lebraudj  nimmt,  wobureb  er  einen  bem  ^ort« 
ein  gart|  al)ulid)cn  ©efdjmad  erhält. 

Sct)CefifcQe  ^auern6i)Ten  (f.  „dauern« 
Ifen,  e^Ieftfcbe'O.  S3on  2«/,  «ito  mty.  V. 
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gemalt,  febertielbid  übet  ben  unterbefe  aufge» 
gangenen  fluten  geftria>n,  etwas  geflupft  unb 
eine  '/»  ©tunbe  lang  gebaden,  bann  gut  mit 
3utfcr  unb  3immt  beftreut. 

^(ütolTcreußen  in  £a)maf$  gc6nmcu. 
9laajbcm  man  grofje  gebörrtc  3toetfa)gen  ge« 
fotten  bat,  löft  man  bie  tferne  auS  unb  giebt 
bafür  in  jebe  eine  abgezogene  9Jtanbel.  ÜJcan 
taudjt  fte  ein$eln  in  Söeinteig,  bädt  fie  in  ©damals 
unb  beftreut  fte  mit  3uder  unb  ß^ocolabe. 

£($roB(loffc,  «MtenBurgctr  (f.  „9Menburger 

©cblofeftoüe"). 

£$tüflet  afs  5aronforfe.  2J?an  fdjneibet 
Don  einem  ^ßappbedel  bie  ftorm  eines  red)t 
großen  ©djlüffclS,  febneibet  banaa}  auS  einer 
nid)t  311  bofjen  SHMener  #apfel  2  Stüde  unb  fefct 
fie  mit  Sttprifofemnarmelabe  gufammen,  um  ben 
©djlüffel  bann  mit  SDtaraSdjinoglafur  ju  glafiren 
unb  nad)  belieben  redjt  gefa^madoofl  $u  Derberen. 

$4räf|rtftfitttc«-10ri«.  Kon  foebt  9  fiiter 
©affer  mit  3  Äilo  3uder  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang, 
nimmt  ben  ©djaum  forgfam  ab  unb  giefet  bie 
fodjenbe  glüfftgfeit  über  bie  bünn  abgefaulte 
Schale  oon  2  Zitronen  unb  2  Slpfelfincn,  wo« 
rauf  man  ben  gellärten  ©aft  Don  2  Zitronen 
binjufügt,  baS  ©anje  in  einen  SBottid)  fdjüttet, 
Iaumarm  werben  läfet  unb  9  Siter  Don  ben 
©tielen  gepflüdte  ©(fyiüfjelblumenblütben  ($im» 
melfdjlüffel,  Primel,  Primula  veris)  bineintljut, 
ebenfo  ein  ©tüd  geröfteteS  SBrob,  auf  baS  man 
4  Söffe!  Doli  bide  SBierljefe  geftrid)en  bat.  ©o 
läfet  man  bie  glüffigfeit  2  £age  lang  gäljren, 
giejjt  ben  2öein  bann  in  ein  Säjjdjen,  fügt  '/• 
iHter  guten  Ä^einwein  bei,  Derfpunbet  baS  5äfr= 
ajen,  jieljt  ben  Söein  nad)  8  SEöodjcn  ab  unb  tann 
ij)n  bann  balb  in  ©ebraud>  nehmen. 

<Sdjlü(rcf->"trapfcn  (f.  „SBranbtetgfrapfeu"). 

^ rf)  Cü  (Tc T- >*t u  tfi e n  in  £c$tttaf}  geßaAtn. 
V.  fiiter  SJcild)  wirb  mit  90  @r.  SButter,  15  ©r. 
3uder  unb  einer  ^rife  ©alg  Stttn  tfodjen  ge« 
bradjt,  worauf  man  312  @r.  feines  2Hef>l  l|inju- 
riujrt  unb  MeS  ju  einem  fteifen  £eig  über  bem 
fteuer  Derrübrt,  ben  man  nad}  bem  Srfalten  mit 
8  Giern  Dermifcbt,  tüchtig  fdjlägt  unb  fingerbid 
auf  einen  flauen  3>edel  ftreid)t.  3)ann  taucht 
man  einen  grojjen,  ganj  fauberen  ©djlüffelgriff 
in  r)eifjgemad)teS  ©cbmnla,  fticfy  ben  $eig  barntt 
au§  unb  bädt  bie  fleinen  ©djlüffelfudjen  unter 
beftänbigem  Kutteln  ber  Äafjerolle  auf  beiben 
©eiten  bellbraun,  beftreut  fte  mit  Qudtx  unb 
3immt  unb  giebt  fte  toarm  ju  £ifd). 

^funinter-^nnf^.  $ie  befonberS  in 
©aebfen  unb  ©djleften  übliaje  SBejeidjnung  für 
jeben  mit  etwas  SRot&mein  berfefcten  ©rog. 


®4mMl}fräcFerci  IL 

ZQmäfäen.  ©enau  «/4  Siter  Stweig  febläot 
man  ju  ©d>aum,  rubrt  bann  625  ©r.  mittel* 
feinen  3uder  barunter  unb  fcfjlägt  ba§  ©an^e 
auf  gelinbem  Qreuer  rea^t  flaumig,  läfet  bie  Üftaiie 
bann  unter  langfamem  Silagen  erfalten  unb  giebt 
)ule$t  nod)  etwas  Vanille  barunter,  na^bem  man 
oorljer '/,  ber  TOaffe  rofa  gefärbt  unb  ÜJiaraeia^nic 
zugegeben  ^at.  5Jon  biefen  beiben  3Waffen  brefftrt 
man  nun  auf  mit  S5af eline  geftria^ene  SBledje  fletm 
iupfen  unb  bädt  fie  (obne  oor^er  ju  trodnen)  auf 
einem  Unterbiet  bei  fcl)r  gelinber  JEBärme  aus. 

^ft)ntaf$  ober  £wmer}6uf  f  er.  3edaffent§ 
3: bicrfett  lu^eidjnet  man  nud)  mit  bem  tarnen 
©d)tnalj,  inbem  man  Don  SRinbS»  unb  <Sa)meine* 
fa^malj  fpria^t;  tft  aber  in  ben  9tegepten,  befon> 
ber§  bei  ben  ©eignete,  öon  ©djmalj  bie  Siebe, 
fo  ift  barunter  ftet§  bie  auf  naddftebenbe  SÖeije 
bergefteflte  getlärte  SButter  gemeint,  weldje  man 
immer  felbft  maa)en  unb  nie  taufen  foflte,  ba  bie 
im  ^anbel  oortommenbe  Sa^melsbutter  mitunter 
Derfälfdjt  unb  öfters  einen  unreinen  ©efdjmaif 
bat.  SBereitung :  (Sine  größere  Ouantität  Butter 
läßt  man  in  einer  ßafjeroäe  bei  idnuadjem  ^feuer 
ailimiliiui)  fo  lange  foa)en,  bis  fte  gang  beU  unb 
tlar  geworben  ift  unb  ftd)  oben  Don  ber  aus 
jajeibenbeu  93uttermila^  eine  bide  ©a^aumbedr 
unb  unten  am  ©oben  ftdj  ein  ©afr  gebilbet  l;at. 
Tic  SButter  barf  nur  Don  ber  ©ette  gan§  tangfam 
grübeln,  nie  ins  ^oa^en  geratben.  TaS  Älärcr.. 
meldjeS  längere  3«it  (circa  2  ©tunben)  bauem 
mx%  barf  nur  ein  ganj  IeijeS,  faum  bötbare* 
©eräufd)  Derurfaa^cn ;  fobalb  niaptS  mehr  baoen 
ju  bören  ift,  nimmt  man  bie  tfafferoHe  Dom 
Qfeuer,  lä^t  fte  */t  ©tunbe  lang  fiejjen,  febörit 
mit  einem  ©djaumlöffel  ben  ©c^aum  öon  bc: 
SButter  ab  unb  feibt  fte  bur(t)  ein  gebrübte§  Zuä 
reebt  öorftd)ttg  in  ©teintöpfe,  bantit  fein  SBoben* 
ja^  mit  bin  ein  tommt;  legt  naaj  bem  Erfalten 
ein  Rapier  bn ruber,  beftreut  baSfelbe  re er) t  biet 
mit  Bai]  unb  bewahrt  bie  ©ä^me^butttr  offen 
an  einem  füllen,  luftigen  Orte  auf. 

£QmatiU&trti  L  125  ©r.  3nder  mit  * 
Giern  Derrübrt,  bann  mit  125  ©r.  SButter,  7W 
®r.  SKebl,  etwas  ©abne,  bittere  SDianbeln  unB 
gitronenja^ale  gu  einem  nidjt  gu  fetten  3>ige  ge< 
fnetet,  auSgerofit  unb  zweimal  gufammengefcbl^ 
gen,  bann  oerfdjiebene  Qfiguren  au8gefiod)fn,  in 
©djmalj  gebaden  unb  mit  3intmtjuder  befhrKt 

—  IL  4  Gier,  6  e&löffel  Doli  ^Kiia),  32  ©r. 
jerlaijene  SutteT,  250  ©r.  3«der,  etwas  btttm 
aJianbeln,  Girronenfa^ale  unb  bem  baju  nötbiar 
SDlebl  S«  "«fm  ^^Ö«  gefnetet,  bann  mit  be» 
I  SRäba^en  gefajnitten,  in  beijjem  ©a^mals  gebadn 
I  unb  mit  ilimmUuder  beftreut 
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^mcuV^röpfef.  2J?an  fd&neibet  enhoeber 
aus  einem  guten  Hefenteig  mit  bem  tfuäjenräb» 
djen  fleinc  breiedige  ober  fd^räg  oieredige  Stüde 
unb  bädt  fic  in  ^ei^em  ©djmalj  !)ellbrnun,  um 
fte  bann  mit  3uder  unb  3tmmt  ju  beftreuen, 
ober  man  jerquirlt  6  Sibotter  mit  lL  fiiter  faurer 
c,\hnc  unb  ein  wenig  @al&,  rührt  fo  nid  ü)Rer)I 
binju,  bafc  ber  Seig  fid)  mit  ben  Ipänben  aus» 
roirlen  löfet,  tollt  tyn  auf,  belegt  i!>n  mit  156  @r. 
barter,  in  ©Reiben  jerfcbnittener  SButtcr,  fdjlägt 
tfjn  barüber  jufammen  unb  tt>iebert)oU  ba§  9Ulf> 
rollen  unb  3ttfammenfcblagen  nod)  2  bi§  3  2Wal, 
treibt  irm  aulejjt  meffercüdenbid  au§,  fdmeibet  ifyn 
mit  bem  &ud)enräbcr)en  in  beliebige  formen  unb 
bäcft  bie  #räj)fel  in  r)ei^em  6cr)mal$  tote  bie 
anbern. 

—  -«Äfiefler.  350  ®r.  OJ?er)l,  250  ©r.  3uder, 
250  ©r.  gute§  Sdjweinefdjmalj  unb  1  j4  (Stange 
feingeftofjene  Vanille  »erarbeite  man  ju  einem 
fcften  ieig,  ber  fo  troden  fein  mufj,  baf$  er  ftd) 
toum  binben  Iäfct,  fefce  baoon  Heine  §äufa)en 
auf  ein  bemer)Ite§  SMedj  unb  bocfe  fte  im  nidjt 
SU  Oeifjen  Ofen.  ©ie  Äudjen  rnüffen  r)ocb,  auf« 
r  :i<a\  unb  weift  bleiben. 

Sa)marj-Sorf e  L  470  ©r.  3udcr  unb  12 
©botter  »erben  in  einem  fleffel  über  Äor)Ien- 
fmer  gefdjlagen,  bi§  fte  Iauroarm  unb  flaumig 
toerben,  bann  fügt  man  ben  Sdjmee  oon  9  (£i* 
toeifj  Ijinju  unb  fdjlägt  fie  oon  Beuern  warm, 
nimmt  ben  tfeffel  Com  fteuer,  fefct  baS  ©ablagen 
Mä  $um  <£rfalten  ber  SJtaffe  fort,  giebt  375  ©r. 
föeijenftärteme^I  r)inju,  mifdjt  bie  abgeriebene 
cdjalc  Oon  einer  Zitrone  unb  470  ©r.  abge« 
lärte  SButter  baruntcr,  füllt  bie  ÜHaffe  in  bie 
jebutterte,  mit  3toiebad  auSgeftebte  ftorm  unb 
>ärff  bie  %orte  bei  gelinber  §ijje  eine  ©tunbe 
ang. 

—  IL  500  ©r.  erweidjte  SSutter  toirb  mit 
>00  ©r.  Sßuber  flaumig  gerührt,  bann  nadf> 
mb  nact)  8  ganje  ©er,  50  ©r.  geftofsene  2Kan= 
e(n,  worunter  einige  bittere  fmb,  unb  500  ©r. 
nittelfeiner  3ucfer  nebft  etwa§  SaniHejucfer  ba- 
unter  gerur)rt,  in  eine  Sortenform  gefüllt,  ge= 
aden  unb  mit  93anifleglafur  gtafirt. 

—  gef  ülTf  e.  70  ©r.  troden  geriebene  2)can« 
ein,  toorunter  einige  bittere  finb,  werben  mit 
25  ©r.  3uder  unb  16  Eigelb  flaumig  ge- 
üljrt,  bann  wirb  65  ©r.  9ftef)I,  (Sitronenfdjate 
nb  ber  ©cfjnee  oon  6  CSiweifi  leidet  hinein  gc« 
)gen  unb  jule^t  65  ©r.  jertaffene  SButter  tjinju 
erür)rt ;  r)teroon  werben  3  93öben  gebaden  unb 
üt  folgenbem  (Sröme  gefußt:  70  ©r.  ©utter 
tit  70  ©r.  3"tler  flaumig  gerührt,  etma§  fe$r 
ute  ©at)ne,  Zitrone  unb  55anifle  hinzugegeben 


unb  nodjmalS  tüchtig  flaumig  gerührt.  $>ie 
Sorte  bann  mit  Gitronenglafur  glafirt 

£<$raati&  (f.  o.  m.  „Watjm"). 

£$manb*%otU.  180  ©r.  ungefaljene  SButter 
ttrirb  ju  ©ajaum  gerührt,  12  (Eibotter  mit  125 
©r.  an  einer  Gitronenfcr)ale  geriebenem  3^*^ 
ebeufaH§  flaumig  gerührt  unb  bie  beiben  Staffen 
juiammengemettgt,  bann  toerben  250  ©r.  füfce, 
mit  einem  i'öffel  üofl  Kofenmaffer  feingeftoBene 
3Kanbeln  unb  6  Söffel  ooH  bidc  6a^ne  ^inju- 
getban  unb  50  ©r.  (Sorintben  nebft  bem  ©c^nee 
oon  4  ßiroeifj  ^ineingerübrt.  llnterbeffen  roirb 
(f.  „ÜJlürbteig  ju  Obfttua^en'O  ein  runber  Ihia^en 
mit  Slanb  tjalb  gebaden,  mit  ber  ÜHaffe  gefüüt 
unb  bann  fertig  gebaden. 

£<$tnanfterr-gts.  9lu§  1  Siter  fü^er  ©a^ne, 
20  ©r.  3Jcer>t  unb  25  ©r.  SPaniaejuder  foa^t 
man  einen  ganj  bünnen  SBret,  quirlt  bann  6 
ßibotter  in  ß'^r  ^^cr  ©a^ne,  rü^rt  bie« 
unter  ben  r)ei|en  33rei,  fernlägt  benfelben  burd) 
ein  ©ieb,  oerfüfjt  ir)n  mit  ehoa§  geläutertem 
3uder,  Iäfet  ibn  au§fübten  unb  in  ber  ©efrier« 
büd)fe  frieren,  änättrifdjen  bädt  man  ©cbmanferl* 
ober  SRameln  (f.  ,,©d)man!erl«5ßubbing"),  breb,t 
fie  ju  S)ütcben  jufammen  unb  beftedt  ba§  ©e» 
frorene  bamit,  ober  man  jerljadt  bie  Sc^manferl 
in  fleine  ©tüddjen  unb  mengt  fte  toäbreub  be§ 
g-rierenS  unter  ba§  @i§. 

 ^ubbing.  3n  156  ©r.  jerlaffene  frifa^e 

Butter  rübrt  man  156  ©r.  9Ker)I  unb  90  ©r. 
3uder,  röftet  S3eibe§  Iangfam  einige  Minuten 
lang  unb  giefet  nacb  unb  naa^  V,  Citer  fü^e,  mit 
ehoa§  5ßaniHe  aufgefaßte  6abne  bittju,  bie  man 
über  mäßigem  fyuex  mit  ber  9JkbWoi&e  5u 
einem  fet)r  biden  53rei  oerrü^rt  unb  bann  jum 
9lu§für)Ien  in  eine  @d)üffet  auSfcbüttet.  $>ann 
oermifebt  man  benfelben  nad)  unb  nadj  mit  15 
eibottern,  einer  ^rifeSalj  unb  156  ©r^uder, 
rübrt  bie  ÜJiaffc  etroa  eine  t)QlBe  ©tunbe  lang 
unb  jiebt  julejjt  ben  feften  6rf)nee  oon  10  ßitoeif 
bantnter.  Sujmifajen  focr)t  man  einen  bünnen 
SBrei  Oon  1  fiiter  OHila),  60  ®r.  SHebt  unb  15 
©r.  3«de^  beftreidjt  eine  ffact)e  Pfanne  mit 
SButter,  gie^t  fo  oiel  93rei  binein,  bafe  ber  33oben 
ber  Pfanne  baoon  bebedt  ift,  röftet  ben  SBrei 
über  gelinbem  ^emx,  bi§  er  für)  5U  einer  hell- 
braunen Änifte  angefe^t  bat,  fdjneibet  biefelbe 
in  2  Ringer  breite,  Iänglicr)  oieredige  Stüde, 
löft  fie  mit  einem  Keffer  ab,  brcr)t  fte  raftr)  gu 
flcinen  Stätten  jufammen,  bie  man  roarm  ftellt 
unb  fäfjrt  mit  bem  ©djmanferlbaden  fort,  bis 
bie  ailaffc  oerbraud&t  ift.  5Die  oon  ben  SDütdjen 
jurüdgebliebenen  ©rüderen  jierbrüdt  man  in 
fleine  59röda>en,  ftreid)t  eine  §orm  mit  SButter 
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au§,  füllt  ben  brüten  iljeil  ber  Pubbingmaffe,  auf 
biefe  eine  ©d)id)t  jerbrüefte  ©djmanterl,  Pubbing* 
maffc,  abermals  ©djmanterl  unb  ben  IReft  ber 
3Jcaffe  hinein,  !od)t  ben  Pubbing  eine  fnappe 
©runbe  lang  im  SEÖaffcrbabe,  ftürjt  i$n  auf  eine 
©djüff  el,  bebedt  ifjn  ringS  berum  jierlidj  mit  ben 
T  iiidjcn  unb  ridjtct  ilm  mit  einer  Söaniüefauce  an. 
£<$raanftert,  Liener  (f.  o.  n>.  „©djmanferl» 

Pubbing"). 

^raefjButter  (f.  „©c&malj"). 

!|a)merjen6e  e*>fafnr  (f.  «Glace  fondante» 
unb  „©lafur,  fdjmeljenbe"). 

g>6metUn  (f.  t>.  u>.  „9to$m"). 

$Qm<tttttin$e.  üöon  in  einer  tfapfel  ge- 
botenen bünnen  SGöienerböben  ftid&t  man  mit 
einem  9hiSfted)er  ©d^metterlinge  aus,  fe|t  bura) 
Slprilofenmarmelabe  je  2  unb  2  aufeinanber, 
glafirt  fie  mit  ßitronenglafur  unb  oerjiert  fte 
nad)  bem  Srocfnen  ber  ®lafur,  inbem  man  ben 
Seib  mit  6bocolabcnglafur  auffprifct,  bie  Qlügel 
fdjmintt  unb  nadj  2lrt  ber  Pfauenaugen  bemalt. 

£a)mctterfing  afs  ^avontorfe.  l'can 
ma$e  ftd)  t>on  ftartem  Rapier  eine  ©d)ablone 
in  gorm  eines  grofjen  ©djmetterlingS  mit 
ausgebreiteten  frlügeln,  fdjneibe  barnacb  aus 
brei  bünnen,  mit  beliebiger  ÜJlarmelabe  gefüllten 
SBienerböbcn  ben  ©cbmetterling  mit  einem 
fdjarfen  Keffer  red)t  fd&arffantig  aus  unb  be= 
(treidle  Um  mit  einer  bünnen  91prifofenmarme* 
labe.  Nun  madjc  man  eine  red)t  feftgefdjlagene 
©d&aummafie  öon  8  (Hroeifi  unb  500  (&r.  3uder 
mit  etwas  UJanillegefdjmad,  beftreid^e  bamit  ben 
©cbmetterling  oben  unb  an  ben  Seiten  '/*  (£m. 
ftarf,  fprifce  aisbann  bie  trüget  regelrecht  mit 
ber  ©djaummaffe,  fomie  ben  (SorpuS  mit  6ou» 
oertüre,  ftede  in  ben  Äopf  jwei  güfilbörner  öon 
feingefa^nittener9lpfelfinenfa)ale,fon)ie  als  Slugen 
j^roei  <£orintl)en,  beftäube  tt)n  mit  ©taubjuder, 
ftelle  ir)n  auf  ein  SöaiferSbrett,  laffe  üjn  im  gut 
abgetönten  Ofen  redjt  Iangfam  baden  refp. 
trodnen,  gamire  ihn  mit  ©prifcglafur  unb  belege 
it)n  mit  eingemachten  3^üd)ten  unb  ©elöe. 

Sfbmicopfäfcf.  240  ®r.  SButter  mit  200 
<&r.  3ut*er  flaumig  gerührt,  9lmmomaf  unb 
10  ganje  @ier  fomie  400  ©r.  2Ker)l  binju  ge« 
geben,  baoon  piäfccf>en  brefftrt,  etwas  breit  ge» 
flopft,  mit  fragender  befireut  unb  gebaden. 

Sd)minüfar6en.  Tie  färben,  meldte  man 
$ur  ©d/minfe  anwenbet,  muffen  frei  öon  allem 
3ufafc  fein,  immer  bie  feinften  unb  leb^afteften 
Qrarben  genommen  unb  in  einer  porzellanenen 
äeibfdwle  mit  einem  Leiber  Don  gleicher  Materie 
Sil ißuber  oerrieben  werben.  Tic  auf  foldje  SBeife 
bereitete  ©djminffarbe  wirb  in  einer  Garton» 


fct)act)tel  an  einem  trodenen  Ort  aufbewahrt,  bte 
SReibfdjale  Wteber  au8gewaf$en  unb  auSgetrodnt: 
unb  fo  fortgcfatjren,  bis  alle  Nuancen  oon 
©d)minlfarben  bereitet  finb. 

£<$mtnftfar*e,  cartniurof  ()e.  $>a5  f$önft< 
i)iotb  erbalt  man  aus  feurigem,  lebhaftem  Gar» 
min,  weldjer  in  {leinen  Saiden  getauft  wirb,  ba 
ber  pulöeriftrte  Karmin  oft  mit  f<$äblic$en  Sufc 
ftanjen  unb  gemeinen  ferneren,  rotten  färben 
öermifdjt  ift.  S)iefe  fetnrotyen  Harminpde  im- 
ben  in  ber  SReibfdjale  )u  feinem  Puloer  Derriebm 
unb  in  (Ed) ad) telu  aufbema^rt 

—  imnftef6raue.  5Jiam  nimmt  gan|  fa^ön? 
3nbigofarbe,  jerreibt  fie  red^t  fein  in  ber  Sfeit 
fatale,  treibt  fte  aisbann  burd)  ein  feines  §aar> 
fteb  unb  bema^rt  fte  in  ©djadjteln  auf. 

—  bunftelßraune.  (Gebrannte  UmbrafarN 
mirb  fo  fein  verrieben,  bis  biefelbe  ttiebt  nuty 
förnig  ift  unb  ftdb  jur  ©d^minfe  eignet 

—  bnnftef grüne.  Ilm  ein  lebhaftes  5)inrfd= 
grün  ju  erhalten,  reibe  man  oiibigo  unb  gelbe 
©d^mintfarbe  redjt  fein  burdjeinanber. 

—  %tttt.  Öiequ  nimmt  man  „getrodnetö 
Zitronengelb"  (f.  b.),  legt  eS  in  bie  9*eibf$ale  uirt 
jerreibt  eS  xtäft  fein. 

—  Qeffftranite.  ^)iefe  garbe  befielt  au« 
mehreren  9iüancen,  moju  man  bie  Derfduebeiur 
Oderfarben  oermenben  !ann  unb  in  ber  Xeib-- 
jc^ale  fo  fein  mie  Puber  jerreibt. 

—  ßcCTgrüne.  <5in  fetteres  ^ell-  ober  Pape« 
geigrün  mirb  babureb  erjielt,  bafs  man  geQx 
Scjminffarbe  unb  feinen  Ultramarin  in  b« 
iHcibfdjaic  fo  untereinanber  mifd)t  unb  jerrriM. 
bis  fie  bie  erroünjd)te  l)eitere  Färbung  annimr. 

—  fitramerßraue.  Um  eine  fdjöne  1)immt\ 
blaue  Qrarbe  ju  bereiten,  neljme  man  bie  feinn* 
©orte  Don  bem  befannten  Nürnberger  Uüto' 
marin  unb  reibe  eS  nodj  feiner  in  ber  9teib|a>iir 

—  fifa.  €in  geringer  2;beil  ber  »eife« 
©c^minfe  in  bie  9teibf$ale  genommen,  öenntf* 
mit  etroaS  bimmelblauer  unb  ein  menig  purpur* 
rotier  ©d)minffarbe,  giebt  nad)  gehörigem  Seib<t 
bie  oerlangte  ^arbe. 

—  mennigrotfie.  3)iefe  wirb  aus  iinnobtr: 
rotier  unb  ettoaS  gelber  ©djminffarbe  bereün 
melcbe  man  in  ber  iReibfcbale  aufammenmtfd)t 

—  orangengefße.  §ierju  \dnüut  man  b* 
gelbe  ©djminlfarbc  (f.  b.)  in  bie  SReibfcbale  miß 
oermifa^t  fte  mit  etmaS  Karmin. 

—  purpurrotße.  2)iefe  wirb  auS  getrod« 
netem  Purpurrot^  gewonnen  (f.  „©etrotfnrtH 
ßitronengelb"  unb  „Purpurrot^").  9Wan  fcri^ 
einige  ©tüda^en  baoon  in  bie  9?eibf$ale  & 
jerreibt  fte  $u  ganj  feinem  Puber. 
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^cwmlnrTaroc,  icnioargc. 

Scönunfifarße,  fcfiroarje.  3n  einem  eifernen 
£öffel  »erben  trodene,  gefd&älte,  füfie  HJcanbeltt 
über  bem  &of)Ienfeuer  fo  lange  ausgebrannt  bis 
fie  felbfi  rote  tfoljlen  glühen,  hierauf  läjst  man 
bie  SJianbeln  erfalten,  reibt  fte  bann  gang  fein 
in  ber  Äeibfdjale  \\\  Sßuloer  unb  beroatjrt  bie 
baburcf)  geroonnene  ©dmtinfe  in  ©cfjacf/teln  auf. 

—  vioUtte.  ©iefe  gärbung  erhält  man, 
»Denn  blaue  unb  carminrotr)e  ©djmintfarbe  fo 
in  ber  Äeibfa)ule  untereinanber  gemtfcfjt  roerben, 
bis  fie  fid)  in  ein  fdjöneS  Violett  oerroanbeln. 
^ifl  man  r}eBeS  Violett ,  fo  mifrtie  man  unter 
ben  Karmin  etroaS  Ultramarinfarbe,  roill  man 
aber  bunfleS  Violett,  fo  netyme  man  Snbigo. 

—  »cifce.  Um  cineunfa)äbIifr)eroeifee©a5min!e 
>u  eneugen,  nimmt  man  frönen,  roeifjen,  orien» 
tali  jcf)cn  Mlabafter,  oerbrennt  it)n  auf  bem  Noblen« 
Teuer  ju  flalf ,  fct>abt  mittelft  eines  9)ccfferS  baS 
Unreine  baoon  ab  unb  löfdt)t  ben  #alf  mit  SBaffer 
m  einem  porzellanenen  ©efäfj  fo  lange  ab,  oiS 
er  nicfyt  met)r  t)art  roirb.  3ft  berfelbe  ju  58oben 
gefunfen,  fo  roirb  baS  belle  Söaffer  abgegoffen. 
$>ie  toeifje  garbe  iäftt  man  in  ber  2Bärme  ab» 
trodnen  unb  jerreibt  fie  in  ber  SReibfctjale  ganj 
fein  p  ^ßuloer.  Xann  roirb  baS feinfte  baoon  buref) 
ein  ©eibenfteb  getrieben  unb  in  einer  ©dmcrjtel 
an  einem  troefenen  Orte  alS  ©ct}minf  e  aufberoaljrt. 

—  iinnoßerrotßartifle.  Um  biefe  ju  ge- 
winnen ,  roirb  fo  oiel  carminrotr)e  unb  gelbe 
3d)minf  färbe  jufammengemifcfjt  unb  in  ber  Stteib« 
jcrjalejerrieben,  bis  fie  einejinnoberrot^e  Färbung 
erhalten. 

£cr)nemen  I.  Huf  Iängltdjgefdjnittene  ©anb* 
maffe  ©djneden  oon  SBinbmaffe  brefftrt,  ge» 
fcrjminn  unb  glafirt. 

—  II.  S5on  gejogenem  ^efenteig  fdjneibet 
man  lange  ©treifen,  beftretcr)t  biefelben  mit 
Butter,  ftreut  3"<to,  Qxmmt,  fleingebadtcS 
Girronat  unb  Gorintrjen  Darauf,  brerjt  fte  &U- 
jammen,  legt  fie  in  ©dmedenform  auf  ein  etroaS 
naBgemact)teS  SBIcdt),  litfit  fie  etroaS  gehen  unb 
glaftrt  fie  nact)  bem  SSaden  mit  Orangenblütt)en» 
roafferglafur. 

—  III.  Huf  fleine  fegelartige,  fpifcjulaufenbe, 
mit  SButter  gefiridtjene  formen  roirb  ©erjaum« 
maffe  fdjnedenartig  gefprifct  unb  falt  gebarten, 
bann  mit  ©jocolaben»,  rottjer  unb  roei&er  ©lafur 
glafirt  unb  auf  tieine  gebadene,  mit  2flarmelabe 
beftrierjene  ÜJtürbteigböben  gefc|t. 

—  IV.  750  ©r.  ÜJcet)!,  250  ®r.  3uder,  500 
©r.  IButter,  12  r)artgetoct)te,  bur$  ein  ©ieb  ge» 
briidte  Eigelb  unb  etroaS  <£itronenfd)ale  ju  einem 
ieig  angetoirtt,  ©a^neden  faconnirt,  auf  Rapier 
gefefct,  mit  Eigelb  geftricr)en  unb  gebaden. 

Otto  Sierbautn,  Gcnbitoreu£ejifon. 
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£$ttt&tn-£u$tn  (f.  „9lobon»tfucf)en"). 

—  ciinjer  (f.  „Singer  ©dmeden"). 

Sconee-AufTauf .  HuS  red>t  reifen  unb  frö- 
nen Hepfeln,  Pflaumen,  #trfcr)en  ober  Hpritofen 
forty  man  mit  etroaS  SÖeiferoein,  3"cfer  unb 
£itronenfct)ale  ein  fteifeS  9Ücart,  roeld)eS  man 
bura)  ein  feines  ©ieb  ftreict)t.  hierauf  Dermengt 
man  •/,  fiiter  oon  bem  grucr)tmarf  burd)  leid)teS 
5Hür)ren  mit  bem  feften  ©dmee  oon  8  (Siroeifi 
unb  187  ©r.  ©taubjuder,  fdndjtet  bie  ÜJcaffe 
bergartig  auf  einer  ©d&üffel  auf,  ftreicr)t  fte  glatt, 
beftebt  fie  mit  Quitet,  bädt  ben  flußauf  bei  ge» 
linber  SBärme ©tunbe  lang  unb  ferbirt  iJr>n 
fofort. 

^^neeßdffe  I.  S3on  SBinbmaffe  runbe  i?u» 
geln  auf  Rapier  brefftrt,  mit  ^ageljuder  be» 
ftreut,  etwas  beftäubt,  auf  einem  najfen  33rert 
mie  93aiferS  Qtbadtn ,  in  bie  9)iirte  eine  ^irf(t)e 
gebrtidt,  jroei  unb  jroet  jufammengefe^t,  ein 
jeibetieS  93änbcf)en  hinein  jum  9luft)ängen. 

—  II.  93on  ®aiferSmaffe  roerben  größere 
$3äufcf)en  brefftrt,  mit  gerjobelten  SWanbeln  be» 
ftreut  unb  roie  ©aiferSrauten  beljanbelt  (f.  b.). 

—  mit  Aepfe f,  flefuirte  (in  ^^mafa  ge- 
ßame«).  ©cf)äle  12  mittelgroß  »epfel,  ftecfje 
bie  Äernge^äufe  gut  auS,  (title  bie  leere  ©teile 
mit  eingemachten  löeeren  oljne  ©aft  refp.  (So« 
ringen,  bann  nef)me  6  SDotter,  roelctje  mit  6 
Teelöffel  ooll  3uder  fd)aumig  geriit)rt  roor» 
ben ,  jiet)e  ben  ©ebnee  oon  6  @iroeifj  barunter, 
flutte  6  £r)eelöffel  ooll  ÜJle^l  hinein  unb  mifcr>e 
HUeS  gut  bura>.  Sfeber  Hpfel  mirb  in  biefen  Seig 
getaucht,  bann  in  r)eißm  ©djmalj  gebaden, 
uact;l)er  mit  3uder  unb  3immt  beftäubt. 

—  i»  £tr)inafj  gcßa«en.  210  ©r.  feines 
9Het)l  roirb  auf  einen  SBacftifer)  gettjan,  baju 
lommen  100  ©r.  frifd)e  Jßutter,  8  Qr^öffel 
ooll  gute,  faure  ©ar)ne,  8  Eigelb,  10  ©r.  3uder 
unb  eine  9Jtefferfpifee  00fl  ©öIj,  3>icS  «DeS 
wirb  ju  einem  Seige  gemaajt  unb  eine  Imlbe 
©tunbe  lang  gut  jugebetft  rur)en  gelaffen ;  bann 
giebt  man  bem  ieig  brei  iouren  mie  beim 
Blätterteig  unb  läfjt  ir)n  an  einem  falten  Orte 
ftefjen.  tiefer  ieig  mirb  bann  gu  einer  meffer» 
rüdenbiden  platte  ausgerollt,  auS  biefer  runbe, 
im  35urd)meffer  7'/»  6m.  breite  $lättcr)en  auS» 
geftoöjen,  melcbe  mit  einem  flrapfenräbdjen  feber» 
tielbid  in  ber  Hrt  oon  einanber  burdjgeräbelt 
roerben,  ba§  ber  Wanb  ber  Sßlättdjen  nict)t  oer» 
le^t  roirb.  $)iefe  ^lätta^en,  bie  nun  buret)  ben 
unoerle^ten  9lanb  jufammenljalten,  roerben  fo 
burdjeinanber  geflochten  unb  gebogen,  ba^  fte 
einen  jufammengefebobenen  ©allen  bilben.  ©ie 
roerben  fobann  in  bie  Pfanne  mit  r)eißm 
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Somali  (jebegmal  ju  6  ©tüd)  gelegt  unb  f  dmc-II, 
bis  fic  eine  [ä>öne  lidjtgelbe  frarbe  fjabe n,  gebaden, 
bann  auf  ein  $rahtfieb  gelegt,  jebeS  einzeln  ftart 
mit  Staubsurfer  beftäuM,  bamit  fie  ganj  tueifs 
erfcheineu,  unb  toorm  ferüict. 

£cbnee0äÜ"e  mit  "ganiffe -£auce.  9)2 an 
fod^t  *U  Süer  mü  50  ©r.  3uder,  einem 
3tüdC  öanifle  unb  50  @r.  gefchälien  unb  ge« 
riebenen  flftanbeln  recht  Iangfam  eine  SBeile  auf 
einer  nict)t  ju  f>ci Ben  Stelle,  fchlägt  0  if  itoei jj  mit 
einigen  ßöffeln  Doli  ©taubau  der  unb  ein  toenig 
ßitronenfaft  ju  fc^r  feftem  ©djnee  unb  formt 
benfelben  auf  einer  flachen  ©chüffel  mit  bem 
ÜJicffer  ju  Ileinen  runben  SBäHen,  bie  man  be- 
liutjnm  auf  bie  tod/enbe  W\\d)  fa^iebt  unb  roa> 
renb  be§  Wodjcn»  Ijin  unb  toieber  mit  ein  menig 
fiebeuber  2KiIa)  begiefjt,  um  fie  orbentlich  gar 
ju  mannen,  roa§  nur  wenige  ÜKinuten  erforbert. 
$ann  tjcbt  man  fie  oorfichtig  mit  bem  S$aum* 
löffei  ^erau§,  legt  fie  in  eine  ©chüffel,  gerquirlt 
bie  (Eibotter  mit  etma§  lalter  2ttilch  unb  Oer» 
rührt  fie  unter  anfjaltenbem  Umquirlen  mit  ber 
todjenbcn  ©aniflemilch,  fefrt  baS  »ühren  über 
bem  greuer  noch  furje  3«t  fort,  ohne  bafj  bie 
Sauce  oon  Weitem  lochen  barf,  unb  giefit  biefelbe 
beim  Anrichten  um  bie  auf  einer  ©chüffel  aufge« 
l'a}id)teten  (Schneebälle. 

£($n«-3*erg  (f.  ,,©cr)nee4luf[auf). 

£cönee  oon  £iioc i&  ju  fragen  (f.  „ gitoeife 
ju  ©dmec  ju  fchlctgen"), 

Sa)nee-e|>fa(ur  (f.  a.  „©lafur  oon  ©d)nee"). 
2  (Siroeifj  leicht  gefchlagen,  baS  betreffenbe  3kd« 
roerf  bamit  beftrichen,  bann  biet  mit  feinem 
©taubjuder  beftreut  unb  mit  einem  in  SEÖafjer 
getauften  unb  toieber  auSgefprifcten  $infel  be» 
jpr i  tu.  SBenn  ber  3 urf er  ^ergangen  ijl,  i teilt  man 
baS  SBadroerl  in  ben  Ofen  unb  bädt  e§  gelb 
unb  fpröbe. 

£d)ttce-'28aßroncn  I.  70  ©r.  SJcanbeln  mit 
2  ßiweifj  gerieben,  100  @r.  3uder  baju  gett>an 
unb  mit  2  Giroeijj  recr)t  flaumig  gerührt,  bann 
90  @r.  ^uber  hinzugegeben,  mit  bem  ©chnee 
oon  4  giroeifj  melirt  unb  ooal  auf  leidjt  ge« 
butterte  unb  bemehlte  SBledje  brefflrt.  ftaehbem 
biefelben  gebaden  finb,  toirb  bie  untere  ©eite  mit 
Wprilojemnarmelabe  befinden  unb  bünn  glafirt. 

—  IL  3"  500  ©r.  mit  5  @itoeife  oerbünnter 
«Dcafronenmaffe  lommen  200  @r.  3uder,  200 
©r.  SJtehl  unb  ber  ©d»iee  oon  10  @iroeifj,  bann 
mit  bem  SDrefftrbeutel  auf  geftridjene  unb  be« 
mehlte  Sßledje  ooal  breffirt;  nad)  bem  Öaden 
bie  untere  ©eite  gang  bünn  mit  Slprifofenmar« 
melabe  beftridjen  unb  mit  bünner  SBafferglafur 
alafirt. 


$4««,  3*an*fT.  (f.  „SKanbef.  Sehnet' 

—  ®bft:  (Eingepuderte  unb  burch  ein  feine* 
©ieb  geftriä)ene  ßrbbeeren  ober  fcimbeeren  Der» 
mifdjt  man  mit  bem  fe$r  feften  Schnee  oon  12 
güoeif;  unb  250  ®r.  Staubender,  füflt  bie  S?q|1< 
in  eine  $orm,  beliebt  fie  mit  3uder  unb  bädt  fu 
bei  gelinber  SBärme  etma  20  Minuten  lang. 

—  -Sfaßettfen.  Weine  ^aftetenförmajen 
roerben  mit  Blätterteig  aufgelegt,  mit  trodenen 
Srbfen  gefüllt  unb  biefe  ^obtyaftetdfren  fd>ön 
gelb  gebaden;  naajbcm  fie  ausgefüllt  finb,  t-.- 
jeitigt  man  bie  «rbjen,  füttt  SBauiflecreme  tynein, 
fa)iägt  5  CiroeiB  gu  feftem  ©djnee,  ben  nwn 
mit  156  ©r.  3uder  oermengt,  fori^t  benjelkn 
idjnedcnförniig  auf  bie  ^afteta^en,  fiebt 
barüber  unb  laut  fie  im  Ofen  überflömmen. 

—  -1*ttbbtit{j,  latter.  SWan  fa^neibrt  et« 
halbe  ©djote  »anitte  in  fleine  Stödten,  läfet  ft« 
in '/,  i'iter  @a^ne  a  11  tn  ablief)  jum  Äodjen  f  ommett, 

1  Stunbe  lang  jugebedt  jieben,  fei^t  bie  ech;u 
burd;  unb  lägt  fie  ertulten;  injmijchen  ftellt  m* 

2  ßiter  fette  füfee  ©ahne  in  einer  6a)üffel  auf 
m,  oermifcht  fie  mit  ber  Sanillefahne  uU» 
jchlägt  fie  mit  ber  ©ehneeruthe  nach  unb  nad) 
ju  feftem  ©chaum,  ben  man  mit  einem  2öjfH 
auf  ein  ©ieb  legt  unb  abtropfen  läfet  54  @t. 
^aufenblafe  foä>t  man  in  */.  SÖaffer  fiar, 
bieft  ben  ©tanb  bi§  auf  74  fiiter  ein  unb  Der. 
focht  ihn  mit  800  ©r.  3ucfer;  bann  rührt  man 
ben  ©tanb  bis  jum  OöQigen  (nfalten,  oermiidi! 
ihn  mit  bem  ©armefchnee  unb  einigen  Coffein 
ooll  Gttronenjuder,  füflt  bie  9)caffe  in  eine  mit 
Ecanbelöl  auSgeftrichene  gönn,  gräbt  fie  in  flein- 
gefchlageneS  ©i8  ein  unb  ftürjt  ben  ^ubbing 
erft  beim  Anrichten  auf  einc©<hQle,  bie  man  mit 
SktferS  gornirt 

—  -Raffeln.  50?an  fchlägt  >/.  f* 
jüpe  ©ahne  ju  ©chanm,  rührt  6  Üibottcr,  50 
©r.  gefto^ene  ÜRanbeln,  50  ©r.  3uder,  IS" 
©r.  Dicljl,  135  ©r.  gettärte Butter  unb  unei-: 
©alj,  mifdjt  ben  ©d)nee  ber  @ünei|  baruntti 
unb  bädt  SBaffeln  baoon  in  bem  mit  ein  »enig 
SButter  auSgepinfelten  9®nffeln--6ifen. 

 3*&tt  ju  Reffen  nmb  ^rotten.  So« 

genannten  Reifen  juder  ju  oerfertigen,  i^  W 
befannt,  boa)  toirb  er  mitunter  fehr  mangelba^t 
angefertigt,  entmeber  in  Rechter  gfarbe  ober  v 
fchmer.  Stach  ber  folgenben  oorjü glichen  Stow 
jung  au«  „£er  gefa>uUe  Gonbitor"  (oon  2sm 
53ifter,  ©erlin)  toirb  man  ©ute«  erjulen : 
jchlage  8  SH\o  Maf rinabejuder  in  ©tüde,  ta-A. 
biefelben  in  Slufemaffer,  lege  fte  in  einen  fleinen 
^effel  ober  in  eine  gro|e  lupfeme  ÄanetoEt 
SBährenb  ber  3uder  fia)  auf  bem  »uer  «fr 


Digitized  by  Googl 


IH  tnadje  man  oon  2  Sitoeifj  «ine  breiartige 
ftfafur,  biefelbe  braucht  nid)t  jo  fang«  gerüljrt  ju 
»erben;  man  fiute  ftdj,  Saure  baju  ju  nehmen 
nnb  bie  ©lafur  bid  ju  oertuenben.  2Ran  ma$e 
t>on  feftem  ^apter  eine  fn>f)e  flapfel  ober  frreia)e 
Medjerne  #apfel«8rormen  bünn  mit  Oel  aus, 
aud}  fann  man  gereinigte  Tortenformen  baju 
bemijen.  SDie  ^formen  wärme  man  an,  bie  SPa- 
pierfapfel  ftefle  man  auf  ein  tu  arme»  Sied).  3Ran 
ijalte  ein  reines  SBTed^  re$t  fjetji  gum  öeber^alten 
bereit;  menn  nun  ber  3uder  in  bie  formen  ge* 
goffen  ift,  mufj  eine  gtoeite  ^erfon  mit  einem 
2ementu$  baS  gange  Ijeifje  53(ea>  über  ben  ein» 
gegebenen  Sntfer  galten,  bis  berfelbe  feft  ge- 
worben, alfo  rriajt  mefjr  einfallen  fann.  S)ie 
obere  &ifce  begwedt,  bajj  ber  3uder  nid>t  bon 
ber  falten  fiuft  befaflen  mirb,  roobur^  er  fer)r 
Iridjt  einfällt.  §at  man  baS  öOTbereitet,  fodje 
man  ben  3uder  gum  flehten  99rudj,  nefjme  ben« 
fetben  öom  $eueT,  toerfe  2  grofje  ßfjlöffel  ööfl 
Don  ber  ©lafur  hinein  unb  rityre  mit  ber  fletle 
bie  ©Iafur  rafdj  unter  ben  3uder.  ©eim  gtoeiten 
Wuffteigen  beS  3uderS  werfe  man  iljn  rafetj  in 
bie  beftimmte  #apfel,  frafce  mit  #orn  ober  fyappt 
ben  JReft  beS  3uderS  aus  bem  Äeffel  bagu  unb 
Wte  baS  fjei&e  ©ieaj  über  bem  3uder,  fo  bafj 
e§  3  6m.  barfiber  ift.  S3eim  Steigen  beS  3wderS 
l)ebe  man  baS  99Iea^,  bis  berfelbe  aufgehört  gu 
[teigen,  unb  Ijalte  eS  fo  lange,  bis  er  feft  ge* 
raorben ;  nun  neunte  man  baS  SBled)  fort,  laffe 
ben  3urfer  erfalten,  fdjneibe  tyn  in  ©tüde  unb 
otrtoenbe  benfelben.  S9ei  allem  farbigen  ©djnee* 
tiefer  färbe  man  bie  ©lafur,  nidjt  ben  3u^r, 
nur  bei  #aff ee  fann  man  eine  9lu§nalmte  madjen 
unb  ben  3uder  anfärben.  99ei  S^ocolaben« 
Sdjneeguder  nefjme  man  reinen,  entölten  (Sacao, 
ober  beffer,  man  preffe  burd)  ein  fieinentuef)  oon 
efmaS  im  Ofen  aufgelöftcn  (Sacao  bie  SButter 
aus,  ba  bie  QFertigtctt  bem  Steigen  beS  3u(terS 
iö)abet,  ba^er  ber  G^oeolaben-Sdineejuder  immer 
fetterer  wirb.  Sflan  giefct  oon  ©cfjneeguder  bie 
jw'crjiebenften  formen  unb  giguw",  tförbe, 
nüQfjöruer,  Skalen  unb  ^oftamente ;  gu  biefen 
mufi  man  ben  3uder  nutit  \u  leidjt  Ratten,  alfo 
weniger  ©lafur  nehmen,  unb  toenn  berfelbe  fleigt, 
ein  mit  etroaS  Oel  beftricfjeneS  SöeifjMecb,  barauf 
brüden.  ©et  öfterem  ©iefien  einer  gorm  toeife 
man  fAon,  wie  oiel  3uder  man  eingießen  foEL 
Ocönitte  n,  gngftfdjc  (f.  „(^ngl.  ©$nitten"). 

—  # xbtter-  (f.  „£rbbeer*Sd)nitten"). 

—  frf«mftfiir1er(f.„3ranffurter©a>nitten''). 

—  gefüCTte  (f.  „Gefüllte  S^nitten"). 

—  genfer  (f.  „Öenfer  Sa^nitten"). 

—  Gtnueftx  (f.  „©enuefer  Schnitten"). 
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§  a>i  f  f  en,  M  Uti  (f . , .  ©otbacr  3  Ritten ") . 

—  0rifd-  (f.  „©rieS-S^nitten"). 

—  Hamburger  (f.  w Hamburger  ©a^nitten*). 

—  gefeit-  (f.  ^^effn-S^nitten"). 

—  .ftimeeer-  (f.  „fchnbeer-Scrmitten"). 

—  ^otTönbtf^e.  Blätterteig  rollt  man  jiem* 
IifJ^  btd  ju  einem  langen,  etma  10  bis  12  6m. 
breiten  (Streifen  aus,  überftreidjt  benfelben  mit 
einer  ni$t  flaumig  gerub,rten,  jiemlit^  fieifen 
Ciroei^glafur,  bie  mit  geftofeenem  3immt  oer= 
mifa^t  ift,  fa^neibet  baüon  5  Sm.  breite  ©c^nitten 
unb  bädt  fte  auf  einem  enoaS  na^gemaa^ten 
53Ied^  bei  mittlerer  feifce  gerb. 

—  iinjer  (f.  w£in$er  ©a^nitten*). 

—  ?8aifdnber(f.a.„5)(atlänber©^nitten"). 
312  ©r.  2Hef>t,  156  ©r.  frifa^e,  $arte,  in  6täd- 
o)en  gefa^nittene  SButter,  200  ©r.  3uder,  3  $&» 
löffei  oon  faure  ©ar)ne,  1  ^felöffel  ooH  Äum 
unb  2  (Eier  werben  ju  einem  Teige  oerritt)rt, 
rafrf)  gufammengeroirft,  nidjt  )u  bänn  auSgerodt, 
in  ©treifen  gefctjnitten,  mit  6i  beftrk^en,  bffl- 
braun  gebaden  unb  naa^  bem  grfalten  mit  ©elöe 
belegt. 

—  ^Ranbef-  (f.  w3JfanbeI.©a)nitten"). 

—  ^Sarfciff«  (f.  „ÜHarfeifler  ©^nitten/,). 

—  "^otifer  (f.  „^arifer  ©Quitten"). 

—  "^rfi||ff0eer-(f.  „$reifeelbeer»©cfynitten'*). 

—  7$TenW$e  (f.  „^reu^ifc^e  ©(f)nilten"). 

—  "2?nnfa)-  (f.  „^ßunfaV ©Quitten"). 

—  ^aOm-  (!'•  „9ia^m.©^nitten"). 

—  |*ötnif(0f  (f.  „9iömifd>e  ©a^nitten"). 

—  ^tufflfa*  (f.  «ufftfa)e  ©a^nitten''). 

—  £panifd)f,  in  &k)mati  gebamen.  ltn> 
gefä^r  8,  TagS  juoor  gebadene  5J(ild)brßbd)en, 
beren  Winbe  man  abgerieben  f)at,  merben  in 
1  (5m.  bide  ©Reiben  gef Quitten,  auf  eine  ©djüffel 
gelegt  unb  mit  IRot^toein  ubergoffen ,  ben  man 
mit  200  ©r.  3ud* ber  ©tr)ale  oon  einer  rjalben 
Zitrone,  etmaS  ganzem  3immt  unb  einigen  helfen 
aufgefoa^t  unb  naa^  bem  Erfalten  burajgegoffen 
^at.  S)arin  läfet  man  bie  ©djnitten  einige  3eit 
lang  roeicf)en,  o^ne  ba^  fte  gerfaden  bürfen, 
taua)t  fte  hierauf  in  einen  füfeen  91u§badteig 
(f.  b.),  bädt  fte  in  beifeem  ©d)mal$  auf  beiben 
©eiten  beflbraun,  läfit  fte  auf  einem  S)ra^tgitter 
abtropfen,  befiebt  fte  mit  feinem  3nder  unb  gla« 
ftrt  fte  mit  einer  g(ü>nben  ©a^aufel. 

^ni^erob  (f.  „fcufcelbrob"). 

irfjnnr-  ober  ^pagat  •  Krapfen.  BO^an 
maa>t  einen  5BröfeIteig,  lä|t  i^n  an  einem  fügten 
Orte  ru^en,  treibt  i^n  auS  unb  fctjneibet  i^n  gu 
fingerlangen,  etmaS  fa^mäleren  93iereden.  91n 
ben  ©Hei  beS  OTobeüS,  refp.  ^aftetenbäder,  binbet 
man  eine  roei^e  ©$nur,  taucf)t  ib,n  in  baS 
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©djmafy  unb  wenn  er  beifj  geworben  ift,  legt 
man  ein  ©tüd  £eig  barauf,  winbet  bie  ©dmur 
nidjt  \w  feft  Ijerum  unb  ^ält  baö  Gnbe  berfelben 
nebft  bem  SJtobeH,  wäbrenb  bet  Ärapfen  im 
©djmal$e  bädt.  SBenn  bie  ©dmur  bann  oor» 
fidjtig  abgelöft  ift,  foUen  bie  ßinfcbnitte  auf  bem 
bogenförmigen  förapfen  in  gleicher  Entfernung 
fcbjef  laufen.  3Jlan  beftreidjt  bie  innere  ©eitc 
mit  9KarmeIabe  unb  beftreut  bie  äußere  mit 
3uder. 

£a)ö8err  ober  SrfiäDcrr  I  (ju  puppen). 

50  @r.  SButter  wirb  mit  3  (Eibottem  fdjaumig 
gerührt,  worauf  man  etwas  ©alj,  ben  fteifen 
Schnee  ber  giweijj  unb  86  ©r.  9Die$l  unter  bic 
flRaffe  jieljt,  biefelbe  in  eine  Heine ,  fladje,  ge» 
butterte  SSatfform  füllt  unb  V,  ©tunbe  lang  bei 
gelinber  $i|e  bädt.  $ann  fa^neibet  man  baö 
©ctyöberl  in  länglidje  ©tüddjen. 

—  II.  SHan  reibt  bie  SRinbe  oon  2  3Hunb= 
bröbdjen  ab,  weidjt  bic  33röbd)en  in  SBaffer  ein, 
brüdt  fte  balb  nad)t)er  auS,  rütjrt  90  ©r.Sutter 
mit  4  (fcibottern  flaumig,  fügt  bie  Dcunbbröbri)  en, 
ben  ©dmee  ber  6iweijj,  etwaö  ©alj  unb  2Jiu§= 
tatblütt>e  fynju,  bädt  bie  SRaffe  in  einer  flauen, 
mit  Butter  beftridjenen  ftorm  bei  mäßiger  fcifcc 
7,  ©tunbe  lang  unb  fdjneibet  fte  in  oieredige 
©tüde. 

^>a)orfe-lKJorfc  bebeutet  eine  2Hifd)ung  oon 
Söein  unb  ©elterwaffer.  lieber  bie  Sntftetyung 
beö  fonberbaren  !Ramen§  giebt  eine  SBürjburger 
Ueberlieferung  folgenbe,  freiließ  etwaö  gewagt 
Hingenbe  (Srllärung.  3m  Safere  1813  refibirte 
im  ©t.  ©aflu3f)ofe  in  2Bür$burg  9Warf($alI 
Wugereau,  ber  oon  Napoleon  junt  ©ouoemeur 
oon  §ranlfurt  unb  SBürjburg  ernannt  toorben 
mar.  €r  mar  trofc  feiner  56  Safjre  alö  ©eneral* 
gouoerneur  oon  Söürjburg  ein  flotter  Lebemann 
unb  im  5>ofe  ad  St.  Gallum  ging  eä  bamalö 
bodj  ber.  <Sx  hat  )id)  um  ben  äBür&burger  Xurft 
unfterbli^e  SBerbienfte  erworben  burd)  bie  ßr= 
finbung  beö  ,,©dwrle»2)torle".  ©ein  SieblingÖ* 
getränt  war  nämlid)  alter  SBein  mit  SHineraU 
maffer  oon  SRieberfelterö  gemifd)t,  baö  er  fid) 
nadf  Sßürjburg  naajfenben  liefe  unb  fein  ftefyenber 
Srinffprurf),  wenn  er  mit  bem  pcrlenben,  pridein. 
ben  Srant  an  [tief;:  «toujours  l'amour».  Tie 
SBürjburger  aboptirten  biefe  mit  altem  Uranien* 
wein  fo  treffltaje  Üftifdjung  mttfammt  bem  Strinf» 
fpru$  beö  2Harfd)alIö.  SDaö  « tou»  würbe  ber 
Äürje  falber  weggelaffen  unb  fo  enrftanb  für 
baö  ©etränf  ber  9tome  ,,©cf)urlamur",  waö  fid) 
alöbalb  in  baö  gemütyltd&ere  ,,©a>rIe»9Jiorle" 
oermanbelte. 

§Qottiffy  forte.  160  @r.  9Hanbcln  (etwaö 


bittere  babei)  werben  mit  2  ßiweife  fein  gerieben 
160  @r.  3"der  mit  10  (Eiern  erft  warm,  bann 
(alt  gefangen,  bie  geriebenen  SRanbeln  hinein« 
gerü|rt,  ebenfo  95  ©r.  9ftebl  unb  julefct  160 
©r.  warme  SButter  ^ineinmelirt.  3n  jwei  ©oben 
gebaden,  mit  Zitronen ertme  gefüllt  unb  mit 
Üitronenglafur  glafirt;  wenn  bie  ©lafur  no4 
weia^  ift,  mit  6^ocolaben>  unb  rotier  (SHafui 
carrirt. 

$<$0tfif4er  ^o^eitsßu^en.  37hm  p 
ia^melie  375  ©r.  SButter,  fodje  fie  aber  ni# 
auf,  t^ue  500  @r.  SWebl,  150  @r.  3uder,  IM' 
©r.  feingeftofcene  2KanbeIn  unb  1  (Situers 
r^inju,  Inete  ben  ieig  gut  bura^,  rolle  fobanr 
einen  Vj%  6m.  biden  9?Iaben  barauS,  gerj^neibe 
biefen  in  4  2$eile,  bura^ftea^e  i^n  mit  eine: 
©abel  unb  bade  ilm  rerfjt  lange. 

—  £u$tn  (f.  „Äua^en,  <Sc^ottifcr>er"). 

$d)ott\f$e$  ^rob.  375  ©r.  »utter  wirb 
flaumig  gerührt,  naa)  unb  naa^  löffelmeiie  mit 
ebenfooiel  ÜHe^l,  375  ©r.  3uder,  6  ©ern,  60 
©r.  feingefa^nittenem  Zitronat,  ebenfooiel  eern* 
birter  Orangen«  unb  €itronenfa)ale,  %  £iter 
39ranbn,  einer  Sßrife  ©alj  unb  ber  abgeriebetur. 
©d)ale  oon  einer  Zitrone  rüstig  uermijdjt  unr 
ber  Xeig  in  6  6m.  tiefe,  mit  SButter  bcjtridjcn 
längliche  SBlea^formen  gefüllt  unb  mit  ^ageljudc; 
überftreut,  worauf  man  bie  SBrobe  bei  gelinber 
Mii;e  ganj  bellbraun  bädt. 

^a)rot-$fa»(jerf.  3Kan  rüljre  250  ©r 
3uder  mit  4  Giern  redjt  flaumig,  füge  bann 
500  ©r.  ©drjrotme^l  (auS  bem  ba§  ©rabam 
brob  gebaden  wirb)  bimn,  ftreidje  bie  ÜJia?'- 
bünn  auf  ein  gebuttertes  SBlea^,  bade  fie  fa>eü 
unb  fct)ncibe  fie,  no$  warm,  in  fingerbreit 
©tangerL 

^c$ür jfiuö?cn,  in  5mmafj.  Wem  t§ut ' . 
£tter  gellärte  unb  wieber  aufgefüllte  SButter  b 
eine  ©cpffel,  rührt  fie  \u  ©$aum,  mifa^t  nai 
unb  na*  15  (Sibotter,  %  fiiter  fü^e  ©a$ne,  156 
®r.  3"der,  baö  ©elbe  oon  einer  Zitrone,  ein< 
$rife  ©alj  unb  fo  oiel  Dcc^l  bin^u,  ba|  cb 
fefter  Seig  entfielt  unb  rollt  benfelben  fo  büirc 
als  möglia)  auS.  $ann  fa^neibet  man  mit  ben- 
#u$enrab  $wei  %\xi§tx  breite  unb  etwa  10  bis  12 
6m.  lange  ©treifen  baoon  ab,  rifct  in  bertr 
Glitte  einen  lönglia^en  ©dj!i$  unb  febürit  bar 
eine  (Enbe  be§  ©treifen§  bur*  biefe^  S?od). 
legt  man  immer  einige  baoon  §ugleid)  nebet 
einanber  in  eine  ÄafferoDe  mit  bei&em  ©<$indU 
bädt  bie  .Kuctjcii  auf  beiben  ©citen  barin  gelb* 
braun,  nimmt  fie  mit  ber  ©a^aumfefle  berate 
entfettet  fie  auf  einem  2)ratytgitter  unb  beftra: 
fte  mit  3"der  unb  3immt. 
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S^öfTcf-eÄu^auf.  12  3wiebäde  Werben  in 
lildj  eingcwcidjt,  bie  man  mit  3utfer  berfii^t 
ib  mit  5  ßibottern  oerrü^rt  bat;  jobalb  bie 
roiebäde  gehörig  aufgequollen  ftnb,  beftreidjt 
an  eine  oertiefte  ©dn'iffel  mit  Söutter  unb  orbnet 
butfam  bie  eingeweihten  3wiebäde,  meiere 
in  gerfaUen  bürfen,  barin.  Xann  quirlt  man 
ßibotter  in  1  fiiter  fetter  faurer  ©ab,ne,  fügt 
)  (5Jr.  3«£te  unb  etwas  geflogene  SJanifle 
mi,  fölägt  bie  8  ©weijj  &u  feftem  ©djnee, 
n  man  ebenfalls  unter  bie  6a!me  äiefjt,  giefet 
tfe  üttifdjung  über  bie  Q\wb&dt,  ftetlt  bie 
djüffel  auf  3i*getfteüte  in  ben  mäfjtg  beifjen 
fen  unb  bädt  ben  Auflauf  fafl  ©tunbe 
ig,  um  iljn  bann  jofort  ju  fertriren. 
$Qüffetxank  von  Stätte rteig.  2ttan  rnadjt 
le  (ginfaffung  oon  fogenauntem  ftleuronS  aus 
[ätterteig ,  inbem  man  ben  Xeig  mefjerrücfcn» 
irt  au§roflt,  mit  einem  9luSfted)er  ju  glatten 
er  auSgejadten  £albmonben  auSfticfjt,  biefe 
f  ein  nafcgemacrjteS  3Med)  legt,  mit  §i  beftreidjt, 
ön  gelb  bädt  unb  bann  ringS  um  ben  9lanb 
t  ©cf)üffel  reiljt. 

—  von  (f.  „9cei§«3lanb"). 
Snjüfeenmatten-JtudKn,  5a)rocijer.  9luS 
Siter  ©aljne,  3  ßiern,  25  ©r.  3"der,  einer 
rife  ©alj  unb  bem  nötigen  UJlc^I  bereitet  man 
len  feften  Xeig,  rollt  irjn  au«,  belegt  u)n  mit 
»0  ©r.  in  ©cr)eibd)cn  jerfd)nittener  harter 
utter,  faltet  ihn  jufammen,  treibt  il)n  wieber 
.f  unb  wieberr)olt  bieS  3  bis  4  Wlal  S)a8 
}te  Wal  wirb  er  in  ber  $)ide  eines  Keinen 
ngerS  aufgetrieben,  auf  ein  ganj  fd)wa$  ge« 
tterteS  SMccb,  gelegt,  mit  bem  fludjenräbdjen 
eujweiS  oberftäd)liä)  eingefdjnitten,  mit  gc» 
ilagenem  6i  überpinfelt  unb  bei  guter  £ifce 
Ibgelb  gebarten. 

£> d)ufifol)fen  (f. „©exogene 3uderbröb$en"). 
Sa)waßenßrob.  100  @r.  SJcanbeln  werben 
it  2  giweifc  gerieben,  mit  200  @r.  9Jcef)l,  100 
r.  3"rf^,  einer  fleinen  Üftefferfpifce  Doli  ©al« 
iaf,  100  ©r.  93utter  unb  einem  €i  ju  einem 
!ige  angewirft,  ausgerollt,  in  10  (£m.  lange 
ib  8  6m.  breite  Streifen  qefä)nirten,  mit  6i 
irrigen,  mit  2Jtanbeln  unb  §ageljucfer  beftreut 
ib  gebaden. 

ScftroäBtrcbf  2Srobr8cn.  3Han  rührt  312 
r.  SButter  flaumig,  mijdjt  156  ©r.  ungefdjälte, 
fiofcene  SHanbeln,  ebcnfooiel  3"der,  baS  ©elbe 
ier  Zitrone,  2  (Sicr,  etwas  geflogenen  3«nmt 
ib  156  ©r.  Etebl  binju,  treibt  ben  Setg  •/, 
tn.  ftar!  auf,  ftidjt  ityn  gu  runben  SBröbdjcn 
i§,  überftreid)  t  biefelben  mit  gefdjlagenem  @i  unb 
idt  fie  auf  einem  93led)  bei  mittelmäßiger  £ifce. 


$4»MtM<  Sofern  (f.  „tfofem,  ©ajwä* 
bifcfje"). 

—  $fetifc$rupf<  (f.  „Cfenfdjlupfe,  ©cfjwä« 
bifdje'O. 

—  m%**f  (f.  „»auf,  ©ajwäbifcbe"). 

—  Qoxte.  Sttan  legt  eine  fladje  Sortenboben« 
form  mit  SJcütb«  ober  ^Blätterteig  au«,  beftreut 
pe  mit  feingeftofjenem  3tt)iebacf,  ftreict)t  ein  [teif » 
eingefodjteS  Sompot  Don  9lepfeln,  tfirferjen, 
Pflaumen  ober  unreifen  Stachelbeeren  barüber 
unb  bebeeft  baSfelbe  mit  einem  ©ufc  au8  5  €i« 
bottern,  bie  mit  100  ©r.  3uder,  100  ©r.  ge- 
flogenen ÜJlanbeln  unb  bem  ©elben  bon  einer 
Zitrone  fdjaumig  gerührt  unb  mit  bem  feften 
©djnee  ber  (Siroeifj  oermifd^t  fmb.  35ie  iorte 
roirb  bei  mäfeiaer  ^i^e  1  ©tunbe  lang  gebaden. 

$$mäb\Mtx  ^ugerßopf  (f-  „©ugel^opf, 
edjroäbifajer"). 

—  /;artofferßua)en  (ftetje  „^artoffclfudjen, 
Sdjroäbifa^er"). 

—  SSol)nftud)eii  (f.r„3Hor)nfudjen,  ©d^toä» 
bifdjer"). 

—  &ßtxüu$<n  (f.  „Ofterfud&en,  ©ajioä- 
bifa^er"). 

^a)toämme  »Ott  prtnbmaffe.  3uer[i  mad)t 
man  non  SBinbmaffe  auf  Rapier  burd)  ben 
$reffirfad  tleine  längliche  ©treifen  (al§  ©Hele), 
bädt  fie  auf  bem  ©rett,  fe^t  fte  |ufammen,  legt 
fte  auf  ein  ©ieb  unb  läftt  fie  trodnen;  ben 
näcfyften  Xag  mad)t  man  neue  SQßinbmaffe  unb 
baoon  bie  ^üte,  roeldje  man  auf  bem  naßge» 
matten  S3rett  giemlid)  toarm  bädt.  SBenn  fte 
oben  femmelfarbig  finb,  nimmt  man  fte  ab,  ftedt 
bie  ©tiele  in  baS  SBeidje  hinein  unb  trodnet  fte 
fertig.  3ur  ^broed)§lung  beftreut  man  oor  bem 
33aden  einen  3;b,eil  ber  §üte  mit  geriebener 
S^ocolabe,  anbere  mit  farbigem  ©freunder. 

^^wamm-Jittfrattf.  8  Sibotter  werben 
mit  3  ßöffel  Doli  fetter  faurer  ©af)ne,  220  ©r. 
3uder  unb  etwas  geflogener  Vanille  rcdjt  fd)au> 
mig  gerührt,  worauf  man  baS  ju  feftem  ©d)nee 
gefc^lagene  Eiweiß  ber  6ier  ^injumijd)t  unb  ben 
Auflauf  in  einer  \$oim.  ober  ©Rüffel  bei  ntdt)t 
ju  ftarfer  §i|e  V,  ©tunbe  lang  bädt  unb  fofort 
feruirt. 

—  -"gJisctitf .  Man  fdjlägt  8  Gibotter  mit 
250  ©r.  Butter  \u  ©4aum,  fügt  unter  beftan- 
bigem,  ftarfem  Stühren  einen  fnappen  ß^ötfc1 
uoü  Crangenblüt^enmaficr  binju,  rür)rt  julebt 
ben  ©hnee  ber  (Siweifj  nebft  200  ©r.  ÜKebl 
leidjt  hinein,  füllt  bie  2Jcaffe  in  gebutterte,  mit 
3uder  auSgeftebte  flehte  93iScuitförmcb,en,  ftreut 
3uder  oben  barauf  unb  bädt  bie  SiScuitS 
15  bis  20  Minuten  lang  in  einem  Reißen  Ofen. 
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5  d)  toa  m  tn-5tud)cn .  9Ran  Ilärt  470  ©r .  fcut* 
juder  in  '/•  Siter  2Baffer  mit  etwas  SBattiHc,  feif)t 
t-en  gudfaforup  bann  burcb,  einen  ©elöebeutel 
unb  rüt)rt  itjn  bis  jum  Grtalten  um.  9iun  mifcr)t 
man  bcn  feften  ©djnee  Don  6  (Sitoeifi  barunter, 
bann  9  gefd)lagene  (Sibotter,  fa^lägt  9lfle8  eine 
^albe  Slunbe  lang  unb  rüfjrt  jule^t  312  ©r. 
<D}er>t  unter  bie  Waffe,  füllt  biefelbe  in  eine  ge* 
butterte  Sorm  unb  bädt  ben  #ucr)en  eine  ©tunbe 
lang  bei  mäfjiger  £>ifcc. 

— itutfen  mit  IBTanbefn  (tfngfifcfler). 
375  ©r.  füfje  ÜHanbeln  toerben  gefcr)ält  unb  mit 
2  ganzen  Giern  in  einem  Üieibftein  gerieben,  roo« 
rauf  man  fie  mit  bem  ©elben  einer  Zitrone, 
375  @r.  3uder  unb  ben  fdjaumig  geflogenen 
lottern  Don  12  Giern  oermifd)t,  $HeS  gut  flau- 
mig rürjrt  unb  julcfct  ben  ©dmee  oon  9  Ghoeifj 
nebft  95  ©r.  SJcefjl  leid)t  hinein  melirt;  bann 
eine  gebutterte,  mit  3"*«  auSgeftebte  ftorm 
balb  Doli  füllt  unb  ben  Jhidjen  1  ©tunbe  lang 
bei  mäßiger  £nfce  bäcft. 

—  -^ubbing.  «Rad&bem  man  7,  fiiter  Md) 
mit  156  ©r.  Sutter  unb  ebenfooiet  3"der  Sum 
st odjni  gebraut  hat,  frfnutet  man  eine  üJlifdmng 
oon  75  ©r.  Tieft  unb  75  ©r.  $uber  hinein 
unb  oerrübrt  MeS  über  bem  Seuer,  bis  für)  bie 
Sftaffe  Dom  ©efäjj  abtöfl,  toorauf  man  fte  mit 
10  Gibottern,  einer  ^ßrife  ©alj,  bem  ©elben  oon 
einer  Zitrone  unb  julcfot  mit  bem  fteifen  ©djnee 
ber  10  Gitoeifj  Dermtfcrjt,  in  eine  gebutterte,  mit 
Semmel  auSgeficbte  ftorm  füllt,  bie  nur  r)alb 
oofl  gemalt  roirb,  unb  ben  Sßubbing  im  SBaffer* 
babe  2  ©tunben  lang  foajt,  um  irjn  mit  9iotf)» 
toeinfauce  aufzugeben. 

$4wantntlatft.  250  ©r.  93utter  Iaffe  man 
mit  einem  falben  fiiter  Söaffer  redjt  ftart  auf» 
focfjen,  rür)re  275  ©r.  $ttef)l  hinein,  bis  fia)  bie 
2Jiaffe  öom  ©eidjirr  Iöft.  ©abläge  bann  6  (Her 
nadj  unb  nad)  r)inein  unb  füge  etroaS  abgeriebene 
Gitronenfa^ale  rjinju.  Xtjcile  bie  ÜTlaffe  in  flehte 
©tüddjen,  rode  fie  mit  grobgeftofjenen  3ttanbclu 
uno  3ud!(r  fingerlang  unb  fingerbid,  brelje  fie 
in  §orm  eineS  S  unb  bade  fie,  auf  ein  gauj 
fefnoaco,  gebutterte!  unb  bemerktes  93lcd)  gelegt, 
bei  guter  §i&c. 

SjßmarjDrob  -  Auflauf.  ÜJlan  riir>rt  250 
®r.  JButter  ju  ©cr)aum,  mi)'cr)t  aflmäfjlicrj  12  Gi« 
botter,  187  ©r.  3"der,  baS  ©elbe  oon  einer 
Zitrone,  etroaS  geftotjenen  3immt,  geflogene 
bellen  ober  Garbamomen,  250  0r.  altbadencS, 
geriebenes  ©djtoarjbrob,  125  ©r.  gereinigte 
Sorimtyn  unb  36  ©r.  gefcfyiltc,  feingebadte 
Sflanbcln  r;inju,  jieb,t  ben  feften  ©djnee  ber  12 
Gitoeifi  baruntcr  unb  bädt  ben  Auflauf  in  einem 


mäfjig  r)eijjen  Ofen  eine  ©tunbe  lang,  um  ifc 
bann  fofort  in  ber  fjorm  au  feroiren. 

£<0warj0rob-3Sisctitt.  12  Gibotter  tofibr 
mit  187  ©r.  3uder  gut  flaumig  gerührt,  toomt 
man  93  ©r.  geriebenes  8cr)toarjbrob,  ein  Berns 
geriebene  3HuSfatnu|3,  einen  falben  X^eclöfff: 
Doli  geflogenen  Qxmmt  unb  ebenfoöiel  geftofetiu 
Helten  unb  Garbamomen,  fotoie  julefrt  ben  |citrc 
©dmee  ber  12  Giroeijj  r)injufugt,  bie  3Wojj«  ■ 
eine  gebutterte,  mit  3"der  auSgefiebte  (Jorc 
füllt  unb  bei  mäßiger  pi$t  bädt. 

—  -gräme.  166  @r.  altbadeneS,  geritte 
©ajroarjbrob  oermifajt  man  mit  ebenfoöiel  3^ 
unb  einem  falben  @felöffel  Doli  gefto|enem3in"ni 
fotoie  mit  einem  fiiter  ,u  fteifem  ©a^aum  c,v 
fc^lagener  ©afjne,  oerrübrt  Slflc^  mit  10  9l 
aufgclöfter  unb  ausgefüllter  ©elatine  unb  \aü 
ben  (Sröme  in  einer  ©a)ale  auf  Gi3  erftarw 

—  -^U  (f.  „93rob=Gi§"). 

 iiringeC.  280  ©r.  gcröfletcS,  fein  f 

ftoBene§  unb  gefiebteS  ©d)rcarjbrob  oerrüt: 
man  mit  %  fiiter  SRotbroein  unb  95  ©r.  $utt<: 
über  bem  §euer,  bis  bie  9ftaffe  fict)  Dom 
ablöft,  laKt  fte  ausfüllen,  fernlägt  6  Gier  mit  95 
©r.  3"der  31t  ©a^aum,  mengt  fie  unter  b« 
53robmaffe,  roürjt  biefelbe  mit  18  ©r. 
50  ©r.  canbirter,  feingefjadtcr  ^omeranjeni^ali 
einer  ÜHefferfpifre  Doli  ©alj,  ein  toenig  geftoB«^ 
3ngtoer,  9lelfen  unb  (Sarbamomen,  rüb,rt  ned 
95  ®r.  gebörrteS  unb  geflogenes  ©cf)roarjbrc' 
b,inju,  fo  bafj  man  einen  feften  ieig  erriälUonr; 
ihingel  barauS,  beftreicr^t  fte  mit  ©utter,  U\ul 
fie  mit  3uder  unb  bädt  fte  bei  mittlerer 
auf  einem  fct)röaa)  gebutterten  JBlect). 

—  -^ttbbing.  5man  rüt)rt  312  @r.  5?utt 
fetjaumig,  tbut  12  Gibotter,  300  @r.  gereiniati 
(Sorintben,  156  ©r.  geriebenes  ©cr)toarbrob,<bf" 
fooiel  3"der,  15  ©r.  3intmt  nebft  bem  ©t^'1 
einer  Zitrone  bingu  unb  melirt  julefct  ben  84« 
ber  ßiroei^  leicht  binein,  füllt  ÄfleS  m  eine 
butterte,  mit  3toiebad  auSgcfiebte  gönn,  b& 
bcn  Tübbing  1  ©tunbe  lang  im  SBafferbab  ui- 
giebt  eine  IRot^mcinfauce  baju. 

—  -Tübbing,  geßacfif ncr.  ^aa^bem  m:i 
8  Gibottcr  mit  250  ©r.  3uder  gut  flaumig 
rübrt  bot,  mifa^t  man  470  ©r.  gerieb^uri 
©cr)toarjbrob, fiiter  gut  auSgef djlagcne  3<bl^6: 
fabne,  eine  ^rijc  ©al(v  einen  G§löffel  üpU  T 
fto|encn  3imnit*  baS  ©elbe  Don  einer  Gifrüin 
unb  &ulefct  ben  ©t^nee  ber  8  Guoeijj  Ieictt 
runter ;  bann  preist  man  eine  fjorm  mit  5*uite 
aus,  fiebt  gebörrteS  unb  geflogenes  ©a^war^ 
hinein,  breitet  eine  ©(t)icr)t  oon  ber  !iWaf)e  et 
ben  5?oben,  legt  eine  ©cfjicbt  mit  3"^'r  ^ 
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idjte  ©auerfirjdjcn  barauf,  fährt  mit  ab« 
chfelnben  SBrob-  unb  JftrfßjdHchten  fort  big 
(Türm  gefüllt  ift,  unb  bädft  ben  Tübbing 
c  Stunbe  lang  im  mäfjig  ^ei^cn  Ofen,  um 
i  mit  tfirfchfauce  }u  feröiren. 
SdjttJarjBrob-Speife  mit  «Äepfefn  (Ire»- 
&&).  875  ©r.  geriebenes  Stt^raarjbrobDermengt 
tn  mit  225  ©r.  3udcr  unb  10  © r.  3immt,  be» 
eieret  eine  tiefe  Sdjüffel  mit  frifcher  ©utier,  ffreut 
e  2  <£m.  hohe  Schicht  Don  bem  ©rob  hinein, 
bt  6  große,  fjefchälte  Slepfel  auf  bem  föeibeifen, 
:mifd)t  fte  mit  100  ©r.  3uder,  einem  Teelöffel 
tt  3 1  mint,  75  @r.  gereinigten  ßorintben  unb 
ganzen  ßiern,  rührt  biefe  SDcifchung  tücbtia 
rdjeinanber,  füllt  fie  auf  ba§  ©rob,  bebedt  fte 
t  bem  übrigen  ©rob,  legt  ©utterftüddjen  oben 
rauf,  beftreut  bie  Oberfläche  mit  Qudtx  unb 
mmt  unb  lä|t  bie  6peife  bei  mittlerer  $tye 
ic  gute  halbe  «Stunbe  lang  baden.  Seim  5ln« 
&ten  qicfrt  man  etmaS  SRum  runb  um  ben 
ttb  ber  ©ctjüffel,  jünbet  ü)n  an  unb  fertirt 
!  Speife  brennen!). 

 &ttt  (f.  a.  „©rob-Sorte*).  64tMtr}> 

ab  roirb  in  bünne  6djeiben  gefermitten,  geröftet 
b  fein  gefbfcen;  bann  »erben  420  ©r.  ge« 
ftete  9Ranbeln  mit  5  @iern  gerieben  unb  mit 
10  ©r.  3"<*«,  fotoie  24  lottern  flaumig  ge= 
hü,  bann  140©r.eingemaßteDrangenfchaIe, 
mfooiel  eingemachte  9ßüffe  unb  140  @r.  £i« 
mat  fein  gewiegt  unb  mit  125  ©r.  mit  Viral 
gefeuchtetem  Schmarjbrob,  einem  halben  &fe« 
fei  nofl  3immt,  etwa§  helfen  unb  ßarbamo» 
;n  unter  bie  SDcaffe  gerührt,  unter  weiße  man 
lefri  35  ©r.  Wety  unb  ben  Schnee  oon  16 
weife  leidjt  hinein  mehrt,  ba§  ©anje  in  eine 
butterte  Tortenform  füllt  unb  bei  mäfeiger 
:nc  bdef t. 

£a)n>ar$e  beeren  (f.  „£eibelbceren"). 
£<$wtu$e  jörejeftt  L  500  ©r.  3uder,  625 
r.  ©röfel,  125  ©r.  Wltty  ober  geflogene  2Ran« 
In  unb  etwas  ©ewürj  mit  (Eiweijj  angewirft 
tb  Heine  ©regeln  fa^onnirt. 
—  O.  333  ©r.  Ärümel,  250  ©r.  3udcr, 
5  ©r.  mtty,  öerfcrjiebene  ©ewürae,  4  gier  unb 
uaS  aufgelöfter  öaeao  werben  ju  einem  Üeige 
wirft,  Heine  ©regeln  baoon  breffirt,  mit  6i 
ftrid^en,  in  ^ageljuder  gebrüdt  unb  auf  ge» 
itterten  ©lecken  gebaden. 
ZQwaxit  %*xbe  (f.  „ftarbe,  fehwar$e-). 
£a)uiarjcr  ^noMng.  iUlnn  rührt  125  ©r. 
utter  mit  8  ßibotlcm  flaumig,  tr)ut  125  ©r. 
igefßälte,  gcftofjene  ober  feingetjadte  2)canbeln, 
15  ©r.  gereinigte  Gorintfyen,  185  ©r.  geriebene 
amUe»£r)ocolabe,  125  ©r.  altbadeneS,  gehe» 


beneS  ©chwarjbrob,  eine  SDcefferfpifce  r»oH  Salj 
unb  jutefct  ben  Schnee  ber  8  ßiweifj  hmSu/  füllt 
9lfle§  in  eine  gebutterte,  mit  ©rob  auSgefiebte 
3form,  loßt  ben  Sßubbing  IV,  ©tunbe  lang  im 
SBafferbabe  unb  giebt  ihn  mit  Ghcmbeau=Sauce 
ju  lifo). 

#a>arje$  $oUnnisl<tx-$cUt  (f.  „3o- 
f)annisbeer=©el6e,  fchmarjeS"). 

—  Qxiefttxbxob.  300  ©r.  »utter  mit  300 
®r.  3"tl«  f gaumig  gerührt,  nad)  unb  nad)  14 
ganje  €ier,  fomie  300  ©r.  geflogene  rob,e  5Wan» 
beln,  etroa§  58röfel  unb  S^m^  ^njugerührt  in 
einem  SReif  gebaden  unb  mit  SBröfet  unb  3intmt 
beftreut 

^a)n>ebifa)e  TSomtic.  SSie  ^ohenjoHem' 
©ombe,  nur  mit  in  ^unja)  getränften  ©iScuitä 
garnirt. 

^ajnjcbifaic  &is  •  5peife.  fttad)e  gform, 
Tcdcl  mit  dhocolaben*Sa^Iagfabnef  in  bie  STtitte 
Sajlagi'Qhne  mit  ^umpcrnidel,  ©oben:  ©anifle* 
6i§.  2)?it  Sdjtagjahne  garnirt. 

—  ^8aftronett(f.  «Patronen,  Sdr)mebifdjew). 

—  "gafletQfn  (f.  „^afteta^en,  Sdjroebijdje"). 
^ct)ri»ebifcr)cr ilpfcfßua)en  I.  6ingebadener 

sUtürbieigboben  mit  9ianb  roirb  mit  gefajmorten, 
unb  mit3immtäuder  unb  ßortnthen  angemaßten 
«epfelfdjciben  belegt,  ein  ©itter  oon  ©dpm» 
maffe  barüber  gefpri^t,  beftäubt  unb  abgedämmt, 
bann  bie  ©itter  mit  rotier  unb  meiner  ©lafur 
auSgefüüt 

—  IL  2  fiter  9lepfel  merben  mit  50  ®r. 
©utter  gefd&mort,  3uder  nad)  ©efajmad,  100 
©r.  gereinigte  6orint^en  unb  30  ©r.  gehobelte 
s3JianbeIn  barunter  gerührt,  bie§  51fle§  auf  einen 
TOürbteigboben  a,eftria>n,  aber  fo,  ba§  ring§ 
herum  1  6m.  frei  gelaffen  teirb,  roetcr)e§  mit  6 
beftridjen  »irb.  S^a§  ©ame  »irb  bann  mit  einer 
©lätterteigbede  (oon  ^Ibfallteig)  überbedt  unb 
an  ben  mit  Gi  beftrichenen  ÜKürbteig  feft  ange» 
brüdt.  2)er  Ihichen  roirb  hierauf  mit  geflogenem 
(Sx  beftrichen,  einige  2J?aIe  geftippt,  bei  mäßiger 
^i^e  gebaden  unb  bann  mit  Gitronenglafur 
glafirt. 

§Qmebi14a  Ebbing  (flehe  Tübbing, 
^djmebifcher"). 

—  "?unf4  (f.  a.  „SHorning"  unb  ,,^unf4 
Schmebifcher'O.  2  Ölafdjen  SBei^mein,  ^'^la^t 
%ial  750  ©r.  3uder,  3  Zitronen,  2  glafchen 
fochenbe§  SBaffer,  eine  §anb  ooü  Sthee. 

—  %u*1$-iThmt.  15  £öffelbi8cuit§  in 
bidem  fäuterjuder  (mit  $unfchgefchmad)  einge« 
weißt,  bie  obere  ©eite  ber  ftotm  mit  ber  £älfte 
oon  obigen  ©i§cuit§  ausgelegt,  bann  folgenben 
dxtmt  nebft  ben  noch  übrigen  SöffelbiScuitS 
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hinein  unb  bie  ftorm  auf  (SiS  gefteflt.  8  Eigelb, 
300  ©r.  3uder, »/,  Sitcr  SBeifcwein,  2'/,  ©las- 
djen  ooll  Sßunfdj  nebft  4  SBlatt  ©elatine  warm 
unb  falt  gejdjlagen,  bann  •/•  Sitcr  ©djlagfat)ne 
tjinein  melirt. 

£<$wcoi(aVs  SSaAwerl.  Eon  500  ®r. 
a^c^l,  500  ©r.  Sutter,  100  ©r.  3uder,  40  ®r. 
geflogenen  ÜJtonbeln  (wo  einige  bittere  babei  fein 
tonnen)  unb  einem  (£i  wirte  man  einen  glatten, 
leicht  auSjuroflenben  Xeig  unb  laffe  il)n  etwas 
rut)en.  Stolle  it)n  bann  mefferrüdenfiarf  auS, 
fteaje  ©terne,  ^ergen,  Kinge  u.  f.  m.  baoon  aus, 
beftreid)e  fte  mit  fieifgefdjlagenem  ßimeijj,  be* 
[treue  fte  mit  gerjadten  3Jianbeln  unb  3"der  unb 
bade  jie  bei  mäßiger  &ifce. 

£($wcbtf<$es  3*to&  (f.  „93rob,  ©a>ebi» 

—  L  250  @r.  Koggen-  unb  250  ©r.  Sßeijen« 
mel)l,  125  ©r.  ©utter,  1  €i,  ■/,  Siter  mild), 
<SaIs  unb  Äümmel  werben  ju  einem  feften  Xeige 
gefnetet  unb  bann  mefferrüdenbid  ausgerollt, 
fem  fiicr)t  man  mit  einer  ©abel  ben  2eig,  bre^t 
iljn  um  unb  ftiä^t  it)n  wieber  über  unb  über, 
darauf  fa)neibet  man  länglidje  ©tüde,  legt  fte 
auf  ein  mit  ÜJict)!  beftäubteS  Sied)  unb  bädt  fie 
idjön  braun;  fte  werben  prafjlidj  unb  fdjmeden 
mit  SButter  bcftrict)en  jel)r  gut. 

—  II.  S3on  156  ©r.  mit  ftofenwaffer  gröblicf) 
geriebenen  SJtanbeln,  312  ©r.  3uder,  75  ©r. 
SJle^I,  3immt,  SRuSfatnufj,  ©ewürjnelfen  (fein 
geftofjen),  oon  jebem  4  @r.,  ebenfooiel  geftofjene 
fearbamomen  unb  2  Giern  tnete  man  einen  i eig, 
rolle  tyn  r)alb  fingerbid  aus  unb  ftcdje  Heine 
ßüdjel  baoon  auS;  lege  fte  auf  ein  bemerktes 
SBlecr),  bade  fte  unb  ftreidje  nadj  bem  ßrfalten 
folgenbe  ©lafur  barüber :  SJtan  fdjlage  1  (Situeif} 
Hu  Sdjnee,  tljue  120  ©r.  Steinau  der  unb  einige 
Kröpfen  (Sitronenfaft  baju  unb  rubre  eS  gut 
flaumig,  Überpreise  bie  #ücf)cl  bamit,  beftreue 
fte  mit  grobgeftojjenem  GanbiSjuder  unb  laffe 
fie  in  gelinber  Sanne  trodnen. 

£d)roefeffonncn.  (Mus  bem  aüfeitig  als 
febr  praflifct)  anerfannten  SBerfc :  „$)er  gefa^ulte 
<£onbitor"  oon  SouiS  33ifter,  ©erlin.)  2Kan  ftöfjt 
©d)iefeTftüde  ober  $oIt  ftcr)  auS  einer  Sabril  wo 
bie  ©d&iefertafeln  gef  dritten  werben,  feines 
©a^teferme^I  ober  feinen  SJtarmorftaub,  aud) 
feines  3tegelme^l,  2  Steine  aufeinanber  gerieben, 
alle  muffen  fein  wie  ©taub  fein,  wenn  man  etwas 
©ute«  anfertigen  will,  man  fann  au$  feinen 
93oIu8  nehmen,  ©in  man  nun  eine  ©a^mefelform 
anfertigen,  fo  tyat  man  SJlobeüe  oon  ^ubertra« 
gant,  oon  'Ifjon  auf  einer  SHarmorplatte  ober 
aua)  auf  geraben  ©laSplatten  aufgeflebt  ober 


feft  aufgelegt,  bafj  ber  ©djmefel  beim  Snfgki- 
nicijt  unter  baS  ÜJtobeÜ  bringen  fann.  Ulan  t: 
entweber  oon  gerabe  gefdjnittenen  ©ireijenle 
ober  %f)on  eine  Ginfaffung  um  bie  ju  gie^r : 
ftorm  gemadjt,  man  beftreidjt  ben  lijonimi:.- 
platte,  wo  baS  SJtobcll  barauf  ruft  mit  &c. 
ganj  bünn  mit  einem  weisen  ^>aarpinfel  jen 
baS  UiobcU  oon  Xragant  unb  bie  ©nfriebios::, 
man  neljme  fein  Sßrooenceröl,  benn  nur  ba 
fieinöl  ift  man  fid&er,  ba^  man  feine  %\akz 
©a^wefel  befommt.  9iun  fa^melge  man  in  ra 
eijemen  Xiegel  ©d^wefelftude,  rii^reben  Sd^% 
fo  lange,  bis  er  bid  unb  breiig  wirb,  bann 
beife  gemachten,  fein  puloerifirten  Stytfaw 
ben  ©djwefel,  nef>me  i^n  oom  Seuer  unb  rie- 
ben ©d)tocfel  fo  lange,  bis  ftdj  berfettt  <a  ü 
9tanb  beS  Siegels  anfejt  unb  erfaltet,  bann  ^3 
man  if>n  mit  einem  fiötfcl  über  bie  SDtobeEt  3 
ftede  in  ben  t)ei^en  ©a^wefel  jerfa^lagene  8ql 
ftüde;  bie  ©ipSftüde  werben  barum  in 
©a^wefel  geftedt,  bamit  ber  ©ipS  fta^  nidjt  u 
bem  ©a^wefel  loSIöfen  fann,  nun  m\fm  n 
ben  aufgegoffenen  erfaltcten  ©a^wefel  Don 
Lobelie,  ne^me  ben  Xljon  aus  betn  66R;i 
follte  eS  Tragant  fein,  fo  mu^  manbenlrqa 
mit  Sßaffer  ausweisen,  ift  nun  dct  64wi 
gang  falt,  bann  legt  man  bie  §orm  auf  bie  ff- 
morplatte,  macr)t  mit  X^onftreifen  ttitba  n 
ßinfriebigung  fo  ^oa^,  bafj,  wenn  ber  ©ipS  ] 
gegoffen,  3  6m.  über  bem  ©$mefel  fte^L  ft 
ne^me  man  eine  tfafferolle  ober  ©ajüjjel,  fr il 
wie  man  glaubt  p  ber  $orm  ©ip^  * 
brausen,  ftreue  mit  ber  regten  §anb  Öi^ 
baS  SBaffcr,  bis  feinSBaffcr  mc^rbaiilforö 
ber  ©ipS  baS  äßaffer  aufgefogen  ^at,  rnbir  5 
©ipS  mit  einem  §oIjfpad)te!  um  unb  giejf 
auf  bie  ©tt^wefeljorm,  ftrcid&e  benfclbm  ■ 
glatt,  bie  Umfriebtgung  mufe  fo  gro|  Wy 
ber  SRanb  ber  ©a^wefelform  eine  (KnjtfP 
oon  ©ipS  wenigftenS  2  6m.  um  ben  8dN 
berum  ^aben  mu j$.  9iun  fa^neibet  man  b«  viJ 
ten  Tanten  mit  bem  2Reffer  ab  unb  ber  64p* 
ift  wie  ÜJlarmor  unb  o^ne  alle  Olafen,  febrto 
fommt  eS  oor,  bafe  eS  ein  93läS(ben  in  M 
©ajwefel  gtebt,  wenn  man  fo  naa)  bem  r? 
gebenen  Äejepte  oerfäbrt,  mitunter  liegt  f? » 
aua^  am  ©a^wefel.  ©ollte  eine  331aje  f«ö 1 
Sajwefel  jeigen,  fo  ^at  man  SRittcl,  um 
auSgubeffem,  man  nimmt  eine  Sßadnabfl 
biefelbe  glüf)enb  beife  unb  nimmt  mit  ber  tetf 
©pi^e  ber$adnabel  etwas  aufgelöfienS^ 
unb  träufelt  in  baS  2oc^  ein  wenig  ent,^  - 
2Beife  oerfittet  man  bie  ßöa^er,  wenn  ber8&^ 
erfiarrt  ift,  fa^neibet  man  mit  einem  ®tfcy- 
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•itoa  Ueberfte^enbe  ab.  3ft  ber  Sä^toefel  unrein, 
limmt  man  jum  fiäutern  ein  ©tüd  Sic^ttalg 
linein. 

5a)uJCtttcor)rctt.  93on  alten  53lätterteig«9lb* 
d)nitten  eine  platte  oon  75  6m.  fiänge  bünn 
.uSgeroflt,  mit  geflärter  Butter  beftrid)en  unb 
lit  ettoaS  3ucfer  beftreut,  ganj  feft  einer 
iolie  aufgerollt,  mit  gang  fdjarfem  Keffer  in 
/,  (5m.  breite  ©djnitten  gefdjnittcn,  bie  runben 
?dmitien  werben,  toenn  biefelben  auf  bem  Xifct) 
egen,  bis  in  bie  2Rirte  eingefdjnitten,  bann  jiem= 
if)  weit  auSeinanber  auf  ein  Bleet)  gelegt  unb 
n  siemlid)  I)eijjen  Ofen  gebaden,  bann  mit 
Drangenblütf)entüafferglafur  glafirt. 

Sa)meUer  Äntsßrättfi.  $)ie  9ttaffe  ift  bie 
ämlidje  toie  für  3lniSbröbli.  3Jtan  oerbünne  fie 
tit  ehoaS  Baffer,  ftreia>  fie  auf  Oblaten,  jer« 
fcneibe  fie  in  beliebige  Blätteren,  beftäube  fte 
lit  3»d*r  unb  bade  fie  fogleid). 

—  £nisftr*Mi.  250  ©r.  3"der,  375  @r. 
Retyl,  6  Gier,  ehoaS  91niS  unb  ettoaS  gc^adte 
)rangenfa>le.  3>ie  Gier  mit  bem  3uder  Oer« 
:cngen,  baS  Üttef)l  unb  baS  ©etoür§  unter  bie 
tfaffe  rühren,  biefe  runb  auf  Oblaten  brefftren, 
toaä  antrodnen,  bis  ftdf)  eine  §aut  gebilbet, 
nb  bei  mittlerer  öifce  baden. 

£rt)wei§er  ^nUgaetefi  L  500  ©r.  3Kel)I 
it  4  eiern,  einer  &anb  öofl  2faiS  unb  500  ©r. 
uder  ju  einem  £eige  auStoirfen,  benfelben  3 
iefferrüden  bid  ausrollen,  ausfielen,  auf  ein 
it  Söafeline  beftridjeneS  Bleä)  legen  unb  im 
emlidEj  warmen  Ofen  baden. 

—  II.  500  ©r.  2ReI)l,  66  ©r.  «Butter,  4  Gier, 
)0  ©r.  3uder  unb  eine  §anb  ooU  SlniS.  9)ian 
f$t  bie  Butter  jergeljen  unb  wieber  !alt  werben, 
mn  f  djlägt  man  bte  Gier  hinein,  fügt  ben  3uder, 
t§  sJJiciU  unb  ben  Uni*  ijinyi,  mirtt  Ellies  gu- 
mmen  jiemlid)  bid  aus,  rollt  ben  £eig,  ftict>t 
n  auS,  läfet  ifjn  auf  einem  Bafelinebled)  12 
tunben  lang  liegen  unb  bädt  üjn  bei  mäßiger 
ifce. 

—  orbinäre.  500  ©r.  3uder  tnit  4  Gigelb 
>aumig  rühren,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb 
>  <5Jr.  EntS,  ben  ©djnee  ber  Gimetfj  unb  500 
r.  9tte$l  unter  bie  SJcaffe  mengen,  biefe  aus* 
flen,  in  formen  brüden,  mit  ^uber  beftäubeu, 
(Stunben  lang  trodnen  unb  bei  mittlerer  £>tfce 
icfen. 

—  (e$r  feine.  9  Giweijj  su  fteifem  ©dmee 
)laßen,  750  ©r.  Staubjuder,  33  ©r.  geftofjenen 
ib  bur$geftebten  SlttiS,  baS  fein  üerwiegte 
elbe  einer  Zitrone  unb  250  ©r.  2ttebl  ju  einer 
caffe  oerarbeiten,  3  üflefferrüden  bid  ausrollen, 
cr)t  beutliäp  in  formen  brüden,  auf  Safeline* 

Otto  »ietoaura,  (Sonbiroteufiestfon. 


biedre  fe|en,  im  Bärmeofen  trodnen  unb  in 
fajmadjer  £ifce  baden. 

Sa)mei$c r  Jinisfin^Ci.  125  ©r.  fein  ge= 
ftofcene  SJcanbeln,  500  ©r.  3uder  mit  7  Giern 
oerrüfcren  unb  mit  bem  ©elben  einer  Zitrone, 
einer  £>anb  ooll  SlttiS  unb  bem  nötigen  Sttebl 
,ui  einem  Xeige  oerarbeiten,  benfelben  3  Keffer« 
rüden  bid  ausrollen,  runb  ausfielen,  auf  baS 
Bafelinebled)  fefcen  unb  baden. 

—  £nis(a)ntWt.  250  ©r.  3uder,  375  ©r. 
3Hebl,  8  gier,  ehoaS  NniS,  €itronenfa)ale.  S)en 
3uder  mit  bem  ©elben  ber  6ier  fdjaumig  rühren, 
baS  GimeiB  $u  fteifem  ©djnee  fa^lagen,  bann 
baS  ©emürj  in  ben  mit  ben  Giern  gerührten 
3uder  mifajen,  jule^t  ben  Sdmee  unb  baS  5tRebl 
binpfügen.  Son  biefer  *D?affe  fpri^t  man  6  Gm. 
breite  Streifen  auf  ein  geftrid&eneS  unb  bemepeS 
93Iedj  in  Sled^Iänge,  beftreidt)t  fie  mit  Gigelb, 
bädt  fte  unb  fdmeibet  fie  ju  formalen  3miebäden. 

—  4pfcff orte.  S5on  Blätterteig  rollt  man 
einen  93obcn  aus,  fe^t  einen  3  Ringer  breiten 
9lanb  barauf,  ben  man  mit  Gigelb  ftreid^t  unb 
toie  bei  bem  Vol-au-vent  einfajneibet.  3)ann 
reibt  man  70  ©r.  SDknbeln  mit  ebenfoüiel  3"der 
unb  7i  £i^r  ©oJ^ne,  ftreid&t  biefe  SWanbelfüHe 
auf  ben  99oben  ber  iorte,  legt  9lepfel  oon  einer 
guten  ©orte,  bie  man  oortyer  gefa^ält  unb  in  4 
Steile  aerfdjnitten  ^at,  r)übfä)  imJfranje  auf  bie 
9Kanbelfüße,  beftäubt  bie  Slepfel  reiajlia)  mit 
3uder  unb  bädt  bie  iorte  langfam.  ifurj  oor 
bem  ?luSbaden  roirb  folgenber  Gröme  über  bie 
?lepfel  gegoffen  unb  bann  fertig  gebaden:  4  ganje 
Gier,  70  ©r.  3uder,  1  Teelöffel  ooÜ  3immt 
unb  fiiter  6ab,ne  gut  jufammen  gefdjlagen. 
Wad)  bem  53aden  mit  3immtjuder  beftreut. 

—  Aprißofentortc.  Gbenfo  bereitet  toie 
©($toeijer  Grbbeerentorte,  nur  bafj  man  \)m 

|  ^Iprilofcnmarmelabe  unterbie©a^Iagfabnemifä)t 

—  ^Ja^en.  250  ©r.  ©taubjuder  mit  3 
ganjen  Giern  rubren,  250  ©r.  geriebene  9Jtan= 
bein,  35  ©r.  feinge^adteS  Orangeat  unb  Gitro* 
nat,  Gitronenfa^ale  unb  julebt  200  ©r.  VJltfy 
leieiit  untereinanber  rühren,  Heine  ^äufajen  auf 
ein  SBafelinebleä)  fe^en  unb  bei  mittlerer  £>ifce 
baden. 

—  ^ttnem-^trfitt6feitt  (fte^e  „Bauern« 
©träublein,  ©a^meijer"). 

—  brauner  ^Sarjtpan.  187  ©r.mitSlofen' 
maffer  feingeriebene  3Jianbeln  merben  mit  187 
©r.  3"(*er  unb  75  ©r.  U)(el)l  auf  bem  geuer 
geröftet,  bis  fta)  bie  JJlaffe  oon  bem  fleffel  löft, 
lierauf  mirb  bie  ÜRaffe  auf  ben  mit  ^Jfclji  unb 

j  3uder  beftreuten  Badtifaj  2  ÜKefferrüden  bid 
|  ausgerollt,  in  beliebigen  gönnen  auSgejtodjen, 
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bei  fd&TDadjer  §ifre  auf  einem  Betäubten  9Me<$ 
gebaden  unb  glafirt. 

Z$we\%ex  Brauns.  875  @r.  feingcftofjene 
ro$e  SRanbefo,  470  ®r.  3uder,  12  @r.  3immt, 
150  ©r.  geriebene  fcfjocolabe,  95  ®r.  SBröfel  unb 
5  &in>eifj  mit  etroa?  2Jtel>I  $u  einer  SJcaffe  an- 
maßen, biefe  im  3"der  ausrollen,  beliebig  auS* 
fielen,  auf  mit  Wlety  beftäubte  ©retter  fefeen, 
einige  ©tunben  lang  trodnen  unb  bei  mittlerer 
#tye  baden. 

$4aei|fT  Stytotabmtt&txti  I.  1  tfilo 
ro&e  SRanbeln  mit  SBaffer  reiben,  750  @r. 
©taubjuder  mit  3  iafeln  ^ocolabe  abreiben, 
mit  \tmaS  3itninta>afft*  anmaßen,  abröften, 
barauS  eine  Etaffe  bilben,  auSroÜen,  in  formen 
briiden  unb  auf  mit  «Dielji  beftreuten  ©lecken 
baden. 

—  H.  750  ©r.  3«tfer,  750  ©r.  ungeföätte, 
f  eingeftofjene  Sttanbeln ,  70  ©r.  feingeftofieneu 
3immt,  150  ©r.  geriebene  <£l?ocolabe  unb  baS 
©elbe  oon  3  Zitronen.  SJlan  fejtt  ben  3uder 
mit  ben  SRanbeln  unb  etwa«  Söaffer  aufs  fteuer, 
trnir,  wenn  er  gefdjmoljen  vi,  baS  übrige  fjiuein 
unb  :  1 1 n t  eS  einen  ^ugenblid  auf  bem  Qreuer, 
bis  ber  2eig  nafj  genug  ifi,  bafj  er  aufammen* 
plt.  ^luf  bem  SBarfbrett  mit  fo  wenig  5Jcel)l  als 
möglid)  Ijatbfingerbtd  ausgeflogen,  auf  ein  mit 
33afeline  a,efrria)eneS  SBledj  fefcen  unb  baden, 
nad^er  mü  (gitoeifeglafur  glaftren. 

£$weijer  gfloeofabettmaftröttfl.  250  ©r. 
nu)e  SJianbeln  mit  5  (Siweifj  reiben,  100  ©r. 
geriebene  ©wcolabe  unb  375  ©r.  3uder  barunter 
mengen,  tum  biefer  SRaffc  längliche  £äufdjen 
auf  Rapier  bref  ftren ,  jiemliri)  bei  £  baden  unb 
nad)f>er  mit  fiäuterjuder  glaftren. 

—  ßöocoCaöenüfjfein.  4  Gimeifj  ju  ©<$nee 
fragen  unb  mit  250  @r.  ©taubjuder  re$t 
lange  flaumig  rubren ,  bann  mit  250  ©r.  un« 
gefällten,  feingewiegten  SKanbeln,  50  ©r.  ge» 
riebener  G^ocolabe  unb  8  ©r.  3immt  gu  einer 
SJcaffe  anmaßen,  biefe  ausrollen,  auSfied&en  unb 
baden. 

—  gitronenfititfretn.  250  ©r.  3uder  mit 

2  (Bweifj  reiben,  mit  etwas  Sitroneufaft,  €Hro« 
nenfd)ale  unb  60  ©r.  ÜJeefjl  bermifdjen,  §u  einer 
<Dcaffe  rühren,  oon  biefer  fleinc  £äuf$en  auf 
Cblatcn  fcjjcn  unb  bei  mäßiger  £>i|ie  baden. 

—  gitroaenfeffterfi.  500  ©r.  Staub^uder, 
500  ©r.  *JJtct)I,  baS  ©elbe  unb  ben  Saft  oon 

3  Zitronen  unb  8  ßimeifi ,  barauS  eine  2Waffe 
Wirten,  jwei  SRefferrüden  bid  ausrollen,  in 
formen  briiden,  &erf$neiben,  auf  ein  mit  $afe= 
line  gestrichenes  SBlea)  fefren,  baden  unb  mit  ©• 
tteifiglafur  glaftren. 


$dj  weiter  Cttronenforfe.  93on  4  ©ttronrn 
reibt  man  baS  ©elbe  ab,  fdfjitctbet  baS  bittere  Beiße 
ban du  unb  bie  Zitrone  in  bänne  Bleiben,  legt 
fte  über  Wac&t  auf  ein  fcaarfteb,  fteflt  biefeS  über 
eine  ©Rüffel  unb  beftreut  bie  ©a>ibd>en  ftarl 
mit  3uder.  S)en  ©aft  fodt)t  man  beS  anberre 
ÜagS  bid  ein;  bann  nimmt  man  bie  (Süronen« 
Reiben ,  f  odjt  fie  eintgemale  in  bem  ©aft  auf 
unb  fiellt  fte  jum  (Malten  bei  ©rite.  2Bäfan& 
biefer  3eit  »erben  250  ©r.  2WanbeIn  ganj  fern 
gewiegt,  ebenfo  70  ©r-  Zitronat  unb  Orangem 
fct)ale  unb  mit  ben  SRanbeln  oermifa^t.  §ieratn 
bereitet  man  oon  ©utterteig  einen  93oben,  mod)i 
einen  8  ^inqn  breiten  SRanb  berum,  ftreut  bu 
^älfte  oon  ben  gefa^nittenen  SRanbeln  auf  ben 
^oben,  legt  bann  bie  (Sitroncnfcbeiben  fa^ön  im 
ßranje  b ar auf  unb  \u\cM  roieber  SJianbeln  jaRim' 
bem  eingetoa^ten  ßitronenfaft.  ^in  Seiggittci 
»irb  jule^t  baruber  gelegt,  baSfelbe  mit^ibe« 
ftrid^cn,  bie  iorte  bei  mittlerer  §ifce  gebaden 
unb  rec^t  ftart  mit  3«Öfr  beftreut. 

—  <Sttrone ntroua)inc s  (f.  w€itronentrouc^i^ 
neS,  ©^roeiger"). 

—  lir^me  (f.  „Gröme,  ©djtoeijer*). 

—  fierftweffi  (f.a.^iertüvtili,  ©ajmeijer') 
5  $ier  mit  ein  »enig  ©alj  in  einer  ©<büfjel  gut 
oerrut)ren  unb  mit  5Diet)l  fo  oermengen,  bajj  ein 
^luSrollteig  entfter)t.  3)aöon  Heine  Äugeln  fw» 
miren,  biefe  runb  unb  ganj  bünn  ausroden,  in 
bieSKitte  eines  jeben  ©tüdeS  2  ©c^nitte  matt)fli 
in  bie  Pfanne  legen  unb  iüät)renb  beS  Staden! 
mit  2  §öljc§en  fraufe  formiren;  fte  bürfen  nu: 
roeifegelb  gebaden  fein. 

—  Ferring  (f.  „©erring,  <Sdr>roei§er"). 

—  |lerrii)rfi  in  £ct)maf|.  JBon  500  @t 
Elet)l,  4  ganzen  ©ern,  66  ©r.  SButter,  3imtn: 
unb  66  ©r.  §uder  »irb  ein  2 cia,  gemadit,  au^ 
gerollt,  in  fingerbreite  unb  4  3<>fl  lange  ©treif« 
gefajnitten,  getnü>ft,  in  t)ei^em  ©a^rnalj  gebadr 
unb  be^udert. 

—  einfache  Springern.  9Kan  maa>t  BOO 
©r.  feinen  3uder,  625  ©r.  3Hei)l,  beibe^  * 
roarmt,  mit  einem  falben  lidjnnpen  Iauroannes: 
SBaffer,  worin  8  ©r.  frirfdibornfal^  mäbrerf 
einer  ©tunbe  aufgelöft  »orben,  einem  ieic 
an  unb  bearbeitet  liefen  fo  lange,  bis  er  weüS 
unb  gefa^meibig  ip,  roBt  ilm  2  aRefferrüden  bid 
auS,  ftidjt  ibn  auS,  IafU  ibu  4  ©tunben  las» 
liegen  unb  bädt  i^n  auf  mit  Safelme  beftria> n«r 
391ed)en  bei  fdjroaöjer  £i>e    ©tunbe  lang. 

—  fngCifte  &ü$ti  tu 

fodtjt  V,  Siter         mit  einem  @tüd 
3immt  unb  125  ©r.  3«der  auf,  fteflt  fie  toü 
äerfa)lägt  bann  12  ©geA,  •erröt>rt  fie  mit  l*- 
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rdjpafftrten  Eitler)  unb  einem  falben  ©la* 
I  Jfirfcfiroafjer,  füllt  hierauf  biefen  ßreme  in 
ne,  mit  SButter  ausgetriebene  görmdjen,  forfjt 
in  einem  Sa fferbab ,  ftürjt  fte  unb  peilt  fie 
t.  Sie  merben  nun  in  ber  SJlitte  bur^fd&nitten, 
gefangenen  €iern  unb  SBei&brob  panirt,  in 
Ii  tu  Li  t  j  gebaden ,  fiart  mit  feinem  Sud  e  r  be= 
ibi  unb  mit  ber  glüffenben  ©ajaufel  glafirt. 
Sdjroeijer  £njianfdjnap$.  1 1 7  ©r.  <£tqian> 
qeln  »erben  f  e$r  fein  geljadt,  mit  feljr  gutem 
'trituS  übergoffen  unb  14  Zage  lang  auf  bem 
en  jieljen  laffen,  bann  burd>  ein  ©ieb  gegoffen 
i  nad)  ©utbünlen  mit  ©pirituS  unb  SBafier 

Mt 

-  CrbeeerßunjCi  in  £a)maf}.  (Sin  lelier 
1  auSgefud)ter  Crbbeeren  mit  150  ©r.  3uder 
mengt,  auf  runbgefdmittene  Oblaten  auf» 
ifen,  ttrieber  eine  Oblate  ba  ruber  legen,  in 
dteig  tauten,  fcellgelb  in  fjcifjem  ©djmalj 
Ibaden  unb  mit  3uder  beftreuen. 

-  fcrbßeertorte.  SDtan  bade  oon  SBiScuti- 
jfe  eine  Sorte  in  einet  Äudjenform,  ftürje  fie 

ein  ©ieb  gutn  ttaltm erben ,  l)ö l; !c  fte  au», 
bafe  nur  ein  fingerbreiter  SRanb  unb  ©oben 
bt  unb  t vo d ne  biefe  Prüfte  im  2Bärmeofen  red) t 
quant.  fiterauf  pajfire  man  einen  ©Uppen- 
fr  doü  frifä>r  Sffialberbbeeren  unb  öermifd)e 
nit  250  ©r.  ©taubauder,  fdr)lage  bann  %U 
r  gute  ©d)lagfabne  reajt  feft,  oermifdje  bie 
beeren  bamit,  fülle  bie  IKafje  in  bie  Sorte 
»  garnire  fie  rjübfa)  mit  9lnana8-@rbbeeren. 
£a)md$er  gtafknaQtzküQti  L  >/t  fiiter 
Idj  mit  100  ©r.  SButter  jum  fteuer  fefcen, 
tn  biefe  ^ergangen,  4  (Eier,  etteaS  ©alj  unb 
Hlo  ÜJterjl  binjurüljren  unb  fo  lange  bear* 
en,  bis  ber  Üeig  Sßlafen  roirft,  bann  50  @r. 

'.Viilct)  aufgelöfte  ^refjficfc  mit  bem  Seig 
uirfen,  geljen  laffen,  in  ©rüde  jerfdjnciben, 
e  auf  einer  ©eroiette  über  bem  #nie  runb 

bünn  auSeinanber  äiefjen,  bod)  reajt  forg» 
ig,  bamit  ber  Seig  niajt  reifet.  3rn  ©a^malj 
tlid)  l)ei|"i  baden,  auf  einem  SJraljtgitter  ent= 
:n  unb  ftarf  mit  3"dcr  beftreuen. 

-  II.  250  ©r.  SButter,  einen  fnappen  SBiertel- 
:  9Rila)  jum  ©ieben  bringen  unb  mit  8  ganzen 
rn  unb  etroaä  ©alj  abgequirlt,  bann  fo  Diel 
()l  r)inaurür)ren,  bi»  bie  Ättaffe  bie  geftigteit 

Blätterteig  Iwt  bann  aufrollen,  mit  bem 
(jenräbdjen  in  Sßierede  fajneiben,  in  ^eifeem 
mal§  Gaden  "no  ftart  mit  3uder  unb  3immt 
reuen. 

>tt)wet  %tx  Sew$e  r&ua>en  (f.  „OienajeHuajen, 
toeijer"). 

-  St«»  (f.  „ftlan,  ©d)roei3er"). 


£d)weis*r  geladener  <Äitc9eit(f.„@e$abener 
#ua)en,  ©ajmeuer"). 

—  gefber  ^arjipan.  875  ©r.  gefällte 
SDlanbeln  mit  6  fciroeifj  fein  reiben,  mit  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  375  ®r.  3utfer  Oer» 
mengen,  bie  SJtaffe  auStoirfen,  auf  SDZobeHe 
brüden  unb  bei  gelinber  &ifce  auf  Rapier  gelb 
baden. 

—  0M>d0nfic$e  ^fialrönCi.  125  ©r.  ab- 
gezogene SJlanbeln  mit  3€imeife  reiben,  mit  230 
©r.  3uder  oetmifajen,  auf  Rapier  breffiren  unb 
jiemlid)  Ijeifj  badtn. 

—  ^reia)f^wcrft«^e«(fte^e  „©leia^fajroer- 
fuä^en,  ©ajmeijer").  * 

—  ^afe Cnulicremetörtri.  Wem  lege  Heine 
5örma)en  mit  Mrbteig  au§  unb  füQe  fte  mit 
folgenbem  (Sreme :  300  ©r.  leidjt  geröftete,  mit 
©alme  feingeriebene  ^afelnufeteme,  300  ©r. 
3ud*r,  toooon  V»  Söaniflejuder,  9  (Eigelb,  */• 
fiiter  ©a^ne  unb  ber  ©a)nee  oon  9  ftiroeife. 
(3itmliä)  ^ei|  gebaden.) 

ftfßM^n  ^afeCttu^feAerCl  (f.  a.  „§afel» 
nu|lederli,  ©a^meijer"). 

—  I.  250  ®r.  ^afelnüffe,  250  ©r.  gefajälte 
SDtanbeln  mit  fötoeif}  reiben,  750  ©r.  3uder 
unb  einen  Teelöffel  ooll  3innnt  fein  verreiben 
unb  toie  bie  G^ocolabenlederli  be^anbeln. 

—  II.  3Jian  röfte  troden  200  ©r.  §afelnu|- 
ferne,  bi§  fidj  bie  s>aui  Iöft,  meldr)e  man  burdj 
ftarfeö  Steiben  auf  einem  grofelöajerigen  55rat)t* 
fieb  entfernt,  jerftofee  bie  9iüffe  bann  fein,  Oer« 
mifdje  fte  mit  200  ©r.  3"<fo  ""b  bem  ©djnee 
oon  3  eiroeife,  rolle  biffe  2  2Kefferrüden  bid  aus, 
nerfa^neibe  fie  unb  bade  fte  auf  einem  SBafeline- 
bled). 

£4«tti)ff  ^arefnufjmaßrönri.  125  ©r. 

§ajelnüffe,  ebenfooiel  ungefa^älte  SDlanbeln  mit 
10  eiroeifc  fein  reiben,  500  ©r.  3uder  barunter 
mengen,  runb  auf  Rapier  breffiren  unb  auf  jebe§ 
§äuf<$en  eine  ^albe  ^)afelnu|  einbrüden,  fjeifj 
baden  unb  naa^^er  mit  geläutertem  3uder  gla« 
ftren. 

—  ^afeCtttt^otte.  SDlan  reibe  156  ©r. 
§>afelnufjferne,  roela)e  etroaö  gerbftet  fmb,  rea^t 
fein,  rü^re  fte  mit  250  ©r.  3uder  unb  15  gigelb 
flaumig,  melire  bann  ben  fteifen  ©rf)nee  oon 
10  ^iroeife  nebft  80  ©r.  sDubi  leia^t  unter  bie 
IRaffe.  SBon  biefer  »erben  3  Xortenböben  ge- 
baden unb  mit  folgenbem  6r6me  gefüllt :  SDtan 
reibe  125  ©r.  geröftete  ^afelnüffe  mit  156  ©r. 
3uder,  etmaS  S3aniüe  unb  V,  fiiter  ©alme  feljr 
fein,  fe^e  bie  3Mätter  naa)  bem  füllen  aufein« 
anber  unb  glaftre  bie  1  orte  mit  SBaniHeglafur, 
bann  roirb  mit  ©prifcglafur  ein  ©itter  barauf 
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garnirt,  in  jebeS  ftelb  ein  geröfteter,  carmelirter 
fcafelnufjtern  gelegt  unb  mit  eingemachten  grünen 
Sonnen  belegt. 

£$wet&er  «ÄttusfeAerfi  L  780  ©r.  3uder, 
156  @r.  3\mmt,  300  @r.  grob  gebadte  ÜJtan« 
beln,  80  @r.  geb,adteS  Gitronat,  2  SDtefferfpifcen 
bofl  Helten,  1  Pilo  250  ©r.  #onig,  ebenfooiel 
sD?cf)I,  3  ancflerfpi^cn  ödH  3Jlu§fatblüt^e  unb  4 
fiöffel  Doli  Pirfcfywaffer.  2Ran  läfjt  ben  §onig 
einmal  aufzeigen,  giebt  baS  SReljl  u.  f.  tt>.  in 
eine  ©djüffel,  giefct  ben  §onig  baran  unb  ver- 
arbeitet iljn  bann  auf  bem  58acfbrert  ju  einem 
Xeig.  5)iefer  wirb  4  SWefferrüdcn  bid  aufgerollt, 
in  Stüde  gefd/nitten,  auf  ein  JBafelineblecb,  gefegt 
unb  bei  mittlerer  $ifce  gebaden. 

—  II.  1  Pilo  3ucfer,  1  Pilo  875  ©r.  Eier;!, 
250  ©r.  gefjadte  9Jcanbeln,  66  ©r.  Gitronen» 
fatale,  32  ©r.  3«mmt,  2  ÜKefferfpi^en  boll 
ten,  1  Pilo  fconig,  V»  ©tos  ooü  Pirfcfjwaffer, 
bann  wie  9er.  1  bebanbelt. 

—  IIL  1  fiiter  #onig,  2  Pilo  «Dlef)!,  1  Pilo 
grob  gefdjnittene  HRanbeln,  1  Pilo  3"*«,  2 
gcb,adte  (£itronenfcb,alen,  2  Drangenfcrjalen,  100 
©r.  3»mmt,  32  ©r.  bellen,  eine  geriebene  *Dcu8» 
latnufe,  3  (Sfelöffel  »ofl  Pirfa>affer.  S8et  biefem 
Xeige  giefjt  man,  wenn  er  beinahe  ganj  jufammen= 
gewirlt  ift,  baS  Pirfd&waffer  barüber,  jünbet  eS 
an  unb  läfjt  eS  brennen,  bann  fertig  jufammen» 
mirfen,  8  ©tunben  lang  fielen  laffen  unb  roie 
bei  <Rr.  1  berfaljren. 

—  IV.  »/■  fiiter  £0I"3>  375  ©r.  grob  ge« 
f  djnittene  2Ranbeln,  750  ©r.  3uder,  1  Wto  250 
®r.  ObÜ.  32  ©r.  3immt,  8  ©r.  helfen,  2  ge« 
riebene  SKuSiatnüffe,  125  ©r.  (Sitronat  unb 
Orangenfd)ale,  baS  ©elbe  oon  2  Zitronen.  Üftan 
la^t  ein  ©läSd&en  toll  Äfettttaffer  fteben  unb 
fügt,  wenn  eS  berbambft  ift,  ben  £onig  fn'nju, 
ben  man  zweimal  fteigen  läjjt;  bann  wirb  ber 
3uder,  bie  IRanbeln  unb  baS  ©ewürj  fjinju  ge» 
fügt  unb  baS  !ERer)l  hinein  gerührt,  bamit  ber 
Xeig  länger  warm  bleibt.  Waäfitx  rüstig  »erar- 
beitet unb  ausgerollt. 

—  V.  1  fiiter  §onig,  1  Pilo  3uder,  750  ©r. 
geftofjene  SJcanbeln,  500  ©r.  feingefcfmitteneS 
Zitronat  unb  Drangenfdjale,  100  ©r.  3intmt, 
16  ©r.  helfen,  fiiter  Pirfd&maffer,  2'/,  Pilo 
5fle§I.  $iefer  Xeig  roirb  wie  oben  ber)anbelt  unb 
fo  lange  berarbeitet,  bis  er  ftcr)  gießen  läßt,  bann 
ausgeflogen  unb  auf  einem  bemerkten  SBlea)  ge- 
baden. 

—  geringeres.  2  Pilo  #onig,  250  ©r. 
3urfet»©ürup,  VL  Pilo  3uder,  750  ©r.  grob 
gefefmittene  ÜHanbeln,  32  ©r.  $ottaf<r)e,  8'/, 
Pilo  mijl.  2Bie  bei  9ir.  1  oerfa^ren. 


£$wet|er  «Äüpferfi.  500  ©r.  3uder  mit 
5  (Siern  unb  etwa*  Zitrone  flaumig  rühren, 
500  ©r.  2Jce$l  barunter  Wirten,  ausrollen,  au§« 
fielen  unb  im  Ijeifjen  Ofen  fdjön  gelb  baden. 

—  «ääfeftnefen  (f.  „Päfefucrjen,  ©djweiaer''). 

—  <Äöf|feeftd?£ei»  fliege  „Paffee-Pötofleiu, 
©a^roeijer'O. 

—  jtePantenlöpfTein  (f.  „Pafianienlöpf- 
lein,  ©cfjroeiäer"). 

—  «Äaflanteiiforfe.  93on  HJeurbteiej  rollt 
man  einen  ©oben  2  2Jteflerrüden  bid  au§,  be* 
ftrciajt  biefen  mit  ÜJlarmelabe,  fe^t  einen  mit 
93utter  ausgeftricr)enen  Xortenring  baruber  unb 
füllt  folgenbe  SOlaffe  hinein:  170  ©r.  flaumig 
gerührte  S3utter,  170  ©r.  mit  SBaffer  geriebene 
ÜRanbeln,  worunter  einige  bittere  finb,  170  @r. 
3uder,  10  Eigelb,  Mes  511  lammen  redit  fcb.au* 
mig  gerührt,  bann  einen  XeQer  boQ  meia^geloe^te, 
bur<r)  ein  ©ieb  bafftrte  Paftanien  b^inju  gerührt 
unb  julejt  ben  6cb,nee  bon  7  (Eiwetjj  leicht  b,inem 
melirt.  !Wan  läfjt  bann  bie  Xorte  V«  ©tunben 
lang  im  mittelmarmen  Cfen  baden,  glafirt  fie 
mit  SaniQeglafur  unb  brüdt  noa^  etma§  Pafta^ 
nien  bura^i  ein  ©ieb  barauf,  fo  bafj  bie  Xorte 
ganj  bamit  bebedt  ift. 

—  ^ir^enftn^ri.  3e  6  meiere,  au§gefleinte 
Pirfa^en  werben  an  ben  Stielen  jufammenge» 
bunben,  in  einen  Sadteig  getaucht,  in  Sdpmalj 
gebaden,  auf  einem  T  vafjt qi tt er  entfettet  unb  mit 
3uder  unb  3intmt  beftreut. 

—  ^öntgserob.  250  ®r.  3uder  mit  3 
ganzen  @iern  leicht  rubren,  bas  ©elbe  einer  (Fi* 
trone,  250  ©r.  gefällte,  grob  gefdmittene  unb 
gelb  geröftete  3^anbeln  nebft  250  ©r.  5Re$I  bei* 
mifa^en,  eine  SJlaffe  bilben,  mefferrüdenbid  au#* 
rollen,  Iänglidje  S3röbcb,en  fcb,neiben  unb  baden. 

—  £rMe(i.  5  ^ier  mit  2  (.^löffeln  ocQ 
?lni8,  500  ©r.  3uder  unb  500  ©r.  TOerjl 
einem  Xeige  mirfen,  biefen  ausrollen,  10  (£m. 
lange  SCBürftdjen  formen,  biefe  mit  bem  EReffer 
jtoeimal  Ijalb  jcrjrfjneibcn,  ein  Wenig  trümmen. 
auf  ein  93afelineblecf)  fefccn,  12  Stunben  lanc 
trodnen  unb  langfam  baden. 

—  fräpfli  (f.  „Präpfli,  ©^weijer-). 

—  ^rüf^retfterfi.  125©r.serftofeene3Wan- 
beln,  125  ©r.  Staubjuder,  125  ©r.  TOebU  Qu 
tronenfcb^ale  unb  8  Gier  $u  einem  Xeige  Wirten. 
auSftedjen,  auf  einem  9Jteb,lbled)  baden. 

—  /turnen  (f.  a.  „Söleifudjen"  unb  „Pu^en. 
©cb,weijer").  S3on  ÜJlürbteig  wirb  eine  febeT- 
tielbide  platte  ausgerollt  unb  ein  runbeS  Xortec» 
blatt  mit  Ijoljem  Staub,  um  Welmen  man  einen 
ebenfo  Ii  oben  $abierftreifen  madjt,  Oerfedigt. 
2>ann  wirb  ber  Putt)enboben  mit  Slpritofenmar« 
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lobe  beftrichen,  barüber  SiScuttfhidchen  ge» 
t  unb  eingemachte  #irfct}en  barauf  gefüllt 
cn  Don  ganj  frifdicr  ©utter  bajttrifchen 
egt,  bann  triebet  93iScuitftüdct}en  barauf  unb 
i  ©anje  mit  70  @r.  fein  geroiegtem  Cthfen- 
rf  beftrcut.  $)ann  wirb  bet  fluchen  bei  mitt* 
•r  §i$e  ^alb  auSgebaden.  Söährcnbbem  r)at 
n  6  Gtbotter  mit  140  ©r.  3uder,  ettnaS 
er  ©ar)ne  unb  */.  i-'itcr  ftirfdjtuafjer  tierrührt 
)  giefjt  bieS  nadj  unb  nadj  über  Die  SiScuitS, 
biefe  ben  <£r£me  ganj  eingefogen  haben  unb 
n  ben  #ud)en  jefct  DoüenbS  gar  bädt,  bann 
f)  mit  etwas  Äirfcr)tüafier  bejprifct. 
3d)weijer  >mmmerßrejern  (f.  »ftümmeU 
lein,  ©a^meijer"). 

-  SKfobefi.  95  ©r.  gefällte  SJcanbeln  fein 
tofjen,  mit  250  ©r.  SButtcr,  ebenfoDiel  feinem 
ler,  500  ©r.  Üttelil  unb  3  gangen  Giern  §u 
m  £eige  Dertoirten,  3  9Jcefferrüden  bid  auS» 
en,  auSfterfjcn  unb  mit  Gigelb,  rooju  cttoaS 
tig  genommen  wirb,  anfireicr)en  unb  bei 
jiger  $i|e  baden. 

-  SSaiWnberfi.  500  ©r.  OTc^I  mit  250  ©r. 
fer,  Gitt onenfctj nie,  250  ©r.  ©utter  mit  5  Gi» 
unb  1  ©las  2Beif$tt>etn  ju  einem  ieige  mirfen, 
m  2  ÜJcefferrüden  bid  ausrollen,  ausstechen, 
(£i  beftreidjen  unb  im  r)«feen  Ofen  baden. 

-  ^afuoncntortc.  3Jian  bädt  einen  Korten» 
en  Don  SRürbteig,  bann  reibt  man  500  ©r. 
nbeln  mit  (nun in,  Derrütjrt  fte  mit  500  ©r. 
fer,  bem  Saft  unb  ber  Schale  einer  Gitrone, 
n mi)t  bie  SJtoffe  bebutfam  mit  bem  gefchla» 
»n  ©dmee  Don  7  Gitoeifj  unb  ftreicbt  fte  auf 

gebadenen  iortenboben,  garnirt  fte  bübfct) 
ber  6pri$e  unb  bädt  fte  langjam  auf  bider 
erläge  1  Stunbe  lang. 

-  3Banfcc(6röb4eti.  156  ©r.SButter,  eben» 
ei  3"<to>  geflogene  ÜKanbeln  unb  2Jcel}l, 
onenjd)ale  unb  3  Gier  ju  einem  2cige  Der« 
jiten,  mefferrüdenbid  ausrollen,  mit  fleinen 
Jftedjern  auSftedjen,  mit  Gigelb  bestreichen 

bei  mittlerer  £>ifce  badtru 

-  ^Sanbefbrobchfti  {fattäcL  125  ©r. 
ter,  200  ©r.  SRet)!,  125  ©r.  3uder,  Gitro-- 
Ictjale  unb  einige  i'öffel  Doli  SBein  ju  einem 
je  oerarbeiten,  ausrollen,  auSftechen,  mit  Gi« 

bestreichen,  mit  3uder  unb  3intmt  betreuen 
bei  mittlerer  öitoe  baden. 

-  ^BanDettrÖDri.  125  ©r.  gefto|ene2Jcan» 
i  mit  500  ©r.  SJcehl  250  ©r.  3uder,  250 
ter  unb  4  ganjen  Giern  gut  untereinanber 
fen,  biefen  Xeig  in  Heine  Stüde  jerfdmeibcn, 
§  mit  ber  §anb  fingerbid  ausrollen,  mit  Gi 
ceid>en  unb  in  großer  &ifce  baden. 
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Sa)toetjer  28anoefßrdn$fi.  250  ©r.  fein» 
geriebene  Üftanbeln,  70  @r.  gehadteS  Zitronat, 
I  ben  fcdnice  Don  3  Giweijj  unb  250  ©r.  ©taub» 
juder  ju  einer  SJtaffe  rühren,  mit  biefer  flehte 
tfränje  auf  Oblaten  brefftren  unb  langfam  baden. 
®er  leere  Kaum  in  ber  Sttitte  roirb  mit  fcimbeer» 
gclee  gefüllt,  bie  tfränjchen  mit  Gitronenglafur 
glafirt  unb  getrodnet 

—  ^Rttnbefmoifttit^erli.  250  ©r.  gefällte, 
feingeftofeene  SHanbeln,  250  ©r.  3uder,  250 
©r.  ©utter,  375  @r.  VMfi,  baS  (Selbe  einer 
Zitrone  unb  2  ganje  Gier  ju  einem  ieige  Wirten, 
2  3ftefferrüdcn  bid  ausrollen,  auSftechen  unb 
mit  Gigelb,  in  baS  man  3uder  gemifcht  hat,  an» 
ftreia)en  unb  baden. 

—  Panbefringfi.  250  @r.  SJcanbeln  febri- 
len, gut  troeftten  unb  ber  Sänge  nach  recht  fein 
jerfchneiben.  4  (fitoeifj  gu  ©chnee  fchlagen  unb 
200  ©r.  Staubjucf  er  mit  ben  ÜJcanbeln  barunter 
mengen,  frangförmig  auf  ein  mit  S3afeline  be» 
ftricheneS  Siech  breffiren  unb  im  abgefüllten 
Ofen  baden. 

—  '8Rat$i><»iire*erfi.  Sine  2JcanbellederlU 
maffe  bünn  auSroQen,  in  mit  3"der  beftäubte 
^formen  brüden,  mit  beliebiger  SRarmelabe 
beftreichen,  roieber  mit  ÜJcanbelmaffe  bebeden 
unb  bei  mittlerer  £nt;e  baden.  ' 

—  PeMfpei/c  (f.  w2)Jel)lfpeife,  ©chroeiaer"). 

—  SRefiflTeiifiqueur  (f.  „aJieliffenliqueur, 

©chroeijer"). 

—  tneringuirfer  ^efenluchen.  D^an  rii^rt 
200  ©r.  93utter  flaumig,  oerarbeitet  fte  mit  5 
ganzen  giem,  70  ©r.  ftofmen,  86  ©r.  Zitronat, 
Sitronenfchale,  75  ©r.  3"der,  500  ©r.  SNet)!, 
bem  SJorteig  Don  80  ©r.  ^efe  unb  ber  nötigen 
Wild)  )u  einem  blaftgen  Steige,  roÜt  ihn  2  Ringer 
bid  aus,  fefet  ihn  auf  ein  mit  Butter  beftricheneS 
3Mech,  lä|t  it)n  gel)en  unb  bädt  ihn  bann  bei 
mittlerer  £ifce.  Sßon  4  ®»ei|  unb  125  ©r. 
3uder  mirb  fobann  eine  SJceringuenmaffe  ge» 
jchlagen,  mit  grobgetjadten  sJ)tanbelu  oermifcht, 
über  ben  gebadenen  ftueben  fingeTbid  aufge= 
ftrtchen  unb  biefer  nochmals  im  abgefüllten  Ofen 
jehön  heügelb  gebaden  unb  in  53ierede  gefchnitten. 

—  pusftatringri.  250  ®r.  rohe  3«anbeln 
fem  aerftofcen,  mit  500  ©r.  3uder,  2  iheelöffeln 

I  Doli  3»ntmt,  einem  X^eelöffel  Doli  geftofeenen 
|  helfen  unb  5  (f  imciB  SU  einem  Seige  Derarbeiten, 
|  biefen  halb  fingerbid  ausrollen,  mit  ooalen  2luS- 
I  ftechern  auSftechen,  mit  3uder  beftäuben,  auf  ein 
I  mit  ÜJlehl  beftäubteS  Siech  legen  unb  bei  f  thtoacher 
'  £i$e  baden. 

—  ptt$fta|inct)eit.  250  ©r.  3uder  mit  2 
ganjen  Giern  unb  1  Gitoeifj  V4  ©tunbe  lang 
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rühren,  bann  mit  250  ©r.  ro^eu,  f ein  jerflo&enen 
Rubeln,  8  ©r.  3immt,  etmaS  helfen,  etwas  Zi- 
tronat, Zitronen-  unb  Orangenfdjale  oermengen, 
mit  We$l  unb  3uder  auf  bem  93adbrett  ju  einer 
Wafje  toirlen,  ausrotten,  auSffedjen,  auf  Rapier 
jefcen  unb  bei  mittlerer  Stifte  baden. 

£ö)tt>ei$er  ^ausßajinenfedif rfi.  500  ©r. 
jerftofsene  Wanbeln,  ebenfooiel  3"*«,  750  @r. 
Sröfel,  16  ©r.  3immt,  8  ©r.  helfen,  8  Zier. 
SBie  bie  Zr)ocolabenlederli  behanbeln. 

—  38it|tt.  875  ©r.  3u«*er,  4  ganje  Zier, 
baS  ©elbe  einer  Zitrone,  625  ©r.  Wel)l  unb 
etwa«  Söaffer  ju  einem  Xeige  bewürfen,  ben« 
fdben  ausrollen,  mit  beliebigen  flu8fledr)ern  aus- 
fielen, auf  ein  SButterbleä)  legen,  mit  Zigelb 
{treiben  unb  bei  ftarfer  £ij».e  baden. 

—  Slapßtafis.  125  ©r.  Butter  flaumig 
rühren,  nart)  unb  nad)  6  Gigelb  fynjufügen  unb 
mit  66  ©r.  feingeftofcenen  Wanbeln,  Zitronen« 
fctjale,  125  ©r.  3uder,  125  ©r.  We$l  unb  bem 
©dmee  bon  8  Ziern  ju  einer  Waffe  oerarbeiten, 
bieje  ju  ganj  tleinen  runben  .Uurfjcn,  aber  nidjt 
ju  na&e  aneinanber,  auf  ein  SButterbled)  brefftren 
unb  bei  mittlerer  Öi|e  baden. 

—  £üb(tt)nUtnt  (f.  „Wübfoniiten,  ©cfaei* 
der"). 

—  ^UBforUi.  Won  reibe  170  @r.  gefällte 
!«ü)fe  mit  Wild),  rü&re  fte  mit  200  ©r.  3uder 
unb  12  Zigclb  flaumig,  menge  enoaS  jerlaffene 
Butter,  65  ©r.  Wel)l  unb  ben  ©dmee  oon  6 
Ziwcifi  unter  bie  Waffe,  fülle  fie  in  fleine,  mit 
Würbteig  aufgelegte  ^örmcljen,  fad*  fie  bei 
mittlerer  £>i&£  unb  glafire  fie  mit  Ü^auilleglafur. 

—  "-HuMorf  e.  ©enau  fo  befmnbelt  mie  bie 
Sdjmeijer  frafelnufjtorte,  aber  anftatt  fcafelnüffe 
toelfd)e  Muffe  genommen. 

—  iMITc tteu&ürfiCi  in  £<untar$.  5  Zier, 
gletdr)  fajroer  3"der  unb  Wer)l  unb  choaS  3'nimt 
werben  jufammen  tüd)tig  getlopft,  bann  auf  Cf» 
fletten  geftria)en,  reä)t  langfam  in  S^malj  ge« 
bnden  unb  mit  3«der  unb  &\mmt  beftreut. 

—  prangen  ßüdj  fein.  Zine  Orangenfdjale 
an  125  ©r.  3uder  abreiben  unb  trodnen,  ben 
3uder  ftofjen  unb  fieben,  mit  einem  Zimeifi  Der« 
rubren  unb  mit  16  ©r.  Wef)l  unb  10  ©tüd  fein« 
geftofjenen  Wanbeln  oermengen,  baoon  fleine 
£äufd)cn  auf  Oblaten  breffiren  unb  bei  mittlerer 
vvr,e  baden. 

—  orbinäre  icßfturfkn.  Wan  laut  5  Pilo 
£onig  auffieben,  bis  er  fteigt,  unb  rü&rt  ilm  fo 
lange,  bis  mau  ben  Ringer  roofyl  bo"»1  Itihtn 
tann;  hierauf  rü&rt  man  2'/«  Äilo  Wetjl  unb 
125  ©r.  geflogene  ^ottafct)e  hinein  unb  laut  bic 
Waffe  fielen,  bis  ftd)  ber  leig  auftreibt.  $>ann 
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fügt  man  noa)  81/,  Äilo  Wefjl  ju,  wirft  fyi 
brüdt  if)n  in  beliebige  formen  unb  badt  ü)n  auf 
We&l  bei  fet)r  ftarfer  §ifce,  bürflet  baS  ©ebaifrnt 
ab,  glaftrt  eS  mit  §onig,  ©orup  ober  mit  jn 
ftaben  geföntem  3uder.  SBill  man  bide  Vf t  ■ 
fudjen  mannen,  »erben  ber  Waffe  250  ©r.  jer> 
fdjnittene  Wanbeln,  60  ©r.  BniS,  66  ©r. 5j* 
fen,  16  ©r.  Pfeffer  unb  82  ©r.  geflogener  Go. 
rianber  beigemifajt. 

£ö)roei§er  ^fferfTaben  (f.  a.  „Cflerflcbfr 
3a>ei8er").  Wan  ru^rt'/.ßiter  ret$t  faureWtl* 
mit  25  ©r.  Wer)  1  unb  2  Ziern  an,  bringt  in  eine 
meffwgenen  Pfanne  ßiter  Wil^  3Mm 
Qie&t  ba§  eingerührte  mit  bem  ©oft  einer  falber 
Zitrone  hinein,  tooburd)  bie  Wild^  gerinnt,  dar- 
legt man  eine  reine  ©emiette  über  ein  Sie* 
giefet  bie  geronnene  Wildj  Ijinein,  binbet  bie  8en 
oiette  gufammen  unb  läfet  bie  Wolfen  über  9?odS 
abtropfen.  9lm  anbern  Worgen  t^ut  man  ha 
^äfe  in  eine  ©d&üffel,  ru^rt  u)n  mit  125  ©r. 
gefto^enen  Wanbeln,  morunter  25  ©r.  bitttrf 
finb,  75  ©r.  3uder,  3  Ziem  unb  etroaS  fü§or 
©a^ne  an,  füllt  bie  Waffe  m  ein  mit  fieffimtg 
ausgelegtes  Sortenblea),  bädt  fie  im  mittclfflor» 
men  Cfen  unb  beftreut  fte  mit  3uder. 

—  Pains  ii  la  Keine.  Wan  oerarbfttet 
250  ©r.  Wel)I,  250  ©r.  SButter,  4  ganje  $ifr. 
62  ©r.  3uder  mit  ettoaS  @a^ne  §u  einem  Seit, 
ben  man  ausroden  fann,  Iäfet  biefen  eine  ffSt 
6tunbe  lang  ruljen,  formirt  95röbä>en  bapcn. 
fe^t  fie  auf  ein  SButterblea),  befhreia^t  fte  mit  fr- 
roeife  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  ^>i|e. 

Stirvc\\cx  TtfajenMptti  1. 125  ©r.S?ntter 
läfet  man  meid)  toerben  unb  berriiljrt  fie  mit  125 
©r.  3uder,  einem  falben  X^eelöff el  Doli  3immt, 
einem  falben  ©las  oofl  SBein  unb  500 
Wefjl,  einen  ieig  barauS  mirfen,  auSroOw, 
fleine  runbe  Blätter  auS)leä)en,  mh  ^imb«:« 
marmelabe  füflen,  bie  Zden  aufbiegen  unb  eravi 
anbrüden  unb  bei  mittlerer  §i|e  baden. 

—  IL  33on  36  ©r.  Wef)l,  8  Ziern,  etwa* 
3uder  unb  Wild)  bereitet  man  einen  Xeig,  ma<fr 
bann  in  einer  f leinen  Pfanne  S^mal)  bei»*,  ff* 
l)ifct  barin  einen  runben  eifernen  £öffel  unb  taudt 
bie  äufeere  ©eite  beSfelben  bi«  an  ben  Äanb  w 
ben  Zeig.  3ft  biefer  teigüberjug  (baS  Pdpph' 
Ijalb  gar  gebaden,  fo  fajüttelt  man  e«  oom  2c*'-- 
ab,  lä^t  e§  fa^ön  gelb  baden,  legt  eS  auf  $aptft 
um  je  jioei  jufammen  ju  fe^en,  mit  Zonfthm  5» 
füllen  unb  mit  3uder  unb  3immt  ju  befheurf. 

£n)n>etjfr  "^ißajienßangcn.  185 
Staubjuder  mit  8  Ziroeifi  anrühren,  125  & 
ge^adte  Wanbeln,  ebenfooiel  ge^adte  W0?^ 
66  ©r.  fein  ^rfa>nitteneS  Zitronat,  1  IhttlbM 
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[1 3*imnt  unb  helfen  oermifojen,  eine  ÜJlaffe 
raus  bereiten,  fingerlange  Stangen  barauS 
mcn,  meldte  man  über  9lad)t  trodnen  läfet, 
jelben  bei  j$wad)er  J£>i|e  baden,  mit  SBaffer« 
ifur  glafiren  unb  mit  getieften  Sßiftajien  be« 
wen. 

Oräweijer  "£i(f  a^ienf ort e.  2Han  reibe  250 
'.  gefdjälte  Sttanbeln  unb  ebenfooiel  ^ifta^ien 
t  inroeift  fein,  bann  mit  225  @r.  3uder  unb  15 
gelb  flaumig  geröhrt,  bann  ben  ©ajnee  oon 
jfciweife  nebft  100  ©r.  $uber  leicht  hinein 
Urt,  fülle  fie  in  bie  Tortenform,  bade  fic  lang« 
n,  glafire  fie  mit  grfinlid)  gefärbter  SBaffer* 
ijur  unb  befireue  fie  mit  geljadten  ^iftajien. 

—  ^fanden.  250  @r.  ungefdrjälte  SHanbeln 
n  jerftofeen,  250  @r.  ©taufyuder,  1  Teelöffel 
3  3immt  unb  ba«  ©elbe  einer  Zitrone,  fomie 

fteife  ©djuee  oon  4  Giweifj  $u  einer  TOaffe 
jren,  biefe  mit  3ud*r  2  2)f  efje rrüden  btd  aus» 
len,  mit  ©ternförmdrjen  auSftedjeu,  auf  ein 
itterblecty  fefcen  unb  laugfam  baden. 

—  ^faftfnf<*frfi.  2  J?ilo§onig,  l'A^ilo 
der  werben  jufammen  311m  ftlug  gefönt,  bann 
rben  60  ©r.  3immt,  16  ©r.  helfen,  187  ©r. 
imeranjen,  750  ©r.  jerfdjnittene  5Hanbeln, 
Zitrone,  2,/4  JKlo  2Rel)I  unb  16  ©r.  «Portale 
runter  gewirrt  unb  mie  »ernerSederli  bcbanbelt. 

—  WattenttAttR  (orbtuiw).  8  tfilo 
nig,  187  ©r.  ©örufc  VL  Stxlo  3«ier,  625 
.  Ütf  anbeln,  50  ©r.  ©emur*,  8V,  #ilo  9Re$l, 
©r.  ^ottafdje.  Ten  £onig  mit  bem  3uder 

n  Ölug  todjen,  bie  2Raf|e  bamit  anrühren  unb 
arbeiten. 

—  9tatf tnmitj  (f.  „$tattenmil<$,  ©ajmei- 

—  ^ow ba f  en .  93on  9  Ciern,  1 87  ®r.  3uder 
0  150  ©r.  3Q(tef)l  eine  i8iScuitmaffe  bereiten, 
fe  runb  auf  Oblaten  brejfiren,  mit  9Re$l  be* 
uen  unb  bei  ftarfer  £i$e  baden,  bann  mit 
roncni  ilafur  beftreiajen  unb  abtrodnen,  oben 
[  bie  SJcitte  eine  $atbe  erngemadjte  ßirfd>e  legen 
)  4  flehte  grüne  »lähmen  oon  eingelegten 
r)ncn  barunter  fefcen. 

—  Tübbing  (f.  Tübbing,  ©djmeijer"). 

—  $«tUenftu$e«  (jie^e  „Ouittenfua)en, 
^roeiier"). 

—  SMmtorf d)en.  125  ©r.  fein  mit  SBafjer 
iebene  Sflanbeln,  260  ©r.  3uder,  82  ©r. 
itter,  10  fa)aumig  gerührte  (Sigelb,  etwas 
Tonenfäjale  unb  V.Siter  gute  ©aljne  gut  Oer» 
Iren,  m  tformajen,  Die  mit  loiatterteig  aus» 
egt  fmb,  füllen  unb  Ijeifi  baden. 

—  fBUtßint*rt>.  Üftan  madjt  Oon  2Rüriteig 
en  »oben  mit  $o$em  »anb,  Wtft  benfelben, 


fpritit  auf  ein  mit  JBafeHne  beffrid&enes  3Med) 
ein  ©itter  oon  SBinbmajfe,  ebenfo  20  Heine  runbe 
2Jf  eringut  s,  beftäubt  bas  ©itter  unb  bie  tleinen 
9Weringues  mit  Staubguder  unb  bädt  fie  jiemlid} 
falt,  fdjneibet  fie  bann  oon  bem  SMed)e  ab  unb 
füllt  ben  »oben  mit  ©dfagfabne,  fefct  bie  «einen 
OJleringues  runb  ljerum  unb  legt  baS  ©itter  oben 
auf. 

£4wri$er  3ta$mforie  (fie$e  „SRa^mtorte, 
©djweijer"). 

—  ?»egenw«mer  ii*$$mati).  125  ©r. 

abgezogene  OKanbeln  werben  mit  9tofenwa|"jer 
fein  gerieben  unb  mit  250  ©r.  2Jte^l,  3  ganzen 
€iern,  8  Eigelb,  66  ©r.  »utter  unb  66  ©r. 
3uder  gu  einem  auSrollbaren  Teige  oerarbettet. 
v^u8  biefem  ieige  werben  nun  fingerlange  unb 
faft  fingerbreite  SBürmer  gerollt  unb  biefelben  in 
^eifeem  ©djmalj  lid)tbraun  gebaden. 

—  "Zleismaftronen.  250  ©r.  ^anbeln 
mit  4  (rnucin  unb  ehoa§  fü$er  © a  Inte  fein  reiben, 
250  ©r.  3w*er  barunter  mengen,  länglidj  auf 
Oblaten  brefftren,  Iangfam  baden  unb  naaj^er 
mit  einer  bünnen  9?anilleglafur  glafiren. 

—  roffl«  <ießßtta)en.  500  ©r.  öonig, 
16  ©r.  ^ottafdje,  2  6ier,  500©r.9Ke^l,  ©etourj, 
etma§  ©alj,  30  ©r.  Pfeffer,  30  ©r.  Sngtter. 
2)en  §onig  Iä^t  man  aufzeigen  unb  bebanbelt 
im  Uebrigen  bie  Äua^en  wie  bie  toeifeen  Scbfudben. 

—  Sanbmaßroncn.  tyon  ber  getoö^nlid^en 
2Ratronenmaffe  Heine  ipäufa^cn  auf  Rapier 
breffiren,  in  ber  $ltitte  ein  wenig  einbrüden,  mit 
^imbeerm armelabe  füllen,  oon  flRürbteigmafie 
Seine  ©temajen  au§fied^en,  barauf  fefccn  unb 
beijiemliajer  §i^e  baden,  bann  mit  S3anißeglafur 
glafiren. 

—  SanbtörtoKn.  *DUn  reibe  100  ©r. 
ÜDlanbeln,  worunter  10  ©r.  bittere  finb,  mit 
SQßaffer,  rü^re  200  ©r.  ©utter  flaumig,  oer= 
menge  bie  SJlanbeln,  200  ©r.  Qudtr,  etwas 
(Sitronenfdjale  unb  6  gan^e  £ier  mit  ber  ©utter, 
mija)e  nod)  eine  ^)anb  oofl  deine  JRofinen  unb 
200  ©r.  3Re^l  unter  bie  9Hafje,  fülle  biefe  in 
flehte  ooale,  mit  ©utter  auSgcftridjene  ^örmajen, 
bade  fie  Iangfam  unb  beftreue  fie  mit  3uder 
(giebt  24  ©tüd). 

—  SAaummafironen.  156  ©r.  SRanbeln 
ftofeen,  5  ßimeift  ju  fteifem  ©<^nee  fa^lagen  unb 
bie  SWanbeln,  250  @r.  3uder  unb  40  ©r.  9Ke^I 
barunter  rübren,  biefe  5Diaffe  länglid^  auf  Sßajrier 
breffiren  unb  Iangfam  baden,  mit  Orangencräme 
füllen  unb  je  &wei  unb  jwei  jufammen  fefcen. 

—  ^(fenfteCl  (in  5$mat\  grtaAftt). 
5Ran  rü^rt  250  ©r.  3uder  mit  5  ganjen  €iem 
flaumig,  oermengt  bamit  bas  ©elbe  einer  Zitrone 
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fomte  125  ©r.  jerlaffene  SButter  unb  etwas  ©afy, 
»erarbeitet  bie  Etaffe  mit  500  @r.  2He$l  ju  einem 
glatten  £eige  unb  formt  baraufi  fingerlange 
@tengel<r)en,  bie  bann  in  S^rnalj  hellbraun  gc 
baden  werben. 

.S^roeijer  ^wefetfamiffen.  125  ©r. 
3uder,  etwas  Zitrone,  500  ©r.  grob  gehabte 
*ütanbeln,  ben  6dmee  oon  4  Ciweijj  miteinanber 
oermtf$en,  Oblaten  in  4  £I)eile  feilen  unb  auf 
jebcS  ©tüd  einen  Teelöffel  boU  legen,  mit3uder 
beftäuben  unb  bei  mittlerer  §tye  baden. 

—  Souffles  aux  am  and  es.  ÜJlan  melirt 
250  @r.  ©taubjuder,  125  ©r.  gefajälte  unb  fein 
gelittene  SRanbeln  mit  bem  ©a)nee  oon  4  (Si* 
wei|  unb  bem  ©elben  einer  falben  Zitrone,  fefct 

äuf$en  auf  Oblaten  unb  ftellt  fie  bei  fa)mad)er 
ifce  jum  Ürodnen  in  ben  Ofen. 

—  Souffles  au  chocolat.  SBie  Souffles 
aux  amandes,  nur  nimmt  man  ftatt  SJianbeln 
90  ©r.  geriebene  ©&ocolabe. 

—  ^ringertl.  500  ©r.  3uder,  500  ©r. 
ÜJlcf)l,  3  €ier,  7<  fiiter  SBaffer.  BJtan  Iöft  ben 
3uder  in  SBaffer  auf,  oerriifjrt  il>n  mit  bem 
Gigelb  unb  bem  ÜJiebl,  fc^Iägt  baS  giweijj  ju 
©djnee,  mengt  biejen  barunter,  rollt  ben  ieig 
auS,  brüdt  ilm  auf  £oIjformen  auS,  legt  bieje 
(Stüde  auf  mit  2Jtcr)l  beftäubte  Fretter,  läfjt  fte 
trodnen  unb  bädt  fte  bei  fd>iuad;cr  £i|e  (fie 
muffen  ganj  weijj  fein). 

—  Peeconfect .  250 ©r.  geflogene  SKanbeln, 
250  ©r.  Quitt  unb  125  ©r.  geriebenes  93rob 
werben  mit  ßimeife  angemaßt,  auf  bem  fttutr 
geröftet  bis  man  bie  2Jtafie  ausrollen  fann,  nad)* 
tjer  mifd)t  man  etwas  3»mnü  bei,  ftid&t  fie  aus 
unb  bädt  fie,  Iangfam  auf  einem  93afelinebled). 

—  lobten&eittfi.  500  ©r.  3"der,  375  ©r. 
<Dteb,l,  375  ©r.  gefönittene  DJlanbeln,  4  Gier, 
fiange  5Bröbä)en  formen  unb  biefe  warm  jer« 
fc^neiben. 

—  Sraußenforf  e.  Sttan  legt  eine  Sorten« 
form  mit  ^Blätterteig  aus  unb  beftreut  ben  ©oben 
mit  25  ©r.  3"^r  unb  geriebenen  2JtonbeIn, 
legt  bann  fdjöne  blaue  2.raubenbeeren  neben» 
einanber  barauf,  giefct  einen  ßreme  oon  5  ganzen 
Giern,  3uder  unb  3immt  fowie  %  Siter  ©a$ne 
barüber  unb  bädt  bie  Sorte  fd)ön  gelb. 

—  wei fje5  Anis6rob .  500  ®r. weiter  3uder 
wirb  mit  */,  fiiter  SSaffer  auf  baS  fteuer  gefegt 
unb  jum  ©ieben  gebraut,  IJiadjbcm  baS  SBaffer 
mieber  etwas  erfaltet  ijt,  rityrt  man  500  ©r. 
*Dief>l  unb  80  ©r.  gereinigten,  etwas  jerfto&enen 
9tai8  barunter.  Sollte  bie  ÜRaffe  ju  bünn  fein, 
fo  wirft  man  nodj  etwas  9Jier)I  barunter,  bedt 
fie  mit  einem  £u$  ju  unb  lägt  fie  erf  alten,  rollt 


fie  aisbann  3  SRefferrüden  bid  aus,  brüdt  ji< 
ftarf  auf  bie  formen,  fä^neibet  fie  jure^i  ul 
fefct  fte  auf  ein  mit  95afeltne  beftria^eneS  ÄtA 
trodnet  fte  im  SBärmofen  unb  bädt  f« 
)ct)wodjer  £t|je,  bamit  fte  fdiön  meifj  bleiben. 

^(bweijer  wei&c  £eßßua)en.  750  it. 
3uder  mit  13  <£iern  flaumig  rühren,  16  & 
Wmmoniaf,  1  fiöffel  üoD  Cremor  tartari,  uns 
mit  bem  nötigen  2Re$l  ju  einem  Seig  austritt«, 
bei  mittlerer  Jpifce  baden  unb  mit  3udent#r 
glajtren. 

—  meide  iemerfi.  1  Äilo  (staubjudfi 
1  Äito  2Re$l,  32  ©r.  3immt,  16  ©r.  IM* 
m%  16  helfen,  3  6itronenfa)aIen,  ber  84» 
oon  4  (f iweifj.  SBie  (Sitronenlederli  bel)anbtln. 

—  wetfie  f8anbe(f(Aerri.  5)on  500  @r 
ro^  gefto^enen  ÜJ?anbeIn,  worunter  25  ©r.bittn! 
ftnb,  500  ©r.  %u&tx,  bem  ©elben  einer  fcitwtK 
etwas  3immt  unb  helfen,  625  @r.  SKc^l  unl 
6  bis  7  (Siern  wirb  ein  Seig  gemalt,  ausgerollt 
auSgeftocfjen  unb  bei  mittlerer  $i$e  auf  äm 
2Hef)lbled)  gebaden. 

—  purwfeßßua)eii.  2,ftQo^on%2t/,fii 
OHef>l,  500  ©r.  3uder,  200  ©r.  äöurmjatDta 
^Be^anblung  wie  bei  ben  anbem  £ebtuä}en. 

—  ^immtroffen.  2Ran  oerarbeitet  250 
3uder,  125  ©r.  fein  geflogene  unb  125 
länglid)  gefajnittene  SKanbeln,  16  ©r.  3imBl 
70  ©r.  fein  ge^adteS  Zitronat,  etroaS  GitroncD 
fatale,  ben  <S(f)nec  oon  4  giweife  unb  32 
puloeriftrten  Sragont  %u  einer  3^affc,  formtt 
12  (Sm.  lange  unb  2  !0tefferrüden  biife  Streife 
barauS,  fejft  fte  auf  ein  mit  Butter  beftric^en« 
Söleä^  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  öifce,  Iöft  I 
bann  fo  warm  als  möglia^  mit  einem  3Rt^ 
oom  ©lea^  unb  biegt  fte  über  ein  runbeS  m 

—  3immtrugefi.  4  €iwei|  ju  6dn< 
faplagen,  250  ©r.  3uder,  2  Teelöffel  td 
3immt,  baS  ©elbe  unb  ben  ©aft  einer  Gilten 
unb  250  ©r.  länglidt)  gelajnjttene  «Wanbeln  n 
einer  3Kafje  »erarbeiten,  biefe  je  6  (Sm.  lang  fl 
ein  SButterbledr)  brefftren  unb  bunfelgelb  iaia 

—  SuAerytatfi.  9Nan  rü^rt  375  • 
3uder  mit  15  digelb  flaumig,  f djlägt  baS  ©fj 
ber  6ier  ju  fteifem  6djnee,  rübrt  i^n  mit  50 
©r.  9J?ebI  unter  bie  TOaffe,  brefftrt  mit  M 
$)reffirfad  Heine  runbe  Einheiten  auf 

unb  bädt  fte  im  ticifeen  Ofen. 

—  ^ttAerringfi.  ©tan  je^t  125©r.8unß 
auf  baS  geuer,  oerru^rt,  fowie  fte  jergangrt 
166  ©r.  3uder  unb  4  6ier  bamit  unb  nir^ 
fooiel  %fle\)l  ba&u,  bis  man  ben  2etg  auSro&i 
fann.  hierauf  formt  man  JRinglein  baoon,  Kf 
fte  auf  ein  mit  SButter  beftria)ene«  S9lea),  ihn« 
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mit  6t  an,  befiäubt  fte  mit  3uder  unb  Bäcft 
im  heifcen  Ofen. 

S<$u>cijer  £mft<rfa)«eAfi.  250  ©r.  SNer)! 
t  250  @r.  Butter,  125  ©r.  3uder,  4  Qonjcn 
•m,  etwas  3«n«nt,  helfen  unb  Zitrone 
er  ÜJiaft«  Wirten,  oon  biefer  bleifttftbide  unb 
nfo  lange  SBürfidjen  rollen,  fchnedenförmig 
f  ein  SButterbkch  brefftten,  mit  ©gelb  an* 
icf)en,  mit  §ageljuder  beftreuen  unb  bei 
tierer  §ifee  baden. 

-  £uc&  er  dangen.  500  ®r.  Sutter,  500 
.  3uder,  750  ©r.  SNehl  unb  6  Eigelb  ju 
»r  9flaffe  oerarbeiten,  oon  biefer  ftngerbicfe 
)  ebenfo  lange  58röbcf)en  formen,  mit  Eigelb 
reiben,  auf  ba§  mit  5DJer)I  beftreute  93led) 
m  unb  bei  fchwacb,er  £>ifee  baden. 

-  gwUU&ti.  200  ©r.  3ucfer,ba§©etbe 
•r  im  Iben  Zitrone ,  eine  §anb  ooü*  lang 
hnittene  Sflanbeln,  2  6ier  unb  800  ©r. 
fjl  $u  einer  ÜJlaffe  anmaßen,  Don  biefer  fleine 
mgen  formiren,  biefe  mit  (In  weife  beftreid)en 
.  bei  mittlerer  £ifce  baden. 

3cußa(R,  3rtänDifa)er  (f.  •  Usquebagh  »)• 
pect.  2)a§  2Bort  ift  eigentlict)  eine  $er* 
,ung  beS  fpanifcfjen  Vino  seco  (Xroden« 
mein)  unb  würbe  urfprünglicf)  in  (Snglanb 
bie  SNaloaftere  ber  canarifdjen  3n)eln,  ben 
ir)mten  (Sanarienfeet,  gebraucht,  ging  fpäter 
ben  SSalmfen  ober  ÜRabeira»3Müafier  über 
würbe  bann  im  brüten  Safjrjebnt  beS  19. 
irfjunbertS  oon  bem  6dr)aufpieler  £ubmig 
)rient  auf  ben  Champagner  übertragen,  unb 
tit  freute  jur  ^Bezeichnung  aller  moufftrenben 
ine  überhaupt. 

:»e6au-2Sröbd)en.  $on  345  @r.3Jcef)l,  187 
3uder,  ebenfooiel  Butter,  10  ßtgelb  unb  8 
4  ©r.  Salmia f  wirb  ein  Zeig  gemalt,  tleine 
ibdjtn  baüon  breffirt,  auf  leicht  gebutterte 
er)e  gefegt,  mit  €i  beftria^en  unb  heife  gebaden. 
Seegras  (Seegraäneffel,  Arachnoides  ja- 
icus),  welches  oon  ben  Japanern  unb 
n  lux  SBerpadung  oon  ^orjeflan  unb  anberen 
fein  oerwenbet  roirb,  toirb  neuerer  3*it  in 
ntretcf)  mit  Erfolg  ^ur  §erftellung  fünftlichcr 
ct)tgel6eS  unb  Säfte  in  flnwenbung  gebraut, 
rb  baS  6eegra§  in  ein  ©efäjj  mit  SBaffer 
an,  fo  abforbirt  baSfelbe  in  wenigen  Minuten 
ganje  aufgegorene  SBaffer,  eS  erfdjeinen 
>ann  eine  ^n^I  Sdjoffe  unb  bilbet  einen 
lert,  beinahe  fo  burchftd)tig  wie  baS  baju  oer- 
bete SBaffer.  $iefe  ©allerte  ftnb  füfj  ui 
fjen  (mit  ©lofofe « Sürup),  mit  Cochenille 
:  anberem  unfcf)äblid)en  fjarbeftoff  ju  färben. 
:  ber  eigentümliche  ©erudt)  unb  ©efcfjmad 

Otto  »ietbaum,  Conbitoreußesilon. 


bieten  ber  atigemeinen  SBerbreitung  biefeS  $ro« 
bufteS  thatfädcjUche  Schmierigfeiten.  Nacf)  ein« 
ge^enben  Unterfudwngen  machte  man  bie  Cnt« 
bedung,  bnfj  man  burch  organifd&e  Säuren  unb 
Liether  (Söeinftein,  <Benaoe»93uttei]aure  mit  ©io« 
cerin,  SHbohüb,  21meifenätt}er)  eine  ooflftänbige 
Nachahmung  beS  ©erucfjeS  ber  (Erbbeeren  er« 
zeugen  tann.  5)ie  3uflabe  blofj  geringer  Mengen 
biefer  chemifchen  ßöfung  ju  bem  Seegras,  baö 
man  in  SBaffer  ruhig  aufquillen  Iä^t,  erjeugt 
einen  ©allert,  roelcher  bie  Confiftenj  oon  §rud)t= 
gelcie  hat,  obgleich  feine  ftrucht  baju  oermenbet 
toirb,  fte  ift  obgleich  fein  3"<to  ^tn^ugefe^t 
ift  unb  befi^t  ben  Söoblgerud)  oon  Himbeeren 
unb  grbbeeren.  Cinen  anbern  fehr  guten  grucht* 
gefdjmad  fann  man  burch  ©ehanblung  be§ 
9ücinu§öle§  mit  ©alpeterfäure  r)erftcllen.  3)er 
©allert  behält  übrigen^  ftet§  etroaö  oon  ber  f afe= 
rigen  Natur  ber  ^flanje  unb  hat  Neigung,  Niffe 
ju  betommen,  jomie  in  ©rüde  ju  ^erfaflen,  anftatt 
jufammenhängenbe  klumpen  51:  bilben.  Unter 
Dem  9Jtifroffop  jeigt  bie  3ufammenfe^ung  biefe§ 
©allert  roefentliche  9?erfchiebenheit  unb  nicht 
bie  entferntere  Slehnlichfeit  mit  ben  ächten  Qfrucht- 
jäften.  9lucf)  bie  fünftliche  Färbung  ift  in  biefen 
jaljrf)en  f5rrud)tfäften  fehr  leicht  heraufteilen.  (9lu8 
„S)er  gefchulte  Gonbitor"  oon  fiouiö  ©ifter.) 

$tettn,  geeaeftene.  Nachbem  man  oon  312 
@r.  feinem,  ertoärmtem  ?ERer)I  unb  36  ©r.  auf» 
gelöfter  $efe  ein  öefenfiüd  angefejt  hat,  fchneibet 
man  250  ®r.  frifche  Tafelbutter  in  bünne  6chei= 
ben  unb  legt  biefelben  auf  ben  Zeig,  ben  man 
jum  Aufgehen  marm  ftellt.  3ft  er  aufgegangen, 
fo  rührt  man  ihn  mit  ben  in^mifchen  erreichten 
59utterftüdchen  tüchtig  burch,  mengt  noch  470 
©r.  9Hef)l,  2  ganje  ©er,  8  Dotter,  laue  ©eilet) 
nach  SSebarf,  etroa8  6alj  unb  100  ©r.  3»dcr 
hinju,  bearbeitet  ben  ieig  tüchtig  mit  bem  Spatel, 
bis  er  Olafen  wirft  unb  fid)  oon  ber  ©chüfjel 
ablöft  unb  läfet  ihn  jum  groeiten  SKale  aufgehen, 
hierauf  fticht  man  mit  bem  fiöffel  eigrope  Stüde 
baoon  ab,  bie  man  vi  ooalen,  an  ben  Cnben 
enoaS  jugefpi^ten  95röbchen  formt,  biefe  etmaS 
flach  brüdt,  mit  beliebiger  ÜJtormelabe  beftreicht 
unb  bann  ein  jtoeiteS  Teiglaibchen  barauf  legt ; 
fobalb  biefe  auf  einem  mit  ©utter  geftrichenen 
^Bleche  nochmals  aufgegangen  ftnb,  beftreicht  man 
fte  mit  gefchlagenem  Ci,  ftreut  3uder  barauf  unb 
bädt  fte  fa)ön  bunfelgelb. 

^eefenjdpfe.  5Jon  SBiScuitmaffe  werben  2 
SJeffm  in  ooal  langer  $orm  brefftrt,  gefüllt,  ju« 
fammengefe^t,  mit  fernerer  Schaummaffe  Oer« 
jiert  unb  mtt  flüchten  belegt. 

$eewein,  weifeer  unb  rother,  führt  ben  Namen 
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Dom  Bobenfee,  an  beffen  Ufern  er,  namentliä)  ju 
SDReerSburg,  ©d)lof$  Bobmann,  £>agne,  Unler- 
lingen,  ßonftans  unb  auf  ber  3nfel  ftcidjenau 
gebogen  wirb,  ©er  ©eemein  glänjt  burdj  eine 
eigenartige  ©äure,  bie  unter  allen  SDßeinen  ibm 
juerft  bie  Bezeichnung  „S)reimännerwein"  ein- 
trug, in  feiner  §eimatt)  jebod)  für  eine  Xugenb 
unb  fogar  für  feljr  gefunb  gilt,  mufj  aber  burrf)» 
aus  jung  getrunfen  ©erben,  ba  er  wie  aller  ©ee* 
mein  bei  längerem  Sagern  merflia}  an  ©üte  ein- 
büßt. SRarftort  ift  Gonftanj.  $ppetit.£erj!on 
Don  §ab8  unb  SRoSner.) 

Seezungen.  Bon  Blätterteig » Wbfaü  wirb 
eine  bünne  platte  in  3ucfer  ausgerollt,  ooale 
platten  baoon  auSgeftocben  ober  auSgefcbnitten, 
etwas  geftodjen,  mit  3uder  beftreut  unb  mäjjig 
beife  gebaden. 

ScITerie-iSomff,  Am  enßanif  cbe  (f.  Bowle, 
Seüerie-,  Slmerifanifcbe"). 

£efferte-§r6nte  <mf  ftan%bNQt  Jirf. 
SDcan  bringt  1  fiiter  ©abne  jutn  bedien,  tfyut 
eine  halbe  gefdjälte,  gewafdjene  unb  in  Stüde 
gefd&nittene  ©elleriewurjel  tjinein  unb  läfct  fie 
eine  ©tunbe  lang  auf  einer  heißen  ©teile  barin 
jief)en,  bamit  bie  ©abne  ben  @efdr)mad  beS 
©eflerie  annimmt,  worauf  man  fie  burdjfeibt 
unb  etwas  ausfüllen  läjjt.  Sn^wifcben  rührt  man 
6  €ibotter  mit  166  ©r.  3uder  SU  ©cbaum,  fügt 
bann  nadj  unb  nacb  bie  ©afjne  ^inju,  Dermifdjt 
SlfleS  febr  gut,  fireid&t  ben  ferne  burcf>  ein  öaar» 
fieb,  giefct  ihn  in  &r£mebed)er  unb  ftetlt  biefelben 
ins  SÖafferbab  mit  fodjenbem  SEBaffer,  baS  bis 
jur  frälfte  ber  Bedjer  beraufreidjen  mufe.  9cun 
legt  man  einen  mit  glübenben  £oljfoblen  Der» 
fernen  ®edel  barüber,  läfet  ben  Grtme  fioden 
unb  feröirt  ibn  nacb  bem  @rf alten  in  ben  gut 
abgemifetyen  Seebern. 

Scffertc ,  geßacftnt  in  £<bmaf$.  2Beid)ge» 
foebten  unb  in  ©cbeiben  gefdjnittenen  ©ellerie 
taucht  man  in  einen  ?lu3badeteig,  ben  man  in 
ber  2öeifc  bereitet,  bafe  man  etwas  9JtebI  in  eine 
©cbüfjel  febüttet,  eine  Vertiefung  in  bcffen  Sftitte 
macht ,  etmaS  3uder  unb  einen  fiöffel  doG  Cran> 
genblütbenmaffer  bineintbut  unb  MeS  mit  einem 
fiöffel  gut  üerrü^rt,  wobei  man  nacb  unb  nacb 
fo  Diel  falte«  SBaffer  binju  giejjt,  bafj  man  einen 
biden  Brei  erhalt,  ben  man  im  9lugenblid  be§ 
©ebraucbS  mit  bem  ©d&nee  oon  1  bis  2  (Süoeifj 
oerbünnt.  (?S  ift  gut,  biefen  2eig  einige  ©tunben 
oor  bem  Bebarf  bersufteflen  unb  nur  ben  ©ebnee 
im  lefeten  Moment  biniujufügen ;  naebbem  man 
bie  an  eine  ©abel  geftedten  ©eQeriefcbeiben  oon 
allen  ©eiten  gut  mit  bem  2eig  überwogen  bat. 
bädt  man  fie  in  beifeem  ©apmalj  b^ßbraun,  ent« 


fettet  fte  auf  einem  S)ra$tgitter  unb  befhtut  jW 
mit  3uder. 

^efferte-^iqueur.  2)rei  frifebe  ©efleri^ 
murmeln  werben  gefebält,  5  Citec  ooQ  ©pirituf 
unb  4  fiiter  ooQ  SÖBaffer  in  bie  Blafe  getber 
4  V«  ßiter  ooH  baoon  abgezogen,  2  St\\o  %a^finabe< 
unb  250  ©r.  iraubenjuder  in  8'/,  £üet  ooll 
lEBaffer  aufgelöst  unb  bamit  üerfüfjt,  bann  auj 
einem  fleinen  ^ä^ben  flären  laffen. 

ftmmd'  «Anftanf.  92aa)bem  man  Don  6 
5J?unbfemmeln  bie  SRinbe  abgerieben  ober  abge- 
fcbält  bnt,  febneibet  man  bie  Jfrumen  in  ©tbeibtr. 
erweist  fie  in  7.  fiiter  ©abne,  rübrt  156  $r. 
Butter  ju  ©djaum,  brüdt  bie  eingetoetditeii 
©emmein  aus  unb  oerrübrt  pe  */4  ©tunbe  lang 
mit  ber  Butter,  fügt  naä)  unb  nacb  9  ©botter, 
eine  Sßrife  ©alj,  baS  ©elbe  Don  einer  ©tront, 
156  ©r.3uder,  125  ©r.  füfce  unb  10  ©r.  bitten, 
gefebälte  unb  geriebene  Sttanbeln,  fomie  ben  f eftrn 
©d)nee  ber  gitoeijj  htn^u,  füllt  Vilich  in  eine  gc 
butterte  ^orm  unb  bädt  ben  Auflauf  1  ©tunbe 
lang  bei  mäßiger  ^i^e,  um  ibn  mit  einer  Cbfc 
fauce  fofort  ju  feroiren. 

—  -3Ji5Cti«.  12  ©botter  rü^rt  man  mv. 
187  @r.  3uder  unb  bem  ©elben  Don  einer  balben 
Zitrone  reebt  f (baumig,  mifebt  bann  187  &x.  Den 
ber  sJiinbe  befreite,  fein  geriebene,  red^t  n>ei^ 
©emmel,  ein  wenig  gefto|enen  3»mmt,  eine  fleinf 
^Jrife  ©alj  unb  jule|it  ben  feften  ©d)nee  Don  8 
©weife  binsu>  füllt  bie  SJcaffe  in  eine  gebuttertj 
unb  mit  ©emmel  auSgeftebte  3form  unb  bädt 
baS  BiScuit  1'/,  ©tunbe  lang  bei  mäßiger  >v: 

£entuuCa)ro.  OKan  rübrt  125  ©r.  99utter 
mit  312  ©r.  3uder  fdmumig,  giebt  nad)  unb 
nacb  5  ßanje  gier  unb  5  Dotter,  bann  18  ©r 
©almiaf,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb  Site: 
TOilcb  binju,  wirft  bieS  MeS  mit  940  ®r.  HRefc: 
ju  einem  ieig,  formt  baoon  fleine,bafelnu6grof;f 
^ügelcben,  fe^t  baoon  6  ©tüd  in  ©emmelforr: 
aneinanber,  brüeft  fte  etwas  breit  unb  bädt  fir 
mit  Si  beftria^en,  auf  fd)mac$  gebutterten  Sletb^ 
flüdjtig  ab. 

—  5Sattn§einiet(f.„aJJannbeimeT  Semmel 
d>en"). 

£et»t»ef-#erättf<$.  3Ran  febneibet  bie  »inbe 
oon  3  grofeen  ©emmein  ab,  weicht  le^tere  eiiris< 
©tunben  lang  in  '/« Siter  guter  frijeber  2JtiI<&  ein, 
quirlt  4  Gier,  etwas  3uder,  eine  nJrife  3»u5tnt= 
nufs  unb  etwas  ©al)  barunter  unb  bädt  bie*  r. 
einer  mit  Butter  au  Sgeftricbenen  Oform  1  ©tun* 
lang,  um  eS  mit  geföntem,  frifcr>em  ober  Qt- 
badenem  Obft  auf jugeben. 

—  -^n^en,  engfifeber.  3ttan  oennifd: 
|  250  ©r.  mittelfeines  SBeiaenmebl  mit  15  ©r. 
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ftefe,  «/4  £tter  lauwarmer  ÜHil(§,  einem  (St  unb 
etoaS  Salj,  arbeitet  ben  Xeig  gut  burc§,  Iä&t 
i&n  aufgeben,  rollt  tyn  auf,  flidjt  in  ber  ©röfee 
einer  Untertaffc  runbe  Ihidjen  baoon  aus,  be- 
fläubt  fie  auf  beiben  Seiten  mit  ein  wenig  SReljl 
unb  bäcft  Jte  auf  einem  mit  SButter  beftridjenen 
33Iea)  hellbraun,  um  fie  ganj  frifa)  mit  93utter 
jum  gru^ftücf  $u  Der^ren. 

$<mmd-'&e?)tfv(\U  mit  bepUtn.  einige 
einen  iag  alte  Semmeln  »erben  Don  ber  Stinbe 
befreit  unb  in  aiemlia}  grofje  Söürfel  jerfd&nitten, 
fo  bafj  man  etwa  einen  Suppenteller  Doli  baoon 
bat;  man  röftet  biefe  Semmelmürfel  in  100  @r. 
Butter  hellbraun  unb  läfjt  fie  auf  einem  $>uray 
l'd&lag  abtropfen ;  ebenfoüiel  gefd&älte  unb  würflig 
gefajnittene  faftige  Slepfel  werben  mit  etwas 
Butler  unb  3uder  §alb  weid&gefdmüfct.  hierauf 
Quirlt  man  6  biß  8  (Sibotter,  100  ©r.  3uder 
unb  baS  (Selbe  oon  einer  halben  Zitrone  in  •/• 
Siter  Saljne,  mifdjt  bie  Slepfel  unb  bie  gerotteten 
Semmelmürfel  nebft  100  ©r.  gereinigten  So« 
rinlben  ljin  ju,  jieljt  ben  Sd&nee  ber  @imeifj  unter 
bie  2Raffe  unb  füllt  biefelbe  in  eine  gebutterte, 
mit  Semmel  auSgeftebte  §orm,  um  bie  Speife 
bann  eine  Stunbe  lang  im  Ofen  ju  baden  unb  im 
Jßafferbabe  Vft  Stunbe  lang  ju  lochen,  auf  eine 
Sajüffel  ui  prjen  unb  mit  Gtjaubeau  aufjugeben. 
^  -  mit  ^riftpfen.  9)ton  bringt  •/.  fitter 
Saline  mit  95  ©r.  3ude r  unb  ebenfoDiel  53utter 
>um  flogen,  fireut  225  ©r.  geriebene  altbadene 
3emmel  hinein  unb  oerrübrt  bieS  über  bem 
Jeuer  $u  einem  fteifen  Sfrei,  ber  ftaj  oom  ©efäfj 
jblöft  unb  in  eine  Sdjüffel  auSgefcpttet  wirb, 
ftaajbem  berfelbe  etwas  ausgefüllt  ift,  mifd&t 
man  6  bis  8  ßibotter,  baS  ©elbe  Don  einer 
jalben  Zitrone  unb  einen  Pöffel  ooH  feinen  3tum, 
otoie  eine  $rife  Salj,  90  ©r.  jüfje  unb  5  ©r. 
»ittere  gefd&älte  unb  fel)r  fein  gcljadte  Üftanbeln 
icbft  bem  feften  Schnee  ber  @iweifj  barunter, 
üflt  91He§  in  eine  gebutterte,  mit  3wiebaef  auS« 
leftebte  8form,  bädt  bie  Speife  1  Stunbe  lang 
m  Ofen  ober  1'/,  Stunben  lang  im  Baffer« 
abe,  prjt  fie  auf  eine  Sdjüfiel  unb  überjiety 
ic  mit  3lprifoienmarmeIabe. 
—  mit  eftir fmen.  8  (Sibotter  rüljrt  man  mit 
87  ©r.  3«der  gu  Schaum,  fügt  nadj  unb  naaj 
aS  ©elbe  Don  einer  falben  Zitrone,  150  ©r. 
eingeriebene,  burajgefiebte  Semmel,  eine  5Ref|er= 
pifce  Doli  Salj,  l1/,  Obertaffe  Doli  auSgefteinte 
l auertirf cf)en  unb  ben  fteifen  Sdniee  ber  ©iweip 
inju  unb  bädt  bie  Speife  in  einer  gebutterten, 
\\\  Semmel  auSgeftreuten  ftorm  1  Stunbe  lang 
ei  gelinber  $ifce,  um  fie  mit  einer  tfirfcfy'auce 
\  fcrDiren. 


£emtiteM£iibbt*(i.  9Han  weicht  150  ©r. 
oon  ber  Slinbe  befreite,  in  grofje  2Bürfel  ge« 
idjnittene  Semmel  einiae  Stunben  lang  in  iüüldj 
ein,  rü^rt  bann  95  ©r.  SButter  5U  Sdjaum, 
mengt  naa)  unb  naa)  6  Gibotter,  bie  auSgebrüdte 
Semmel,  100  ©r.  grofje,  auSgefernte  unb  100 
©r.  fleine,  gut  gereinigte  SRoftnen,  95  ©r.  ge- 
feilte unb  geftofcene  füfee,  fowie  5  ©r.  bittere 
SKanbeln,  100  ©r.  3"der,  ba§  ©elbe  oon  einer 
falben  Zitrone,  etwas  3»wmt,  eine  ?Prife  Salj 
unb  jule|t  ben  Schnee  ber  ßiweifj  ^inju,  binbet 
bie  5Rafie  in  eine  gut  auSgcwajcbene,  fett  mit 
SButter  beftriaiene  unb  mit  90Rel)l  beftreute  Ser« 
Dictte  ein,  wobei  man  ben  nötigen  Kaum  jum 
Aufquellen  läfet,  unb  fodjt  ben  Tübbing  in  einem 
©efäjj  mit  fiebenbem  SBaffer  2  Stunben  lang. 
2Ran  bewerlfielligt  bieS  am  beften  in  ber  SGÖeife, 
bafi  man  an  bem  fe^  umgefd)nürten  ißinbfaben, 
mit  bem  man  bie  Seroierte  jufammen  binbet,  eine 
fleine  Sdjlinge  befefrigt,  bura^  bie  man  ben  Stiel 
eines  #od)löffeI§  äiefjt,  wäljrenb  man  biefen  Äoa^» 
löffei  oben  quer  über  ben  £opf  ober  bie  ßaffe« 
rode  mit  bem  SBaffer  legt  unb  befdjmert,  fo  ba^ 
ber  Tübbing  im  SBaffer  fdjwimmt,  o^ne  ganj 
barin  ju  liegen  unb  etwa  am  S&oben  anju^ängen, 
Söenn  man  ben  ^ubbing  auf  bie  Sa^üffel  ftürjt. 
beftedt  man  ib,n  mit  Iänglid)  gefc^nittenen  9JIan« 
beln  unb  überjieljt  ibn  mit  einigen  Coffein  Doli 
^unfdjfauce,  wä^renb  man  bie  übrige  Sauce 
nebenbei  giebt. 

—  -$(ftttitte»,ffi^e,geföirfeinibgfOttÄeiir 
(f.  „^aoefen"). 

—  '$t<y< •  95  ©r.  3"der  unb  6  bis  8  6i« 
botter  werben  ju  Schaum  gerührt  unb  mit  2  bis  3 
geriebenen  Semmeln  nebft  bem  Sdjnee  ber  (Si» 
mei|e  Dermifa^t,  worauf  man  biefe  9Jlaffe  in  eine 
fett  gebutterte,  mit  3^iebnd  auSgefiebte  gorm 
füllt  unb  1  Stunbe  lang  bei  mäßiger  ßifce  bädt. 
3n5Wifa^en  fod&t  man  '/•  2iter  SSeiHwein  mit 
100  ©r.  gereinigten  Gorintyen,  25  ©r.  3uder 
unb  ein  Stüddjen  3\mmt  unb  ftttronenfa^ole 
auf,  nimmt  lefctere  ^erauS  unb  giefet  ben  Reiften 
SBein  beim  Anrieten  nadj  unb  naa>  über  bie 
auf  eine  Stbüffel  geftürjte  Semmelfpeife. 

—  .Sprife  mit  ^fTaunte»  (f.  „Pflaumen- 

— forte.  5  ganje  6ier  unb  5  $otter  wer- 
ben mit  175  ©r.  3"der  rec^t  gut  flaumig 
gerührt,  worauf  man  eine  ÜHefferfpi&e  Doli  Salj, 
90  bis  100  ©r.  geriebene,  fein  gefiebte  Semmel, 
einen  Teelöffel  Doli  3immt  unb  50  ©r.  fleroge- 
fdmittencS  Zitronat  ^injumifa)t,  bie  Waffe  in  eine 
gebutterte  Tortenform  füllt,  mit  3uder  beftäubt 
unb  eine  tnappe  Stunbe  bei  gelinber  $ifce  bädt 
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Serotetfcnringe  (e&Dare).  156  ©r.  metfee 
getrottete  ÜJtonbeln  toerben  mit  Eitoeifj  fein 
gerieben,  175  ©r.  3«der  unb  12  ©r.  2Bei$en- 
puber  barunter  gerührt  unb  mit  Eitoeijj  ju  einer 
giemlid)  fefien,  bidflüffigen  TOaffe  angemaßt. 
sJfun  ftreidjt  man  biefclbe  auf  Oblaten,  beftreut 
jie  mit  £agel§uder,  fdjncibet  mit  einem  fcfyarfen 
Utteff«  2  6m.  breite  Streifen,  Hebt  fie  mit 
Eitoeife  roie  Seroiettenringe  jufantmen,  fteeft 
baju  paffenbe  ©ledjringe  r)iuein,  fefci  fie  auf  mit 
Rapier  bebeefte  5Med>e,  bie  mit  Staubjuder  be« 
ftöubt  ftnb,  bärft  fte  mäjjig  beifj  unb  garnirt  fte 
bann  mit  Sprifcglafur. 

Sehßurf)en  von  Hefenteig  (f.  „ 3?u ttcvtu rfjcn 
oon  Hefenteig").  3$er  £eig  wirb  auf  ein  SBled) 
gerollt,  ring§berum  ein  2  Ringer  breiter  3ianb 
mit  Ei  angeftiidjen,  weld)er  mit  Eorint^en,  3uder 
unb  3immt  beftreut  wirb,  bann  ber  SRanb 
barüber  gefdjlagen,  bafj  bie  Eorintfcen  :c.  ooH* 
ftänbig  bebeert  ftnb;  man  nimmt  nun  100  @r. 
Butter,  fdjneibet  fie  in  tieine  itjcildien  unb  jetu 
fte  in  gleicher  Entfernung  auf  bie  innere  §läd)e, 
betreut  bie  je  mit  3uder  unb  3immt  unb  beftreidjt 
ben  Siaub  mit  Eigelb;  bann  noapmalS  gc^en 
1  offen  unb  baden. 

Sficrru  <|o6ßfer,  Amcnnautfdier.  Ein 
großer  ©laspofal  nrirb  mit  geftofjenem  Ei§ 
gefüllt,  worauf  man  2  SBeingläfer  oofl  S^erro, 
einen  Efjlöffel  öofl  geflogenen  3"äer  unb 
30rangenfd)nifce  bineintbut,  ba§@eträni  in  jmei 
mit  ber  Ceffnung  aufeinanber  gefegten  ©läfern 
tüdjtig  bin  unb  Ix i  fcfyüttelt,  mit  ein  menig  ^ort« 
mein  abfdjmedt,  oben  barauf  mit  frifcfyen  Erb» 
ober  §imbeeren  belegt  unb  bann  ba§  ©etränt 
burä)  einen  Strol^alm  ober  ein  feines  ©la§= 
rötyrdjen  trinft. 

$t>fni-&owtt  (f.  „33oroIe,  Sperrt)»"). 

£ßort  ^ftceaa,  Scbo  it  i  fd)es.  750  ®r.  2Re$l 
oermiia)t  man  mit  105  ©r.  {Jarinejuder,  50  ©r. 
flcina,efdjnittenem  Eitronat,  50  ©r.  gefdjälten 
unb  in  bünne  Streifdjen  gefdjnittenen  uJlanbeln, 
375  ©r.  gefcbmoljener  Butter,  einem  Ei  unb 
einer  fleinen  ^jkife  Salj,  oerarbeitet  5HIe§  ju 
einem  gef djm eibigen  Üeige,  treibt  benfelben  2  Em. 
bid  auS,  %ift  ibn  in  oicr  Xtyeile,  bie  man  gu 
ooalen  #ud>n  formt,  Incipt  bie  föänber  ring* 
berum  ein,  fädu"  bie  ßu$en  mit  einer  ©abel, 
oerjiert  fie  oben  barauf  mit  Eitronatfrreifd)en, 
legt  fte  auf  bemeblteS  Rapier  unb  bädt  fte  bei 
mäßiger  f>i&e  bellbraun. 

—  (Saftes.  187  ©r.  frifdje  Sutter  rübrt 
man  ju  Schaum,  mengt  nadj  unb  nad)  375  ©r. 
9KebI,  eine  $rife  ealj.  36  ©r.  3uder,  1  Ei  unb 
etwas  Sabne  ^inju,  rollt  ben  gefömeibigen  2cig 


2  Sttefferrüden  bid  au§,  ftt$t  üjn  ju  flern»  ob« 
berjförmtgen  fleinen  tfudjen  aus  unb  baeft  bif 
jelben  bei  mäßiger  §tye  bunfelgelb. 

£teßenbürger  ^wießadt.  3u  einem  Xei§ 
oon  l1/,  fiitcr  ÜJcefyl,  50  ©r.  §efe  mit  «/t0  Süet 
ÜJlil^alS  ftefenftüd,  5  Eibotter,  100©r.3udcT, 
•/„  Siter  mify,  «/„  ßiter  lauem  Ktnbfd^malv 
änt§  unb  etmaS  ©alj  gtebt  man  ben  Ga^nce  oon 
5  Eitoeiji  mäbrenb  be§  9lbfd>lagen§.  9Zaa)bra 
ber  ieig  in  ber  6d)üffcl  ettoas  gegangen  ift,  giebt 
man  üjn  in  bie  auSgeftria^ene  lange  ftoxm  unb 
ftiä^t  il)it  mit  bem  iebesmal  in  ^Butter  getaudjttf 
Sa^marnfa^äuferl  tn  ©tüde,  Iäfet  ü)n  fertig  geben 
unb  beftreia^t  it)u  oor  bem  58aden  mit  gef a)Iagentin 
unb  etma§  mit  3uder  oerfe^tem  Ei.  S)ic  finget^ 
bid  abgefdjmttenen  Stüde  lä^t  man  ein  paar 
läge  einzeln  liegen,  bamit  fte  troden  tuerben. 
die  man  fte  auf  bem  33Ied)e  im  Ofen  braun  röftei 

^ireeme  ^p^dt-iottt.  ^unfebtorte  mit 
ÜJiarjtpan  überwogen  unb  mit  9Rara§djinogIann 
glaftrt,  garnirt  mit  einem  #ranj  Don  :uev' 
oÜberblüt^en  unb  mit  gefd)nittenen  toeiper 
9Ranbeln  befpidt. 

^»iffaßnß,  Sim6n0  ober  $«tTaftit6.  3g 
einem  großen  $orjeflantopfe  ober  einer  Verrät 
üermifa^t  man  '/•  Siter  fette,  fü^e  Gabne,  eine 
baföe  $lafa)e  guten  JRbeinroein,  100  bis  125  ©i 
gefto^enen  3udcr,  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©djale  einer  Eitrone  unb  ben  Saft  berfelbe», 
Iäfet  bie9Jlifa^ung  auf  Ei§  redjt  fall  merben  unb 
feblägt  fte  mitberSa^neerutbeäubidem  Schaum, 
ben  matt  in  5Beäjern  feroitl 

^ifTabub,  rot  ber.  Wem  reibt  bie  Sebald 
einer  Eitrone  auf  200©r.3uder  ab,  f erlägt  ben 
3uder  Hein  unb  Iöft  i^n  in  'j^'iUx  füfeer  Sabn; 
auf,  bann  ntifebt  man  7*  i'iter  9?ott»toein  unb 
ben  Saft  einer  Eitrone  ^in$u,  ftellt  ?llle§  frr> 
Stunbe  lang  auf  Ei§  unb  fa^Iägt  c«  ju  Schaum. 

—  -(Zitronen  (f.  Eitronen*St)flabub). 

Sirons.  812  ©r.  gefcr)rtittene  SD^anbcIn,  2vV 
©r.  mit  Eimei^  fein  geriebene  Üftanbeln,  345  ©i. 
3uder,  156  ©r.  gebadte  eingemaebte  T^rae= 
ranjenfddale,  18  ©r.  geflogener  3immt  unb  5  ©r. 
$uber  £u  einer  Stoffe  gemalt,  ba&on  oaäk 
^äufa^en  auf  Oblaten  brefftrt,  mit  5>agel5ude: 
beftreut  unb  gebaden. 

Ziffer  (f.  .Süfter"). 

^narniften  (Pütjen).  £reiedige  gledaVr 
oon  einer  ^ol/rbippenmaffe  brebt  man  \u  Slar- 
ni^cn  ($üt3>en)  unb  füllt  fte  mit  Sd^lagfabn: 
u.  berat. 

^»l'injotoib.  SBirb  gang  mie  ba§  .<t iv&v: r.-' 
au§  ben  bunf elblauen  $flaumen  ober  3toetfd>gc 
bereitet,  inbem  man  biefelben  fammt  ben  Äerncn 
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u  rjiampft,  in  grojjen  SSottichen  ber  $Öeingär)rung 
überläjjt  unb  bie  fo  gewonnene  ^lüjfigteit  ourdj 
tne$cfaa)eS  35eftifliren  ju  einem  »afferhellen, 
flarfen,  aromartfeh  rieäjenben  unb  angenehm 
jdjmedenben  53rannt»ein  herfiellt. 

Soba-"23lscuit.  Vlan  fiebt  750  ©r,  red)! 
Jrorfenei,  fehr  feines  Wlety  in  eine  Schüffei,  Oer« 
mifc^t  baSfelbe  gut  mit  187  ©r.  ha%rlaffener 
frifäer  SButtcr  unb  375  @r.  fein  gefto  [jenem 
3uder,  rür)rt  3  gaumig  gefcf)lagene  gier  unter 
biefen  $eig  unb  fchlägt  benfelben  minbeftenS 
7«  ©tunbe  lang.  Gin  Teelöffel  oofl  boppel» 
foljlenfaureS  Patron  wirb  in  ein  »enig  lau- 
warmer SJiilch  aufgelöst,  rafch  unter  bie  SRaffc 
Semifcht,  ber  $eig  bann  fo  jd^nett  als  möglid) 
1  bis  Yj%  gm.  ftarf  aufgerollt  mit  einem  9luS» 
fadjer  ju  runben,  ftern»  ober  herdförmigen  Jhidjen 
ausgeflogen  unb  auf  einem  fd)»ach  gebutterten 
Bleche  f  o  f  o  r  t  in  ben  ziemlich  heifcen  Of cn  gefMt, 
too  man  bie  93iScuitS  12  bis  15  Minuten  lang 
baden  läfjt. 

— -^Jto>,tiaa)eitgftf(öer^a:et^ob<.  92ac^« 
bem  man  einen  halben  $hee(öffel  ooU  SBeinftein« 
äure  unb  einen  halben  Xheelöffel  ooll  Salj  fer)r 
'ein  puloerifirt  hat,  oermifcht  man  93eibeS  gut 
ntf  500  @r.  SBeijenmehl ;  bann  löft  man  einen 
)alben  Teelöffel  oofl  boppelfohlenfaureS  Patron 
n  '/«  2iter  talter  2Rilch  auf,  inbem  man  bie 
Pcild)  in  2  ©efäjjen  mehrmals  ^in  unb  her 
fürtet,  fügt  bie  ÜJUlch  ju  bem  Wiety,  oerarbeitet 
»aSfelbe  rafch  ju  einem  leisten  2eig,  formt  üjn 
u  2  länglichen  Proben,  fchiebt  biejelben  auf 
inem  SÖIed)  fo  gl  eich  in  ben  gutgemeinten  Cfen 
mb  läfjt  fie  eine  Stunbe  lang  baden. 

—  -<Äti<$ett-  95  ©r.  frifdje  SButter  »irb 
[flaumig  gerührt,  »orauf  man  nach  unb  nach 

Gibotter,  95  ©r.  3uder,  375  ©r. 
87  ©r.  gut  gereinigte  Korinthen,  ben  Sd)nec 
er  6imei|e  unb  aulejjt  7t«  80**  Üflilch,  toorin 
lim  einen  fnappen  S^eeloffcl  oofl  boppelfohlen» 
mreS  9latron  aufgelöft  hat,  ^iii^umifc^t.  9cun 
)ut  man  ben  Xeig  in  eine  grofee  gebutterte  9iapf» 
idjenform,  fchiebt  biefelbe  fofort  in  ben  Cfen 
nb  läfjt  ben  fluchen  eine  Stunbe  lang  hadtn. 

—  -Jtuffjen,  IMue.  DJcan  rührt  312  ©r. 
*utter§u  Schaum,  mifc^t  4  gan^eCier,  312  ©r. 
uder,  eine  Cbertaffe  oofl  Sahne,  baS  ©clbc 
ner  Zitrone,  625  ©r.  9M)l  unb  300  ©r.  ge« 
inigte  (Sorintbcn  hinäu,  rührt  bie  3Jcaffe  mm« 
iftcnS Stunbe  lang,  ftreut  hierauf  einen  reich« 
icn  ^h"loffet  ooü  boppelfohlenfaureS  Patron 
irüber,  mengt  baSjelbe  burch  tüchtiges  Schlagen 
bcnilict)  unter,  füllt  ben  Xeig  rafa?  in  Heine 
butterte  9iapffuchenformen  ^alb  oofl  unb  bädt 


|  bie  buchen  fofort  bei  mäjjiger  §ifce  je  nach  ber 
©röfje  f/4  bis     Stunbe  lang. 

gouueutOTtt.  eine  SBiencr  3:orte  wirb  mit 
ÜJcaräüian  überjogen  unb  mit  jpimbeerglafur 
glafirt.  ©ann  legt  man  in  bie  SJfitte  eine  recht 
grojje,  freujweife  burchgefchnirtene  unb  »ieber 
jufammengefchobene  ^nana^fcheibe,  toeld&e  man 
ftrahlenförmig  mit  ganj  fein  ge|"cr)nittenen  9lnanaS« 
ftreifen  umgiebt. 

£0tmt<t(i*-$ orte  I.  ©in  gebadener  2Rürb« 
teigboben  mit  3ohanni§beermarmelnbe  beftrict)en, 
barauf  ein  Sanbboben  gelegt,  mit  Styrifofen« 
marmelabe  beftrichen  unb  ein  ©itter  oon  Schaum» 
maffe  mit  9lanb  barüber  gefpri^t,  mit  3ucfer 
beftäubt,  auf  bem  ©aiferSbrctt  abgeflämmt  unb 
bie  entftanbenen  gelber  mit  Oerfchiebenfarbigcn 
©clöeS  ooQ  gefpri^t. 

—  II.  160  @r.  3uder  mit  Sitoei^  gerührt, 
bann  65  ©r.  mit  SBaffer  geriebene  ÜDfanbeln, 
3immt  unb  <£itronenfcr)ale  hinäugerührt,  in  eine 
mit  üftürbteig  ausgelegte  unb  mit  ^imbeermarme» 
labebeftrichene  gorm  gefüllt  unb  langfam  gebaden. 

—  III.  Sine  leichte  Sanbtorte  toirb  mit  einer 
Schaummaffe  übergittert,  ber  Äanb  burch  eine 
Sternbüfle  brefftrt,  mit  3uder  beftäubt,  ab» 
geflämmt  unb  bie  gelber  abioechfclnb  mit  rother 
unb  ttJcifcr  ©Iafur  ausgefüllt. 

^opfiim-Sajniften.  (nn  balb  gebadener 
SJlürbteigbobcn  mit  9canb  wirb  mit  jpafelnufkrtitne 
gefüllt,  bann  ein  ©itter  oon  TOrbteig  barüber 
gelegt,  mit  (£i  beftrichen,  heife  gebaden,  »arm  mit 
33aniKeglafur  glafirt  unb  ju  fleinen  Schnitten 
gefchnitten. 

^opfjicn-^orte.  (Sin  halb  angebadener 
ÜJlürbteigboben  wirb  ganj  bünn  mit  ^prifofen= 
marmelabe  beftrichen,  bann  mit  16  gefniffenen 
'Ucarjipanitreifcn  gitterartig  belegt  unb  fchön 
hellgelb  gebaden ;  buS  9)carjipangitter  wirb  in 
ber  i&aumtortenmafchine  abgeflämmt,  mit  ©ummi 
beftridjen  unb  in  bie  Qrelbcr  ?lprifofenmarmelabe 
gefpri^t. 

goxttt  ober  £d)erM.  Sin  fehr  erfrifchenbeS 
©cträn!  aus  gruchtfäften  ober  bünnem  Qrrucht» 
Soru^i  mit  barin  fchmimmenben  f$rüdjten,  mel« 
d)eS  mit  3ucter  terfüfjt,  mit  einer  beliebigen 
(Sffenj  gewürzt  unb  mit  6iS  gelullt  wirb. 

Rottet  von  hinten.  1  Pilo  getrodnete 
ober  frifche  S3irnen  »erben  gemafdjen,  in  SBiertcl 
gefchnitten,  oom  ÄemljauS  befreit,  mit  17«  Citer 
ftebenbem  SBaffer  übergoffen  unb  jugebedt  über 
!ßadt)t  ftchen  gclaffen;  am  folgenben  iage  thut 
man  et»a8  3«c!er  unb  ganjen  3i»"nit,  fo»ie 
ditronenfchale  bin.^u,  locht  bie  IBimen  »eich, 
I  nimmt  fte  heraus,  feitjt  bie  S8rüt>c  nach  bem  Gr» 
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falten  burefy  legt  einige  @isftüdcr)en  unb  bie 
SBirnen  bhtein  unb  giebt  ben  ©orbet  auf, 

Sorbet  k  la  ßafe  23auer,  23erfin.  9luf 
ben  ©oben  beS  ©lafeö  9Balbmeifter»diS,  in  bie 
Witte  9tot$n>etn,  oben  Darauf  grbbeer»@i3. 

—  t»oit  feigen.  9Kan  fd&neibet  bie  ©tiefe 
Oon  1  ßilo  großen,  getrotteten  feigen  ab,  ftidjt 
jebe  mit  einem  §oljfpiefjd)en  ein  paar  2Ral  ein, 
übergiefjt  fte  mit  IV,  fiiter  ftebenbem  SBaffer, 
läfet  fie  über  flacht  barin  liegen,  feh)t  bie  frlüffig« 
feit  burrf),  gicfjt  einige  tropfen  Crangenblütben* 
€ffenj  au,  tr)ut  etlidje  (Si§fiüdd)en  unb  bie  geigen 
Innern  unb  feröirt  ben  ©orbet. 

—  tidti  Granat äpf e fn .  ginige  reife  ©ranat- 
äpfel  »erben  in  ©rüde  gerjajnitten,  oon  benen 
man  etlidje  ber  fe^önften  bei  ©ehe  fteflt,  »äbrenb 
man  bie  übrigen  burd)  ein  feineS  lud)  auSprefjt 
unb  ben  ©aft  mit  ber  gleiten  Wenge  SBaffer 
unb  150  @r.  3ueler  unter  beftänbigem  Umrühren 
über  gelinbem  3r*uer  ju  einem  btdlia)en  ©örup 
oerfoerjt.  9?ad>  bem  (Walten  fluttet  man  ben= 
felben  in  eine  terrine  unb  giebt  enoaS  frtfdjeS 
SBaffer,  einige  tropfen  Orangenblütben«6ffenj, 
mehrere  Heine  ßiSftüdeben,  fo»ie  bie  ©ranat» 
äpfelftüdäjen  I)in$u. 

—  von  «Ätrftfen.  9lu8  2  ßilo  frifd)en,  febr 
Teifen  2Beid)felfirfdjen  lieft  man  eine  9lnjar;I  ber 
größten  unb  fdjönflen  fyraui,  prefjt  ben  ©aft 
au$  ben  übrigen  burdj  ein  tud)  in  eine  Paffe« 
rolle  unb  fodjt  it)n  mit  750  ©r.  3ucfer  einmal 
auf;  bie  auSgelefenen  großen  #irfa)en  ftebet  man 
in  2  fiiter  SBaffer  meid),  nimmt  fie  Dom  t$euer, 
bebt  fie  beljutfam  mit  bem  ©djaumlöffel  fjerauS, 
obne  fie  $u  jerbrüden,  tl>ut  fte  nebft  Vf9  fiiter 
oon  bem  SGßaffer,  worin  fte  gefodjt  »orben,  unb 
bem  ©aft  in  eine  ©la3bo»le,  fügt  einige  Kröpfen 
9tofen«6ffens  unb  etlidje  <Si§ftüdeb>n  r)inju  unb 
feroirt  ben  ©orbet. 

—  tum  prangen.  5  füfje  Orangen  »erben 
gefdjält,  8  berfelben  in  ©rüde  gerlegt,  bie  man 
oon  ber  äufjeren  §aut  unb  ben  fernen  befreit, 
unb  bie  beiben  anbern  gut  auspreßt.  £en  ©aft 
oerrübrt  man  mit  100  ©r.  3uder  über  mäßigem 
Breuer  bis  jum  #od)en,  Iäfjt  if>n  erfaltcn,  Oer» 
bünnt  ibn  mit  frifrfjem  SBaffer  unb  tr)ut  bie 
Orangenftüddjen,  einige  troffen  Orangen* 
blütr)en«€tfem  unb  einige  <5i§ftücfcr)cn  bincin. 

—  nott  IPtflajien  (f.  „9Mfta3iett=©d)erbet"). 

—  oon  "5{oOnen  (f.  „9toftnen-©djerbet"). 

—  Uütkifäet  (f.  „Crangen«©d)erbet"). 

—  prltif<$er,  von  £»rtfto(eit.  9luS  2 
#ilo  reifen,  fafrigen  Slprifoien  Heft  man  bie 
größten  auS,  tt)ut  bie  Heineren  nebft  l'iter 
SÖaffer  in  eine  PafferoHe,  läfjt  biefelben  fotfjen, 
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bis  bie  Perne  herausfallen,  fetyt  ben  ©aft  bur^ 
ein  lud)  unb  preßt  bie  grüßte  gut  auS,  toibt 
ben  ©aft  mit  750  ©r.  3uder  511  bicflidjem 
©orup  eht,  fiebet  bie  grojjen  grüßte  in  2  2än 
SBaffer  »eier),  bis  fte  auffpringen,  nimmt  fte 
berauS  unb  befreit  fte  oon  ben  flernen.  2Wan 
feir)t  nun  ba§  SBaffer,  roorin  fte  gefoa)t  »orben. 
norf)  bem  (Walten  in  eine  Sowie,  fügt  bei 
©örup  r)inju,  legt  bie  ^albirten  grüßte  nebft 
etlichen  Sisftüd^rn  r)inein  unb  »ürjt  ben  €otb<t 
mit  einigen  tropfen  ÜWanbel-ßffenj. 

Werftet  mit  fBet«.  »ea^t  reife  grüßte  jeto 
$rt  als :  Himbeeren,  (Srbbeeren,  Pirf  eben,  tßftrfidj* 
ober  Hprifofen  »erben  burd)  ein  ^aarfteb  gt» 
rieben,  ber  fo  gewonnene  ©aft  mit  ßuderforup 
unb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen  öermifdjt,  in  Ixt 
©efrierbüdjfc  gefroren  unb  mit  einer  t?fll*( 
^ampagner,  ©urgunber  ober  3Walaga  oerrür)rt. 
um  ben  ©orbet  bann  in  #enfelgläfem  ju  fertiroi 

£onfffe.  ^ie  leiajtefte  unb  jartefte  »rt  wn 
9Kel)lfpeifen.  3)aS  ©eratben  be§  ©oufft^S  ^äng! 
oor  allen  fingen  bom  gehörigen  ©ablagen  bei 
6ier  ab,  benn  ie  fefter  ber  ©c$nee  ift,  beftr 
leict)ter  »irb  bie  ©peife.  ?lu^erbem  mu§  fr< 
Ofenbi^e  genau  geregelt  fein,  bamit  baS  SouRlt 
rafa^  in  bie  $öbe  geben  unb  richtig  burtbboto1 
fann,  obne  ju  oerbrennen.  9flan  bebient  ftcb  Q^1 
beften  meljr  flauer  ©cbüffeln  jum  Spaden  be: 
©ouffleS;  aud)  »erben  fte  ju»eilen  in  ein« 
©(tjüffel  mit  aufgefegtem  irigranb  ober  in  T^' 
pierfäften  gebaden.  9Wan  mu§  bie  3ett  gon; 
genau  beregnen,  »enn  bie  ©oufflöS  fetruitt 
»erben  follen,  ba  fte  augenblidlicr)  na^brm 
^crtig»erben  &u  iifa^  gegeben  »erben  rnüften 
unb  bie  SOer^ögerung  oon  »enigen  2Kinutcr 
fcb,on  binreitbenb  ifl,  um  ibr  3uf am menf allen  p 
bemirlen  unb  fte  ju  oerberben. 

Souffft'S,  ß feine,  oon  gQtcofobe.  5  ^' 
»ei^  »erben  $u  fteifem  ©ebnee  gefa^lagen  un> 
mit  812  ©r.  ©taubjuefer,  bem  ©elben  oon  eine 
flehten  Zitrone  unb  115  ©r.  geriebener  SJanilh 
(E^ocolabe  oerrübrt;  au§  biefer  3)?affe  brefjin 
man  mit  einem  fiöffel  ^)äufcben  auf  Oblaten  wrt 
täfet  fte  auf  einem  Sied)  5  SDiinuten  lang  im  gc 
Unb  beifeen  Ofen  trodnen. 

—  ft reine,  oon  Nitrenen.  $er  fefle  ©Ancc 
oon  4  (Firoeifi  »irb  mit  156  ©r.  gefällten,  |W 
geftofeenen  9Wanbeln,  812  ©r.  ©taubsuder,  ben: 
©elben  unb  bem  ©aft  oon  2  (Fitronen  unb  ein 
roenig  9Webl  oermifebt,  »orauf  man  flehte  f)äuf* 
a^en  baoon  auf  ein  mit  3kfeline  beftriebene«  8M 
brefftrt  unb  bei  ganj  gelinber  Süöänne  bddt 

—  ß feine,  V9U  ^Sanbefn.  312  ©r.  ©taub 
jutfer,  156  ©r.  gefdjälte,  feingefebnittene  9Kon 
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bt!n,  bte  abgeriebene  ©d&ale  &on  einer  Zitrone 
unb  btr  ©djnee  oon  5  Siweife  werben  jufammen 
;  onuhrt  unb  mit  einer  Sprite  auf  ein  mit  33a- 
iritne  beftricljeneS  ©le<$  brefftrt  unb  6  SJtinuten 
lang  bei  mäßiger  2Bärme  gebaden. 

Souffles,  prange*-.  Unter  ben  fleifen 
3d)nee  oon  10  ©weife  mengt  man  812  ©r.  ge» 
itfjälte  unb  geriebene  ÜHanbeln  unb  250  ©r. 
Staubjuder,  fefrt  mit  ber  ©prtye  ftäufd)en  baoon 
auf  Cblaten,  überjiel)t  fie  mtt  Crangenglafur, 
beftreut  fte  mit  get)adten  Sßiflajien  unb  bädt  fte 
wenige  Minuten  lang  bei  gelinber  §ifce. 

Spänne,  ^ranjofWe  (f.  „grana.  ©pär)ne"). 

SpaÖnß  erg.  Sßon  ©prijjmafronenmaffe  fpri^t 
man  burd)  bie  Sternbüfle  6  ©fangen  auf  redjt 
gerate,  gebutterte  unb  bemerkte  iöleebe.  S)a§ 
Jortenpapier  in  ftorm  eines  ©terneS  flebe  man 
feft  auf  bie  <3er)üffcl ;  bie  ©tangen  werben  mit 
5ürua)jucfer  ju  einem  unten  breiten  unb  oben 
ipifc  julaufenben  ©edjSed  barauf  befeftigt,  oier 
Derfa)iebene  ©röfeen  Don  9RanbeIfpcU)nen  jwifd&en 
ton  ©tangen  angefefct  unb  oben  eine  Ärone  oon 
blättern  au§  SJlanbelfpätynen  äufammengefefct 

Spanier  (f.  «Rspagnolettes»). 

Spanifaje  25at(ersf  orte.  93on  93aiferSmaffe 
einen  runben  93oben  auf  Rapier  geftridjen,  mit  ber 
Stembüfle  iupfen  als  SRanb  Ijerumgefpri&t  unb 
langfam  gut  burdjgebaden,  bann  mit  gut  oanilür» 
ter  ©djlagfalme  gefüllt,  mit  rofa  gefärbter  ©d)lag- 
iatjnc  gamirt  unb  mit  Sttanbelfpätynen  oerjiert. 

—  mit  üQocotabe.  <£in  gut  burdjgebadcner 
$aifer§boben  mit  SRanb  wirb  mit  Gbocolaben« 
£a)Iagfaljne  gefüllt  unb  oben  barauf  mit  ber= 
jelbcn  ©djlagfaf)ne  gamirt. 

—  mit  $rbßccr.  Gin  gut  burd&gebadener 
öaiferBboben  mit  9?anb  wirb  mit  gut  auSgefcr>la» 
jener  ©djlagfaljne,  welaje  etwaS  rotlj  gefärbt 
inb  mit  Crbbeerfaft  oermifajt  ifl,  gefüllt  unb 
)ben  barauf  mit  berfelben  ©djlagfabne  garnirt. 

—  mit  $tttft.  ©ajlagfaljne  mit  geriebenen 
'täjfen  wirb  in  einen  gut  burdjgebadenen  SBai« 
erSboben  mh  SRanb  gefüllt  unb  oben  barauf  mit 
lerfelben  ©cf)lagfabne  garnirt. 

Zpanifäe  ^ißctitts  (f.  „93i8cuit§,  ©pa» 

—  3*os00n$.  3ttan  fdjlage  500  ©r.  ©taub- 
«der  mit  einigen  (Simeife,  tröpfle  etwas  Crangen» 
»Iütbenwaffer  hinein  unb  füge  etwas  ßarmtn 
tinju.  ^Breite  bann  bie  ÜRaffe  auf  einer  mit  ©taub» 
uder  beftreuten  ÜKarmorpIatte  au§,  fd>neibe  fie 
n  tjafelnufegrofee  ©rüdeben,  lege  fie  auf  Sßapier 
mb  bade  fle  bei  gelinber  £ifce. 

—  ^re^efn.  312  ©r.  Ifle&l,  156  ©r.  3uder, 
25  ©r.  95utter  unb  5  Gibotter  werben  ju  einem 
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leisten  £eige  jufammengewirft,  ben  man  in  em 
lud)  hüllt  unb  Vi  ©tunbe  lang  im  Äütyen 
rut)en  läfet;  und)  Verlauf  biefer  3eit  formt  man 
tyn  ju  ©rejeln,  bie  man  auf  ein  gebuttertes 
SBleeb  legt,  mit  gefdjlagcnem  6i  beftreidjt  unb 
bei  mäßiger  ipifce  gelb  bädt. 

&a»We  ^pßeCfpdO«e  (f.  „fcobelfpä^ne, 
©panifaje"). 

—  ^Bttttbeflkrfie.  250  ©r.  «Wanbeln  wer- 
ben mit  Gimeife  gerieben,  750  ©r.  feinen  3"der 
bin^u,  bie  2ftaffe  mit  ©weife  Oerbünnt  unb  be- 
ljutfam  1  ßilo  gefdjnittene  trodene  SJtanbeln  mit 
diel  geflogener  Vanille  barunter  gerührt,  Heine 
«päufdjen  baoon  auf  Rapier  brejfirt  unb  lalt 
gebaden. 

—  3Btf$,  gffweite.  125  ©r.  redjt  weifee 
^Jcanbcln,  worunter  einige  bittere  ftnb,  werben 
mit  ÜJiitd)  redjt  fein  gerieben,  bann  mit  200  ©r. 
3uder  unb  fiiter  ©a^ne  ^u  einem  (£r6me  ab= 
gerührt,  welken  man  nad>  bem  Grfalten  in  einer 
©efncrbüdrfe  ^alb  gefrieren  läfet  unb  in  Seajern 
ferüirt 

—  Vuff*  (f.  w<PuffS,  ©panifaje"). 

—  £a)nitte»  (f.  „©d^nitten,  ©panifaje"). 

—  Souffles.  500  ©r.  «Kanbeln  mit  £i- 
weife  reiben  unb  biefeS  nebfl  250  ©r.  3«der, 
bem  ©elben  einer  Zitrone  unb  bem  nötigen 
Gimeife  ju  einer^Jcaffc  oermengen,  mit  ber  ©prifce 
in  beliebigen  ^formen  auf  ein  Sßafelineblea)  bref» 
firen  unb  baden. 

£panif<$e  forte.  15  Giweife  werben  au 
fleifem  ©djnee  gefajlagen  unb  625  ©r.  ©taub- 
^uder  leicht  barunter  melirt,  worauf  man  6  runbe, 
20  bis  24  Gm.  im  ®ur$meffer  grofee,  flarte 
^apierblätter  fingerbid  mit  ber  SRaffe  befireidjt 
unb  biefe  platten  auf  einem  ^eifegemadliten  SÖIed? 
in  einem  gelinb  warmen  Ofen  gelb  bädt,  nac$ 
bem  Srlalten  oom  Rapier  abloft  unb  mit  ba- 
nwifd)en  geftriajener  TOarmelabe  ober  mit  fefter, 
beliebig  gewürjter  ©ajlagfabneübereinanber  fe^t. 

—  ftttf  mW$t  £tt  (fie^e  w93aifer«berg"). 
©enau  fo  be^anbelt,  nur  bafe  man  oon  berfelben 
3Jlaffe  no$  Heine  SlrabeSfen  unb  Äinge,  fowie 
oier  ©taugen  öon  berfelben  Sänge  wie  bie  auf» 
einanber  gelegten  93öben  fpri|t  unb  ebenfalls 
redjt  croquant  bädt  92aa)bem  nun  alle  SBöben 
mit  ©d^lagfcüjne  gefüllt  unb  übereinanber  gefefet 
finb,  ftreiebe  man  mit  ber  ©aljne  oon  aufeen  fo, 
bafe  alle  93öben  bebedt  finb,  unb  flefle  bie  oier 
©tangen  reebt  gleia^mäfeig  an.  ®ie  Ileinen  Glinge 
unb  9lrabeSfen  werben  jwifeben  bie  ©tangen 
gefe&t,  ber  9teft  ber  ©ajlagfa^ne  rofa  gefärbt, 
bamit  bie  Sorte  befprifct  unb  um  biefelbe  ^erum 
eine  ^erlguirlanbe  garnirt. 
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5pani(d>e  forte  mit  ScoCagfaßne.  Bon 

Blätterteig  werben  6  fletne,  teflergrofie,  runbe, 
mefferrüdenbide  platten  ausgerollt  unb  egal  ju- 
gef  dritten,  mit  einem  r)alb  fo  großen  9lu§fted)er 
in  ber  SRitte  eine  tieine  runbe  platte  ausgeflogen 
unb  ber  9Janb  biefcS  IhanjeS  etwas  eingeferbt, 
ber  Jfranj  mit  6i  beftric^en  unb  Iid)tbraun  ge» 
baden,  turj  bor  bem  SluSbaden  mit  ©taub§uder 
beftreut  unb  im  fjeifjen  Cfen  braun  fämeljen 
lajfen.  ®ann  »erben  bie  Blätterteigfränje  mit 
9(prifofenmarmelabe  beftrid>en  unb  aufeinanber« 
gefegt;  in  bie  2Ritte  */t  ßiier  ©d)lagfafme,  welche 
gut  gefcf)lagen  unb  mit  SBaniQejucfer  oerjüfjt  ift, 
ergaben  hinein  gefüllt. 

§panifQt  IPattiffetort*.  250  ©r.  mit 
SRojenwaffer  geriebene  2ttanbeln  werben  mit 
250  @r.  3uder,  Zitrone,  Banille  unb  12  Ei- 
gelb flaumig  gerührt,  etwas  !Dler)I  unb  125  ©r. 
in  Heine,  erbfengrofje  ©tüddjen  gefdmittene  Ba« 
nifle*^r)ocoIabe  barunter  gerührt  unb  <utle$t  ber 
©djnee  oon  8  (Siwetfe  leicht  hinein  melirt,  lang« 
fam  gebaden  unb  mit  BaniDeglafur  glafirt 

SpanifaV  |Btnbr  mit  üfyocotabc.  Unter 
6  ju  redn*  feftem  Sdjnee  gefdjlagene  ßimcijj  giefjt 
man  500  ®r.  jum  ftlug  gefönten  3»<fer,  giebt 
125  ©r.  mit  ein  wenig  fodjenbem  SBaffer  auf* 
gelöfleS  ßacaopttloer  nebft  etwas  Banille;iuder 
baju,  breffirt  baoon  mit  einem  Cöffel  ooale  f)äuf» 
rfjen  oon  ber  ©röfce  eines  fcülmereicS  auf  be« 
ftridjene  unb  bemepe  Bted)e  unb  bädt  biefelben 
fcljr  langfam. 

—  gefülTfc.  5Ran  breffirt  bie  Söinbmaffe 
öon  bem  ©$nee  oon  6  ßiweifs  unb  420  ©r. 
3uder  bura}  einen  5>refftrfad  als  brei  Heine, 
oben  fpifce  ^äufajen  feft  nebeneinanber  fo  auf 
baS  Rapier,  bafj  fie  in  ber  ÜJfitte  bereinigt  ftnb ; 
fte  bürfen  beim  Baden  auf  einem  biden,  nafj« 
gemalten  ©rette  fo  oiel  £i|tc  rjaben,  bafj  bie 
©pifcen  fdjön  gelb  werben.  %ann  beftreidjt  man 
je  2  mit  Slprifofenm armelabe,  fefct  fie  Aufammen, 
legt  fte  auf  ein  ©ieb  unb  Iäfet  fie  fertig  auS- 
trodnen. 

-—  von  gelochtem  £urfter.  Unter  ben 
6d)nee  oon  6  CFitoeifj  giefjt  man  500  ©r.  jum 
frlug  gefönten  3uder,  breffirt  babon  auf  Rapier 
Heine  fpanifdt)e  Söinbe  ober  buref)  ben  $>reffirfad 
Heine  $o$e  Dingel  u.  f.  w.  unb  bädt  fie  feljr  füljl. 

£panifrfie  |0inbntaf)>.  i'Jan  rennet  bei 
biefer  Ekffe  meift  10  eiweife  auf  500  ©r.  3uder. 
Elan  giebt  ben  brüten  ifjeil  beS  3uderS  nact) 
unb  nact;  baju  unb  fä^lägt  ihn  mit  bem  ©dmee» 
befen  unter  ben  ©c^nee,  wenn  biefer  balb  feft 
ift,  ben  übrigen  riibrt  man  julefrt  leicf)t  baju 
ntbft  etwas  Banilleauder.  3«  Reinem  Badwerf, 


Wel<$e§  icfjr  füfjl  getrodnet  wirb,  nimmt  man 
bei  420  ©r.  3uder  nur  6  Giweijj.  2Benn  SBinb« 
bäderei  intoenbig  wei$  bleiben  fofl,  um  fie  pt 
füllen  unb  jufammenjufejjen,  fo  legt  man  bas 
Rapier  auf  ein  bideS,  nafjgemadjteS  Brett,  bamit 
beim  Baden  nur  bie  C  berljifcc  einwirft. 

Spanifaje  Jfünbtorte  mit  3rüt$frn. 
SÖinbmaffe  auS  8djnee  bon  10  (Simeifj  unb  525 
©r.  3uder  mit  ©aniflejuder  fireidjt  man  atf 
glcidjrunbe  Blätter  auf  Rapier,  weites  men 
nad)  bem  Sortenblatte  angejeidjnet  bat,  uni 
maä^t  mit  bem  SDreffirfad  auf  eines  berfelbcn 
ein  ©itter  unb  auf  beibe  am  Äanbe  Ijerum  fleiw 
gefprifcte  ^äufa^en.  SBenn  fie  gebaden  ftnb,  be 
ftreia^t  man  baS  Blatt  mit  äprifofenmarmelabr 
legt  baS  anbere  mit  bem  ©itter  barauf  unb  gitbt 
jmifdjen  baS  ©ittec  üerfdnebene  eingefottene 
Qfrüa^te. 

—  mit  ^fOgfol)ne.  10  ßiweife  gu  feftem 
Sdjnee  gefdjlagen  unb  750  ©r.  3uder  leidet 
hinein  melirt.  ^)teroon  Werben  auf  Rapier  8 
gleid^grofee,  fingerbide,  runbe  Sieife  bon  4  Gm. 
Breite  gemalt,  fo  ba|,  wenn  ber  ganje  Ätit 
20  gm.  im  SDurdjmeffer  W  ote  leere  «Witte  16 
dm.  mi|t.  3>ie  Kinge  werben  mit  3«der  U- 
[täubt,  auf  red)!  beifuir madite  Blect)e  geje|t  unb 
langfam  gebaden.  Tann  jebeSmal  2  unb  2  an 
ber  unteren  ©eite  mit  2Karmelabe  beftridjen,  ju* 
fammengefe^t  unb  bann  genau  übereinanber  ge- 
legt, beim  2lnrid)ten  wirb  bie  Üftitte  mit  Sdjlüg» 
fa^ne  ausgefüllt  unb  mit  rofa  gefärbter 
fa^ne  redjt  gefa^madooQ  garnirt. 

—  mit  Scfifagfa^ne  unb  ^tntfteerfifi. 
Wan  mafy  ein  Blatt,  einen  Steif  unb  ein  ©itt« 
oon  gleicher  ©röfee,  fe^t  ben  SReif,  welker  unten 
mit  llprifofenmarmelabe  befrric^en  ift,  auf  ba? 
Blatt,  füllt  ©djlagfafme  mit  ^imbeerfaft 

mi  1  d) t  in  ben  9teif  unb  bedt  baS  ©itter  Darüber, 
paniföe  JBinbtorte  mit  $Qta%fabw 
Liener  £ra»fen.  ÜKan  ma(t)t  ein  $lcü 
unb  Keife  üerfd/iebener  ©rö|e,  beren  Umfang 
man  auf  baS  $apier  borgejeia^net  t>at,  bepubt 
fie  mit  3ud"  unb  bädt  fie  ret^t  fpröbe,  bann 
werben  fie  mit  SBinbmaffe  befiria^en,  aufeinanber 
gefegt  unb  im  füllen  Ofen  getroefnet.  3"9Ifidl 
bädt  man  Bufferl  oon  äßinbmaffe,  ebenfall? 
oon  oerfduebener  ©röfse,  in  einem  faf!  gans  ai. " 
gefüllten  Ofen,  fo  baf>  fte  ganj  roeife  bleiben. 
2)iefe  nebt  man  bann,  \t  nad)  üjrer  ©röfee  (an 
ieben  SReif  eine  Äetye)  mit  ©inbmaffe  fo  on, 
bajs  bie  I orte  bamit  bon  aufjen  gon|  bebedt  h%J 
unb  trodnet  eS  wieber.  3n  ben  inneren  leerta^ 
Kaum  füOt  man  ©$lagfar)ne  unb  lann  als  dar* 
nirung  mit  (J^ocolabe  glafirte,  netne,  tyM 
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©teuer  tfrapfen  oon  fpanifd&em  SOBinbc,  mit  rofa 
6d)lagfabne  gefüllt,  berumlegen. 
£panifa)er  ^Srobberg  (afs  "^aeßffpctff). 

$on  etwa  6  Semmeln  ober  flflunbbröbajen  wirb 
bie  Stmbe  abgerieben,  worauf  man  fie  in  1  <£m. 
birfe  Sd&eiben  fcbneibet,  eine  §Iafa>  ftotf)-  ober 
SBeijjwein  mit  150  @r.  3u<*«,  *ta>aS  ganjem 
3immt  unb  (Eitronenfdmle  jum  #odt)en  bringt, 
mit  7  (Eiern  über  bem  §euer  flaumig  f$lägt 
unb  biefen  SEBeinfdjaum  burcf>  ein  Sieb  über  bie 
auf  eine  Sä)üffel  gelegten  Semmelfd&nitten  giefjt, 
meiere Stunbe  lang  barin  gießen  muffen,  bann 
in  geflogenem  3wiebad  umgefe^rt  unb  in  l)eifjem 
Sdjmala  fcfjön  braun  gebaden  werben.  9Jad) 
bem  (£rf  alten  überfrreidjt  man  fte  mit  einer  bünnen 
Sage  Hprifofenmarmelabe,  fdt)i$tet  fte  jierliaj 
bergartig  auf  einer  Sdjüffel  auf,  überjiefjt  fie 
mit  bem  fleifen,  ftarf  mit  3ucfer  ücrfüfeten  Sct)nee 
oon  5  ©weife,  fiebt  Staubntder  barüber  unb 
laßt  Um  im  Ofen  abflämmcn. 

£j>a«i(<$et  gremc.  2Han  foajt  12  @r. 
Jjpaufenblafe  in  »/..  fiiter  SBaffer,  bis  fte  böllig 
aujgelöft  ift,  läfet  fte  ausfüllen,  feil)t  fte  burdj 
ein  Wouffelineläppdjen,  oerrüljrt  fie  mit  ßitcr 
Satyne  über  bem  fteuer  bis  jum  flogen,  nimmt 
bie  6a$ne  bom  $euer,  miidjt  aßmäbluft  unter 
fortbauentbem  Umrühren  75  ©r.  3"der,  auf 
öem  man  jubor  bie  Sdmle  einer  falben  Zitrone 
tbgerieben  $at,  3  Gibotter  unb  »/j  ®k8  »ofl 
öein  b»n$u,  fefct  baS  Umrühren  fort,  bis  bic 
Wifcfjung  ausgefüllt  ift,  giefjt  fte  in  eine  mit 
Baffer  auSgefpülte  gorm  unb  lä&t  bcn  ßröme  in 
altem  SBafjer  ftarr  werben.  93or  bem  Qkhtaud) 
audjt  man  bie  ftorm  einen  Moment  in  warmes 
Saffer,  ftür^t  fte  auf  eine  Scpffel  unb  ferbirt  ben 
treme  mit  Jhorjlbippen,  Üttafronen  ober  ©iScuitS. 

—  «AaffceftiuQett.  Eon  75  @r.  in  üttild) 
ufgelöfter  #efe  wirb  mit  etwas  ÜRildt)  unb  üttebl 
n  £efenftüd  angefefct.  SGadj  bem  Aufgeben  giefet 
tan  7,  Siter  lauwarme  SJtildj  fjinju,  fajlägt  4 
ier  hinein,  fügt  200  ©r.  ©utter,  l1/,  tfilo 
Ret)!,  200  ©r.  3uder  unb  etwas  Salj  l)inju, 
rbeitet  bcn  ieig  gut  burdj  unb  läfjt  it)n  noa> 
al«  aufgeben.  3nbeffen  fä^neibet  man  800  ©r. 
hronat  nein,  wiegt  150  @r.  SWanbeln  fein, 
Ttnifdjt  bic«  mit  160  @r.  3uder,  75  ©r.  *Ro* 
sen  unb  ebenfooiel  (Sorintfjen  unb  u)eilt  ben 
tig  in  smci  Steile,  um  jeben  ju  einer  runben 
latte  auSjurolIen.  S)ie  eine  platte  beftreidtjt 
an  bic!  mit  Shrtter,  bebedt  fie  mit  ber  ange» 
fccnen  5ttifcbung,  befireicbt  audj  bie  anbere 
latte  mit  ©utter,  bedt  bie  beftrictjcnc  Seite  auf 
t  untere  platte,  brüdt  beibe  #ud)en  aufein- 
fber  unb  läjjt  fte  wieber  aufgeben,  bann  wirb 
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bet  Äud&en  mit  SButter  beftria^en,  mit  3uder  be» 
ftreut  unb  bei  mäßiger  $tye  gebaden. 

Spanier  /tua)en.  156  ©r.  jüjje  unb  12 
bittere  JRanbeln  werben  gefcfyält  unb  mit  einem 
ßöffel  Doli  Orangenblütbenwaffer  ju  einem  5?rei 
geftofeen ;  man  miföt  nun  250  ©r.  ßuder,  812 
®r.  Tltfjil  unb  10  ©r.  geftofeenen  3immt,  fowie 
8  &ier  naä)  unb  naa)  bin ju,  betrügt  ober  jdjingt 
bie  ÜJlaffe  unter  Beifügung  oon  4  £öffeln  OoQ 
ftarfem  2Bein  unb  einem  £öffel  ooll  SRofenwaffer 
fo  lange,  btfi  man  eine  leiste,  febr  flaumige 
^affe  erhält,  füllt  biefelbe  in  eine  gebutterte 
ftorm  unb  bädt  ben  Äua^en  bei  gelinber  £>ifce. 

—  ^uöbing.  350  ©r.  Sutter  wirb  mit 
ebenfooiel  3"der  unb  22  Osigeib  flaumig  ge« 
rüf)rt,  bann  wirb  175  ©r.  flprifofenmarmefabe 
unb  ebenfooiel  feingeftofeene  3Ka!ronen  barunter 
gerührt,  jufammen  gut  oerrübrt  unb  ber  fet)r 
fteife  Schnee  oon  10  Siweife  langfam  barunter 
gebogen.  Sobann  ftreictjt  man  eine  runbe,  glatte 
^olinberform  mit  frifa^er  ©utter  aus,  beftreut 
biefe  mit  fein  gefiofjenen  ÜJcafronen  unb  legt 
hierauf  bie  ganje  Oform  mit  aufregt  ftebenben, 
langen  ©iScuitS,  wela)e  man  auf  einer  Seite  in 
HRalagomein  getau$t  bat,  auS.  Tic  $orm  wirb 
fobann  ^öcbftcnS  bis  ju  8  Söicrt^eilen  mit  ber 
Waffe  gefüllt,  um  festerer  gehörigen  SRaum  jum 
91ufge^en  ju  laffen,  unb  ber  $ubbing  */4  Stun» 
ben  lang  oor  bem  3tnrid)ten  langfam  au  baiu- 
marie  gelocht.  SBeim  9lnria)ten  wirb  bie  Oform 
einige  Minuten  lang  in  falteS  SBaffer  geftellt, 
rein  abgetrodnet,  über  eine  fladje  ÜWe^Ifpetfe« 
fäkale  geftürjt  unb  nad)  einer  Winute  langfam 
abgehoben.  (Sine  fpejieQe  ^Inweifung  über  baS 
^odjen  je.  fiet)c :  „^ubbing  in  5)unfl".)  %tx 
^ubbing  wirb  mit  einer  23einf$aumfaucc  ge- 
geben. 

—  3$tnb.  S3on  Sa^aummaffe  werben  auf 
Rapier  ober  ein  mit  Söafcline  beftricbeneS  IBlecb 
mit  einem  Cöffel  ^)äufa)en  oon  ber  ©rbfje  eines 
fleinen  ^ü^nereieS  brefftrt,  3"dcr  barüber  ge* 
[täubt  unb  in  einem  aufgefüllten  Cfen  gan^ 
langfam  gebaden,  fo  bafi  bie  Cberflädje  glänjenb 
unb  fpröbe  wirb,  ober  l)öa)ften3  einen  gelblichen 
Scbein  err)ält. 

$pan\f$ts  SJrob.  21uS  560  ©r.  SReft 
etwas  Sali  unb  faltem  SBaffer  bereitet  matt 
einen  iiemlid)  feften  2eig,  treibt  it)n  etwas  auS, 
belegt  ü?n  mit  375  ©r.  in  Sdjeiben  jerfebnittener 
iButter,  floppt  it)n  übereinanber,  treibt  Um  aber* 
malS  auS  unb  wieberbolt  biejcS  91uSroÜen  unb 
I  ßufammenlegen  4  bis  6  2Kal.  3ulejft  rollt  man 
I  ib,n  etwa  2  ÜJlefferrüden  ftarf  aus,  fajneibet  t^n 
I  in  febräge  3Merede,  legt  bicjelben  auf  ein  53Icdt>, 
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überptnfelt  fte  mit  geflogenem  Gi  unb  bädt  fie 
im  beifjen  Ofen  fdjön  gelb. 

£pafj»ögcC  in  $$«aT)  geßarften.  3u 

einem  guten  Hefenteige  mifdjt  man  Sfcoftnen,  läfjt 
ir)n  in  ber  ©Rüffel  gut  gefjen,  legt  baoon  grofee 
«Roden  mit  einem  in  ©d&mala  getauften  93teoV 
löffei  in  $eifce§  ©ajmala  ein,  bcrft  bie  flafierolle 
wäf)renb  beS  SBadettS  ju  unb  beftreut  fte  bann 
mit  3ucfeT. 

^pemfiucficn  von  jSfäf  terfeig.  Sflan  legt 
eine  ftorm  mit  SButterteig  auS,  rjadt  2  3to«ebeln 
fein,  ftreut  fte  mit  250  ©r.  feinen  ©pedwürfcln 
auf  ben  Xeig,  jaljt  etwas,  bädt  bie  §orm  in 
bem  Ofen,  um  furj  cor  bem  SluSbaden  einen 
&r£me  Don  5  ganjen  ßtern,  ber  mit  ßitcr 
faurer  ©afjne  unb  etwas  fein  gefdjnittenem 
©(fmittlaud),  fowie  etwas  ©al$  gut  jerfd^Iagen 
ift,  über  ben  ßucf;en  ju  giefcen  unb  fertig  au 
baden. 

Spcmßua3cn  uon  ^cfcnfeig  I.  latt  be« 
reite  Don  500  ©r.  2Jcef)l,  200  ©r.  95utter,  3 
ganjen  CEiern,  25  ©r.  Hefe,  etwas  ©alj  unb 
V«  ßiter  lauer  3KUct>  einen  loderen  Hefenteig, 
fdjlage  ifjn  tüchtig,  laffe  tfm  aufgeben,  belege  tyn 
mit  tteinwürflig  gefdjnittenem  ©ped,  ftreue 
Hümmel  unb  etwas  ©afy  barüber  unb  bade  iljn. 

—  II.  ÜJtan  madjt  einen  ^efeuteig  ton  T/io 
£iter  3Hc$l,  2  Giern,  2mi<$,  ©alj  unb  20  ©r. 
Hefe  unb  läfjt  ifm  aufgeben.  Snbeffen  rüt)rt  man 
75  ©r.  ffiutter  mit  2  (Hern  unb  2  lottern  flau- 
mig, giebt  ©alj,  einen  Söffel  Doli  Hümmel,  150 
©r.  ©ped,  eine  feingefdjnittene  3^iebel  unb  •/« 
vitcr  gute  faure  2  ohne  baju  unb  fireiajt  bieS 
auf  ben  £eig,  melden  man  ausgetrieben,  auf 
baS  33led&  gelegt  unb  am  ftanbe  aufgerollt  r)at. 
Heifi  gebaden  unb  in  Stüde  gefdjnitten. 

£pemfiua)cn  oon  Hefenteig  in  haftet- 
fbenforut.  S3on  einem  Viertelliter  warmer 
2Jcildj,  25  ©r.  Hf ^  unb  üflebl  ein  f>cfc«ftüdC  ge* 
madjt,  bann  2  Gier,  etwas  ©al$  unb  125  ©r. 
Butter  \u  einem  £eige  gemalt,  ausgerollt  unb 
Don  fotgenber  OftHung  etwas  hinein  gefüllt: 
500  ®r.  ©ped  fein  gejdjnitten,  eine  ge^adte 
3wiebel,  Pfeffer,  Stäfl,  Majoran,  1  ror)eS  $i 
binju.  $>arnn  bcnSeig  überfragen,  ausgeflogen, 
mit  Gi  geftridjen  unb  mit  3»iebad  beftreut,  bann 
geben  laffen  unb  gebaden. 

$?fdtftu<$tn,  «Äefftfmf r.  ©n  ©tüd  9?rob« 
teig  Don  ber  ©röjje  eines  9tpfel3  wirb  mit  etwas 
9Kild},  ©alj  unb  500  ©r.  SBeijenmebl  DermifäU 
worauf  man  ben  Xeig  gut  burcrjfnetet,  auf  einem 
mit  ftett  beftrid>nen  iölecb,  &u  einem  7,  6m. 
biden  Jhufjen  ausrollt  unb  benfelben  ringS  ^erum 
mit  einem  etngelneipten  9ianb  t»erfier)t.  2Bäf>renb 


b«  flud&en  auf  bem  ©lec^  gehörig  aufgebt  I 
reitet  man  einen  ©ufj  auS  '/<  Siter  faurer  Sofo 
4  (Stern«  2  (Eßlöffeln  doü  tiein  ge)a)tmtn 
3d)ntttlaurf),  2  Coffein  Doü  geriebener  e<r.r 
unb  einer  $rife  ©alj,  quirlt  bieS  MeS  gutbir: 
einanber,  ftreidbt  eS  gleia^mä^ig  über  be«  m 
gangenen  Äuajen,  fr:eut  fleinmürflig  gef^nttaa 
mit  Semmelfrumen  oermifajten  6ped  unfc  a 
Hanb  ooH  Hümmel  barüber,  bädt  ben  Äu^ 
!)cllbraunlid)  unb  geniefit  ihn  warm. 

£j>c(ftßuwcit,  ^ttrrdndiftt)«:.  ©on  m 
ro^en  geröua^erten  ©hinten  fflneibet  man  m 
großen  gehäuften  Suppenteller  noD  bem- 
3a)eiben  ab;  man  friincibct  ilm  anberfetr: 
Stelle  an  unb  nimmt  aud)  mageres  tßtift  w  y: 
©ped  r)inju  (Don  beiben  ungefähr  btffc«.% 
jerfd^neibet  OWfdj  unb  f^tt  in  fleine  Sir; 
ebenfo  2  gefe^älte  3»iebeln  unb  Derntrtot  ü 
©anje  mit  etwas  ©alj,  gefto|enem  ^feftfr  bs 
Piment.  H'^^uf  erwärmt  man  '/,  fiter  3)& 
fügt  50  ©r.  in  SRildj  erweichte  ^efe  unb  &- 
©r.  SButter  nebft  ber  nötigen  3Kenge  trrdntrr 
ertDärmtem  2Öeijenmeb,l  t^inju,  würjt  ben  In 
mit  ein  wenig  ©alj  unb  fnetet  iljn  tüd&tig  W 
läfet  ibn  gc^en  unb  gert^eilt  i^n  bann  in  afi 
gro^e  ©tüde,  rollt  biefelben  ju  ftadjen  tiaör 
^uct)en  auS,  legt  auf  eine  Hälfte  beS  Sbatc^ 
einen  ß^löffel  doü  Don  obiger  Füllung,  firts 
ben  föanb  mit  ttt,  fa)Iägt  bie  anberc  Hälfte  D 
rüber,  brüdt  ben  9lanb  feft,  bef(ftneibet  üjn  i 
einem  ßudjcnrab,  biegt  bie  beiben  (hiben  s 
wenig  naa^  r)inteu  jurüd,  lä^t  fämmtlia^e  ihif 
auf  einem  gebutterten  3Mea)  aufgeben,  übenrni 
fte  mit  gefajlagenem  6i,ftia^t  fie  mit  einer  H 
unb  bädt  ^e  bei  mäßiger  ip\$t  ^enbroun.  s 
fte  warm  ober  falt  $u  feroiren. 

—  JBrobteig  auSgetriebcr,  f 
ein  großes  SBIed^  gelegt,  mit  einem  bob^J 
fniffenen  9lanb  Derfer^en  unb  naa^  bem  tum 
mit  500  @r.  rea^t  Weifjen,  feften,  netnnruJ 
gefa^nittenen,  mit  ©alj  unb  Pümmeltörnerr « 
mengten  ©ped  bfftreut,  bann  mit  250  tel 
fleine  8flödcf;en  gefcfjnittene  dufter  belegt  rrij 
einen  rerf)t  beiden  Ofen  gefdwben ;  furj  nsr  ■ 
?luSbaden  übergieße  man  ben  Jhtcben  nrtj 
verquirlten,  mit  etwas  ©alj  Dermengtre  « 
(je  naef)  ©efdmiad)  unb  bade  i^n  bei  guter  Cj 
t)i|fe  DoflenbS  gar;  ber  lhiä>n  mup  z>m 
warm  gegeffeu  werben. 

—  ^e^mfi^if^fr  (f.  „$uu>e"). 

—  Snajftfcöer.  750  ©r.  gewöbnli^?4 
ober  ©emmelteig  wirb  etwa  «/4  &m.  btd  v-  ril 
fluepen  auSgeroflt,  ben  man  nad^  Sklifto  m 
ober  Dieredig  formt,  mit  einem  3tonb  rr^ 


Digitized  by  Goo  Je 


&pefffit<3>ett,  <2$to&biföer  L 

a$  bem  Hufge&eit  mit  SBürfeln  Don  recty 
•ftem  ©ped  bi#t  belegt,  mit  Kümmeltörnern, 
■tute  ettoafi  ©alj  äberftreut  unb  bei  mäßiger 
mi;,c  bädt;  toenn  er  beinahe  gar  ift,  quirlt  man 
<  Siter  faure  6a$ne  mit  6  eiern,  einem  Söffel 
dü  Kartoffelmehl  unb  einer  Sßrife  ©al§  jufam- 
ten,  giefjt  bieS  über  ben  Stufen,  läfjt  ben  ©ufj 
n  Ofen  feft  »erben  unb  oerfpeift  ben  Kuchen 
arm. 

£pe*ßua)eit,  £cfinmßtfc$ei  I.  Gin  nidjt  &u 
«er  Blätterteig  Don  8  Sauren  wirb  «/4  6m.  biet 
abgetrieben,  mit  6i  überftridjen  unb  mit  ©alj 
nb  Kümmel  beftreut,  mit  würflig  gefajnittenem 
ipeef  belegt  unb  fdjön  gel6  gebaden. 

—  §Qw&tifQtz  IL  2Ran  Ijadt  470  @r. 
iped  mit  bem  SBiegemeffer  siemlia)  flein,  Der« 
iföi  i^n  mit  150  ©r.  3uder,  125  ©r.  gereinigten 
Dringen,  Dier  geriebenen  SRunbbroben,  bem 
Felben  einer  (Zitrone,  etamS  3immt  unb  helfen, 
reicht  bieje  2Hifd)ung  gleidjmäjjig  auf  einen 

Gm.  bief  ausgerollten  Blänerteigfudjen,  belegt 
nfelben  mit  einem  ©itter  Don  Seigftreifen,  baS 
an  mit  gi  überftreiajt  unb  bädt  ben  Kuajen 
rmlidj  fjeifj. 

—  $$m\\tx.  OJcan  Derrüljrt  50  ©r.  ÜJte^l 
ib  eine  gute  $rife  ©alj  mit  falter  SJlilcb,  jw 
ler  glatten  3Kaffe,  mifa)t  5  @ier,  5  Gjilöffel 
11  toürflig  ge|d)nittenen  ©ped  unb  eine  fein« 
fjarfte  3n>iebel  l)insu,  Dertbeilt  bieS  auf  einen 

dm.  bid  ausgerollten,  mit  einem  SRanb  Der» 
jenen  Kucfyen  Don  Söeifebrobteig  unb  bädt  ben« 
ben  bei  mäßiger  $ifce  r)oct)gelb. 
£ped-1*ttftye  (f.  a.  „Rurige,  ©teorifay). 
Jan  madjt  orbinären  Hefenteig  o$ne  3uder 
ib  täfjt  tyn  in  ber  ©djüftcl  aufgeben.  3nbeffen 
meibet  man  150  ©r.  ©ped  fleinmürflig,  läjjt 
i  t)eifc  toerben  unb,  toenn  er  gefblieb,  ift,  fein» 
fdjnittene  Sßeterfilie  bamit  anlaufen,  &ieS 
eidjt  man  tüljl  auf  ben  bünn  ausgetriebenen 
:ig,  rollt  it)n  toie  einen  Strubel  jufammen, 
|t  ir)n  fdjncdenförmig  gebreljt  in  eme  auSge» 
icf)cne  Kaflerolle,  läfjt  i$n  gefjen  unb  bädt  iljn. 
Opecutatius  I.  500  ©r.  .lUebl,  500  ©r. 
ften  garinjuder,  125  ©r.  Butter,  ein  grofjeS 
[a§  Doli  Brannhoein,  ettoaS  3immt  unb  ©c= 
irjnelfen,  ein  toenig  SBaffer  unb  4  ßier  toirb 
einem  !£eige  gemirft  unb  nadj  bem  Ausrollen 
t  f  leinen  SluSftedjern  auSgeftodjen,  über  9fad)t 
jen  gelaffen  unb  anbern  2ag3  bann  langfam 
warfen. 

—  II.  750  ©r.  3uder  ttürb  mit  6  Giern  unb 
3a§  Wiiä)  gut  Derrüljrt,  bann  mit  575  ©r. 
ter  ja^er  Butter,  5  ©r.  gut  feingemadjtem 
umoniaf  unb  IV,  Kilo  2Rel)l  ju  einem  3ieige 
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'angetoirft,  bann  aufgerollt,  mit  Derfdjiebenen 
;  Keinen  sJlu§ftccfjcrit  nuSgeftocfjen,  auf  gern,, 
1'rfltPacf)  geftriebene  Blecb,e  gefegt,  mit  @i  ge« 
ftria^en  unb  aiemlid)  b«&  gebaden,  audj  toirb 
berfelbe  an  mannen  Orten  mit  SRofemoafferglafur 
glafirt  unb  an  ben  ©den  mit  bunter  Nonpareille 
beftreut.  $iefeS  ©ebäd  ift  in  ber  ^einproDuij 
baS  beliebtefte  ^briftbaum«6onfect. 

^peeufatius,  «ÄoCTättbiMe? .  625  ©r.  ü«ebT, 
312  ©r.  3uder,  225  ©r.  Butter,  baS  ©elbe  einer 
Zitrone,  eine  ÜfluSfatnufj,  etmaS  ©emürjneüen 
nebft  etmaS  ©als  vvb  4  ©er  »erben  ju  einem  ieig 
gemirft  unb  mie  ©peculatiuS  II  fertig  gemalt. 

^pecuratittö-^oufabe.  6pecuIatiuS«2:eig 
mirb  mogliajft  bünn  ausgerollt,  mit  9lpritofcn- 
ober  &agebuttenmarmelabe  bünn  beftria^en,  ju« 
fammengerollt,  mit  geflogenem  @i  beftria^en 
unb  gebaden ;  bann  nod)  marm  mit  9lprifofen« 
ober|)agebuttenmarmelabe  beftria^en,  mit  bümter 
Citronenglafur  glafirt  unb  in  fa^iräge  ©rüde 
gefa^nitten. 

^peifeftarte,  t%%att  (f.  „@fcbare  ©peife« 
forte"). 

^pefs  ober p tnß efmei je« .  gine  bem  SBeijen 
fer)r  är)nlicr)c  ©etreibeart.  2Ran  baut  ben  ©pel§ 
jebr  Diel  in  ©übbeutfajlanb,  fdmeibet  ibn  ent« 
roeber  in  unreifem  3ufi<mbe  ab,  um  t^n  als 
©rünfom  ju  benü^en,  ober  läfjt  i^n  orbentlia) 
ausreifen  unb  üermenbet  baS  fc^r  mei|e  unb 
feine  Sfteljl  ju  Badtoert  unb  ÜDleljlfpeifen,  fomie 
i\ur  ©tär!ebereitung.  S)aS  ©ebäd  aus  ©peljmeljl 
ift  fe^r  too^tfdjmedenb  unb  m\}\,  halt  firfj  aber 
nidjt  fo  lange  frifa^  unb  ift  fpröber  als  baS  Don 
gen>öbn!id)em  SCßei^enmcbl.  (9?aa)  Söcber'S  Uni« 
Derfal»£ejifon  ber  Koo^funft.) 

^pteger-^rafiir  (f.  „©lafur,  ©piegel«/f). 

 /tudjcn  (f.  a.  „Kleine  ©piegel-Kua^en"). 

9luS  ÜJtürbteig  rollt  man  einen  Xortenboben  aus, 
oerfiefyt  fyn  mit  einem  baumenbreiten  9lanb, 
bädt  ibn  betlbraun,  länt  ihn  auslüden  unb  be» 
reitet  injn)ifd>en  ein  2Bein«©eI6e,  inbem  man 
1 200  ©r.  3"der  in  fleine  ©tüde  fö)lägt,  in  eine 
©Rüffel  tbut,  mit  einer  b«lben  f>Iafcr>c  Sein 
unb  bem  ©aft  Don  1'/,  Zitrone  übergießt,  jubedt 
unb  unter  öfterem  Umrühren  aergeben  läjjt.  <Dann 
fügt  man  80  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  Iaumarm 
binju,  Derrübrt  Ellies  febr  gut,  feibt  baS  ©elee 
bura^  ein  lud)  unb  giefit  eS  rea^t  gleia^mäBig 
über  ben  Kudjen,  ben  man  an  einen  füllen  Ort 
ftellt,  unb  baS  ©eföc  erftarren  läfet. 

—  -"SSttlroiteit.  BonTOrbteig  ein  beliebig 
langer  unb  ca.  10  6m.  breiter  ©treifen  fyalb 
auSgebaden,  Don  SDiafronenmaffe  ein  ©itter  mit 
9ianb  barauf  gefprifct,  naa)  bem  Baden  bie 
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§äcr)er  mit  ©eI6e  ausgefüllt  unb  in  3  <£m.  Breite 
©fceifen  gejd)nitten. 

£phtat*  Auflauf.  9ia<r)bem  man  oon  5 
ÜHunbbroben  bie  Wnbe  abgemalt  l)at,  weid)t 
man  bie  Jfrumen  in  9Wil$  ein,  rityrt  250  ©r. 
SBurter  jdjaumig,  mijd)t  bie  auSgebriidten  ÜHunb* 
bröbd)en  barunter,  ebenfo  2  £änbe  oofl  blan* 
Birten,  in  frifdjem  Söaffer  gefüllten,  abgetropften 
unb  feingeljadten  ©pinat,  12  (gibotter,  etwas 
©ala,  156  ©r.  3uder,  eine  $rije  EtuSfatblütye, 
einen  fiöffel  boü  ©pinatfaft  unb  ben  ©$nee  ber 
©weift,  oerrür)rt  SllleS  gut,  bädt  ben  Auflauf 
in  einer  gebutterten  Qform  eine  ©tunbe  lang  bei 
mäßiger  §i|je  unb  feroirt  it)n  mit  3uder  bcjrreul. 

—  -greme  auf  cttgfWf  Art.  ÜKan  jdjlägt 
6  frifa^e  (Sibotter  in  einen  £opf,  tierquirlt  fie 
gut,  oerrüljrt  fie  mit  V,  Siter  DJlttc^,  '/,  fiiter 
fetter  füfter  ©ar)ne  unb  50  ®r.  3uä*er;  bann 
gieftt  man  bie  ÜJlif^ung  in  eine  ßafferolle,  tt)ut 
einige  ©rüde  guten  3immt  t)in§u  unb  fajlägt 
9llle8  über  gelinbem  fteuer,  bis  bie  ftlüfftgfeit 
ftd)  ju  oerbiden  anfängt,  worauf  man  fie  mit  5 
bis  6  Söffeln  Poll  ©pinatfaft  gehörig  oermi^t 
unb  in  6römebed)er  ausgießt,  um  ben  Gräme 
nad)  bem  ßrlalten  ju  feroiren. 

—  -^Sattc.  ÜHan  benufct  biefelbe  jum  Qfär» 
ben  Pon  oerfd&iebenen  93admaaren  unb  fann  ftc 
eine  3*it  long  aufbewahren,  wät)renb  ber  blofte 
©pinatfaft  balb  Perbraud^t  »erben  muft,  ba  er 
ftd}  ntdt>t  bält.  ©ut  getefener  unb  gcmaja>ner 
Junger  ©pinat  wirb  in  einem  flflörfer  gekämpft, 
worauf  man  ben  ©aft  baoon  buret)  ein  bünneS 
lud)  auspreßt  unb  in  ein  ©efäft  tr)ut,  weites 
man  auf  einen  % opf  mit  fodjenbem  SBaffcr  ftellt. 
$er  ©aft  gerinnt  bann  beim  fteiftmerben  unb 
treibet  fidt)  in  ein  gelblidjeS  Sßafjer  unb  bidlidje, 
fdjön  grüne  Qfloden ;  man  gieftt  MeS  auf  ein 
feines  ©ieb,  läftt  baS  Söajfer  ablaufen  unb  Oer» 
mifd)t  bie  jurüdgebltebcne,  julejjt  burdjgeftridjenc 
«Karte,  wenn  fie  jum  Aufbewahren  beftimmt  ift, 
gut  mit  ©taufyuder. 

 Saft  jura  Garßen  von  Speiden  unb 

2$a«u>erft.  Ilm  SBadwerf,  (SrömeS,  ©elöeS 
u.  bergl.  grün  &u  färben,  ftöftt  man  gelegenen  unb 
gewafdjenen  ©pinat  in  einem  ©teinmörfer  unb 
preftt  ben  ©aft  burd)  ein  grobes  leinenes  %ud), 
um  it)n  fogletdr)  ju  Perwenben. 

Spirafcn.  ijierju  tr)eilt  man  eine  3iwmt* 
rollenmafle  (f.  b.)  in  brei  gleidje  Steile,  färbt 
baoon  einen  rott),  einen  mit  Gouleur  braun,  ben 
britten  läftt  man  in  ber  gemöbnlidjen  ftarbe. 
$ann  wirb  oon  jebem  biefer  Üt)eile  eine  £>üte 
gefüllt  unb  baoon  10  bis  12  6m.  lange  ©treifen 
(je  3  rotr),  weife  unb  braun)  ju  einem  öerlaufenb  | 


®prt^@ldfur. 

bidjt  aneinanber  breffirt ;  fobalb  biefetben  nun 
anfangen,  etwas  garbe  ju  befommen,  toinbet 
man  fte  fpiralförmig  um  ein  fdjwad&eS  §olj. 

Spinßeere  (f.  P.  w.  „tfermeSbeere",  f.  b.) 

|?tyen,  <£i«ser  (f.  „Singer  ©pifcen"). 

Spongada  di  Roma.  74  gehörter 
3uderfprup  wirb  mit  300  ©r.  aufgetöfter  fei« 
ner  (Sfjocolabc,  15  ©r.  SJaniflejuder,  efatfotriel 
3immtjudet  unb  9  flaumig  gefd&lagenen 
weiften  gut  öermifd&t,  worauf  man  SMe§  burd) 
ein  feines  ©ieb  ftreidjt,  in  eine  ©efrierbüd}K 
ja^üttet,  naä)  bem  ©efrieren  187  ©r.  geföäftr, 
in  ©treifct)en  gefa^nittene  ^ßiftagien  barunter 
mengt  unb  eitles  in  eine  €i8»$ubbingform  füll!, 
wela^e  man  etwa  oier  ©tunben  lang  in  <£i3  gräbt, 
bann  auf  eine  ©djüffel  ftünt  unb  feroirt 

—  di  Toledo.  375  ©r.  füfee  unb  80  ©r. 
bittere  IRanbeln  werben  gefa^ält  unb  mit  V,  Site: 
SBaffer  re(t)t  fein  gerieben,  bann  burd&  ein  lud) 
geprefet,  fo  bafe  man  eine  gebalrreia^e  2)ianbel* 
mila^erbält;  biefe  ÜKanbelmila^  wirb  mit*/42itc: 
Säuterjuder,  9  flaumig  gefcr)Iagenen  ^iwet|en 
unb  einem  SBeinglaS  oofl  ßirfa^waffer  oerrür)n. 
burd^gefeibt,  in  bie  ©efrierbücbfe  gef^üttei. 
wä^renb  beS  ®ret)enS  gut  burd&gearbeitet,  julett 
mit  300  ©r.  gerotteten,  gröblict)  ge^atften  9J?an* 
beln  unb  fiiter  gut  auSgc|a)lagener  ©a^Iag^ 
far)ne  oermija^t  unb  in  eine  gorm  gefüllt,  bie 
man  4  ©tunben  lang  in  @S  eingräbt,  um 
bann  bie  Sponpada  gu  prjen  unb  ju  feroirtn. 

Springerfe  I.  750  ©r.  3uder  wirb  mit 
8  6iem  gut  flaumig  gerührt,  worauf  man  eine 
rei<r)liaV  3Jlefterfpi^e  Poll  ^ortafa^e  neb^  750  ©r. 
oom  feinften,  trodenen  2Jter)I  nad)  unb  nacb  r)inju 
mifdt)t,  bann  V.  6m.  bid  aufrollt,  in  bie  mit  Witt 
beftebten  ©pringerleformen  brüdt,  rings  um  bic 
5orm  fauber  abja^neibet,  auf  ein  mit  SBafcIüit 
geftridjeneS,  mit  geftofeenem  9lni8  befhtuteS 
legt,  12  ©tunben  lang  trodnen  läfet  unb  bei  gc- 
linber  fei^e  bädt,  bamit  fie  gans  bell  bleiben. 

—  U.  man  läutert  750  ©r.  ipurjuder  a 
*/4  Siter  SBaffer,  jä|i  ben  ©prup  auSTüt)Ien,  t»er- 
rüt)rt  i^n  mit  5  (Sibottern  unb  750  ©r.  feiner: 
9Jlc$I,  mifajt  ben  ©a^nee  oon  5  (Eiweißen  l^in\u. 
rollt  ben  Seig  '/■  6nt.  bid  aus,  brüdt  it)n  in  mit 
2ttet)l  beftreute  ^oljformen,  läfet  bie  Springeric 
auf  einem  i'a^waa^  gebutterten,  mit  3)iebl  befläub- 
ten  Slea^e  trodnen  unb  bädt  fte  bei  fdjmac&rr 
Sgi^t  langfam,  ]o  ba|  fte  ganj  weift  bleiben. 

$frttf«^llfm  (f.  a.  „©lafur,  ©prif-r 
3um  ootlfommenen  ©elingen  einer  ftetfen  ©prif 
glafur  muft  baS  betreff enbe  ©efäft  fe$r  rein  ur.t 
oon  allem  Sfettjloff  befreit  fein;  um  baS  ©n« 
trodnen  ju  oerbüten,  muft  bie  ©Iajur  fiet« 
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incm  hob  gemalten  reinen  %u$  ober  mit  einem 
enau  fcf) liefjenben  ©DpSbedel  jugebedt  [ein.  ©er 
ur  ©lafur  Dertoenbete  feinfte  Stafftnabeauder 
mfj  bur$  ein  ©eibenbaarfteb  geftebt  fein  unb 
a§  Giroeifj  barf  burd&auS  fein  Gtgelb  enthalten, 
in  baS  ©efäjj  bringt  man  2  bis  3  Gin>eifc,  rü&rt 
e  mit  bem  3uder  ju  einem  biefftüfftgen  93rei 
n,  giefct  einige  Xropfen  Gfftgfäure  fjinju  unb 
.iijrt  bie  9Kaffe  mit  einem  ^öl^ernen  Spatel  redjt 
gaumig  unb  fteif  (als  Sßrobe  gilt,  bafj,  menn  man 
en  ©patel  $erauSjieljt,  bie  Sflaffe  bann  fielen 
leibt  unb  nidjt  mcfjr  umftnft),  giefit  an rt],  je  nacr) 
blieben,  noa)  e im aä  Giroeifj  fjin.^u,  um  bie  ©lafur 
a)l  leidet  ju  machen.  —  3u  farbigen  ©lafuren 
fct  man  julefct  bie  betreffenben  tJarbftoffe  ju. 

£j>ftfr-<Ä«<0e«  L  120  ©r.  SButter,  30  ©r. 
uefer  unb  V4  ßiter  Söaffer  auf  fräftigem  fteuer 
djt  ftarf  auffodjen  Iaffen,  bann  mit  245  05r. 
teljl  gut  abgeröfiet,  etroaS  Giironöl  unb  SJtuSfat 
nein,  bann  narf)  unb  nadj  6  bis  7  Gier  $in$u» 
•rütyrt  (ftnb  bie  Gier  fef>r  grofj,  bann  nur  6  ©tüd). 
>ie  2Raffe  mufj  gefdjmeibig,  aber  nidjt  ju  roei# 
in ;  bann  läfct  man  Sajinalj  in  einer  breiten 
'nunc  ftebenb  fieitj  roerben,  fäQt  einen  iljeil 
r  2Jcaffe  in  eine  ©prifce,  melier  man  eine 
idje  ©iernbülle  oorftedt  unb  fprifct  auf  einen 
nben,  in  bie  Ijeifje  Butter  getauften  Rapier» 
gen,  toeldjer  bie  ©röfce  ber  Pfanne  fjaben 
ujj,  ro orin  bie  Rudjcn  gebaden  »erben,  tfränfle 
er  in  ber  ftorm  eine«  S,  ftreidjt  fte  mit  bem 
teffer  ab,  Iöfet  fie  Don  bem  Rapier,  inbem  man 
sfefbe  umbreljt,  in  bie  Ijeifje  SButtcr  gleiten, 
idt  fte  barin  unter  öfterem  Kutteln  ber  $fanne 
ib  unter  Umleljren  ber  £ ua)en  auf  beiben  ©ei= 
t  fd)ön  golbbraun,  nimmt  fte  mit  bem  ©d)aum= 
ff  ei  IjerauS,  entfettet  fie  auf  einem  SDrafytgitter, 
ftreut  fie  mit  3uder  unb  3iromt  ober  glafirt 

nod)  »arm  mit  93anifleglafur. 

—  IL  70  ©r.  Butter  ober  (Jett  ff.  „Palmin", 
b.),  30  ©r.  3"tl«  unb  V4  ßiter  ©afjne  ftarf 
froren  Iaffen,  mit  250  ©r.  3)ter;l  fcrmell  ab* 
röftet,  einige  tropfen  Gitronöl  Iii  nein,  mit 
bis  6  Giern  melirt  (je  nad)  ber  ©röjje  ber 
er),  bann  genau  jo  berfa^ren,  wie  bei  ©prifc» 
$en  I. 

—  in.  120  ©r.  SSutter,  35  ©r.  3uder,  '/« 
:er  2Baffer,  245  ©r.  Ijatb  $uber,  balb  9Jcebl. 
ie  ^auptfadje  babei  ift,  bafe  bie  SButter  mit 
m  SZBaffer  unb  Qüdn  red)t  ftarf  refp.  ganj 
froaüt  unb  bann  mit  bem  sJJ?et)l  redjt  fcbnell 
geröfxet  roirb ;  Gier  fo  Diel  als  bie  SJtaffe  an» 
tnmt,  nur  barf  bie  2Äaffe  ntcrjt  ju  roeidjflüffig 
rben,  roeil  fonft  bie  Kiefen  Dergefjen.  $te  S3e» 
nbhmg  fielje  ©pri&fuajen  I. 


£pri|-£it<$en  wif  ^Ranbefii.  •/.  ßiter 
TOila)  mirb  mit  einem  ©tüd  gefajnittcner  JBanifle 
Iangfam  jum  Äod^en  gebraut,  jum  ?lu§f  ü^Ien  bei 
©eite  gepellt  unb  bann  burajgegoffen,  noa^malS 
aufgeloht,  mit  62  ®r.  frifajer  »utter,  156  ©r. 
füfien,  nebfl  eiligen  bitteren,  gefajälten  unb  ge» 
fto^enen  2Jtonbeln  unb  156  ©r.  in  falter  9J?ila) 
glatt  gequirltem  Äartoffelmebl  berrüb.rt  unb  ju 
einer  feften  äRaffe  abgeröftet,  bie  man  noap  §eij$ 
mit  5  ßiern  öermifa)t.  hierauf  rii^rt  man  4 
botter  mit  112  ©r.  SButter  fd&aumig,  fügt  ben 
©a)nee  öon  4  Cimeifj  unb  1 5  ©r.  5We^I,  f  omie  eine 
^rife  ©alj  ^imu,  üermengt  bieö  gut  mit  ber  SJiaffe, 
füllt  fte  in  eine  ©prijfe  mit  einer  oorgeftedteu  ftaa)en 
3)üIIe,  fpri^t  auf  einen  in  ^eifce  ©utter  getauften 
^apierbogen  bie  l?ucb,en  in  tJorrn  Don  tfränjen 
ober  eine§  lateinifa^en  S,  Iäfjt  fte  Dom  Rapier  in 
baS  ^ei^e  ©ttjmaij  gleiten  unb  bödt  fte  barin 
unter  fortmäbrenbem  ^)in»  unb  ^errütteln  ber 
ßafferoUe  auf  beiben  ©eilen  jefjön  golbbraun, 
nimmt  fte  mtt  bem  ©djaumlöffel  §erau§,  Iä^t 
fie  auf  einem  ©itter  ablaufen  unb  befireut  fte 
mit  3"der  unb  3i«wtt  ober  überjie&t  pe  mit 
einer  Crangenblütr)enmafferglafur.  €benfo  fann 
man  bie  ßuajen  auf  einem  gebutterten  unb  be> 
meßten  SÖledt)  im  Cfen  baden. 

—  von  ^ru^tmtis.  3n  •/<  ßiter  2öein 
fod^t  man  750  ©r.  auSgefernte  5lprifofen,  ^5fir= 
fia)e,  ©auerlirfa^en,  Pflaumen  ober  feine  9lepfel 
mit  etmaS  3«der,  3i^ntt  unb  (litronenfd&ale 
rocicr),  ftreiajt  fte  burdj  ein  ©ieb,  bringt  baS 
flüjftge  Wlü%  jum  Pocken  unb  Derrityrt  e8  mit 
375  ©r.  3He!)l  über  bem  ^euer  ju  einem  fteifen 
©ret,  bis  fta^  berfelbe  Dom  ©efäfe  ablöft.  hierauf 
rüljrt  man  100  ©r.  ^Butter  flaumig,  tt)ut  all» 
mä^liö)  9  Gier,  5  ©otter,  ben  Qrrua^tbret  unb 
100  ©r.  3u<fo  nebft  bem  ©elben  einer  Zitrone 
!i mju,  füllt  bie  TOaffc  in  bie  ©pri$e  unb  bädt 
fte  in  tyeifjem  ©ajmalj. 

—  im  0fen  geDamen.  562  @r.  SButter 
roirb  ju  ©rfjanm  gerührt,  narf)  unb  nadj  mit 
8  Gibottern,  375  ©r.  3u<tex,  5  ®r.  geftofeenem 
3tmmt,  bem  ©elben  unb  bem©aft  einer  Zitrone 
unb  ein  toenig  ©al$  gut  Dermtfajt  unb  jule^t  mit 
562  ©r.  9Jce^l  oerrü^rt.  2Wan  füHt  bie  SWaffe 
löffelroeife  in  eine  ©prifce,  fprt^t  JHinge  ober  S 
auf  ein  gebuttertes  unb  mit  ÜKe^l  beftebteS  93led) 
unb  bäeft  bie  ßu$en  bei  guter  6i^e  bunfelgelb. 

—  (prbinäre).  V,  fiiter  ÜJUld)  mit  50  ©r. 
53utter  ober  gett unb  50  ©r.  3uder  rea^t  ftarf , 
gut  jugebedt,  auff  oajen  laffen,  bann  mit  875  ©r. 
^e^l  fa^nell  abröften,  Giet  naä^  SBebarf  naä) 
unb  natt)  ^injurü^ren,  bann  fo  beljanbelt  mie 
©pri^tuc^en  I. 
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Sprih-SSaftronen  (gefüllte).  500  @r. 

füfee  SJlanbeln,  worunter  einige  bittere  finb,  »er- 
ben mit  ßimeife  fein  gerieben,  mit  875  ©r.  ©taub« 
juder,  bem  (Selben  einer  ßitrone  unb  Stoniflc- 
juder  oermifcht  unb  fo  feft  gehalten,  bafj  fich  bie 
ÜJlaffe  fprifcen  läfjt.  §teroon  werben  nun  mit 
ber  ©pri|e  burdj  einen  Söledjftern  lange  ©treifen 
auf  ben  SBacfrifd)  gefprifct,  oon  benen  man  allerlei 
fttguren  als  §erje,  tfrärqe,  SBuchftaben,  längliche 
SßieredS  u.  f.  m.  auf  Oblaten  legt,  biefe  mit  |)im- 
beermarmelabe  füllt,  im  heifjen  Ofen  hellgelb  bädt 
unb  bie  SWarmclabe  mit  Orangenglafur  glaftrt. 
SBcnn  bie  SRatronen  bei  nötiger  $i$e  fernen  ge« 
baden  finb,  muffen  fie  oon  innen  fdjön  faftig  fein. 

—  -2&a&rouenma(Te  (ju  ben  „©pat)n- 
bergen").  500  ©r.  recht  trodene,  gef  ehalte  ÜNan» 

I  beln  mit  (Siweifj  fein  unb  feft  gerieben,  550  ©r. 
©taufyuder  baju  unb  baS  ©elbe  einer  Zitrone. 
5Jon  biefer  SRaffe  werben  bie  ©tangen  gemalt, 
welche  man  aber  aud)  oon  fcroquantmaffe  (f.  b.) 
fertigen  lann. 

—  -Sterne.  250  @r.  SRanbeln  mit  ©weife 
gerieben,  820  ©r.  mittelfeiner  3uder  unb  etwas 
Üitronenfdjale  hin$u.  $)ie  SRaffe  mufj  fefjr  f  eft 
fein;  bann  burd)  bie  ©prifee  mit  ber  ©ternbüfle 
©terne  brefftrt,  mit  bem  Singer  bie  ©pifce  ein 
wenig  einbrüden,  und)  bem  Staden  gummtren  unb 
einen  $unft  oon  f  efter,  rotier  ©lafur  barauf  f  efcen 

—  -Straußen.  3u  90  ©r.  flaumig  ge- 
rührter SSutter  fügt  man  nach  unb  nach  10  £i- 
botter,  156  ©r.  3uder,  5  @jjlöffel  ooü  fette 
©at)ne,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  etwas  3immt, 
16  gef  ehalte  unb  geflogene  bittere  9)canbeln  unb 
footel  fehr  feines  Wbffl,  bafe  man  einen  jiemltd) 
feften  ieig  erhält,  ben  man  gut  burajfnetet  unb 
bann  entweber  in  eine  ©prtye  füllt  unb  in  be- 
liebiger Qform  auf  ein  gebuttertes  Rapier  fprifct, 
ober  auftreibt  unb  mit  ben  £>änben  311  ©d&leifen, 
fingen  jc.  formt,  um  ben  Äudjen  Darnach  in 
hcifjem  ©ehmalj  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun  ju 
baden  unb,  mit3uder  unb3»mmt  beftreut,  nod) 
warm  ju  feroiren. 

£prungfcbcrn.  6  ganje  Gier  werben  mit 
125  ©r.  3uder  leidjt  aufgefangen,  bann  mit 
■/,  £iter  9)cilch  unb  etwa  936  ©r.  ÜHebl  ju  einer 
birfflüfftgen  «ötaffe  gerührt  S5aS  (Sifen  wirb 
hierauf  in  fochenbeS  ©ehmalj  getauft,  bann  bis 
nahe  jum  oberen  9ianb  jurüd  in  bie  9Haffe  unb 
ia>  n  gelb  gebaden,  leid) t  an  baS  ßifen  geflopft, 
ba§  ©ebäd  baoon  abgejogen  unb  bejudert. 

—  ^axiftt  (f.  „$arifer  ©prungfebern"). 
$taa)ttleext.  ®ie  an  garbe  unb  ©röfje 

mannigfach  oerfdjiebenen  Orrüdjte  beS  in  runb 
250  ©orten  cultioirten  ©tachelbeerftrauchS,  ber 


fia)  befonberS  in  ßnglanb  einer  fct)r  erfolgreichen 
Pflege  erfreut,  liefern  fdjon  oor  ber  9?eife,  mü 
3uder  oerfoa%  ein  gutes  (Somjjot,  auch  werfen 
bie  unreifen,  ober  bodj  noch  nicht  oöllig  reifen 
SBeeren  jur  {JrüHe  oon  fluchen,  Sorten  u.  f.  tr. 
üerwenbet.  ©ie  reifen  SBeeren  bienen  gleich  ben 
Johannisbeeren  jur  ^Bereitung  oon  ©elee,  2Rqt» 
melaben,  ©tadjetbeerfaft  unb  ©tacheweertDrin. 
ber  an  ©üte  ben  3of)anni§beerwein  übertriff:. 
35ie  größte  3lu§behnung  hat  ber  ©taa^etteti' 
bau  in  Snglanb  erlangt. 

$ta$eibf  et- Auflauf.  1  bis  l1/,  Siter  grüne 
halbreife  ©taa^elbeeren  werben  oon  ben  Stielen 
unb  ©lüthen  befreit,  in  fiebenbem  SBaffer  blan- 
djirt,  abgegoffen  unb  bann  mit  ■/•  £iter  SBei^ 
mein,  250  bis  300  ©r.  3uder,  etwas  3inrot 
unb  ^itronenfchale  weichgefoa^t  unb  bur$  eir. 
©icb  geftria^en.  9lun  rührt  man  200  ©r.2Rrt 
in  250  @r.  fothenb  gemachte  ©urter,  öerfoi: 
bies  mit  •/•  Öitcr  fiebenber  SRild)  ju  einem  fteifr. 
53rei  unb  Iäfet  ihn  unter  öfterem  Umrühren  au?' 
fühlen;  währenbbem  werben  12  bis  15©botttr 
mit  250  ©r.  3"der  flaumig  gerührt,  mit  ben 
burchgefirichenen  ©taehelbeeren,  bem  anmahfidi 
hinjugefügten  53rei,  ber  abgeriebenen  ©chaleDcn 
einer  Zitrone,  ein  wenig  3immt  unb  bem  ©ebne« 
ber  (Simeifj  oermengt,  worauf  man  bie  HRoffc  a 
eine  gebutterte  \$oxm  füllt,  bei  mäfjiger  £»t|f 
1  ©tunbe  lang  bäcft,  mit  «3uder  unb  $immi 
beftreut  unb  ben  Auflauf  fofort  feroirt. 

—  -Bonbons.  Eianthuetrie ausgemachtem 
jebodt)  nicht  reifen  fruchte  in  ein  ©efäfe,  fteße 
bieS  in  einen  2opf  mit  fochenbem  SBaffer, 
foche  fie  barin  weich  unb  fheiehe  fte  bunt 
ein  ©ieb.  SBermifche  bann  jc  1  #ilo  baoon  rrt 
1  St ilo  3«der  unb  rühre  eS  über  bem  9*uer,  bi^ 
ber  3«der  aufgetöft  ift,  giefee  bie  Üttaffc  in  flacbe 
©chüffeln  unb  laffe  jle  in  einem  nur  ganj  la«' 
warmen  Ofen  trodnen,  fdmeibe  fie,  wenn  fie  bart 
ju  werben  beginnt,  in  beliebige  formen,  wenK 
fie  täglich  in  ©taubjuder  um,  bis  fie  oollfomnten 
troden  unb  hart  werben  unb  bewahre  fte  an  eine» 
trodenenOrte  auf.  (Sbenfo  DonSlprif  ofen,Äirfc^en 
u.  f.  w.,  bie  aber  auch  nicht  reif  fein  bürfen. 

 gutes,  f  ngfira)e.  ©rofee,  nod)  unreife 

Früchte  thut  man  in  einen  2opf,  fielltftehieine 
Jf?afferolle  mit  fiebenbem  SBafter,  Iäfet  fie  barir 
weich! ochen,  reibt  fie  burch  ein  ©ieb  unb  oermiW 
1  Äilo  t$rud>tmarf  mit  bem  feften  ©4nee  m" 
4  6iwei&  unb  1  flo  3uder,  rührt  bie  9Kif«huri 
tüdjtig  burcheinanber  unb  fe^t  fie  mit  einen: 
Löffel  in  fleinen  runben  buchen  auf  ^apift» 
bögen,  legt  biefelben  auf  SBleehe  unb  läjjt  fte  »3 
einem  lauwarmen  Ofen  trodnen. 
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5ta$ttl<n-§HTtoUe.  Wlan  pufct  bie 
'Hinten  unb  (Stiele  oon  562  ®r.  frtjonen,  grofjcn, 
halbreifen  Stachelbeeren,  mti>cf)t  fte,  läfjt  fie  ab* 
laufen  unb  to  cf>  t  fte  m  it  bem  gleiten  ©cw  icfjt  3ucfer 
»u  Üöret,  ben  man  burch  ein  groblöcheriges  Sieb 
reibt  Söann  fdjneibet  man  bünnc  Scheiben  Don 
ÜttScuft;  legt  eine  glatte  runbe  gorm  bamit  au«, 
M/trttct  ben  Stachelbeerbrei  barüber,  breitet  Um 
leicbmäfjig  au«,  bebeert  ihn  mit  einer  feiten 
Stiebt  «iScuirfcberben,  legt  einen  bejammerten 
^eclel  auf  bie  %oim  unb  ftellt  fie  über  Wacht 
iuf  6i8.  91m  folgenben  2age  ftürjt  man  bie 
Ifcriottc  auf  eine  Sd)üffel  unb  umgiebt  fte  mit 
ntt  oaniflirter  Schlagfabne. 

—  -äotnpot.  ÜJlan  pufct  unb  tnäföt  250 
Sr.  unreife  Stachelbeeren,  focht  fte  in  fiebenbem 
öaffer  einmal  auf,  legt  fte  bann  einige  Minuten 
ang  in  (alte 2  Söaffer,  mit  einem  X^eeläffel  ooll 
ffftfl  oermifcht,  bamit  bie  beeren  eine  fdjön 
irüne  ftarbe  behalten,  unb  läjjt  fie  auf  einem 
5ieb  abtropfen.  3njiüifct)cn  läutert  man  187 
&r.  3ucfer  mit  »/4  fiiter  SBaffer  $u  Surup,  focht 
ic  beeren  ganj  langfam  10  Minuten  lang  barin, 
immt  fte  mit  einem  Schaumlöffel  heraus,  bieft 
en  Sorup  noa)  etwas  ein,  giefrt  it)n  über  bie 
Früchte  unb  läfjt  baS  Gompot  erlalten. 

w—  -grölte.  2Ran  lieft  750  ©r.  unreife 
:tadt)elbeeren,  wäfdjt  fte,  focht  fte  in  */t  titer 
Baffer  ööttig  weich,  prefjt  fiefammt  ihrem  333affer 
urdj  «n  Sieb,  fügt  750  @r.  §utytcfer,  fowie 
ie  Schale  unb  ben  Saft  oon  einer  Zitrone  hinju, 
iftt  SlfleS  faft  •/»  Sturrbe  lang  leife  lochen,  bann 
uSfühlen  unb  mengt  '/•  äiter  SJcilch  barunter, 
orin  man  24  ©r.  ©elatine  aufgelöft  hat.  2fcan 
ic%t  ben  Gräme  in  eine  %oxm,  läfjt  ihn  auf  (fiS 
arr  werben  unb  ftürjt  ihn  bann  auf  eine  Schale. 

—  -$»ffaro,  # ngfifajer.  2Wan  foct)t  2  fiiter 
llbreife  Stachelbeeren  mit  V«  fiiter  Söaffer  unb 
nem  im  fronen  Stücl  Söutter  rajeh  weich,  ftreicht 
5  burdt)  ein  Sieb,  oerrührt  ben  SBrei  mit  475 
•r.  3ucfer  unb  5  (Sibottern  über  bem  fteuer, 
§  er  bief  wirb,  ohne  bafj  er  foa>en  barf,  unb 
roirt  ben  Guftarb  in  SBedjergläfern. 

—  750  ©r.  unreife,  gut  gepufcte 
facrjelbeeren  »erben  in  Sßajfer  weiebgefoebt 
ib  buref)  ein  Sieb  geftrichen,  hierauf  läutert 
an  562  ©r.  3u*r,  an  bem  man  bie  Schale 
ter  Zitrone  abgerieben  hat,  unter  fleißigem 

j Räumen  ju  Sorup,  ocrmiidjt  biegen  mit  ben 
tacf)elbeeren,  fowie  '/•  fiiter  fifjer  Sahne  unb 
m  feften  Schaum  Oon  •/•  fiiter  Schlaqfabnc, 
llt  «He«  in  bie  ©efrierbüchfe  unb  läfct  eS  unter 
tänbigem  Umbrehen  unb  Abarbeiten  frieren. 

—  -Gffa •  3  fiiter  reife  Stachelbeeren  werben 


gelefen,  serftampft,  in  einem  Wapf  mit  6  fiiter 
aufgelohtem  unb  Wteber  ausgefülltem  CueU« 
mafjer  übergofjen  unb  2  Sage  lang  fo  unter 
häufigem  Umrühren  flehen  gelaffen,  bann  feü)t 
man  ba«  SBafjer  bureb,  mifdt)t  150  ©r.  gcftofjenen 
3ucter  hin ju,  füllt  MeS  in  ein  t$äjjdjen,  legt  eine 
in  §efe  getauchte,  geröftete Semmel jriinitte  hinein, 
binbet  ein  *ücouffelineläppchen  über  baS  Spunb« 
loch,  lafit  ben  (Sjftg  gähren  unb  jieht  itjn  nach 
Serlauf  oon  9  Neonaten  auf  ftlafchen. 

£taa)ere*er-3K>0r,  <fna,(i(a>es.  1  Äilo  un« 
reife  Stachelbeeren  ©erben  gepufct,  gemafdjen  unb 
nach  bem  Ablaufen  mit  750  ©r.  3uder  unb 
'/4  fiiter  SBaffer  ferjr  meich  gelocht,  bann  burd) 
ein  grojks  Sieb  geftrichen,  allmählich  mit  1  fiiter 
Sahne  oerrührt  unb  nach  bem  ^rfalten  feroirt 

—  -tfccCötf.  ©anj  reife  Stachelbeeren  mer« 
ben  gepflücrt,  oon  Stiel  unb  SBlütlic  gepult,  in 
einen  iopf  gethan  unb  im  Söafferbabe  gefocht,  bi§ 
fte  oollftänbig  ^erfocht  ftnb,  unb  burch  ein  Sieb 
gefeiht,  ohne  fie  im  55cinbeften  su  brüefen,  biö 
aller  Saft  abgelaufen  ift.  3n  jebem  Äilo  Saft 
nimmt  man  750  ©r.  3nder,  läutert  ihn  bis  jum 
§aben,  oermifcht  ihn  mit  bem  Saft,  focht  Leibes 
unter  ßeijiigem  Umrühren  unb  Abfcbäumcn  eine 
fnappe  halbe  Stunbe  unb  füllt  ba§  ©eI6e  in 
IBüchfen,  bie  man  nach  bem  (£rtaltett  überbinbet. 

—  -£\äfe.  Äothe,  oöflig  reife  Stachelbeeren 
merben  gepult,  in  eine  Schüffei  gethan  unb  in 
einem  mä^ig  roarmen  Ofen  meich  gebaefen,  mo« 
rauf  man  fte  burch  ein  fcinc§  Sieb  reibt;  man 
toiegt  ben  93rei,  nimmt  ju  jebem  Äilo  §ruchtmu§ 
360  bi§  400  ©r.  3"*«»  fodr>t  93eibe§  pfammen 
unter  beftänbigem  Umrühren  eine  halbe  Stunbe 
lang,  fehüttet  bie  2Raffe  auf  Heller  unb  läfet  fte 
in  einem  lauwarmen  Cfen  ooflenb§  auatroefnen, 
um  bie  fläfe  bann  $wifchen  Seibenpapier  in 
einer  großen  93Iedt)büdr)fe  aufjubewahren. 

—  -Jüchen.  2  fiiter  noch  unreife  Stachel« 
beeren  werben  mit  50  ©r.  SButter,  800  ©r. 
3ucfer  unb  etwas  Gitronenfchale  gut  gebünftet. 
Wach  bem  (Frfalten  werben  biefelben  auf  einen 
gebaefenen  3Hürbteigboben  mit  gefniffenem  5Hanb 
gegeben,  barüber  oon  Schaummafje  burch  eine 
Sternbütle  ein  ©itter  brefftrt,  leicht  mit  3uder 
beftäubt,  abgedämmt  unb  bie  gelber  abwechfelnb 
mit  rofa  unb  weiter  ©lafur  ausgefüllt 

— iimonaöe  (i.  wfiimonabe,  Stachelbeer«"). 

—  -^Samefabe,  grüne.  ©rcf;e,  grüne, 
reife  Stachelbeeren  werben  gelefen,  gemajehen, 
auf  einem  Sieb  abgetropft,  in  eine  Pafferode 
aefoüttet  unb  mit  etwas  SBaffer  (ju  jebem  Äilo 
Beeren  fiiter  Söaffer)  unter  häufigem  Um« 
rühren  fehr  meid)  gefocht,  worauf  man  fte  burch 
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«in  Sieb  reibt,  baS  9ttarf  abwiegt  unb  auf  baS 
Pilo  bat>on750©r.§utguder  ju  einem  bkflia>en 
Sgrup  läutert,  ben  man  mit  bem  Stachelbeer, 
mar!  oermengt  unb  fUifjig  umrührenb  langfam 
gu  SDcarmelabe  einfodit,  bie  geleeartig  fteif  fein 
mufs  unb  jogleicf)  in  Steinbuchfen  gefüllt  wirb. 

$ta$etUtx-i&armttabf1  rotf)e.  2)untel= 
rotbe,  fe|r  reife  Stachelbeeren  »erben  Don  Stiel 
unb  Stöthe  befreit,  mit  febr  wenig  SBaffer  jerfocht 
unb  burch  ein  Sieb  geftriajen;  ju  jebem  Pilo 
§ru$tmarl  nimmt  man  750  (Mr.  3uäer,  läutert 
benfelben  mit  etmaS  (Sitronenfchale  unb  3»»nmt, 
noch  beffer  aber  nad)  englifcher  SWethobe  in  1  Siter 
rotbem  3obanni3beerfaft,  Dermifcbt  it)n  mit  bem 
grudjtmuS  unb  focht  SBeibcö  unter  fleißigem 
Umrühren  gu  gelöeartig  fefter  3ttarmelabe. 

—  -"Sfir.  3Kan  pufct  etwa  1  Siter  unreife 
Stachelbeeren,  wäf<bt  fie,  bämpft  fte  mit  reich* 
Iid)em  3uder  l)atB  weich,  fdiütiet  fte  ausgefüllt 
in  eine  ^ie=Sa^üfjcI,  fefet  einen  ieigranb  auf 
bie  ©Rüffel,  bebedt  biejclbe  mit  einem  ©edel 
Don  ^Blätterteig,  ben  man  gut  mit  bem  JRanb 
Derbinbet,  unb  bädt  ben  $ie  etwa  eine  Stunbe 
lang. 

—  -^uböing.  3temlich  reife,  aber  noch 
harte  Stachelbeeren  werben  Don  Stiel  unb 
5öliitl)c  befreit,  in  einen  Xopf  gett)an,  ben  man 
in  eine  Pajferolle  mit  fiebenbcm  SSaffer  fteüt, 
unb  fo  lange  barin  gelocht,  bis  fte  weich  genug 
finb,  um  fte  burd)  ein  Sieb  ftreieben  gu  fönnen. 
$)ann  mifjt  man  baS  Qrrucfjtmarl,  nimmt  auf 
1  Siter  beSfelben  8  (Stbotter,  100  @r.93utter  unb 
260  @r.  3udto  nebft  7<  &tct  geriebenem  SBeifj« 
brob,  Derrübrt  SllleS  recht  rüstig,  giebt  ben 
Schnee  ber  Gimeifje  barunter,  füllt  bie  5Jcaffe  in 
eine  mit  Butter  bcftrict)ene  unb  mit  3wiebad 
ausgelebte  ftorm  unb  bädt  ben  $ubbing  •/< 
Stunben  lang,  um  it)n  mit  3uder  beftreut  aufgu« 
geben. 

—  -£«fi.  EuSgemachfene,  aber  noch  gang 
harte  Stachelbeeren  werben  gepufct,  gewafajen 
unb  mit  reichlichem  SBaffer  gugefe|t  (gu  jebem 
Siter  Skeren  nimmt  man  1  Siter  SBafjer),  wo- 
rauf man  fie  in  bem  SBaffer  gänglicb  gerlocbt, 
auf  ein  §aarfteb  febüttet  unb  ben  Saft  Har  ab» 
laufen  läfet.  Stuf  1  Siter  Saft  nimmt  man  500 
©r.  3uder,  focht  S3cibeS  unter  gutem  9tbf  cbäumen 
etwa  eine  Stunbe  gufammen  ein,  füllt  ben  Saft 
nadt)  bem  ßrtalten  in  Qrlafcben  unb  überbinbet 
fte  mit  93lafe. 

—  -£au<e,  fftfc,  }K  &tWpti(tn.  500 
©r.  gepuffte  unreife  Stachelbeeren  werben  mit 
f altem  SBaffer  bis  gum  Pochen  gebracht,  ab* 
gegoffen,  bann  mit  '/t  Siter  SBaffer,  gangem 


3immt  unb  etwas  (vitrone rtfcr>ale  fehr  meid)  ge« 
locht,  burch  ein  Sieb  gefrrtc^en  unb  btefeä  b«ra> 
geriebene  flüfftae  Warf  mit  150  ©r.  3udet,  an 
bem  man  bie  Schale  einer  halben  Zitrone  ob> 
gerieben  hat,  tüchtig  »erfocht  Sttan  Derbicft  bie 
Sauce  mit  einem  Teelöffel  ooü  in  SBcm  glatt« 
gerührtem  $uber,  wurjt  fte  mit  einer  SRefferjpty 
Doli  Saig  unb  legirt  fie  mit  2  gibottern. 

£ta$ttUtx-$euflte.  SWan  fodt/t  875  6r. 
gelefene  unreife  Stachelbeeren  in  SBaffer  toeiay 
giefjt  fie  ab,  ft reicht  fte  burch  ein  Sieb,  fdjlägt  150 
©r.  3uder  mit  6  Gibottern  f againnig,  mtfe^t  bal 
Stachelbeermarf,  etwas  3tmmt,  baS  ©elbe  einer 
halben  Zitrone  unb  gulefct  ben  Schnee  ber  6  & 
meine  htngu,  füllt  MeS  in  eine  mit  Stator  be« 
ftrichene  Soufflöfcbüffel,  bädt  baS  Soufjfe  ehu 
Inappe  halbe  Stunbe  bei  mäßiger  Jörne,  beftrcui 
eS  mit  3"der  unb  giebt  eS  gu  itfeh.  . 

—  -§*tife.  3n  •/,  Siter  fetter  SJcilch  qutrU 
man  95  ©r.  »utter,  60  ©r.  3uder  unb  36©r 
2)cehl  recht  glatt,  f  e fct  bie  2)iaff c  über  gelinbeS  frtin 
unb  brennt  fte  unter  beftänbigem  Umrühren  )> 
einer  fteifen  2Raffe  ab,  bie  man  auSfchüttet  unb 
erfalten  Iä|t;  ingwifchen  h^  man  V4  Siter  gt* 
pu^te  reife  Stachelbeeren  blanajirt  in  bid  ge* 
läutertem  3uder  weich  gelocht  unb  gum  Hu4= 
fühlen  bei  Seite  gefieflt.  iücan  rührt  bie  ab- 
gebrannte ÜJcaffe  recht  glatt  burch,  »ermifcht  fit 
nach  unb  nach  mit  5  flaumig  gefajlagenen  ©■ 
bottem,  einer  lletnen  ^3rife  Saig  unb  bem  fefien 
Schnee  ber  ©wei^e,  thut  in  eine  fett  gebutterte, 
mit  3wiebad  auSgeftreute  Qform  auf  ben  ©o^n 
erfl  bie  Stachelbeeren,  auf  Denen  man  nur  einen 
$heil  ihres  SafteS  läftt,  fchichtet  ben  £eig  oben 
barauf  unb  bädt  bie  Söeife  eine  Stunbe  lang 
bei  nicht  $u  ftarfer  ^)i^c. 

—  -fdrt^en.  ?luS  225  ©r.  ÜKehC  112®r. 
in  Stüdojen  jerfchnittener  Shttter,  75©r.3udet 
bem  ©elben  einer  halben  Zitrone,  einem  garaer 
6i,  8  frifchen  S)ottern  unb  2  hartgelochten,  buraV 
gestrichenen  ftibottern  nebft  einer  $rife  Salj  k* 
rettet  man  einen  guten  SKürbteig,  roßt  ihn  ja 
einer  mefferrüdenftarten  platte  au?,  legt  Heine 
runbe  Xortcnförmchen  bamit  aus,  fneipt  bir. 
Kanb  ringsherum  mit  bem  Qtifen  faltig  ein,  fnB: 
bie  görmchen  mit  trodenen  ßrbfen,  bädt  W 
)d)on  hellbraun,  befeitigt  bie  Srbfen,  ftürjt  bst 
Törtchen  auS  ben  formen  unb  füllt  bann  na<t 
bem  (Srfalten  ein  Dom  Saft  abgetropfte«  Stad)ei= 
beer*6ompot  htuein,  baS  man  mit  reichlich 
3uder  beftreut. 

Staajerßecr-^orte  I.  StonSftärterteigetngicn1 
lieh  bider  59oben  ausgerollt  unbftarf  mit  3»iebo^ 
bröfel  beftreut.  SBäfrenb  biefer  3<it  werben  p 
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gereinigte  ©tadjelbeeren  mit  faltem  SBaffer  auf 
bafi  Seuer  gefegt,  einmal  aufgelöst,  bann  auf 
ein  Sieb  gefa)üttet  unb  fo  auf  ben  #ud)en  gelegt, 
bafe  ein  2  Singer  breiter  9tanb  bleibt.  2Ran  be- 
[freut  hierauf  bie  ©tad)elbeeTen  redjt  ftarf  mit 
3uder,  jdjlägt  ben  Xanb  über,  beftreid&t  tyn  mit 
Sigelb,  bäcft  bie  iorte  in  aiemliä)  beijjem  Ofen 
unb  bejrreut  fie  noa)  »arm  mit  einem  ©emifd) 
oon  Querer  unb  3immt. 

5fa<f)cC6ecr-£orfe  II.  500  ©r.  unreife 
Stadjelbeeren  werben  in  fo<$enbem  SBafier 
Mamtyrt  unb  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb 
gejajüttet;  bann  fodjt  man  250  ©r.  3uder 
mit  etwas  SBaffer,  einem  ©tüdd)en  3tmmt 
unb  (Mtrcnenülinlc  ju  einem  biefen  ©örup  unb 
lagt  bann  bie  Stachelbeeren  '/>  fetunbe  lang 
auf  fefcr  gelinbem  Oreuer  ganj  langfam  nur  Rieben, 
aber  nid)t  toä>n;  foflten  fie  alSbann  oiel  ©aft 
oon  ftd)  gegeben  baben,  fo  läfjt  man  bie  beeren 
mf  ein  ©ieb  abtropfen,  fod)t  ben  Saft  furj  ein 
mb  oermifd)t  ityn  wieber  mit  ben  ©tadjelbeeren. 
Senn  biefe  nun  oöflig  au§gefül)U  finb,  füllt  man 
ie  entmeber  in  einen  mit  tjoljcm  SRanb  öerfeljcnen, 
'Iinb  abgebadenen  iortenboben  oon  ÜRürbteig 
ber  ^Blätterteig,  ober  man  rollt  einen  jiemlid) 
•iden  SBoben  oon  einem  biefer  leige  auS,  beftreut 
$n  mit  3wiebac?,  breitet  bie  ©tadjelbeeren  ba* 
auf,  legt  ein  ©itter  oon  leigftreifen  barüber, 
$t  einen  2  Ringer  breiten  föanb  oon  £eig  ring§- 
erum,  beftreict)t  biefen  wie  baS  ©itter  mit  ge- 
flogenem Ci  unb  bädt  bie  Sorte  bei  mäßiger 
uje  fd)ön  gelbbraun. 
—  2* orn» cgi faje.  2 Citer  üöllig  reife  ©tadjel- 
raffe  man  in  fiebenbem  SBaffer  einmal 
äff od)en  unb  fd)ütte  fie  bann  auf  ein  ©ieb,  ba* 
it  baS  SBaffer  abläuft,  wä^renbbem  fod)t  man 
50  @r.  3ue!er  mit  etwas  feinem  %\mm\, 
itronenfdjale  unb  y4  ßiter  SBeifiwein  ju  einem 
den  Btfxup  ein,  gebe  bie  ©tadjelbeeren  baju 
ib  laffe  fie  bann  auflösen  unb  oerfüblen; 
i/?renbbem  rür)rt  man  156  ©r.  SJutter 
.nun ig  unb  giebt  baju  naef)  unb  nad)  12  €i« 
rter,  156  ©r.  3^*/  312  ©r.  fein  geriebene 
anbeln  unb  5  ©tüd  feingeftofjene  3wiebad. 
enn  bie§  aöeS  gut  oerrübtt  ift,  gebe  man  bie 
eren  ba^u,  ebenfo  ben  ©d)nee  oon  8  Ciweifi, 
le  bann  gteid)  bie  TOaffe  in  eine  mit  ©utter 
tridfjene  unb  mit  ©emmclbröfel  auSgeftreute 
)rtenform  unb  bädt  fie  langfam,  bann  gut  mit 
ider  beftreut. 

£>tad)ef0eer-§rtfle,  fttgfifAes.  D?an 
neibet  150  @r.  btdeS  SBiScutt  in  feine  ©djei- 
i  mit  benen  man  ben  ©oben  einer  tiefen  ©IaS« 
üfjel  belegt,  bann  gie&t  man  ein  ©IaS  ooll 
Otto  ÄHetbaum,  (SonbUoTeWJejtton. 


©berrö  barüber  unb  ftellt  bie  ©d&üffel  jugebedt 
bei  ©eite,  bis  baS  SBiScuit  bie  fjlüjfigfeit  Döflig 
eingefogen  bat.  3njwifd)en  läutert  man  625  ©r. 
3uder  in  "/,  Wer  SBaffer,  bämpft  1  ßiter  grüne, 
gut  gelefene  unb  geroafd)ene  ©tadjelbeeren  barin 
meid),  läjjt  fte  ausfüllen  unb  fd)üttet  fie  in  bie 
©d)ü|fel  über  baS  SBiScuit;  fdjliejjlid)  bereitet 
man  einen  einfachen,  mit  SJanille  geroüräten,  bid- 
flaumigen  ßreme  auS  1  fiiter  ©a^ne,  etmaä 
^uber,  8  (gibottern  unb  200  ©r.  3uder,  fd)lägt 
ir)n  erft  über  bem  Qfeuer  unb  bann  bis  jum  Sr» 
talten,  giefjt  ibn  über  bie  ©tadjelbeeren  unb  »er* 
äiert  bie  Oberflädje  ber  triffe  mit  ©djlogfabne. 

^taa)e(0eer-^ein.  Unreife,  aber  fd)on  oöllig 
au§gettad)fene  ©tad)elbeeren  oon  einer  guten 
©orte  »erben  gelefen  unb  in  einem  grofjen  SBottid) 
jerftampft;  naa)  24  ©tunben  giefet  man  ben  ©aft 
ab  unb  fd)üttet  ettoaS  laumarmeS  SBaffer  über 
bie  SBeeren,  ungefäbr  auf  je  8  fiiter  SBeeren 
2  ßiter  SBaffer  geredmet,  rübrt  baS  SBaffer  mebr» 
malS  um,  feit>t  e§  nad)  12  ©tunben  ab,  oermifd)t 
es  mit  bem  juerft  abgegoffenen  ©aft,  u)ut  auf 
40  ßiter  fclüfflgfett  12  Stik  Hein  gefd)lagenen 
^utjuder  binju  unb  Iäfet  ben  SBein  an  einem 
warmen  Orte  gäbren.  9? ad)  Skrlauf  oon  2  bis  3 
Jagen  füllt  man  benfelben  in  ein  ftalj,  gie^t  auf 
40  ßiter  SBein  4  ßiter  feinen  Gognac  ju,  Oer» 
fpunbet  baS  ftafi  gut  unb  bringt  eS  in  einen  nid)t 
ju  falten  Äeller;  um  einen  fer>r  guten  ©tad)el« 
beermein  su  erljalten,  mufe  berfelbe  4  bis  5  3at)re 
lagern,  beüor  er  abgezogen  roirb,  bod)  fann  er 
im  ^lotbfaH  aud)  fd)on  nad)  einem  3abt  auf 
glafdjen  gebogen  unb  oerbraud)t  »erben,  er  ift 
aber  bann  natürlid)  oon  weniger  guter  Cualität. 

£t  aajeC&eeren  anfsttOentaQreit.  53öUig  au§- 
ge»ad)fene,  aber  nod)  jiemlid)  fefle  ©tad)el= 
beeren  werben  oon  ©tiel  unb  ©lütben  gepult, 
in  weitbalftge  ©la§flajd)en  getljan,  nid)t  $u  feft 
mit  neuen,  weichen  Dorfen  Oer! orft  unb  in  einen 
Sadofen  gefiellt,  man  täfjt  fte  barin  fo  lange 
fteben,  bis  fte  jum  öierten  3tt)eil  jufammenge» 
fallen  ftnb,  nimmt  fie  bann  aus  bem  Ofen,  forft 
fte  feft  ju,  üerpid)t  fte  unb  bewabrt  fte  an  einem 
fütjlen  Orte  auf,  um  fte  au  Korten,  Äud)en  :c. 
ju  oerwenben. 

—  auf jußewafiren  %nm  PefTert  für  btn 
pinter.  ÜJlan  ppdt  etwa  2  irilo  bollftänbig 
reife  ©tad)elbeeTen,  befeiti^t  bie  SMülben,  aber 
nid)t  bie  ©tiele,  wirft  fte  m  einen  jiemlid)  bid 
eingefodjten  ©orup  oon  1  tfilo  3"der  unb  1 
ßiter  SBaffer,  Iä&t  bie  ©eeren  15  Minuten  lang 
leife  barin  bünften,  fa^üttet  fie  nebft  bem  ©prup 
in  eine  ©d)üffel  unb  ftellt  fie  jugebedt  bis  }um 
folgenben  Sage  an  einen  füllen  Ort.  S)ann 
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fod)t  man  fte  nochmals  einige  Minuten  lotig 
auf,  läfjt  ben  Sorup  gut  ablaufen  unb  breitet 
bie  ©eeren  auf  einem  Sieb  aus,  um  fte  im 
2rodenjä)ranf  §u  trodnen ;  man  f arm  fte  aud) 
canbiren,  inbem  man  fte  naa)  bem  §erau8nehmen 
auS  bem Sorup  in  © t a ub  jud  er  eintaudjt  unb  bann 
unter  öfter«  mieberholtcm  ©efteben  mit  3"*« 
troden  werben  läfjt,  um  fie  fa)lie&liä)  in  93leä> 
büa)fen  uoifa)en  5ßapierfä)iä)ten  aufaubewcu)rcn. 

£taa)ef6eeren  einjuin aa)en  in  ^SCefQ- 
flümfen.  Unreife  Stachelbeeren  werben  oon 
Stielen  unb  S3lüthen  befreit,  mit  etwas  Sala 
oermifa)t  unb  fo  bis  jum  folgenben  iage  hinge- 
Ü  eilt,  worauf  man  fte  in  laltem  SBaffer  abmäfa)t, 
abgiefjt,  in  ftcbenbeS  SBaffer  wirft  unb  auf  einer 
ntä)t  $u  ^ei|en  Stelle  longfam  itc^en  läfet,  bis 
fte  weich  au  werben  beginnen.  Sttan  nimmt  fte 
nun  mit  bem  Schaumlöffel  heraus,  fühlt  fte  in 
jrifchem  SBaffer  ab,  legt  fte  jum  Ablaufen  auf 
ein  Sieb  unb  tbut  fte  in  einen  9?apf.  sttu\  jebeS 
#ilo  93eeren  läutert  man  1  Äilo  3uder  in  V« 
Siter  SBaffer,  fä)äumt  ben  Sörup  gut  ab,  läfjt 
iE)ii  etwas  ausfüllen,  giefjt  ü)n  lauwarm  über 
bie  SBeeren  unb  bebedt  fie  mit  einem  Sßapier« 
bogen.  Slm  folgenben  Sage  feu)t  man  ben  3uder 
ab,  ftebet  ihn  unter  gutem  Vibutäumen  um  ein 
drittel  ein  unb  giejjt  ü)n  heifj  über  bie  Staä)el« 
beeren;  am  britten  Jage  bidt  man  ben  Qudtt 
bis  jum  ÜBreitlauf  ein,  läfjt  bie  Speeren  barin 
heifj  werben,  füllt  fie  in  bie  93lea)bücbfen,  ftreut 
naa)  bem  (Walten  Staubauder  barüber,  lötet 
bicfelben  feft  ju  unb  foä)t  fte  '/i  ©tunbe  lang 
im  SBafferbabe. 

—  etnjumaeflen  itt  £faf<$cn.  halbreife 
Stachelbeeren  werben  gcpur.t  unb  gewafdjen,  in 
nidjt  \u  enghalfige  ^lajdicn  gefüllt  unb  gut  )u> 
fammett  gerüttelt;  fo  läfjt  man  ftc  eine  Stunbe 
lang  fielen,  wobei  jte  ein  wenig  aufammenfallen, 
füllt  noa)  fo  oiel  ©eeren  nad),  ba|  bie  ftlafa)en 
bis  oben  herauf  ooll  werben,  umwidelt  fte  gut 
mit  fyu,  [teilt  fte  unüerforft  in  einen  tfeffel  mit 
laltem  SBaffer,  bringt  lefctereS  jum  #oä)en  unb 
läjjt  bie  t5flafd>en  fo  lange  barin  foä)en,  bis  bie 
SBeeren  foweit  barin  jufammengefaflen  ftnb,  bafj 
fte  nur  nod)  bis  jum  IpalS  ber  t5lafä)en  reichen. 
TOan  Ijebt  nun  ben  Äeffel  ober  iopf  Dom  fteuer, 
läfjt  bie  8rlafa)en  ooQftänbig  barin  erlalten,  Oer« 
forft  fte  feft,  oerpicht  fie  unb  bewahrt  fte  umge- 
legt im  ffeller  auf.  Sie  galten  fidt>  auf  biefe  Slrt 
fc|r  gut  unb  fönnen  ju  <£ompot,  #ua)en  ober 
IRehlfpeifen  benüfct  werben. 

—  einjuraadjen  auf  £d}wetjcr  <Ärt.  ?hd) 
böüig  harte  Stachelbeeren  werben  gelefen,  abge- 
rieben unb  gewogen;  man  nimmt  baS  gleite 


&tän$ttl. 

<3emiä)t  3uder,  läutert  u)n  mit  bem  nötigen 
SBaffer  unb  etwaS  SEBeiferoein,  ftebet  i^nbiSunn 
ftlug,  legt  bie  Seeren  hinein,  fä)äumt  fte  fleifeig 
ab,  rührt  fte  öfters  um,  läfjt  fte  Iangfam  lochen, 
bis  fte  jufammenfaöen,  nimmt  fte  mit  ton 
Schaumlöffel  heraus,  legt  fie  in  bie  ©läfer,  ftebet 
ben  3"der  %vl  einem  biden  Sprup  ein,  giefet  tyi 
über  bie  3rrüä)te,  befhreut  fte  nad)  bem  (Wullen 
mit  Staubjuder,  überbinbet  fte  mit  Slafe  trat 
bewahrt  fie  auf. 

$ta$d  ß  ceren  einjutn  aa)en  in  pei«.  SJtait 
pßüdt  nod)  grüne  Staa)elbeeren,  befreit  fi e  w 
Stiel  unb  ©lüthe,  wifcht  fte  mit  einem  weisen 
Iuä)e  ab  unb  legt  fte  in  eine  Sd)üffel ;  auf  1  flito 
Stachelbeeren  nimmt  man  '/<  fiiter  SBetjjmern, 
8  ©r.  ganjen  3immt  unb  V,  #ilo  3uder,  fo^t 
bieS  $u  einem  bünnpfftgen  6oru|»,  ben  man 
gut  abfä)äumt  unb  giefet  ihn  ftcbenb  hei^ 
bie  Speeren,  Welche  man  mit  Rapier  überbedt. 
%m  folgenben  Sage  fd)üttet  man  ben  6onU> 
wieber  ab,  !oä)t  ihn  etwa«  bider  ein  unb  girfc 
ihn  abermals  über  bie  Stachelbeeren,  toiebe^olt 
baS  «uffteben  beS  3uderS  am  britten  5ogt, 
la fet  bie  ^Beeren  einmal  barin  überwellen,  nimmt 
fte  mit  bem  Schaumlöffel  heraus,  bidt  ben  Stjmt» 
noa)  wehr  «n,  8«B*  ")n  über  bie  5rüa)te,  füllt 
biefelben  naa)  bem  ^rfalten  in  ©üa)fen,  ftrent 
Staub^uder  barüber,  überbinbet  ftc  mit  53lfli< 
unb  bewahrt  fte  auf. 

—  ein jumaa)eu  in  ^uefter.  SuSgewachfene 
nod)  harte  Stachelbeeren  werben  gepufct,  in  laltem 
SBaffer  augefebt,  Iangfam  aiemlia)  weid)  gelobt, 
in  I altem  SBaffer  abgefüllt  unb  läfjt  fte  banno^ 
taufen;  auf  Je  750  ®r.  Srüa)te  läutert  man  1 
tftlo  ^utauder  in  1  ßitcr  SBaffer,  läfjt  ben  Suru? 
erfüllen,  thut  bie  ©eeren  hinein,  bringt  fte  gar^ 
Iangfam  aum  ffod)en,  nimmt  pc  nac^  einigen 
nuten  mit  bem  Schaumlöffel  $enmS,  füllt  fte  in 
Steintöpfe,  foa)t  ben3uder  noa)  etwas  fiärlereiti 
gte^t  i^n  über  bie  5riid)te,  ftcflt  bie  iöpfe 
ben  irodenfa)rant,  bedt  bie  O-rüct^te  mit  Ißaptn 
au,  befd)wert  fie  mit  einem  ^oljbedel  unb  W 
bie  Stachelbeeren  fo  lange  im  irodenfchwnt 
ftehen  (etwa  10  bis  14  iage),  bi«  ber  $ndt: 
ftd)  oollftänbig  Oerbteft  hat,  bann  ftreut  man 
Staubjuder  barauf,  überbinbet  bie  Stopfe  mii 
SBIafe  unb  bewahrt  fte  auf. 

$t*ia)efßeerett  jn  <£ua)en.  Jrodrne  6tB#A> 
beeren  in  faubere  $Iafa)en  füllen,  {orten  and 
binben.  15  SJlinuten  lang  im  S)uirfrfeffel  toa)en 
laffen,  juftegeln,  auf  ben  flopf  fttCe«  unb  im 
Äeller  aufbewahren. 

^tängerr.  250  ®r.  ÜHebl,  250  @r. 
250  @r.  9)canbefa  unb  $\mmt  mit  3  Ciern  es- 
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cjeroirft,  fleine  ©langen  formirt,  mit  Gi  gefiridfjen 
unb  gebaden. 

StärtemeQf  ober  f\xaftmtt)t.  &aS  ©tärfe« 
mfjl  ifl  ein  fc^r  feines,  roeißeS  ^hiloer,  weites 
aus  üerfä^iebenen  ©etreibearten,  wie  Söcijcn, 
3flai8  unb  SfteiS,  fomte  aus  bcm  ©amen  oon 
ftülfenfrüd&ten,  oerf Rieben en  SBurjeln,  Knollen 
unb  bcm  ÜJtort  mehrerer  Sßalmenarten  gewonnen 
mirb ;  fo  berettet  man  cS  namentlich  Die!  auS 
Kartoffeln,  wä'hrenb  baS  fcrrowroot  auS  ber 
^feilwurjel,  baS  Sapioeamehl  auS  ber  Sflaniot» 
imirjel  unb  ber  6ago  aus  ^almenmar!  bargefiellt 
»iib.  9lm  gebräuchlichen  ift  bie  ^Bereitung  oon 
3tarfe  unb  puloerifirter  ©tärfe  ober  ©tärfemehl 
auS  ©eisen  unb  Kartoffeln,  ju  meinem  3roe<fe 
rigene  große  Gabrilen  eingerichtet  ftnb,  ba  nament« 
ich  bie  ©etoinnung  beS  ©tärfemeljlS  aus  bem 
;efa)rotenen  2Bei jen  ober  einem  $eig  oon  SBeijen* 
ne^l  unb  SBaffer  mit  befonbercn  ©d)wierigfciten 
)erbunben  ift,  währenb  bie  Kartoffeln  ftd)  roeit 
eidjter  fciicrju  »erarbeiten  laffen.  $a8  ©tärfe» 
netjl  befter)t,  unter  bem  2Rifroffop  betrautet, 
mS  oielen  fleinen,  farblofen,  halb  burchfidjtigen 
hörnern,  bie  je  nact)  ber  ^Pflanje,  auS  welcher 
8  bereitet  ifi,  balb  tugelrunb,  balb  eirunb,  balb 
dig  unb  unregelmäßig  geformt  fmb,  fdtjneeweiß 
iu8fe^en,  Weber  ©efchmad  noa}  ©erudj  befijjen 
tno,  mit  focr)enbem  SBaffer  übergoffen,  fetjr  auf« 
ueflen  unb  fiaj  in  eine  burchfcheinenbe,  fdjlüpf- 
ige  ÜTcaffe  Oermanbein.  SBeijenflärte  ift  bie 
:infte  unb  roeißefte  oon  allen  unb  läßt  fiel)  jwi« 
$cn  ben  fingern  leidet  jerbrüden;  Kartoffel« 
ärfe  ift  etwas  grobtörniger  unb  mehrin8©clb« 
che  fdt)immernb;  SfeiSflärfe  befielt,  mifroffopifd) 
etrachtet,  nuS  ferneren,  jiemlia)  großen,  edigen 
'örnern,  SRaiSftärfe  auS  mittelgroßen  runben 
'örndc)en  mit  einem  fchmar^en  $unft  in  ber 
fttte;  aufjerbem  hat  man  noch  £irfe»,  £mfer-, 
tohnen«  unb  S8ucf]Weijen«©tärfe.  3um  ^Bereiten 
)n  feinem  93adwerf,  §.  18.  Aufläufen,  ^ubbingS, 
lammeriS,  ©anbtorten  u.  f.  w.  nimmt  man 
Zeigen-  unb  Kartoffelftärfemehl,  ebenfo  SReiS» 
ef>I  unb  2ttaiSftärfemehI  (SRonbamin),  in  (Sng- 
nb  nimmt  man  Dtelfact)  Hrrowroot  hinju. 
Bebels  UnioerfaI«2ejilon  ber  Kocr)funfi.) 
£tärßerael)r-greme  (fte^e  „Kartoffelmehl- 
r£me"). 

—  -^fttbbittg,  ftaffer.  3flan  bringt  1  SMter 
ite  Wild)  mit  einer  ©tange  feinem  3immt 
ngfam  jum  Kodden,  fetty  fte  burdj,  focht  fie 

chmali  auf,  rührt  150  ©r.  3udeT,  150  ©r. 

falter  2HiIaj  glattgerührtes  Kartoffelftärfe- 
?hl,  ba§  ©elbe  oon  einer  Zitrone,  175  ©r. 
ße  unb  50  ©r.  bittere,  gefdt)älte  unb  geriebene 
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TOanbcln,  fotoie  eine  $rife  ©al$  hinein,  läßt  bie 
üftaffe  unter  beftänbigem  Umrühren  einige  9Dli= 
nuten  lang  burä^toa^en,  fügt  bann  6  gut  bur<h- 
gequirlte  «ibotter  unb  ben  feften  ©djnee  ber  (?i= 
toeiß  hinju,  nimmt  bie  ÜHaffe  oom  fteuer,  füllt 
fie  in  eine  mit  SBaffer  ober  Wxldt)  auSgefpulte 
Qform,  läßt  ben  ^ubbing  im  Kalten  erftatren, 
ftürjt  ilju  auS  unb  giebt  eine  §ru$tfauce  baju. 

^tärßemejf-^peife.  ?tarf)bcm  man  75  ©r. 
9?utter  jum  ©ieben  er^ifet,  rütjrt  man  •/„  Siter 
Kartoffelmehl  hinein,  gießt  */,  fiiter  ÜÄila^  ju  unb 
brennt  bieS  ju  einem  glatten  58rei  ab,  ber  fidj  oom 
©efäß  ablöft ;  man  läßt  i^nenoaS  ausfüllen,  rür>rt 
75  ©r.  3ucfcr  mit  8  @ibottem  ju  ©d§aum,  fügt 
eine  Sßrife  ©alj,  baS  ©elbe  oon  einer  balben 
Zitrone  unb  benfltefyforei  ^inju,  gießt  ben  ©dmee 
ber  ßimeiß  unter  bie  ÜHaffe,  bäcft  bie  ©peife 
eine  ©tunbe  lang  in  einer  fettgebutterten  Sform 
unb  feroirt  fie  bann  fofort  mit  einer  $rud;tfauce. 

—  -$ort<  (j.  „Kartoffelme^orte"). 
$ta9(pnitf4  (f.  „$unf$,  ©taf)!-"). 
£tanb.  <E)ic  gallertartige  ©ubftanj,  mela^e 

Aur  Bereitung  oon  ©elöe,  fomie  GremeS  oer« 
fdjiebener  9lrt  aus  ^)aufenblafe,  ©elatine  unb 
9lgar«3lgar  gewonnen  roirb. 
^tanger»,  ^injer  (f.  „Cinjer  ©tangein"). 

—  ^arlfer  (f.  „Sßarifer  ©tangein"), 
^fangen,  .Änis-,  9Iu8  312  ©r.  SReft  •/« 

fiiter  ©a^ne,  20  ©r.  f)efe,  einer  SRefferfpijje 
ooEl  ©alj  unb  einem  (fßlöffel  ooll  geftoßenen 
?lniS  ncbji  20  ©r.  3uder  maa^t  man  einen  2eig, 
ben  man  mit  ben  £änben  tüchtig  bura^fnetet,  bis 
er  fid)  oon  ber  §anb  abjulöfen  beginnt,  worauf 
man  125  ©r.  frifdt)e,  etmaS  erroeicrjte  Cutter 
ptfraeife  hineinarbeitet,  ben  Jeig  etmaS  ge^en 
läßt,  in  gleidhgroße^eile  jcrfd&neibet,  ju  ©taugen 
formt,  auf  bem  SBlea^  toieber  ge^en  läßt,  mit  Gi 
überpinfelt  unb  fa^ön  gelb  bädt. 

—  3$d$mtfa3c,  {um  Raffet  ober  f  $ee. 
3Jlan  ftebt  1  fiiter  ÜKe^I  auf  ein93rett,  oermifa^t 
eS  mit  156  ©r.  harter,  in  ©tüd$en  jerppfidter 
Butter,  %  fiiter  ©a^ne,  3  Gibottern,  einer  «Prife 
©alj,  36  ®r.  §efe  unb  50  ©r.  3"cfer,  mirft 
ben  2cig  rafet)  untereinanber,  läßt  ihn  gehen, 
formt  ihn  $u  16  bis  18  6m.  langen  ©langen, 
überfrreidjt  biefelben  mit  gefa^lagenem  (5i,  bädt 
fte  fogleich  auf  einem  gebutterten  93ledh  unb  über- 
jieht  fte  noaj  »arm  mit  Crangenblüthemoaffer« 
glafur. 

—  ."JJrob.  91uS  250  ©r.  Weht,  250  ©r. 
3uder,  250  ©r.  hinjugepflüdter  Butler,  2  (Siera, 
einer  ^rife  ©alj  unb  einer  Üfteff erfpi Je  ooü9lm. 
moniaf  wirft  man  fd^neU  einen  $cig  jufammen, 
ben  man  $u  12  6m.  langen  ©langen  formt,  auf 
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einem  bemehlten  93Ied^  bäcft  unb  bann  mit 
Drangenblüihenmafferglafur  überseht. 

Stangen,  iiartoffeC.  125  ©r.  3)cehl,  125 
®r.  frifa)  abgefegte,  gefchälte,  etwas  ausgefüllte 
unb  geriebene  Kartoffeln,  2  (Jier,  2  $)otter,  eine 
$rife  ©al&,  25  ©r.  3uder,  bie  abgeriebene  Schale 
einer  Zitrone  unb  1  bis  2  Söffet  bott  fetter  ©at)ne 
macht  man  *u  einem  % eige  jufammen,  treibt  ben« 
felben  ju  einer  platte  auS,  belegt  ihn  mit  125 
©r.  harter,  in  ©cheibchen  serfd^nittener  53utter, 
fcfjlägt  ilm  barüber  jufammen,  mieberr)olt  ba:- 
Aufrollen  unb  3ufammenlegen  nod)  8  9JtaI,  jer« 
fchneibet  ihn  au  ©langen,  überftreidjt  biefelben 
mit  6i  unb  bädt  fic  auf  einem  gebutterten  ©leer), 
um  fte  bann  mit  3»der  unb  3iwmt  ju  beftreuen. 

—  /tümuu f-  (f.  ,,i?ümmeI*6tangenM). 
--  £af$-  (f.  „©anlangen,  Seipäiger"). 

—  §0«-  (j.  „£ljee*©tangen"). 

—  £immt-  (f.  „3immt«©tangen"). 
£fcinßercj«r  (f.  „Siheingauer"). 

£f  einpapp  -  3a&rtnattou  für  Socßef, 
Attrappen  unb  Auffähe .  9lud)  l)terübergiebt 
§err  SouiS  Sßifier  in  feinem  oortrefflichen  SGBerfe 
„$er  gef<hulte  £onbitor"  folgenbe  ausführliche 
Änrneifungen:  $)ie  Qfabrifation  ift  fjödjft  oor« 
ttjeilhaft  für  ben  Gonbitor  fowofjl,  mie  für  ben 
$oa)tünjlIer.  2Jc*an  fann  bamit  ©odel  au  ßis« 
früchten  unb  au  #ucr)en  anfertigen,  j.  9B.  fjrün« 
t)ömer  mit  ©teinpappe,  garnirt  unb  borbirt. 
9Ran  fertigt  bie  ©odel  ganj  roeifj  ober  bemalt 
fie,  bajj  fie  mie  gebadeu  auSfehen  unb  tadirt  fte 
bann,  bamit  man  fte  nach  bem  ©cbraucfje  ab« 
wafdjen  fann,  auch  werben  fte  oerftlbert  unb  Oer« 
golbet  unb  mit  einem  Sad  überjogen.  3ebod> 
mu&  man  mit  ben  oerftlberten  unb  oergolbeten 
©ocfeln  oorfid)tig  umgehen  unb  fte  möglichft 
immer  in  Rapier  eingewidelt  aufbewahren,  ba 
bie  JBerftlberung  bem  Cjubiren  fcljr  leicht  aus* 
gefegt  ift,  fotoor)!  bei  unechter,  als  bei  echter  93er» 
golbung.  $)ie  (Sonbitoren  unb  ßödje  mögen  biefc 
Ülbtheilung  meine§  9?ucheS  nidt)t  oberflächlich  be= 
hanbeln,  benn  für  53etbe  ift  biefe  93ehanblung 
bon  großer  Söichtigleit.  We  ©ocfel,  bon  2ra« 

?[ant  angefertigt,  ftnb  AWar  in  ber  Moration 
ebener  auSjuführen,  aber  fehr  gerbrcdt>Iidt),  unb 
leiber  get)en  bie  $au8biener  nicht  fo  gewiffenhaft 
unb  oorfichtig  mit  ben  AurüdAunehmenben  ©od  ein 
um,  woburch  bie  ^rinAipale  grofje  Serlujie  er« 
leiben.  %\t  ©arnirungen  ber  ©teinpappmaffe 
mit  SBorbüren  unb  anberen  Serjierungen  werben 
beim  EuSbrüden  berfelben  ebenfo  fdt)arf,  wie 
beim  Tragant,  eS  fönnen  ba^er  bie  feinften  58er» 
iierungen  ausgeformt  werben.  SBie  baS  bewert* 
ftelligt  wirb,  werbe  ich  3f)nen  erflären,  ba  ich 
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mir  bei  einem  Sßergolber  fowoht  bie  ^abrifation, 
at§  auch  baS  SBergolben,  53erftlbem  unb  SBron^ 
jiren  ber  ©teinpapp«2lrbeiten  angeeignet  höbe. 
3uerft  Witt  ich  oh"™  ""»8«  ßuie  JRejepte  oon 
©teinpappmaffe  unb  eine  ausfuhrliche  SBefchrei* 
bung  ber  Verarbeitung  berfelben  mit  allen  mir 
belannten  §anbgriffen  unb  Jßortheilen  mittheilen. 
l)9le§eptoon  feinem  ©teinpappteig. 
SJtan  nehme  37,  ffilo  ftölnifchen  Seim,  fchlagc 
biefen  in  ©tücfe,  giefie  4f/4  Citer  2Baf|er  betraui 
unb  laffe  ihn  auf  fleinem  fyutt  auflöfen  unl» 
bann  einmal  auffochen.  92ur  achte  man  barauf. 
ba^  man  ben  £eim  fortwährenb  umrührt,  bamti 
er  nicht  anbrennt.  3"  gleicher  3eit  fc^ntelje 
in  einem  eifemen  Sopf  375  ©r.  tfolopbontnm. 
gie^e  XL  fiiter  Seinöl  baran  unb  fe£e  noch  500 
©r.  biefen  franjoftfetjen  ierpentin  hin^u.  2Ran 
mu§  fehr  aufpaffen,  ba^  bie  2)caffe  nicht  freuet 
fängt,  ©obann  mache  man  eine  Sßapieraufiofunc; 
oon  r/.  i?ilo  Rapier,  woju  gfliejjpapier  oertoanbi 
Wirb,  baS  mitbünnem,  heilem  £eimwaf)er  mittelft 
eines  ©chneebefenS  ju  einem  93rci  gefchlager. 
wirb.  Ta-5  Rapier  tnuf;  fieb  ganj  auflöfen.  3fi 
bieS  gefchehen,  tt)ue  man  eS  &u  bem  aufgefochten 
fieim,  netjme  bie  anberen  3ngrebienjien  hm$u. 
rür)re  Ellies  gut  burcheinanber,  laffe  eS  jufammen 
noch  einmal  auflochen  unb  nehme  ben  tfeffel  oom 
fteucr.  ©obann  bilbe  man  Don  feiner,  trodener, 
geftebter  ©chlemmtreibe  auf  einem  £ifd)  eine 
tcffelartige  §öhlung,  giefje  ben  Seim  mit  ben 
aufgetodjten  Sngrebienjicn  h^ein,  rühre  mit 
einem  hölzernen  ©pachtel  mit  ber  ©chlemmfreibe 
unb  bem  ^ineingegoffenen  einen  brobartigen 
Jeig,  lege  biefen  in  ein  ftajj  ober  einen  ??apf, 
bebede  ihn  mit  einem  najfen  £udj  unb  laffe  ihn 
ablühlen.  —  2)  S^eiteS  IRejept  oon  fei  = 
nem  ©tetnpappteig.  Söfe  1  Pilo  Pölnifdt)en 
Seim  mit  2  Siter  Söaffcr  auf,  fchlage  500  ©r.  qm- 
gelöfteS  gliefe«  oberßöfchpapier  mit  etwas  h«fc«r 
fieimwaffer  $u  einem  biefen  SBrei,  laffe  ben  Seim 
mit  bem  Rapier  gut  burdjff ochen  unb  für  SO  %\ 
£einfimi|  baju,  gie^e  250  ©r.  aufgelösten  Kolo- 
phonium auf  bem  ^feuer  \w  bem  Seim,  rührt 
9tfleS  jufammen  unb  mit  jeingeftebter,  trodener, 
weiter  ©chlemmfreibe  $u  einem  Seige  angemadji 
—  3)  formen  ber  ©teinpappe.  IRar 
nehme  ein  ©tüd  oon  ber  erften  feinen  SDcafic 
ober  oon  ber  foeben  befehriebenen ;  \\\  ben  feinen 
39orbüren  nimmt  man  bie  erfte  SWaffe,  §u  bcit 
©odcln  utm  ^HuSbrüden  oon  ber  ^weiten  Waffe, 
Wirte  baS  ©tüd  Xcig  mit  etwa«  geftebter 
©chlemmfreibe  gut  bureh  au  einem  Xcig  jur: 
9luSbrüden  ber  ©orbüren ;  beim  Abarbeiten  mu| 
eine  warme  Temperatur  fein,  fonfl  erftarrt  ber 
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5eig  unter  ben  §ftnben.  3>tc  Scbwefclformen 
mcröen  mit  einem  ^infel  mit  Serpeniinöl  au§* 
gefrrichen  unb  mit  einem  Sßuberbeutel,  in  welchem 
f4  ioüum  befinbet,  auSgepubert,  baS  Stüd, 
mit  »wl^em  man  bie  SBorbüre  auSbrüden  will, 
wirb  and)  eingepubert;  f>at  man  eine  lange  93or» 
uure  auszubrühen,  fo  rotte  ein  ©tu  4,  fo  lang 
bie  {Jorm  ift,  aus,  brüde  eS  in  ber  fjform  überall 
feft  ein  unb  nun  lege  man  eS  mit  ber  Seigjeite 
auf  ein  feuchtes  SBrett,  brüde  bie  gorm  feft  auf, 
fo  bafc  bie  platte  mit  bem  Sbbrucf  auf  bem 
©rette  haften  bleibt,  fo  »erfahre  man  metter,  bis 
man  alle  öorbüren  fertig  geformt  Ijnt,  au]  bie 
foeben  angegebene  9lrt,  nun  laffe  man  biefc  £  eig» 
platten  mit  ben  auSgebrüeften  ©orbüren  etwa« 
an  ber  fiuft  ober  #älte  erftarren,  aber  nicht  ju 
oiet,  fonft  bricht  bie  flftaffe.  92un  nehme  man 
ein  feines  bünneS  SJteffer  unb  febneibe  bie  93or» 
büre  ober  SBerjierung  egal  oon  bem  Seige  ab, 
auf  biefe  SBcife  bat  man  eine  febarfe  SBorbüre 
auSgebrudt,  bie  man  auf  ber  ungraüirten  Seite 
mit  i) ei fjeni,  bännem  £eim  beftretd^t  unb  auf  ben 
Södel,  too  bie  99orbüre  angebracht  werben  foll, 
aufflebt  —  4)  S)aS  ©runbiren  ber  öolj* 
fodel.  $5te  oon  bem  SrecbSler  gebrecbfelten 
Södel,  Stürbe  ober  anbere  ©egenftänbe,  fowie 
i5i}cr)bretter  u.  f.  m.,  muffen  grunbirt  unb  fol= 
genbermafjen  be^anbelt  merben:  9Jcan  nehme  in 
einer  Ileinen  ÄafferoHe  ober  in  einem  eifemen 
Sopfe  etwas  fieim,  rühre  in  ben  f)ei&en  Seim 
etwas  3in*act&  nebfi  fein  geftebter  Schlemm* 
Ireibe,  rüt)te  eS  gut  ju  einer  bünnen  IRaffe,  bie 
man  mit  bem  $infel  gut  auSftreidjen  tann  unb 
fHefjenb  ifi,  bamit  bie  ©egenftänbe  nicht  raur) 
merben,  bie  warme  2flaffe  ftreiä^e  man  auf  bie 
böljemen  ©egenftänbe  glatt  auf,  wenn  biefe  beim 
Ofen  gut  getrodnet,  fo  ftreidfje  man  fie  nodj  ein» 
mal,  ftnb  fte  bann  gut  getrodnet,  nehme  man 
SBimSftetn  unb  fdjlcife  fie  glatt,  auch  mit  Spachtel» 
balm,  wenn  Vertiefungen  austreiben  ftnb,  auch 
mit  feinem  ©anbpapicr.  3ft  eS  glatt  gefd^liffen, 
leime  man  bie  Verzierungen  ober  Vorbüren  auf, 
ift  btefeö  gefdjeben,  fo  oerwafebe  man  biefelben, 
ba§  Reifet,  mit  einem  meinen  ^infel  in  ganj 
heifieS  2Baffer,  morin  ein  wenig  fieim  ift,  aber 
nur  wenig,  ifi  nun  MeS  febön  oerjiert  unb  ge» 
icfjliffen,  oerwafchen  unb  alle  ftugen  gut  mit 
üRaffe  üerfütet,  fo  laffe  man  bie  oerjierten  Södel 
beim  Ofen  trodnen.  $ie  Vorbüren  muffen  gut 
3u§getrodnet  fein,  et)e  man  ju  etwas  Ruberem 
iajreiten  fann.  —  5)  Ausformen  ber^a» 
ftetenfoef el.  9ttan  neunte  fupfeme  hafteten« 
;ormen  in  beliebigen  ©röjjen  unb  formen,  fowie 
©Icdjformen,  pfl^örner,  tförbe,  SBafen  unb 


anbere  mehr;  ftreic^e  biefe  fSformen  mit  Serpen* 
tinM  an,  pubere  biefelben  gut  mit  Salfum  aus 
unb  »erfahre  folgenbermafjen:  3-  man  will 
eine  große  ooale  Sßaftetenform  formen,  fo  rolle 
man  ben  Seig  ju  einer  großen  platte  unb  füttere 
bie  tJorm  bamit  aus,  ift  eS  eine  l)or)e  ftorm,  lege 
man  erfi  einen  Voben  Don  ber  2Jtaffe  ein  (btc 
fupfernc  Qform  ftetlt  man  auf  ein  gerabe  gefa« 
belteS  Vrert  ober  Vle<f)),  brüdc  ben  33oben  überall 
feft  ein,  nun  meffe  man  fta)  bie  §ö$e  ber  5orm 
ab,  fo  f)od)  rolle  unb  fd&ncibe  man  einen  langen 
Streifen,  inbem  man  mit  einem  SBinbfaben  in 
ber  9tunbe  ber  Qform  gemeffen  t)at,  fo  lang  ber 
Streifen,  beflreidje  man  nun  ben  9tanb  beS  ein« 
gefegten  SBobenS,  rolle  bcnfelben  in  eine  Stalle 
unb  ftetle  ü)n  in  ber  Kunbe  in  ber  inneren  ftoxm 
auf.  3J2it  einem  Stüd  Steinpappe  brüde  man 
nun  überall  feft  ein,  ba|  bie  ^aftete  gut  geformt 
wirb,  wie  eine  Jeigpaftete,  ift  nun  ber  93oben 
mit  bem  Seig  oon  innen  glatt  gebrüdt,  fo  fajneibe 
man  ba8  Uebergebrüdte  mit  bem  2J?effer  rings 
^crurn  oon  oben  glatt  ab,  fülle  baS  Snnere  ber 
^orm  mit  trodenen  Sägefpäljnen  bis  obenhin 
feft  ein,  Jefle  fte  ins  Äalte  unb  laffe  bie  Stein« 
pappmaffe  gut  erftarren,  ifi  bieS  gefc^ehen,  neunte 
man  bie  ®rcü)te  heraus,  mit  melden  bie  gorm 
jufammengefe^t  ift,  Ibfe  bebutfam  bie  %f)t\\e, 
wi?rf)c  bie  j}orm  gut  aus  unb  beftreia^e  fte  wieber 
mit  Serpentin,  pubere  fte  mit  Salfum  unb  fertige 
eine  neue  gorm  an.  9luf  biefe  ?lrt  tann  man 
eine  beliebige  %n^\  Attrappen  hintereinanber 
formen,  bei  anberen  formen  ebenfo,  nun  laffe 
man  bie  9Utrappen«^aftcten  gut  auf  bem  Ofen 
trodnen,  ift  bie  ÜJiaffe  oon  aufjen  troden,  bann 
nehme  man  bie  Sägefpälmc  h^auS  unb  laffe 
ben  inneren  Setg  oofiftönbig  auStrodnen.  %  n  * 
merfung:  2Jlan  tann  auch  blofj  ben  JRanb 
ringS  fjerum  formen  unb  ben  Soben  oon  $appe 
fpäter  mit  Setm  auffleben,  bie  Qform  ip  fefter, 
aber  fernerer  im  ©ewicht.  SBenn  nun  bie  Stein» 
pappe  hart  getrodnet  ift,  fefot  man  oon  bünnem, 
trodenem  £olje  einen  2)edel,  ben  man  fidt)  oorher 
jugefchnitten,  barauf,  bohrt  mit  einem  Zentrum» 
bohrer  in  bie  2Jtitte  ber  ^oljplatte  ein  £och  in 
ber  ©röfje  eines  50  ?PfcnnigftüdeS,  in  baS  £oa) 
ftedt  man  einen  pfropfen  hinein,  ben  man  ein« 
leimt  unb  oben  mit  bem  58rett  gerabe  abfehneibet, 
nun  mache  man  eine  92ubel  oon  angewirftem 
£eig,  ftreiche  ben  9ianb  beS  einjufefoenben  58oben§ 
mit  ^ei^em  fieim,  lege  bie  bünne  9iubel  herum 
unb  befirciche  biefelbe  ebenfalls,  brüde  baS  ein» 
gepreßte  Vrett  in  bie  Sirtrappe  ein,  nachbem  man 
öaSfelbe  ringS  herum  im  Innern  mit  fieim  be>= 
!  ftria)en  hat,  fo  weit  ber  33oben  hinein  tommeit 
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fofl.  $)er  Werne  ©oben  muß  einen  3otI  liefet 
eingefefct  »erben,  nun  grunbirt  man  ben  tjölatrnen 
©oben,  oertittet  Sern  mit  ieig,  flreidje  u)n  ree$t 
glatt  mit  übfrfrrictjenem  fieim  unb  mit  bem  Singer 
uberpreid^enb;  ift  bieS  gefdjeben,  mad£)e  man  eine 
runbc  9iubel,  beftreia^e  ben  SRanb  mit  £eim,  lege 
rafct)  bie  9lubel  barauf,  briicfc  fie  oon  aflen 
©eilen  überall  egal,  ner)me  ben  tfneifer,  ben 
man  in  ©d&lemmfreibe  taudjt,  unb  fneife  ben 
SRanb  wie  eine  oon  $eig  gebacfene  haftete;  nun 
läßt  man  biejelben  wieber  jmei  Sage  troefnen, 
aber  nidjl  an  einem  $u  beißen  Crte,  bamit  ba§ 
SSrett  ficb  nicr)t  wirft,  meines  eingepaßt  ift.  Huf 
bieje  2lrt  werben  alle  Formen  öon  93Iect),  Jhipfer 
ober  3«™  bergefieflt,  nur  muffen  bie  gönnen  fo 
eingerichtet  fein,  baß  man  fie  auSeinanber  nehmen 
fairn,  ober  man  muß  fte  au«  jwei  ftälften  formen 
unb  nacbjfjer  jufammen  leimen,  wenn  fie  auSge« 
troetnet  finb,  fobalb  etwas  überftc^t,  toirb  eS  mit 
einer  SRaSpel  ober  Seile  abgefeilt.  9hin  werben 
fie  gemalt,  man  nimmt  etwas  ©olboeTer  mit 
citronenfjellem  ©t)romgelb  oermiferjt,  gießt  etwas 
fct)arfen  (Sffig  barauf  unb  riir)rt  bie  §arbe  Aar, 
befrreidtjt  bie  Attrappe  mit  einem  Soonet  93orften« 
junfel,  wenn  bie  ftarbe  gut  getroemet,  giebt  man 
eine  ©cbattirung  bon  23olu8  unb  ©elb  oermifdt)t 
auf  bie  §öljen  ber  ftorm,  ebenfo  auf  ben  a,e» 
fniffenen  SRanb,  laffe  eS  gut  troefnen  unb  Iacfire 
man  fie  mit  einem  fiaef  öon  ©ctyeflacf,  wie  folgt : 
SJcan  net)me  250  ©r.  blonben  €a)eflacf,  flöße 
benfelben  im  Dörfer  ober  ©tein  fein,  fülle  it)n 
in  eine  große  §Iafc$f,  gieße  einen  t)alben  £iter 
Spiritus  vini  barauf  unb  laffe  it)n  unter  fort» 
wäljrenbem  ©Rütteln  auflöfen,  man  f Rüttele  fo 
lange,  bis  ber  ©a>flac!  ganj  aufgelöst  ift.  Sttit 
biefem  fiaef  laclire  man  bie  ©egcnftänbe  2  ÜWal 
unb  bie  Attrappen  ^aben  biefelbe  Farbe,  als 
wenn  fie  oon  Steig  gebaefen  ftnb.  —  6)  2)  a  § 
(Sahiren  ber  Attrappen.  SMefe  93et)anb« 
lung  ift  eine  etwas  febwicrige,  wenn  man  eS  nodj 
nid)t  gefet)en  r)at,  jeboct)  will  ict)  eS  3t)ncn  fo 
beutli<|  wie  möglich  auSeinanber  fefcen.  2Bir 
wollen  j.  93.  ein  ftüllborn  caebiren,  bie  Form 
befielt  au§  $wei  Öälften,  biefe  ftrcicr)t  man  mit 
Serpentin  au§,  oepubert  biefelbe  mit  Wallum 
unb  nun  t)at  man  l'eim  gefönt,  ni$t  ju  bief  unb 
nidtjt  ju  bünn,  je|jt  beftreidjt  man  ein  «Stöcf  $a» 
pier,  orücft  eS  in  bie  Form  unb  fo  weiter,  bis 
bie  Oform  oollfommen  ausgelegt  ift,  bie  anbere 
Jpälfte  ebenfo,  nun  Hebt  man  wieber  ©tüde 
$apier,  welche  mit  £eim  befinden  finb,  am 
beflen  Fließpapier,  eS  oerbinbet  fi<$  beffer,  unb 
fo  fabre  man  fort,  immer  eins  auf  baS  anbere 
Ücben,  iebodj  mit  einem  ©ct)mnmm  feft  in  bie 


Sorot  brutfen,  bis  man  eine  ©tärfe  toie  tkt 
bfinnt  $appe  erreicht  fcat,  läßt  beibe  fcälften  ber 
ftonn  gut  auSrrocfnen,  raspelt  unb  beföneibft 
e8  unb  leimt  beibe  Steile  jufammen;  mantann 
auet)  eine  feine  9?ubel  ©tempappe  einlegen  nfa 
baS  Füllhorn  mit  Sinbfaben  jufammen  binben. 
Sluf  biefe  Slrt  werben  alle  nur  möglichen  Ii« 
trappen,  alS:  Flfä*/  ©urfen,  Päfe  u.  f. ».  Bf 
gefertigt;  bie  §üflbörner  werben  oerfilbett,  ön> 
golbet  ober  bronjirt,  bie  anberrn  Attrappen  ü;m 
gorm  unb  ftatur  naa)  gemalt  —  7)  iBergol» 
bung  mit  entern  ©olb  ober  mit  ÜJcetalL 
^  ie  ©egenftänbe,  weldt)e  oergolbet  werben  joD», 
muffen  rca)t  trotten  fein,  aud)  bie  glatten,  tr 
grunbirten  ©teilen  müjfen  reibt  glatt  gefa)Ii|fni 
werben,  nun  ftreia^e  man  biefelben  in  ein« 
warmen  ©tute  mit  einem  £acf  Don  2tyhJ. 
2  !Wal  über,  ©ie  ©egenftanbe  müffen  fpicgtl= 
blanf  jein,  ift  bieS  nod)  nid&t  ber  fo  ^reiche 
man  biefelben  noc§  jum  brittenÜKale.  5Me  ©egen« 
ftänbe,  welcbe  man  oergolben  will,  werben  9t« 
Wö^nlicb  beS  flbenbS  angelegt,  um  fiebcS^or- 
genS  ju  oergolben.  SBir  werben  erf!  mit  ©<t)lag= 
ÜJcetaH  (unecr)teS  ©olb)  anfangen  ju  oergofttr:. 
3J(an  faufe  fic$  für  60  ^ßfg.  falb  franjöfif^s 
balb  beutfct)cS  3tnlegeöl,  beftreicr)e  mit  einem 
(rümpfen  weict)en  Sorftenpinfel  mit  biefem  Cel 
bie  ©egenftänbe,  frreicr)e  jeboct)  nict)t  ju  fett  unb 
act)te  man  fc^r  barauf,  baß  fein  SlceT  überfein 
wirb,  benn  bort,  wo  man  ni<$t  mit  Cel  gepriesen, 
t)aftet  lein  SJcetafl;  ift  baS  tünlcgeöl  ju  bid.l'f 
oerbünne  man  baSfelbe  mit  icrpentinßl.  9?un 
laffe  man  ben  ©egenjianb  bis  jum  anbern  Jage 
ftetjen.  Cb  baS  ^Inlegeol  genug  getroetnet  i|i,  er« 
tennt  man  baran,  baß  eS  fcr)ürt,  toenn  man  mü 
ber  Singerfpi^e  entgegen  gefegt  baruber  binfä^rt; 
ift  bieS  ber  gall,  fann  man  oergolben.  9Jian  ^ai 
ftet)  bei  einem  ©olbfdjläger  einen  ©d)Iag  Dcetat 
gelauft  (rjellgelbe  Sarbe),  ber  ©c^Iag  foftet  4d 
$fg.  unb  bat  100  SBIatt.  3ct)  will  3bnen  ju> 
nä<|ft  bie  Utenfilien  befd^reiben,  welct)e  man  jurr 
Oergolben  unb  93erfilbern  gebraust.  CFrften*^ 
Äiffen  gum  ©olbfebneiben,  mit  2eber  überjogni 
auf  bem  baS  ©olb  gefd)nitten  wirb,  jmeitfi^ 
einen  breiten  Sßinfel  üon  $ict)fa^en«^aaren,  b 
einer  Äarte  eingelaffen,  bie f cn  ^infel  nennt  ma" 
ben  ^nfcrjießer,  weil  man  mit  bcmfelbcn  W. 
©olb  auflegt.  5cun  nimmt  man  einen  9lntüpic; 
oon  93iberr)aaren,  mit  biefem  wirb  baS  aufgcltp 
©olb  angetupft,  bann  einen  3?erreiber « $in?fi 
auf  ben  man  etwas  ©olb  nimmt  unb  räc^ 
oerrübrt.  ©obann  nimmt  man  einen  ^infeloff 
33iberbaaren,  mit  bem  man  baS  ©olb  abflaut: 
unb  einen  Sßinfcl  jum  9actiren.  9Wan  oerwenfc 
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jum  ßadireu  unb  jum  Anlegen  ßnoner  pnfel. 
ferner  gebraucht  man  noch  ein  ©olbmeffer  unb 
einen  ^fcifenpicl  jum  Schärfen  bcS  SRefferS. 
$aS  wären  bie  @c genftänbe,  bic  jum  93ergolben, 
93erftlbern  unb  SBronjiren  nöt^tg  finb.  SDftan 
nehme  ein  SBlatt  Don  betn  TOetall  ab,  beftrcidje 
bre  Spifcen  ber  £>aare  beS  HnfchiefeerS  mit  etwas 
3*tt,  ja^neibc  oon  bem  SGetaU  ringS  ^crum  bie 
flauten  ab  unb  lege  eS  mit  bem  Slnjduefjer  an. 
2öenn  ein  %f)t\l  angelegt  ift  tupfe  man  tt)n  mit 
bem  fogenannten  9lntüpfer  an.  3n  biefer  SBeife 
»erfahre  man  SBtatt  für  SBlatt,  bi§  ber  ganje 
Öegenftanb  angelegt  ift  9tun  nehme  man  ben 
$infel  3um  Serretben  unb  reibe  Damit  baS  lofe 
(Stoib  auSeinanber.  QsS  barf  fein  Qehler  üor- 
fommen,  waS  nur  bann  möglich  märe,  bafj  man 
einen  %f)t'\l  anjulegen  oergeffen  hätte.  3fi  nun 
MeS  gut  mit  bem  ^infel  oerrieben,  ftäube  man 
eS  gut  ab  unb  fc^c  ju,  ob  fein  geiler  met)r  üor» 
fanben  ift  ©otlte  fich  bemtoeb,  ein  Qfe^ler  finben, 
inbem  baS  *0lctaÜ  auf  einer  ©teile  niä)t  ange« 
nommen  f)abeu  \oll,  fo  befjert  man  biefen  auS, 
woju  man  etwa*  Spiritus  in  einen  ^ßinfel 
nimmt;  bie  fehlerhafte  ©teile  bamit  beftreidjt  unb 
ein  Meine«  ©tüd  t>on  bem  SWetall  auflegt,  Sollte 
ba§  Oel  ju  rafer)  trodnen,  tf|ue  man  au  bem  9ln» 
legeöl  etwa«  ©udjbruderfirnifj,  termiirf)c  eS  gut 
unb  lege  bamit  an.  3<h  füt)re  bieS  nur  an  bei 
Dorfommenben  Säßen,  wenn  baS  Del  gut  ift 
fann  eS  niemals  oorfommen.  SBifl  man  j.  SB. 
in  einigen  ©tunben  üergolbcn  ober  üerfilbern, 
ne^me  man  fyalb  Slnlcgeöl,  halb  Siccatio,  bod) 
menbe  man,  wenn  irgenb  möglich,  biefe  ^koje* 
buren  nicr)t  an,  fie  finb  nur  für  ganj  befonbere 
m*.  tiefer  gimife  trodnet  in  2  bis  3  ©tunben. 
Öat  man  nun  %He3  gut  oerrieben  unb  feine 
Segler  gefunben,  fo  laffe  man  e§  bis  jutn  anbem 
Jage  troefnen,  nehme  bann  bünnen  Seheüad 
mit  etwa«  in  ©ptrituS  aufgelöftcm  ©ummi  gutti 
unb  beftreidhe  ben  oergolbeten  ©egenftanb  in  ber 
ftär)e  eine«  warmen  OfenS  mit  biefem  Sa<f.  3d) 
toerbe  nun  noch  genauer  bie  ?ßinfet  befchreiben, 
)ie  jur  Arbeit  oerwanbt  werben.  —  8)  $inf  cl 
nit  oerfc^iebenen  §aararten.  1  9lnfi|»fer, 
üoppelfielig  SBärenhaar,  1  ^ftfdr)r)aarptnfel,  in 
i)oläftiel  mit  Stteffing  gebunben,  fleine  ftumpfige 
ftjchotterpinfel,  llielige,  feintteüge,  fpifce  öifa> 
laarpinfel,  2  ij>aarpinfel,  ltielige  jum  51nbrücfen 
»es  ©Uber«  unb  ©otbeS.  —  9)5)erfilberung 
nit  gefdjlagenem  Silber,  $ie  ©ehanblung 
ft  faft  ebenfo,  2  bis  3  SJial  Iacfiren,  bann  üor- 
ichtig  beö  5lbenbS  anlegen,  wie  fdjon  betrieben, 
idjtS  oerfeljlert,  benn  Silber  ift  empfinblicher 
IS  detail ;  r)at  man  nun  einen  ^hinft  oerfehlt 


fo  hält  eS  nid)t  an,  unb  weil  ber  gelbe  Scheüacf 
burchfeheint,  fo  muH  man  jur  SluSbefferung 
fchreiten,  maS  oiele  SDcübe  foftet  unb  3eit  raubt, 
inbem  man  wieber  mit  Bnlegeöl  bie  Steden  an» 
legen  mufj.  DJan  mijdjt  bann  baS  2lnlegeöl  mit 
Siccario,  bamit  eS  rafd)  trodnet  unb  um  bie 
3ett  ju  erfparen;  ift  nun  alles  Silber  ange- 
fdjoffen  unb  mit  Silberfcfmum  im  $infel  gut 
»errieben  unb  bann  gut  abgeftäubt,  fo  läßt  man 
eS  eine  9?a<ht  gut  trodnen.  9Kan  fchneibe  16  ©r. 
^aufenblafe  in  gang  feine  fleine  ©aide,  foetje 
biefe  mit  etmaS  ^Iie^raaffer  fo  lange,  bis  fiä) 
biejelbe  gan^  auftöft  unb  eingefod)t  tft,  bagu  fefce 
mau  ettoaS  feinen  ©pirituS,  loche  eS  mit  bem- 
felben  auf  unb  man  bestreiche  nun  ben  Derftlberten 
©egenftanb  mit  biefer  §aufenblafe  gan$  bünn 
unb  fireidbe  nur  leife  über,  man  laffe  eS  gut  ab* 
laufen  unb  an  einem  »armen  Ort  gut  trodnen. 
Slnmerfung:  GS  ift  oon  mef entlichem  S3or» 
tfjetl,  wenn  ber  »erftlberte  ©egenftanb  oor  bem 
Sadiren  ober  Heberten  gut  getrodnet  ift,  am 
beften  ift  eS,  wenn  man  ihn  eine  9iad)t  trodnen 
lant.  OJiit  achtem  ©olb  tft  bie  IBehanblitng  bie- 
felbe,  nur  nicht  mit  §aufenblafe  überziehen,  fon= 
bem  nach  bem  SBergolben  fo  laffen,  »ie  eS  ift 
ÜWan  fann  bie  oerfilberten  ©egenftänbe  mit 
meinem  Sdjeflarf  Iacfiren,  biefeS  aber  mujj  an 
einem  warmen  Ort  gefchehen.  —  10)  S9ron« 
ciren.  5Kan  r)at  grüne,  gelbe, bunfelgelbe,  lupfer- 
rothe,  hcDgrüne  Sronce;  ber  ©rief  ober  baS 
2oth  foftet  1  SWarf,  in  ber  ^abrif  Don  Spiro 
in  SBerlin,  ftirterfJrajje,  finb  bie  99roncen  engros 
bebeutenb  billiger.  S)aS  Sronciren  fann  auf 
mehrere  fRanieren  hergeftellt  werben.  2ftit  §wei- 
maligem  Auftragen  oon  ©chellad  unb  ?lnftreichen 
oon  ^Inlegeöl.  ÜJcit  Ueberftreichen  oon  Söaffer- 
glaS  unb,  wenn  es  etwas  getrodnet  ift,  bie 
SBronce  mit  bem  Sßhtfel  aufgerieben;  baS  SBaffer« 
glaS  ift  gallertartig  unb  bie  SSronce  haftet  gut. 
SDie  angelegten  ©egenftänbe  mit  Slnlegcöl  halten 
beffer.  OJcan  fann  ©egenftänbe  in  oerfchiebenen 
Schatttrungen  bronciren.  —  ll)@teinpappe 
in  ©öpSformen.  S)ie  ©npsformen  jlreut 
man  mit  ialfum  auS,  brudt  ausgerollte  platten 
in  bie  formen,  auf  biefe  &rt  brüdt  man  Figuren 
aller  3lrt  aus  ©t)p§formen  auS,  alle  biefe  formen 
für  giguren  unb  Xhiere,  überhaupt  aÜe  ©egen- 
ftänbe, wo  bie©opSformen  auS  mehreren  Xheüen 
beftehen,  müffen  bie  formen  mit  ffernftüden  ein» 
gerichtet  fein,  ba|  man  bicfelben  mit  Steinpapp« 
maffe  gut  auSbrüden  fann.  2Jcan  läfjt  bie  ge- 
füllten formen  ebenfalls  in  ber  tfülte  flehen, 
wenn  bie  Steinpappe  erftarrt,  nimmt  man  Il)eil 
nach  iheil  ab,  HS  bie  gigur  frei  bafleht  läfjt 
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btefcIBc  trodnen,  öerfilbert  unb  ocrgolbet  ober 
broncirt  bie  giguren,  au  et)  tarnt  man  fte  metjj 
auftreiben  mit  aufgelöfter  ©elattne  unb  etwas 
fein  geriebenem  3"tf  ober  Sdmeeweijj.  91  n« 
mertung:  $)en  $eig  ber  Steinpappe  barf  man 
nidjt  lange  fte^en  laffen,  er  oerliert  bie  £eimtraft 
unb  bie  angefertigten  ©egcnftänbe  ftnb  nidjt 
Dauerhaft,  brödeln,  überhaupt  im  Sommer  fault 
bie  ÜJlaffe  fel>r  rafd>  unb  eS  ift  unprafttfa),  oiel 
93orratt)  in  9Jcaff  e  ju  madjen,  man  mad&e  immer 
frifrfje  SHaffe  an,  bann  liefert  man  baucrljafte 
unb  gute  Arbeit. 

$U\*sfetoex  £tdbte.  812  ©r.  3uder  wirb 
mit  4  €iem  unb  etwas  Skniüejuder  flaumig 
gerührt,  bann  mit  812  @r.  9DRer)l  ju  einem  teige 
gemadjt,  melden  man  ju  ftngerbiden  SRoHeu 
formt,  fingerlange  Stüde  baoon  fdmeibet,  bann 
auf  mit  Safeline  beftridjene  SBletfje  legt,  mit 
einem  breiten  2Jccfferrüden  3  Cuereinfdmitte 
barüber  ma$t  unb  fte  fe$r  Iangfam  bädt,  ba  fte 
faft  gar  feine  ftatbt  fjaben  bürfen. 

£teinwän  (f.  „Sranfenmein"). 

Steraper  $n  (a)net&en.  3u  ben  einfachen 
Stempeln,  meldte  in  Sßuber  gebrüdt  »erben,  als 
ju  £iqueur«99onbonS,  SßralinöS  u.  f.  w.,  wirb 
ber  ©opS fo  bid,  al§  man  benfelbcn  für  bie  be= 
treffenben  formen  brautet,  ju  einer  platte  gc« 
goffen,  baoon  bie  gewünjctjte  ftaejon  auSge» 
fdjnitten,  mit  Sanbpapter  glatt  gerieben  unb 
redjt  gut  auSgetrodnet,  bann  mit  Siegellad  auf 
ebne  Satte  in  ©reite  beS  ^uberfaftenS  ober  ein- 
geln  auf  einen  Port  befefttgt.  M  benjenigen 
Stempeln,  weldje  Prägungen  rjaben,  wirb  ein 
SRobett  in  Slrjon  auSgebrüdt  unb  mit  ©dpS  auS« 
gegoffen.  SBeitereS  ftelje  „gönnen  ju  Figuren« 
Gonferoen  auS  ©opS". 

£  ferne  I.  2Jlan  treibe  6  fwrtgefodjte  CFibotter 
burd)  ein  Sieb,  füge  312  @r.  3Jle$l,  75  ©r. 
3uder,  100  ©r.  frifd&c  »utter  unb  y?0  Sitcr 
SGBaffer  Ijinju,  oerarbeite  e§  $u  einem  2>ig,  ben 
man  mefferrüdenbid  aufrollt,  mit  einer  Stern- 
form ausfliegt,  auf  einem  fdjtoad)  gebutterten 
3Mec§  bädt  unb  mit  Gitronenglafur  glaftrt. 

—  H.  93on  SBiener  Papfel  (f.  b.)  werben 
Sterne  ausgeflogen  unb  mit  S3anifleglafur 
glafirt.  Stadj  bem  Wrodnen  legt  man  auf  bie 
SJfitte  ein  beliebiges  Stüd  tJfruty  unb  naa)  ben 
Strafen  SBotyuenblätter. 

—  in  $a)mafj  geöaeftene  (f.  „©ebadene 
'Sterne  tn  ^Sd^malj"). 

§texntoxtt.  tttu§  525  ©r.  SHe&l,  525  ©r. 
Sutier,  175  ©r.  3uder,  175  ©r.  geriebenen 
ÜJknbe  In,  worunter  einige  bittere  ftnb,  bem  ©el» 
ben  einer  Zitrone  unb  4  Gibottern  wirb  ein  Steig 


gemalt,  meldten  man  einige  Scü  im  ßii&len 
nitjen  läfjt,  Tann  roQt  man  ihn  auS,  fd^netbet 
nadj  einer  Sd)ablone  runbe  Blätter  barauS, 
immer  ein§  Heiner  als  baS  anbere,  iebcS  SMart 
bann  in  fpifcige  3aden  wie  Sterne,  beftreidje  fit 
mit  gefdjlageuem  (Si,  beftreue  fie  mit  ipageljuder 
unb  bade  fie  neben  einanber  liegenb  auf  einem 
grofjen  93Iccr>e.  SJann  werben  fte  mit  beliebigem 
©elee  ober  ÜRarmelabe  überftrid^en  unb  ü)rrr 
©röfje  nad)  aufeinanber  gelegt,  felbftoerftdnbltd} 
fo,  bafe  bie  3aden,  welche  nia)t  befinden  fein 
bürfen,  immer  Dorfteljen. 

£tei>ri(<9<  9«^?ufi|(  (f.  „9?u&*$u% 
Steurifcfje"). 

—  Vo%anie  (f.  „$oganje,  Steürifd&c"). 

—  #uti*e  (J.  „$uti&e,  Steorifcrje"). 

St  oflYn  I.  55on  3  Siter  lauwarmer  SRitä 
unb  200  ®r.  ^efewirb  mit  SERcfjI  ein^efenpd 
gemalt,  wemt  baSfelbe  gegangen  ift  375  @r. 
3uder,  2  fälo  grofce  unb  fleine  Äoftiten,  125 
©r.  bitteres  3)ianbelgewüra  (fie^e  .»Sittetts 
2KanbeIgewürs")  unb  julcjjt  1  Pilo  125  @r. 
etwaS  erweichte  93utter  unb  foüiel  3)te$l  ^inju» 
gewirlt,  bafj  eS  ein  recb,t  fefter  £etg  wirb,  wela)«i 
man  noa)  einmal  aufgeben  lä^t,  bann  StoÖen 
baoon  mad>t,  biefelben  werben  auf  ein  SBledj  gefeft 
unb  nur  einige  Dünnten  gcljc n  laffen,  bann  leitet 
mit  Gaffer  be< triefj en  unb  in  einem  nid)t  }u  ^ei|en 
Ofen  gut  auSgebaden;  nad)  bem  ©aden  mit 
Sßutter  beflricf)en  unb  mit  3iwmtsuder  beftreut 

—  II.  ^)efenftüd  oon  7»  Siter  laumarmn 
W\\<$),  50  ©r.  §efe  unb  bem  baju  nötigen 
5Dle^I.  Öierju  lommen  noa)  150  ©r.  3"^r< 
20  ©r.  bittere  SKanbeln  unb  aule^t  250  ©r. 
meid)  gemalte  Sutter.  S)erieig  tmifj  fe^r  gut 
burd^gearbeitet  werben  unb  rettjtf  eft  fein;  bann 
Iäfet  man  ü)n  circa  8  Stunben  get)en,  fornirt 
eine  Stolle  baoon,  Iäfjt  biefelbe  aber  nur  einige 
Minuten  getjen  unb  bädt  fte  bei  mittlerer  §if  e 
über  eine  Stunbe  lang  gut  auS.  2Bcnn  man  ein 
^öljdjen  hinein  fledt  unb  baSfelbe  ganjtrodtn 
bei  bem  $erau8jiet)en  ift,  fo  ift  ber  Stötten  bura> 
gebaden;  nadj  bem  Saden  wirb  bie  Stolle  uut 
iöutter  beftrid^en  unb  mit  3uder  beftreut 

—  III.  3n  einem  gan$  fnappen  Strer  lau- 
warmer TOd)  wirb  125  ©r.  §efe  erweist  unb 
mit  1  Pilo  Hle$l  ^efenftüd  gefegt,  bann  mit 
250  ©r.  3uder,  750  ©r.  53utter,  100  ©r. 
©itronat,  500  ®r.  Slofinen,  250  ©r.  (Jorinüjen. 
etwas  bittern  Ecanbcln  unb  1  Pilo  We^l  ju 
einem  rec^t  feften  Xetge  oeratbettet,  gut  geben 
laffen,  bann  Stollen  baoon  gemacht,  einige  3Rt* 
nuten  geljen  laffen  unb  haden,  bann  mit  SBuöer 
beftreic$cn  unb  ftarf  mit  3"der  beftreuen. 
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£folTe*,  £anuovexfQt  (f.  „§annoberfd)e 
©toflen"). 

—  <^iP|i(l«  (f-  „fieipjiQcr  ©toHen"). 

—  38anber-  (f.  wüflanbel»©toIIen").  125 
@r.  #efc  wirb  mit  Inner  W\\d)  aufgelöft  unb 
ton  3  Äilo  fo  Diel  baju  gerührt,  als  ju 
einem  §efenflüd  erforberlia)  ift;  wenn  baSfelbe 
aufgegangen  ift,  fo  oermengt  man  bamit  830 
©r.  mit  3uder  geflogene  füge  unb  100  ©r. 
bittere  SHanbeln,  500  @r.  3uder,  875  ©r. 
SBurter,  250  ©r.  gefdjnitteneS  Zitronat,  50  @r. 
^omeranjenfdjak  unb  baS  übrige  ÜReljl,  wirft 
baoon  einen  iccfjt  feften  ieig  unb  beljanbelt  u)n 
tote  ben  üorljergeljenben. 

—  38o$tt-  (f.  „9Kof>n.©to[len"). 

—  "gUftaett-  (f.  „$Roftnen»©toHen").  ©et- 
felbeJeigtoie  bei  <Dcanbel«©tolIen(fier)e  „Stollen, 
SJccmbel»"),  nur  anftatt  ber  *Dianbeln  fommen 
1  tH\o  groge  unb  Heine  Koftncn  ba$u. 

£UxQiiefitx  L  125  ©r.  3uder  toirb  mit 
7  ganjen  ßiern  rcd)t  flaumig  gerührt,  bann  mit 
125  @r.  SButter,  etwas  3i^mt  unb  bem  nötigen 
9ftef)I  ju  einem  ausrollbaren  Steige  oerarbeitet, 
welchen  man  oor  bem  Ausarbeiten  einige  ©tun» 
ben  lang  gut  jugebedt  liegen  lägt.  S5on  biefem 
leige  werben  etroa  50  ©r.  fernere  ©tüde  in 
lellergröge  recht  bünn  ausgerollt,  mit  bem 
ftucf)enräbd)en  10  6infd)nitte  in  bicfelben,  3  6m. 
)om  Kanb  entfernt  bis  nadj  ber  SJtitte  tyn  ge« 
itaer)t,  aber  fo,  bag  baS  ©anje  jufammen  bleibt. 
nun  fteu*t  man  eine  93led)büdjfe  ojme  SBoben  bon 
troa  10  (5m.  £>urd)mef|er  in  baS  fodjenbe 
Bd)tnah  unb  lägt  bann  bie  auSgefdjnittenen 
unben  platten,  inbem  man  fie  nod)  etwas  min- 
.et,  in  bie  $üa)fe  fallen.  2Benn  baS  ©ebäd  bon 
iner  ©eite  genügenb  burcr)gebaden  ift,  jierjt  man 
te  58ücr)fe  jjerauS,  wenbet  ba§  ©ebäd  um,  lägt 
§  uollenbs  ^eflgelb  auSbaden  unb  beftreut  e§ 
iit  Sudex  unb  3immt. 

—  II.  6  @ier  ferner  TOcf)  unb  3  gier  ferner 
Jucfer  wirb  abgewogen,  mit  etwas  üftuStat« 
liitr)e  fowie  6  ganjen  Giern  gut  gequirlt  unb 
iit  bem  nötigen  SDle^l  ju  einem  feften  Xeige 
ngetoirft.  &ierbon  werben  etwa  50  ©r.  fdnoere 
Etüde  in  ieüergröge  redjt  bünn  ausgerollt,  bann 
i3  311  einem  fingerbreiten  SRanbabfianb  ber 
änge  nact)  in  etwa  2  <£m.  breite  ©treifen  mit 
em  tfuerjenröbajen  gefd&nitten;  fobann  wie 
5tordt)nefter  I  betjanbelt,  nur  bog  man  r)ier  Ieid)t 
nen  «Streifen  um  ben  anbern  fagt  unb  baS 
5anjc  fo  in  bie  93ü<$fe  fallen  lägt. 

^ttabetSa-^otit.  160  ©r.  Sutter,  160  ©r. 
uefer  fct)aumig  rühren,  bann  nadj  unb  naa) 

gigelb  unb  3  ganje  gier,  60  ©r.  geflogene 

Otto  SSietbaum,  ConbitoteUfiejüon. 


HRanbeln,  baS  ©etbe  einer  Zitrone,  fowie  160 
©r.  3ReIjI  hinein  meliren,  in  eine  gebutterte  unb 
bemerkte  Tortenform  füllen,  langfam  baden, 
bann  mit  3or)anniSbeer«©el6e  bejrreidjen  unb 
ein  gebadeneS  2Rafronengitter  barauf  legen. 

£tra&0nrgcT  ^Srob  (f.  „(Snglifa)e  Äuajen 
mit  Sßinbmaffe*).  3)iefelbe  flflaffe  wirb  in  breite, 
4  Singer  biet  r)o^e  ^ßa|>terta^feltt  gefüllt  unb 
bann  einige  ©tunben  lang  gebaden,  nad&  bem 
gänjlia^en  €rfalten  in  2  nJtefferrüdcn  bide 
©ajnitten  geseilt  unb  im  Ofen  geröftet. 

—  $änfefebcr- hafteten.  8  redt)t  fdjöne, 
weige  ©änfelebem  legt  man  längere  3c»i  in 
ÜJlilcr),  betrobft  fie  mit  ßitronenfaft  unb  beftreut 
fte  mit  Ifräuterouloer.  Snjwifajen  bereitet  man 
bon  187  ©r.  tfalbfleifd)  unb  ebenfoüiel  ©djweine« 
fleifd>  eine  ftarce,  welche  man  im  SReibftein  nebft 
feinen  ßüd)cnfräutern,  ©alj  unb  Pfeffer  fein 
reibt.  (Sine  Sßaftetenform  legt  man  mit  gebrühtem 
^ßaftetenteig  auS,  belegt  ifjn  mit  ©ped  unb  bann 
abwedjfelnb  mit  Seber,  %atct  unb  Trüffeln,  bis 
bie  tjorm  bot!  ift,  jum  ©d^lug  wieber  feinen 
©Oed  unb  einen  ^edel  bon  Jeig,  in  welchen 
man  in  bie  ÜJlitte  ein  fleincS  i'odr)  mac^t. 

^tratt0ett  ober  ^ri^ter-^eßaAettes.  SRan 
rü^rt  187  ©r.  3JJel)l  mit  SQBeigwein  ju  einem 
glatten  $rei  an,  iliut  hierauf  8  ßiweig  unb 
95  ©r.  geflogenen  3"der  ^inju  unb  oerbünnt 
bie  üftafie  mit  2Beigwcin  fo  weit,  bag  fie  bid= 
fliegenb  oom  ßöffel  läuft.  9^un  fe^t  man  etwa 
200  ©r.  gcflärte  ©utter  in  einer  nid)t  ^u  grogen 
J?afferofle  über  baS  geuer;  fobalb  fte  feifr  tjeig 
ift  unb  ju  fteigen  beginnt,  lägt  man  iu  jeber 
©traube  2  ©glöffcl  ooll  öon  ber  ÜRaffe  rafd) 
burcr)  einen  ringsherum  gefd;wenlten  2rid)tcr 
freisförmig  in  bie  ^etge  93uttcr  rinnen,  fo  bag 
bie  ©traube  nidjt  bid,  fonbern  lang  unb  bünn 
wirb.  ÜBenn  biefelbe  auf  beiben  ©eiten  gebaden 
ift,  nimmt  man  fie  mit  ber  ©abel  t)erauS,  biegt 
fie  fofort  über  ein  3toftyol$  frumm,  bis  fte  jicmlid) 
crfaltet  ift,  unb  beftreut  fte  mit  3uder  unb3iwmt. 

—  Jtyfef-  (f.  „91pfel«©trauben"). 

—  "dauern-,  auf  Sajwcijcr  Art  (dauern - 
^IrttBfi). £iter  ÜJiila)  wirb  mit  einem  ©tüd 
frifajer  93utter  junt  i?oa^en  gebraut  unb  fo  oiel 
üflefjl  hinein  gerührt,  bag  man  eine  bide  2Haffe 
erhält,  bie  man  ein  2BetIer)en  über  bem  ftencr  oer» 
rür)rt,  ausfluttet,  faljt  unb  mit  fo  biel  im  warmen 
SBaffer  erwärmten  ßiern  oerbünnt,  bis  fte  bidlid) 
buret)  ben  2;ria^ter  läuft  9J?an  bädt  bie  ©trauben 
aus  ber  warm  erhaltenen  SWaffe  gan$  langfam 
über  gelinbem  ^euer  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

—  Jauern-,  geßifißfe?.  ^aa^bem  man  in 
toä^enbe,  mit  einem  ©ti'td  fri^er  99utter  ju- 
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gcfe|te  SJUlct)  fo  Diel  Ecehl  eingerührt  ^at,  bajj 
man  einen  biden  $eig  einölt,  fchüttet  man  ben- 
felben in  eine  Schüffei  aus,  oermifcbt  Um  mit 
einer  Sßrije  Saty,  einem  ©lafl  beifeen  2öein  unb 
fo  Diel  Giern,  bafe  er  nur  nod)  bidflüffig  ift,  Iäfct 
irm  burd)  ben  Xridjter  in  baS  $eifce  Sehmalj 
rinnen  unb  beftreut  bie  fertig  gebacfenen,  über  ein 
£013  gebogenen  Strauben  mit  3uder  unb  3immt. 
Straußen,  ^tafienif^e  (f.  w3talienifc$e 

Strauben"). 

—  jKtan&cf-  (f.  „SJcanbel-Strauben"). 

—  2tafim-.  *L  ßiter  fiebenbe  Sar)ne  wirb 
über  562  ©r.  ?0?c^I  in  eine  Sd)üffel  gefettet 
unb  gut  bamit  Derrüljrt,  worauf  man  noch  ein 
wenig  falte  Sahne  nachgießt,  bie  TOaffe  tüchtig 
burchflopft,  mit  6  nach  unb  nad)  Ijinju  gefct)Ia= 
genen  (Hern  in  erforbcrlidjer  SBeife  oerbünnt 
unb  bie  Strauben  auf  gewöhnliche  9lrt  bäcft. 

—  £prih-  (f.  „Sprifc*Strauben"). 

—  ^uAet-.  200  bi§  300  ©r.  mfy  Der- 
miieht  man  mit  halb  fo  oiel  3uder,  alfo  100  bi« 
150  @r„  unb  einer  fleinen  SPrifc  Saig,  rührt  bicS 
mit  weifjcm  SBcin  ober  falter  Sahne  311  einer 
jaden  ÜJtafje  an,  fdjlägt  nach  unb  naef)  fo  oiel 
Gier  lunju,  bi§  bie  !D2affe  bünn  genug  ift,  unb 
läßt  ihn  Durch  einen  3lrid^ter  mit  3  engen  9?öl). 
ren  ober  auch  burd)  einen  gewöhnlichen  Trichter 
in  nicht  ju  r)ei^c3  S crjmal 5  laufen,  wobei  jebod) 
barauf  gefchen  werben  mufj,  bajj  bie  Strauben 
nur  hellbraun  werben. 

£  treiben  unb  e^fafirenbcr^onig-ituchen. 
£amit  bie  #ud)en  einen  fronen  ©lanj  betommen, 
beftreicht  man  fic  in  ber  SRegcl  mit  aufgelöftem 
©ummi  arabicum;  cbenfo  fann  man  250  @r. 
©clatinc  unb  125  ©r.  ©ummi  arabicum  mit 
IV  ,2iter  Baffer  auftöfen  unb  jwar  fo,  bafj  man 
entweber  noch  SSaffer  jugiebt,  ober  ba§  ©anjc 
länger  einfod)en  läfjt.  3u*  Ganbirung  wirb  250 
@r.  $uber  mit  SÖaffcr  ju  einem  93ret  gemifcht, 
1  Äilo  3uder  mit  föofenwaffcr  311m  ftarfen 
Saben  gelobt  unb  bann  ber  ^uberbrei  baruntcr 
gerührt.  9ludj  fann  man  Garamel  baju  Der« 
wenben,  inbem  man  Don  Grbfenmer)!  einen  #let* 
ftcr  macht  unb  benfelben  nad)  wo  nad)  unter 
ben  3uder  gießt.  Gincn  frönen  ©lang  geben 
ben  3"derfud)en  Quc^  leicht  mit  ber  Sdjneeruttye 

Sefehlagcne  SDiilct}  unb  Gier.  3um  ©lafiren  ber 
Puchen  mit  Giweifjglafur  ift  ein  $uber=3ufafe 
fet)r  ju  empfehlen,  unb  bei  Sprifcglafur  fogar 
unbedingt  nötfng,  ba  man  bes  SRaumcs  wegen 
feljr  oft  bie  bcfprijjten  ^fefferluc^cn  übercinanber 
legen  muß  unb  bie  ©lafur  baim  nicht  abbröcfelt. 

^treu-lBrob.  3u  gleiten  Xljcilen  3uc!er, 
Mcty  unb  SBcißbrobbröfcl. 


£treu6eC-<ftu<rjen  I.  Hefenteig  treibt  man 
beliebig  ftarf  aus  unb  legt  ihn  auf  baS  SMttf 
Aum  ©cr)en-  3nbeffen  mifc^t  man  %  £hir 
SDcebl,  eine  £>anb  Doli  fein  geftoßene  ©ianbeln, 
eine  £anb  Doli  geftoßenen  3«*«,  etwas  €aly 
Gitronenfct)ale  unb  3immt,  bann  fo  oiel  g<* 
fa^moljene  Sutter  ba^u,  ba fs  Hilles  \u  erb)en> 
grofeen  S3röfeln  wirb.  SD?an  fireut  biefe  auf  ben 
mit  Butter  beftric^enen  ieig  unb  bäcft  iljn  um* 
lieb  warm,  bann  beftreut  man  iljn  mit  3«<*fr 
unb  fdjneibet  ir)n  in  Stüde. 

—  II.  Gemen  93led)fudjen  Don  gutem  ^efenfri«; 
beftreiebt  man  mit  jerlaffcner  ©utter  unb  oert^eilt 
red^t  gleichmäßig  ben  Strcufeel  (f.  b.)  bariiber. 
^ac^bem  ber  Äua^en  gegangen  ift,  wirb  berfelbe  bei 
guter  $ifcc  gebaden,  bann  gut  mit  3uder  beitreut 

—  |Serriner(f.w53erlinerStreufeel«Äua)en"). 

—  6tfnxttx  (f.  „Erfurter  Streu|el«Äua>nw). 

—  ftfeine  (f.  „Äleine  Srreu&eUÄuc^en*). 

—  anf  (ä<$ftf<$e  ^rf.  52aa^bem  man  einm 
gewöhnlichen  Hefenteig  au«  750  ©r.  9)icbl,  S" 
©r.  in  lauwarmer  9ttild)  aufgelöfter  ^efe,  bn 
nötigen  ÜERild),  2  gangen  Giern,  etwas  Sah, 
50  ©r.  3«der  unb  einer  ^rife  3)lu§fatbliitbf 
angerührt  ^at,  Iä jjt  man  benfelben  gut  aufge^m, 
Dcrmifdjt  i^n  bann  mit  100  ©r.  erweichter iButter 
arbeitet  ben  Z eig  tüchtig  bureb,  rollt  itm  jiemfidi 
bünn  auf  febwaebgebutterte  $Med)e  aus,  läßt  b* 
ß'udjcn  nochmals  aufgeben,  beftreid)t  fie  mit  \tv 
laffener  Sutter  unb  überftreut  fie  mit  Dem  pcp 
^er  bereiteten  Streußel,  3U  bem  man  100  ®r 
jerlaffene  93utter,  55  ©r.  3udcr  unb  10(> 
ober  noc§  etwas  me^r  9J(er)l  311  grofjen  trodenen 
Älumpen  gufammcnbaHt  unb  burd)  ein  n4: 
gro^löcherigeS  Sieb  brüdt.  ^ac^bem  ber  Äud)fn 
gehörig  beftreut  ift,  fprifct  man  noch  frroa§  ilv 
Iaffcne  S3uttcr  barüber,  beftreut  ihn  mit  Site 
uno  bäcft  benfelben  bei  jiemlich  guter  £i$c. 

—  anf  faircOftöc  $Ltt  3"  jebem  grö^ 
buchen  nimmt  man,  bie  SBurter  jum  löefira*^ 
unb  beträufeln  mit  eingerechnet,  200  bi*  25*3 
©r.  recht  feifte,  gute  93utter,  Hart  bieidH 
fchäumt  fic  ab,  giefjt  fie  bebutfam  Dom  5?t>^* 
fa|ic  ab  unb  fchüttet  fie,  nachbem  man  jum  ^f* 
fireidjen  ein  wenig  baoon  jurüd  behalten,  in  ri« 
Schüffei,  um  fie  mit  100  bis  125  ©r.  St- 
einern iheelöffel  Doß  geftofeenem  3immt>  be« 
©clben  einer  halben  Zitrone,  nach  ^Belieben  ctiA 
50  bis  60  ©r.  füfeen,  nebft  etlichen  bittern, 
fchälten  unb  gefrorenen  IDcanbeln  $u  oennengnt; 
hierauf  fchüttet  man  noch  fo  Diel  SRebl 

bafc  bie  ÜJlaffe  fich  3Wifchen  ben  $änben  pf» 
lieh  großen,  tro denen  ftlümpcben  ^ufammmbdliL 
bie  man  gleichmäßig  auf  einen  berertl  m 
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gegangenen,  mit  SButtcr  beftric^enen  Äucften  bon 
Hefenteig  oertfteilt.  99can  fpnfct  nun  noeft  mit 
einem  eingetauchten  Sßinfel  reicftlicft  jerlaffene 
SSutter  über  ben  Jhtcften,  bädt  benf  elben  in  einem 
nieftt  511  fteifjen  Cfen  fteflbraun,  um  iftn  bann 
uocftmalS  mit  3uder  ju  beftreuen. 

£lx<uket  5«  £treufier->tucften.  Dlacftbem 
mau  500  @r.  ©uiter,  486  @r.  3uder,  ettoaS 
3)tuSfatblütfte  unb  3immt  gut  burefteinanber  ge- 
mifcftt  ftat,  arbeitet  man  sulefet  750  ©r.  SJceftl 
gut  barunter  unb  betoaftrt  ben  ©treu|el,  nament« 
lieft  im  (Sommer,  an  einem  trodenen,  möglicftft 
fügten  Orte  auf. 

Sfridmabern.  5Kan  maeftt  einen  2eig  mie 
für  §efenbmeln,  aber  oftne  3«der  unb  ©cmürj, 
an  ©teile  beffen  ehoaSSalä,  maeftt  feftr  bünne 
Stangeln  baoon,  bie  man,  mit  Im  beftrieften, 
unb  mit  ©alj  unb  ßümmel  beftreut,  bädt. 

£t txt%tin  (f.  D.  m.  „Stollen" ;  oft  ocrjleftt 
man  barunter  aueft  „S8urter«3opf"  ober  „fcefen« 
3op]"  j.  b.). 

—  $erfiner  (f.  „SBerliner  Striegeln"). 

—  geflochtene  (f.  „©eflocfttene  ©triejeln*). 

—  mit  ^ornftattjenfÄlTr.  70  ©r.  3uder 
mit  Zitronen-  unb  ^omeranaenfaft  feftaumig  ge* 
rüfcrt  unb  ber  Scftnee  oon  8  ©iroeifc  barunter 
•reuten,  bann  mie  üJJanbelftriejeln  beftanbelt. 

gttofou&tx,  ÜJkn  foefte  eine  beliebige  Cuan» 
lität  3"der  jumSaramel,  giejjt  iftn  auf  eine  bc* 
[trieftene  platte  unb  neftme  etroaS  s#uber  an  bie 
Öänbe,  jiefte  ben  3ucfer  reeftt  lang  unb  sufam« 
menlcgcno  luftig,  man  barf  iftn  aber  nieftt  ju« 
iammenbrüden,  fonbem  nur  Rieften  unb  jufam» 
mcnlegen,  bis  ber  3«der  fet)r  poröfe  ift,  unb 
Imlage  iftn  in  10  bis  12  <£m.  lange  formale  Stüde. 

Strubel".  6ine  befonberS  in  Cefterreicft  ftei« 
rmfefte  unb  bort  am  beften  angefertigte  2ReftU 
ipeife  au§  fcftr  bünn  ausgetriebenem  unb  mit  ben 
öänben  fein  ausgesogenem  Strubel-  ober  §efen- 
cig,  welcften  man  bann  mit  SButter  beflrcicftt,  mit 
iner  beliebigen  Cbft-  ober  anberen  Sülle,  Don 
Nofinen,  Ouarl  u.  f.  to  bebedt,  nmrftartig  rollt, 
d) netfenförmig  jufammenbreftt  unb  in  einer  mit 
Butter  beftrieftenen  flafferofle  unter  3ugiefjcn  bon 
ttoa§  ftei^er  Saftne  ober  TOcft  bädt.  "$ie  ©tni- 
el  oon  Hefenteig  toerben  auf  einem  gebutterten 
3Icct)  gebaden  unb  entmeber  als  SDteftlfpeife  marm 
ber  §um  Kaffee  auSgcfüftlt  gegeffen. 

—  &vUt-  (f.  „SHpfeUStrubel"). 

—  -2Ji  er.  Unter  ba§  Sßkrmbier,  wenn  eS  reeftt 
gaumig  gefcftlagen  ift,  etroaS  Sum  gießen,  noä> 
1  a  IS  auf  bem  geuer  fteigen  Inffen  unb  fteifj  f  eroiren. 

—  üßocofaöcn-  (f.  „Gftocolabcn-Strubel"). 

—  ^ifroniif-  (f.  w<Sttronat*Strubcl"). 


£frnbcf,  $rie$-  (f.  „©rieS.Strubel"). 

—  «äffen-  (f.  „$efen-Strubel"). 

—  aörtotfeC-  (f.  „ÄartoffefcStrubel''). 

—  ^irfc*.  (f.  „Äirfa)»etrubel"). 

—  "Makronen-  (f.  „SDcafronen-Srrubel"). 

—  ^«anbef-  (f.  „OTanbel-Strubel"). 

—  "2Öoßtt-  (f.  „2Koftn»StrubeI"). 

—  SluB.  (f.  „9iu&*6trubel"). 

—  ^ffattiaen-  (f.  „$flaumen*8truber0. 

—  t^uarft-  (f.  „Ouarf=gtrubel"). 

—  «naßm-  (f.  „JHaftm=©trubcI'0. 

—  lUi*-  (f.  „KeiS-Strubel"). 

—  ^oftnen-  (f.  „Äoftnen=6truber0. 

—  -^dg.  9Kan  ficht  225  bis  250  ©r.  ÜJce^t 
auf  ein  Äucftenbrett,  oermiia^t  baSfelbe  mit  36 
©r.  Butter,  einer  ^rife  ©alj,  einem  ßi  unb 
einer  reidjlidjen  ^affe  I antra r m cm  SBaffer,  mengt 
Ellies  erft  mit  bem  fiöffel  burefteinanber  unb  ar= 
beitet  ben  ieig  bann  mit  ben  in  ÜJteljl  getaudjten 
§änben  fo  lange  tüdjtig  burc^,  bis  er  Olafen 
wirft.  IKon  beftreid)t  it)n  nun  mit  lauem  Saffcr 
unb  ia(;t  ihn  eine  ftalbe  ©tunbe  lang  unter  einer 
barübergeftürjten,  etmaS  ermärmten  ©dt)üfjel 
ruften;  bann  breitet  man  ein  alteS  Xifcfttueft  über 
einen  ^ifeft,  beftäubt  eS  mit  3)2eftl,  treibt  ben 
$eig  siemlicft  bünn  aus,  legt  iftn  barauf  unb 
jieftt  iftn  runb  fterum  mit  ben  bemeftlten  ^änben 
jo  bünn  mie  Rapier  aus,  mobei  man  baS  Stoß* 
ftolj  in  bie  Witte  beS  2eigfucftenS  legt  unb  fteft 
feftr  oorfeften  mu^,  fein  £ocft  in  benfelben  511 
reiben,  ier  Strubel  mirb  nun  guerft  mit  Butter 
(biSmeilen  mit  gefcftlagenem  Gi)  unb  ftierauf  mit 
ber  beftimmten  ^üOe  überftrieften ;  man  bereitet 
mitunter  noeft  eine  ganj  einfache  ^ülle,  inbem 
man  150  ©r.  feftaumig  gerüfttte  SButtcr  mit 
5  Gibottern,  ehuaS  faurer  ©aftne,  3«der,  gc= 
riebenen  ©emmel  unb  100  ©r.  gereinigten 
Qorintften  oermifeftt,  jeboeft  in  biefem  %aUt  ben 
Strubelteig  oorfter  nieftt  mit  Butter  überpinfelt. 
'Ulan  rollt  iftn  nun  ber  Sänge  naeft  jufammen, 
breftt  iftn  feftnedenförmig,  legt  iftn  in  eine  ge= 
butterte  §orm,  feftüttet  etroaS  foeftenbe  Wilcft  an, 
oftne  ben  Strubel  ju  begießen  unb  bädt  iftn  V4 
Stunben  lang  auf  bem  $reifufi  ober  3iegelftein 
im  mäfeig  ftei&en  Cfen. 

—  tUrofer.  silu§  187  ©r.  Wcftl,  einem  <£i, 
einem  Dotter,  25  ©r.  3"der,  etmaS  Salj,  12 
©r.  £>efe  unb  ein  wenig  lauer  TOcft  bereitet 
man  einen  2eig,  läfet  iftn  aufgeften,  treibt  iftn 
aus,  belegt  iftn  mit  100  @r.  frifefter,  ftarter,  in 
Scfteibcn  gefdjnittener  SButtcr,  jcftlägt  iftn  barüber 
jufammen,  mieberftolt  baS  Aufrollen  unb  3"s 
jammenfcftlagen  noeft  jroeimal  unb  läßt  iftn,  mit 
einem  iuefte  bebedt,  eine  fnappe  Stunbe  an 


Digitized  by  Google 


684        <Ztruh*l,  SBoflöuer. 


Su^doise. 


einem  jtemficfj  füllen  Orte  ruhen.  Stenn  treibt 
man  ben  leig  mefferrüdenbid  auf,  befrreidjt  it)n 
bünn  mit  9lpritofenmarmelabe,  ftreut  ©ultan« 
rofmen  unb  gefällte  gjinienferne  Oßignolen) 
barüber,  rollt  iljn  jufammen,  legt  it)n  in  eine  mit 
Sutter  ausgewichene  ßafferoDe,  läfjt  ilm  im 
Carmen  gehörig  aufgeben,  überftreierjt  ihn  mit 
3erlaffener  53utter  unb  bätft  i|n  bei  mäßiger  §ijje. 

£tr»bef,  ^offaner  (f.  „S3oflauer  Strubel"). 

JtrütnefmafTe.  1  Äilo  Waraioanmafferoirb 
mit  465  @r.  3uder  angctoirlt,  aufgerollt,  rote 
Gifenbahnfchienen  aufbrefftrt  unb  gebaden;  in 
bie  Witte  buret)  eine  35ütc  £imbeermarmelabe 
gefüllt  unb  barauf  ebenfalls  buret)  eine  35üte 
Dtofenroafferglafur  geformt,  bann  in  fehräge 
©tüde  gefchnitteu. 

£  t  u  b  en  t  en -13  x  ö  b  a)  en .  ^ o  u  Hbf  aflblätterteig 
fleine  runbe  93öbchen  auSgeftoct)en,  mit  bünner 
Wafronenmaffe  überjtrichen,  ettoaS  gehobelte 
Wanbeln  barauf  geftreut,  gebaden  unb  glafirt. 

^tubenten-iuicflcn.  125  @r.  SSutter  roirb 
mit  125  ©r.  3uder  flaumig  gerührt,  bann 
etroaS  abgeriebene  (Sitronenfdjale,  fonrie  8  Si* 
botter  nach  unb  nach  hinzugefügt,  50  ©r.  ge» 
fdjnitteneS  Zitronat  unter  200  @r.  TOc^I  ge- 
mifdjt,  biefeS  bann  mit  bem  ©ct)nee  ber  8  Giroeifj 
leicht  hinein  melirt,  in  eine  gebutterte  unb  mit 
Wehl  auSgeftäubte  5orm  gefüllt  unb  Iangfam 
gebaden. 

$intii*xttt  m*<*U.  500  @r.  3uder, 
ßitronenftale,  14  Gigelb,  14  Gitoeijj,  333  ©r. 
Wehl,  ©er  3uder  wirb  mit  bem  Eigelb  unb  ber 
Zitrone  recht  flaumig  gerührt,  bann  baS  Giroeifj 
ju  ©ctjnee  gefd)lagen,  mit  bem  Wehl  unter  bie 
Waffe  gemengt,  in  ^apierfapfeln  gefüllt,  mit 
ßuefer  beftäubt  unb  gebaefen,  bann  in  ©tüde  ge- 
fct)nitten  unb  mit  Staubjucfer  beftäubt. 

—  ^trfcfi&uajen.  187  ©r.  3uder  roirb  mit 
6  ganzen  Giern  flaumig  gerührt,  bann  95  ©r. 
mit  SRothrocin  angefeuchtetes,  mit  3»mmt  unb  Gi= 
tronenfchale  oermengteS,  geriebenes  ©djroarabrob 
nebft  750  ©r.  füfjen,  auSgefteinten,  fchmarjen 
Öerjfirfchen  (oon  benen  ber  Saf t  gut  abgelaufen 
ifi)  |in$u  gerührt,  in  eine  grojje,  gut  gebutterte 
unb  mit  SBröfel  auSgeftreute  Dcapftuchenform 
gefüllt  unb  gebaefen. 

Zuccabe  helfet  ba§  mit  ©Drup  ober  3uder» 
faft  eingemachte  Zitronat,  baS  am  beften  aus 
Malaga,  Wabeira,  ©icilien  unb  Ciffabon  ein- 
geführt wirb.  Wan  achte  auf  flare,  burchfichtige, 
trodene  Söaare  ohne  fehroarje  Rieden,  bie  oon 
aufjen  bunfelgrün  auSfieht  unb  innen  eine 
Trufte  oon  canbirtem  3uder  auftoeifi  (fiehc  auch 
„Gitronat"). 


£ub-£aße.  125  ©r.  Butter  roirb  flaumig 
gerührt,  alSbann  4  ganje  Gier,  125  ©r.  Staub 
juder,  125  ©r.  Wehl,  eine  $rife  tfümmetrorne: 
unb  eine  $rife  StniS  barunter  gemifcht  in  Heine 
mit  ©utter  geftrichene  Förmchen,  »eiche  mit 
Wehl  auSgeftäubt  fmb,  gefüllt  unb  gebaden. 

^ubefßuchcn,  $cßmetjcr.  Wan  rührt  187 
©r.Wety,  187©r.3uder,  187  ©r.  gefaxte  unb 
geftofjene  Wanbeln  unb  187  ©r.  frifche  jerlajiene 
SButter  gut  burcheinanber,  thut  bie  #älfte  bei 
SeigeS  auf  ein  gebuttertes  iortenbled),  ftrei^t 
eine  ©dt)icht  beliebiger  Warmelabe  barauf,  be* 
bedt  biefclbe  mit  bem  SReft  beS  JeigeS  unb  bäch 
ben  buchen  Iangfam  bei  mäßiger  fcifce. 

SnbtttotU.  250  ©r.  95utter  fchattmig  rüV 
ren,  bann  nach  unb  nach  2  ganje  Gier  bin^u. 
jotoie  250  ©r.  mittelfeinen  3"der,  250  ©t. 
ichölte,  fein  geriebene  ÜJcanbeln  unb  250  $r. 
Wehl,  Ellies  nach  unb  nach  Iöffelmeife  jurithtfii. 
in  eine  Xortenform  füllen  unb  bei  mittlerer  &ty 
baden,  bann  mit  Staub^uder  bejheuen. 

^«bbeut^e  &u$ttt  (f.  .«uchtel,  @üb 
beutfehe"). 

§übbentfQt  3attna$ts&ü$tt  (f.  a.  m%ofc 
nad)tSfüchel,  ©übbeutfehe").  4  £öffel  oofl  bide 
jaure  ©ahn,  6  ©botter,  30  ©r.  3uder,  20  1%. 
in  Wild)  aufgelöfie  Öefe,  4  Söffel  ooD  Stoffm 
roaffer  roerben  gut  5u?ammen  oerriihrf  unb  mit 
Wehl  ju  einem  ausrollbaren  5eige  gut  oerar^ 
beitet,  bann  ju  jtüci  ^ingerftarfen  runben  ftufyn 
ausgerollt,  bie  man  übereinanber  legt  unb  noa> 
malS  ]\i  einer  ftngerbiden  platte  ausrollt,  au§ 
ber  man  mit  bem  l?uchenräbchen  fchräge  oirr1 
edige  ©tüde  fehneibet,  bie  man  auf  ein  gebutterte? 
55lech  legt  unb  «rgebeeft  aufgehen  läfcr,  bonr 
roerben  fie  mit  SButter  geftrichen  unb  gebaien. 
nachher  nochmals  mit  ©utter  geftrichen  unb  mil 
3uder  beftreut. 

gübbtutfäts  «Ätrfalmus  (f.  „Pirf^mnl, 
©übbeutfcheS"). 

^fibbeutf^es  $te\tntxob  (f.  .flleienhot. 
©übbeutfcheS"). 

Sa^doise.  Wan  nimmt  eine  feftc  3?einettnt= 
forte  h«rju,  fchält  baoon  etroa  20  ziemlich  gro$f 
theilt  fie  in  $älften,  fticht  mit  einer  fleinen  81«t: 
form  runbe  ©täbchen  baoon  auS  unb  gerfc^netbe: 
baS  anbere  in  ©Reiben,  roobei  man  bie  Sterben 
mie  bie  ©täbchen  in  mit  Gitroncnfaft  gei'äuerte? 
Saffer  Wirft,  um  fte  toci^  §u  erhalten,  fcieraui 
läutert  man  375  ©r.  §ut$uder  irtit  ein  rofltiii 
SBaffer  unb  bem  ©aft  oon  2  Zitronen,  lägt  bi^ 
«pfelftäbchen  1  bis  2  Wal  barin  aufwallen,  bf 
mit  fie  jiemlich  toeidt)  roerben,  nimmt  fie  ^tia^ 
unb  Iä^t  fte  auf  einem  §aarfteb  ablaufen, 
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»erlogt  man  btc  9lpfelfc^cibe n  mit  bem  3u<*er  I 
u;  Wannelabe,  oon  ber  man  ebenfalls  ben  über« 
flüffigen  ©aft  abtropfen  lägt,  orbnet  naa)  bem 
Grtalten  bie  in  eine  runbe  §orm  gebrüdte  9Jlar- 
melabe  auf  eine  (£ompotfa)üffel,  arrangirt  bie 
Stäbajen  fnmmetrifa)  ringS  fjerum,  oerjiert  ba§ 
©anje  mit  Slpritofenmarmelabe,  eingemachten 
ßirfa)en  unb  ©e!6e  unb  giegt  julefet  ben  bief 
eingefügten,  ertalteten  ©ürup  ringS  {erurn. 

Süßen  I.  500  @r.  »utter,  625  @r.  3Jce$l, 
16  gange  gier,  125  @r.  3uder,  80  @r.  bittere 
SJcanbeln,  Gitronenfa)ale,  lUin^fatblüthe  unb  85 
för.  §eft.  Xie  ©utter  wirb  flaumig  gerüfjrt 
unb  mit  ben  ÜJtanbeln,  ber  £itronenfa)ale  unb 
ÜRu§!atblüü)e  üermifa)t,  bie  6ier  eines  naa)  bem 
anbern,  baS  SJtebl  unb  ber  3uder  löffelmetfe  naa) 
unb  naa)  barunter  gerührt,  bann  mifa)t  man  bie 
aufgeweichte  £efe  unb  eine  Sßrife  ©aty  unter  bie 
2J?affe,  lägt  fte  geben,  füllt  fte  in  bie  fjormen, 
luorin  man  fie  nochmals  geben  lägt  unb  bädt  fie 
eine  ©tunbe  lang. 

—  II.  75  @r.  £efe  mit  l/t  fiiter  lauwarmer 
2Jciltf)  aufgelöst  unb  mit  bem  baju  nötigen 
2Jlei)l  oon  1  Stilo  ju  einem  £>efenftüd  gefegt, 
bann  500  ©r.  93utter  mit  250  ©r.  3uder  flau- 
mig gerührt,  16  Eigelb  naa)  unb  naa)  (jinju  ge« 
rührt  nebft  50  ©r.  gebadten  ÜJlanbeln,  50  ©r. 
geflogenen  ( lialb  fügen,  Mb  bitteren)  HJtanbeln, 
(£itronenfa)ale,  3JluSfat,  50  ©r.  ^omeranjen« 
idjate ;  bann  riu)rt  man  biefe  2Jlaffe  unter  ba§ 
Öefenftücf,  mela)e§  aber  bereits  gefallen  fein 
mug,  Iiinju,  fügt  baS  übrige  TOcljl  bei,  fdjlägt 
das  ©anje  tüa)tig  unb  melirt  bann  ben  ©a)nee 
ber  16  ßiroeig  leicht  hinein;  in  formen  gefüllt, 
geben  Iaffen  unb  gebaden. 

—  HL  50  ©r.  £)efe  mit  V4  ßttcr  lauwarmer 
Ma)  aufgelöft,  880  ©r.  ÜJlebl  abgewogen  unb 
t>on  bem  abgewogenen  SDtebl  fo  oiel  als  notljig 
ift  gu  einem  &ef  enfiüd  gefegt ;  bann  320  ©r. 
Butter  mit  200  ©r.  3uder  flaumig  gerührt, 
6  Eigelb  unb  4  ganje  6ier  naa)  unb  naa)  baut 
nebft  Gitronenfa)ale,  ÜJcuSlat  unb  bitteren  2)tan« 
Dein;  bann  rührt  man  biefe  SRaffe  unter  baS 
Spcfenftüef,  toeldjeS  aber  bereits  gefallen  fein 
mug,  fluttet  baS  übrige  3Rer)l  binju  unb  fä)lägt 
:>aS  ©anje  fo  lange,  bis  eS  fia)  oon  ber  99ad- 
a^üffel  ablöft.  $5ann  in  formen  gefüllt,  gehen 
äffen  unb  gebaden. 

Süßen  o fine  <Äeff.  625  ©r.  Butter  wirb  jur 
sahne  gerührt,  bann  naa)  unb  naa)  25  ganjc 
} ier,  baß  GJelbe  einer  Zitrone,  75  ©r.  geflogene, 
wlb  füfce,  ^alb  bittere  SJlanbeln  unb  etwaS 
UiuSfatbliit^e,  fowie  löffelweife  625  ©r.  feinften 
«affinabejuefer  nebft  780  ©r.  feinfteS  Äaifer» 


|  51uSaug=9Jlef)I  unb  156  ©r.  SBeijenpuber  ^tnju 
gerührt,  in  gebutterte  unb  beme^Ite  59Iea)formen 
gefüllt  unb  mägig  l)ei^  gebaden. 

pfiffe*  ober  £i0en,  £<$fe|HaV.  9Tu§  375 
©r.  feinem,  etwas  erwärmtem  ÜJcebl  unb  112 
|  ©r.  in  lauer  ÜJlila)  aufgelöfter  $efe  rührt  man 
ein  §efenpd  an,  mela)e3  man  aufgeben  lägt; 
mittlerweile  rührt  man  750  ©r.  erwärmte  SButter 
ju  ©a)aum,  fügt  allmählich  225  ©r.  füge  unb 
45  ©r.  bittere,  gefa)älte  unb  geflogene  ÜJlanbeln, 
etwas  ©alj,  bie  abgeriebene  ©a)ale  oon  einer 
grogen  Zitrone,  ein  wenig  3'itmt  unb  2JhtSfat« 
blüu)e  unb  24  naa)  unb  nad)  binsugefa)lagene 
ßier,  825  ©r.  üom  beften  3uder  unb  1  flilo 
125  ©r.  fa)waa)  erwärmtes  ÜJlebl  (3"*er  unb 
3Jle^l  löffelweife)  $inju,  öermifa)t  bie  ÜJlaffe  naa) 
am)altenbem  Wü^ren  mit  bem  gut  aufgegangenen 
öefenftüd,  fa)lägt  fie  tüd)tig,  füllt  fie  in  mit 
Butter  beftria)ene  pformen,  lägt  fte  gut  aufgeben, 
bädt  fie  bei  mägiger  Sptye  eine  ©tunbe  lang, 
glaftrt  fie  mit  Crangenblüu)enwaffergfafur  unb 
beftedt  fie  mit  lang  gefa)nittenen  SJlanbeln. 

5ü6e  iunne.  3u  »/,  fiiter  gutem  2Beigwein 
nimmt  man  125  ©r.  3u<fcr,  4  ©r.  feinen  jer« 
broa)enen  ßimmt  unb  eine  ganj  fleine,  in  ©Rei- 
ben gefa)nittene,  oon  ben  fernen  befreite  Zitrone. 
35ie  ßitronenfa)eiben  legt  man  in  eine  Serrine, 
beftreut  fie  mit  geflogenem  3u<to  unb  bem  ver- 
brochenen 3iwmt,  giegt  ben  2Bein  barüber,  lägt 
^fleS  10  bis  12  ©tunben  lang  jugebeeft  im 
halten  flehen,  wobei  man  baS  ©etränf  me^r« 
malS  umrührt,  feu)t  eS  bann  bura)  unb  feroirt  es. 

—  ^Baftronen  (f.  „ÜJcafronen,  füge"). 

—  ^fafefen.  3»ifa)en  ©a)nitten  oon  abge» 
riebenen  ©emmein  giebt  man  ÜJlarmelabe  ober 
paffirte,  mit  3udcr  unb  33röfel  gemifa)te  Ab- 
beeren, taua)t  fte  auf  beiben  ©eiten  in  falte 
©abne  unb  lägt  fte  eine  ©tunbe  lang  liegen ; 
bann  bre^t  man  fte  in  abgefa)lagene  dier,  bädt 
fie  in  ©a)malj  unb  beftreut  te  mit  JCanilleauder. 

—  * \Atts  (f.  „fidles,  füge"). 

—  ?Kaf}tnpa^eiii)eit  (fiebe„9labmpafteta)en, 

füge"). 

—  £tet*nmrff  (f.  „KeiSWurft,  füge'O. 

—  3ttngt.  3)er  6a)nee  oon  4 (Siweig  wirb  mit 
250  ©r.  3uder,  250  ©r.  ÜJcebl,  einem  Söffe!  üoll 
Jgonigunb  einer  ÜJleifcrfpiJe  ooll  3iwmt  ju  einem 
icige  oerarbeitet,  fleine  SRmge  baoon  gemaa)t,  bei 
)iemlia)er  öi&e  gebaden  unb  bann  glaftrt. 

£u^e  ^uffifalc  %otie  ans  S&ufferfeig. 
(Ueber  einen  ÜJlonat  faltbar.)  ÜJlan  neljme  6 
6ier,  jerfa)lage  fte  in  einer  irbenen  6a)üffel,  giege 
J/4  Siter  fügeS  SBaffer,  in  wela)em  man  165  ©r. 
j  3uder  aufgelöft  bat,  1  ©pijjglaS  ooü  39rannt- 
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wein  unb  Tbeclöffel  bell  Salj  r)inju,  rür)re 
^Qe8  gut  burd),  föütte  nad)  unb  nad)  2  H\io 
250  @r.  feinfieS  ÜKe^I  ^inju,  flopfe  eS  mit  bem 
ftoü&ola  fo  lange,  bis  bericig  üon  tym  fi$  ab» 
löfi.  2ege  barauf  ben  Teig  auf  ben  Stfö,  auf 
weldjen  man  and)  250  @r.  bom  nadjgebliebenen 
IKVtil  binjufdjütte,  febneibe  ben  Teig  in  60 
Steile,  formire  erft  Heine  tunbe  SBröbd)en,  bann 
rolle  man  mit  bem  SRoübolj,  inbem  man  Üttef)l 
unterfdjüttet,  Heine  ftlaben,  fo  grofe  wie  eine 
Untertafle,  barauf  bie  ausgerollten  glaben  lege 
man  bann  aufeinanber,  inbem  man  9Hebl  ba* 
jwifdjen  fdjüttet,  bamit  fte  niajt  jutfammenfleben. 
$ann  wirb  eine  grofje  runbe  Tortenform  mit 
SButter  beftridjen,  jeber  ausgerollte  f^aben  mit 
ber  &anb  oorftcr)tig  fo  toeit  auSgebebnt,  bafr  er 
bie  ganje  §orm  bebedt,  wobei  man  ben  Teig* 
ranb  unter  bie  §orm  jebeSmal  einbiegt.  So 
werben  alle  60  f^aben,  einer  nad)  bem  anbern, 
ausgebest  unb  aufeinanber  gelegt,  inbem  man 
jeben  ftlaben  mit  SButter  beftreidjt.  9luf  biefe 
Söeife  werben  erft  25  §laben  aufeinanber  gelegt, 
ber  fünfunbjwanjugfte  wirb  mit  SDcarmelabe  be* 
ftriajen,  ber  SRanb  beS  legten  ftlabenS  wirb  nadj 
oben  etwas  jurücfgef plagen,  bamit  ber  Saft 
niajt  herunter  fliegt  (biefer  ftlabcn  mufe  burdjauS 
ofyne  ein  £öa)eld>en  fein);  auf  baS  Gingemad)te 
werben  noa)  35  ftlaom  gelegt,  inbem  man  jeben 
glaben  mit  etwas  SButter  beftreia)t.  $>er  über« 
Püffige  Teig  wirb  oom  vJianbe  ber  Tortenform 
barauf  abgefdmitten  (aus  biefem  Teige  fann 
man  Jfringeldjen  machen) ;  bie  Torte  mit  SButter 
befinden  unb  in  einem  niriit  \u  Ijcifjcn  Ofen 
gebaden.  Seim  (Seroiren  fann  man  ben  Ofanb 
mit  einem  febarfen  Üfteffer  nod)  einmal  egalifiren 
unb  baS  ©anje  mit  SButter  beftreuen.  SDiefe 
Torte  fann  man  am  Sttbenb  bereiten,  an  einen 
talten  Ort  ftcUen  unb  fte  am  anbern  Tage  baden 
Iaffen.  tiefer  SBlätterteigtudjen  fann  länger  als 
einen  SDtonat  an  einem  falten  Orte  aufbewahrt 
werben,  beim  Seroiren  mufj  er  nur  immer  etwas 
aufgewärmt  werben. 

£üfax  «Ääfeßndjfit.  Unter  1  Eiter  TOildt) 
fd^lägt  man  12  Gier,  brüdt  einige  Tropfen  Gi= 
tronenfäure  baju,  fefct  bie  ÜHildj  aufs  g*uer, 
bafc  fte  ftdj  fdjeibet,  fdjüttet  fte  bann  auf  ein 
£aarfieb  unb  läfjt  bie  holten  ablaufen.  $)en 
abgetrodneten  GiertäS  rür)rt  man  falt,  tt)ut  36  | 
(Vir.  fetngefiofjene  bittere  SWanbeln,  2  gnnje  Gier  | 
unb  2  Gigelb,  fowie  100  @r.  3utfer,  125  @r. 
SButter  unb  30  ©r.  2Wef)l  $inju  unb  oerbünttt 
bie  Waffe  mit  etwas  redjt  biefer  faurer  Saline, 
hierauf  legt  man  bleierne  runbe  $uct)cnformen 
mit  gejadtem,  bor)em  9tonb  entweber  mit  2Rürb= 


teig  ober  gutem  Hefenteig  au§,  füllt  bie  SJtaffe 
binein,  ftreut  Gortntben  barauf  unb  bädt  fte  gut 
aus,  worauf  man  fte  mit  3uder  unb  3"nmt 
ftarf  beftreut 

£«&<r  ^afeßu^eit  auf  einfache  375 
©r.  Stotter  wirb  in  »/«  ßiter  warmer  ÜKilcr)  jer* 
quirlt,  9  Gier,  70  ©r.  aufgelöfte  £efe,  eine  gute 
Sßrife  Salj,  125  ©r.  3uder,  fowie  l1/,  flito  2MI 
binp  gemifd)t  unb  bie  «Waffe  in  einer  jiemliü) 
großen,  gebutterten  gorm  na<r)  ger)örigem  tuf- 
geben  gebaden. 

£u&et  Wim  (f.  „$iroa,  fü&er"). 

Suftan-^Srob.  ÜRaffe  unb  5?ebanblung  wie 
bei  NniSbrob  (f.  b.),  nur  nimmt  man  ftart  bem 
vÄniS  100  ©r.  Gorintben  baju. 

£»ff anina)fn.  240  ®r.  feingeftebte  ffudjen; 
bröfel,  25  @r.  3uder,  45  ©r.  gefiofjcne  Wan-- 
beln,  baS  ©elbe  einer  Gitrone,  einen  Tr)eelöffel 
ooQ  3immt,  etwas  helfen,  Garbamomrn  unb 
WuSfatMütbe  werben  mit  Gigelb  ju  einem  feften 
Teige  gemacht,  ein  runber  SBoben  baoon  auSgc* 
rollt,  auf  ein  geftria^eneS  unb  bemerktes  9BIect> 
gefegt,  mit  ipimbeermamtelabe  beftrid^en  unb 
golgenbeS  barauf  gefüllt:  120  ©r.  $ßomeran$en* 
fatale,  ebenfobiel  GortnH>en,  270  ©r.  Sultan' 
roftnen  unb  40  ©r.  Datteln  werben  redjt  fein 
gebadt,  mit  SRum,  91pfelftnen«  unb  Gitronenfaft 
angefeud^tet,  auf  ben  SBoben  geftrieben,  bann 
eine  bittere  ÜJlafronenmaffe  2  bis  3  Gm.  ftart 
barüber  geftriajen,  naa)  bemSBaden  mit  Orangen* 
glafur  beftrict)en  unb  in  Heine  Stüde  gefc^ninen. 

^ttCtanftuö)en  1. 125  ©r.  ÜHanbeln  mit  Gt 
gerieben, bann  mit  1 65  ©r.  3uder,  330 ©r.  «Butte i 
unb  375  ©r.  !D2et)I  einen  Teig  mannen,  auSroflen, 
runb  auSfiedjen  unb  baden,  mit  Gitronenglafur 
glaftren  unb  etwas  ©elöe  barauf  legen. 

—  n.  SBon  125  ©r.  mit  Gi  geriebenen  ÜJcon* 
beln,  160  ©r.  3uder,  320  ©r.  SButter  unb  400 
©r.  Süicbl  wirb  ein  Teig  gemalt,  bann  fleinr 
runbe  Äucben  baoon  ausgeflogen,  auf  einen 
Slecb  gebaden,  je  2  unb  2  burd)  SÄprifofenmar» 
melabe  3ufammengefefct  unb  mit  2WaraSa}inc* 
glafur  glaftrt. 

—  III.  Sßon  SD?ürbteig  fleine  runbe  ÄuöVn 
auSgeftott)en  unb  gebaden,  je  2  mit  Warmelnbe 
jufammcngefe|t,  glaftrt  unb  mitGbocolabe  burö> 

^iif$,  f*f?e  (f.  o.  w.  ,,©eWe",  f.  bie  oerfebie* 
benen  grua^t»  unb  SBein«GkI6eS). 

Suppen -^töcutt  (f.  a.  „Scbäberf").  156 
©r.  SButter  wirb  flaumig  gerübrt,  7  Gibotter 
naa)  unb  naa)  binju  gemifajt,  worauf  man  100 
©r.  2JM)l,  eine  ^tife  Salj  unb  ben  feften  &bmt 
ber  Giweife  beifügt,  bie  Sülaffe  in  einer  flacben. 
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mit  93utter  betriebenen  fjorm  bei  mäßiger  #ifcc  | 
gelb  bädt  unb  bann  in  längliche  ober  oieredige 
<5tücfe  jerfchneibet. 

£«pi>e»-g00cofabe,  pufoeriftrf .  Unter  »/, 
#ilo  aufgelösten  Sacao  rührt  man  1  $ilo  3**der 
unb  250  @r.  Sßuber,  worauf  man  WfleS  burch 
ein  Sieb  brüeft. 

Surtont.  5ranjöftfdt)e  ©ejeiehnung  für  einen 
größeren  Xafelauffafc  oon  fltnftaU  ober  ©Uber 
mit  93Iumenoafe  unb  ftrucr)tfcr)ale,  welcher  in  ber 
SHirte  ber  Xafel  fleht  unb  bort  Dom  Anfang  bis 
511m  (£nbe  beS  ÜJcahleS  fielen  bleibt. 

Stifanna-Cris  I.  12  Gier  warm  auffdtjlagen, 
1  fiiter  ßrbbeermarf  banmter  fchlagen,  bann 
frieren,  1  ßiter  ©chlagfar)ne  unb  ben  ©oft  oon 
6  Zitronen  aulefct  barunter  meliren,  rofa  färben. 

—  IL  £ierju  wirb  eine  $ürft  $ücner«§orm 
mit  33anilIegefrorenem  ausgelegt,  biefe  mit  etwas 
9ta  unb  mit 3 or)anm§beerenDermtf erster  ©d)lag= 
fa^ne  gefüllt  unb  rote  KM  <pdler  bel;anbelt. 
Sprafmfaner  (f.  „ÜHuSfnteller"). 
Ot)rmicr-"3Pcin.  ^erfelbe  gelangt  in  mer)» 
reren  oorjüglidjien  ©orten  auf  benSRartx.  Obenan 
ftet}t,  naet)  ber  SJarftcflung  beS  Wppetit»2ejifon 
oon  £>ab§  unb  SioSner,  ber  ebenfo  feine  wie 
frarfe  Marlow ifcer,  ber  in  Scott),  in  SBeifj  unb 
als  ©chiQerwein  oorfommt  unb  fetyr  gefudjt  unb 
boef)  bejar)It  wirb ;  weit  berühmt  ift  auet)  ber  über* 
aus  füfje  #arlowtfoer  SBermuth,  ein  fiarf  er,  aro» 
matifcr)er  Siqueurmein,  ber  aus  ©pitjgläfern 
fleinfien  tfaliberS  getrunfen  wirb.  55em  tfarlo» 
roifcer  jiemlicr)  ebenbürtig  ift  ber  nicht  minber  be« 
rühmte  3flofer,  ein  ©chiflerwein  Oon  befonberer 
Reinheit  unb  angenehmem  ©efdnnad;  aucr)  ihm 
ftet)t  ein  fiiqueurwcin  jur  ©eite,  ber  burcr)  f*)öne 
rubinrotr)e  Qrarbe  unb  angenehmes  Wroma  ftd) 
auszeichnet.  Wn  britter  ©teile  finb  noer)  ber  %fyn-- 
einer  9?otr)roein,  ber  ©alaffia-©dnflerwein,  ber 
©laufamer,  ber  (Sereoicer  unb  ber  Sßriftiner  $u 
nennen,  ©tapelort  für  bie  ftjrmifchen  2Bcine  ift 
%ram,  bie  £auptftabt  Kroatiens. 

Suotp  nrirb  jeber  buret)  WuSpreffen  juder- 
balliger  Sßflanjentheilc  gewonnene  unb  burd) 
(Sinfotrjcn  oerbidte  3uderfaft,  in§befonbere  aber 
jene  braune,  gähflüffige,  füfje  Waffe  genannt,  bie 
bei  ber  3ucferfabrifation  burd)  Steinigung  ber 
abfliefeenben  SÖMaffe  gewonnen  wirb,  tiefer 
gewöhnliche  (Börup  bilbet  einen  bebeutenben  Gon« 
fumarttfel,  benn  er  wirb  oielfad)  anftott  beS 
3ucfer§  aum  ©üfjen  ber  ©peifen,  wie  audt)  als 
3ufoß  $um  fBrob  gebraust.  3n  ber  feinen  £ücr)e 
bagegen  unb  in  ber  (Sonbitoret  bebient  man  ftd) 
oorfommenben  ftalleS  ber  fogen.  grucr)tfnrupe, 
ioelche  in  befter  Dualität  auS  ber  „©a^Wcijer 


3frucl)tj|ucferfabrtf"  3öridt),  ber  „3uderfabrif 
ÜRaingau"  in  Hattersheim  bei  ftranffurt  a< 
fowie  in  ber  „Hamburger  gruchrjuderfabrit" 
oon  3)r.  O.  §oUeniu§  in  Hamburg,  Carolinen- 
ftrafee  9,  ju  bejie^en  ftnb.  —  SBie  ^)crr  fioutl 
93ifter  in  feinem  trefflichen  Söerfe  „$>er  gefdjulte 
Sonbitor"  fagt,  werben  folgenbe  ©nrup§  in  aßen 
großen  ©täbten  t$ranfretcr)§  bei  ben  (Sonbitoren 
geforbert  unb  oiel  confumtrt: 

^nrnp,  ^afßceren-  (Sirop  de  cassis). 
tiefer  ©rjrup  ifl  bortrefflicr)  unb  reinigt  ba$ 
53lut;  man  trinft  it)n  fet)r  oiel  in  tJranfreid)  unb 
ein  barait§  bereiteter  ©ct)nap§  wirb  oon  granf« 

reich  Qu§  ourfl)  D«  9fl"Se  3BC^  fl<Widt.  fieiber 
ftnb  bie  Watbeeren  auf  ben  hieftgen  9J2ärftcn 
feiten,  bei  ben  3Berberfer)en  fogar  gar  nicht  ju 
haben.  @§  ift  ju  bewunbem,  bajj  biefe  Frücht 
hier  nicht  mehr  angebaut  wirb.  9Jian  nehme 
eine  gute  Portion  Walbeeren  (fchwarje  ^Beeren, 
welche  in  Srauben  wachfen,  wie  Johannisbeeren », 
recht  reife,  jerbrüde  biefelben  unb  preffe  ben 
©oft  gut  au8  (am  beften,  man  reibt  fie  im  ©tein, 
wenn  man  fie  oon  ben  Trauben  gepflüdt),  auf 
500  ©r.  ©aft  1  flilo  250  ®r.  3uder,  ben  ©oft 
hei^  werben  laffen,  gut  filtriren  unb  mit  bem 
3uder  lochen.  3Jcan  fann  ben  3"der  auch  3«w 
93ruch  lochen,  um  ba§  Wroma  nicht  ju  oerlieren, 
ben  ©aft  unterrühren,  abfcr)äumen  unb,  wenn 
erfaltet,  in  ftlafche-n  füflen. 

—  llkufl-  (Sirop  pectoral).  SJcan  nehme 
2  ^>änbe  ooH  ©orretfet)  unb  4  Unjen  ©üfeholj, 
haefe  c§  recht  fein,  laffe  e§  in  einem  9tapf  24 
©tunben  lang  mit  2  £iter  SBaffer  ftehen,  nachher 
laffe  man  e§  in  Bain-marie  gut  burch^ichen, 
gie^e  e§  burch  eine  ©eroiette,  gut  mit  f^iltrir- 
papter  Tlären  unb  auf  2  Siter  Wuftöfung  4  Äilo 
Staffinabejuder  in  ©rüden,  nun  !odt)e  e§  unter 
©d)äumen  ^ur  ©orupbide  ein,  wenn  eö  erfaltet, 
fülle  e§  in  §lafctjen. 

—  conferniren  bf$feflcn.  SBenn  man 
ben  ©orup  auch  mit  ber  größten  Wufmerf- 
famfeit  angefertigt  hat,  fo  ift  e§  mitunter  mit 
allem  angewanbten  Stafj*  nidt)t  \u  oermeiben, 
ba^  einer  ober  ber  anbere  nicht  §ur  Fermentation 
übergehen  follte.  Um  nun  biefeä  ju  oermeiben, 
ba  burch  ba§  ftermentiren  alles  Wroma  oerloren 
geht  unb  ben  ©nrup  jum  ©enufe  unbrauchbar 
macht,  fo  habe  man  Weht,  wenn  eS  Oorfommen 
füllte,  benfelben  fogleich  mit  etwa§  3«derjufa^ 
aufjufrifchen  unb  noch  einmal  mit  bem  juge* 
gebenen  3«der  auftochen  unb  abfcr)äumen,  wenn 
er  ertaltet,  wteber  in  bie  beftimmten  Sflafrfjen  ju 
füllen  unb  habe  nun  Weht,  bajj  biefelben  im 

I  Snnern  troden  finb.  5Bor)t  mit  Stecht  fdjliefct 
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^8^5  ^^^^f^^^^^  ^J^^^^^^T^P^p^j  ^^^^^^^  ^j^t^^^^^ 


tcrr  fiouiS  SBiftcr  biefe  Anleitung  auf  fotgenbe 
Seife:  3cb,  habe  bie  gruchtforupS  föon  bei  bem 
Eingemachten  angegeben  unb  bie  franjöftfchen 
ftejepte  beigefügt,  »eil  bei  unS  burdt)  Heflame 
man  mitunter  ein  gute§  G  infommen  bei  b er  £n« 
fertigung  beSfclben  erzielen  faitn.  3n  Dfrantmd^ 
oerlaufen  bie  Gonbitoren  ober  Gonfifeure  enorme 
Quantitäten  ber  angegebenen  SorupS,  warum 
follte  man  eS  bei  un§  nicht  einführen  fönnen,  ba 
hier  fo  oiel  SBrufibonbonS  angefertigt  werben,  bie 
mitunter  nur  ben  Warnen  führen,  aber  nichts  als 
ben  3ucler  enthalten  ober  oiefleia^t  einen  3ufafc 
oon  HniSöI,  j.  39.  9lettig«93onbonS,  SWohrrüben» 
«Bonbons,  ohne  Saft.  $er  Gonbttor  mu|  eS  ftet) 
jur  9iorm  nehmen,  bie  SonbonS  ober  SürupS 
auch  reell  nach  bem  SRejept  ju  liefern. 

Sorup,  Biß cf-  (Sirop  de  chardon benit). 
*Wan  net)me  500  @r.  $ifielföpfe,  föneibe  fie  in 
«eine  Stüde,  loche  mit  fJUefimaffer  einen  £h« 
baoon,  preffe  ben  Saft  burch  eine  Seroiette  unb 
filtrire  benfelben,  1  flilo  Äaffinabejuder  löfe 
man  mit  bem  Saft  ber  $>iftelföpfe  in  einem 
ßain-marie  auf,  oerwat)re  benfelben,  wenn  ab* 
gefchäumt  unb  ertaltet,  in  flehten  meinen  ftlafchen. 

—  oon  3rütöf  cn  (flehe  unter  ben  Derfctjie- 
benen  fruchten  in  ben  9lrtifeln  Sorup  ober 
Saft,  j.  93.  Slpfel-Saft,  Slpfelftnen-Saft,  99er- 
berijfcn»Saft,  5Birnen«Sorup,  93rombeer»Saft, 
Gttronen « Sorup,  Grbbeer  •  Saft,  §eibelbeer= 
Sörup,  §imbeer*Saft  u.  f.  to.). 

—  von  ttiien  Qtanatüvfttn  (Sirop  de 
erenades).  2)can  nehme  reife  ©ranatäpfel, 
ftofje  fie  in  einem  Stein,  Iaffe  fie  einige  SRinuten 
lang  in  gHefemaffer  lochen,  reibe  fie  auf  einem 
iiieb  unb  Iaffe  fie  ein  wenig  fielen  unb  flehen. 
3luf  jeben  fiiter  Saft  nehme  man  625  ©r.  9iaf° 
finabejuefer,  !odt)e  benfelben  jur  Gonfiftenj  b<S 
Sorup,  fchäume  ihn  gut  ab  unb  giefie  ihn  nach 
bem  Grlalten  auf  ftlafchen. 

—  tfmmmi-  (Sirop  de  gorame).  2Ran 
löfe  1  #ilo  frönen,  meinen  ©ummi  arabicum, 
welchen  man  geflogen  unb  burchgefiebt  hat,  mit 
einem  i?ilo  t)ei^en  Söaffer  auf,  ju  biefem  gut 
aufgelöften  ©ummi  nehme  man  6  ßilo  SRafft« 
nabejuder,  jur  Äugel  gefocht,  ben  aufgelöften 
©ummi  ba$u,  etwas  fleur  doranges  jum  $ar* 
füm  unb  in  ölafdjen  füllen. 

—  3f*Pm  (Sirop  d'hysope).  SJton  nehme 
250  @r.  Sfopfraut  (sommites  d'hysope),  wel= 
cheS  man  mit  4  fiiter  ftliefemaffer  in  Bain-marie 
beftiflirt,  b.  h-  man  ftefle  bie  3ngrebten$ien  mit 
bem  aufgegoffenen  SBaffer  in  einen  .Gefiel,  wo 
fich  fodjenbeS  SBaffer  befinbet  unb  Iaffe  eS  eine 
Stunbe  lang  unter  immerwährenbem  tfodjen 


beS  SOBafferS  in  einem  fteinernen  Xopf  beftitliren, 
ift  e8  gut  ausgesogen,  giefje  man  eS  auf  fjütrir« 
papier,  tläre  eS  gut  auf  einer  Seroiette  unb  nehme 
3uder  in  Stüden  au  bem  Haren  aufgelöften  unb 
loche  eS  unter  TOchäitmcn  jur  Sgrupbide  ein, 
ift  ber  Sorup  erfaltet,  fülle  man  ihn  in  glafcben 
unb  oerforfe  ihn  gut. 

£orup  »Ott  großen  «Äohfrüßf  n  (Sirop  de 
navets).  2Ran  fdt)öle  fchöne,  grofje  Kohlrüben, 
reibe  fie  auf  einem  SReibeifen,  preffe  ben  Saft 
auS,  wenn  man  ben  98rei  oorher  mit  2  fiiter 
üffiaffer  gefodt)t  hat,  nun  fülle  man  biefen  Saft' 
abjug  auf  Siltrirpapter  auf  eine  Seroiette,  nehme 
Vh  Wnje  falten  aufgelöften  ©ummi  arabicum 
baAU,  gebe  auf  1  fiiter  Saft  750  ©r.  Äaffinabe- 
juder  in  Stüden  baju  unb  etwaS  SRofenwaffer 
3um  Sßarfümiren  unb  fodjc  ihn  jur  Sijrupbide. 

—  -buchen.  Gin  gewöhnlicher  Hefenteig 
oon  SWehl,  etwas  93utter,  lauwarmer  ÜRild), 
einigen  Giern,  ber  nötigen  3Jcenge  fcefe  unb 
etwaS  Sala  wirb  gut  burchgewirft,  jum  Aufgeben 
warmgefteHt,  fingerbid  auf  einem  gebutterten 
93lech  ausgerollt  unb  nach  bem  jweiten  Aufgehen 
mit  jerlaffener  99utter  unb  braunem  3uderfprup 
überftrichen,  bann  mit  geriebenem  ^fefferfuchen 
beftreut  unb  gebaden. 

—  -«XeBfttti^e»  (f.  .^fefferfuchen"). 

—  ^aufßecrcn-  (Sirop  de  müres).  3Wan 
nehme  2  #ilo  faftige  Maulbeeren,  preffe  ben 
Saft  auS,  toche  3  ftilo  Siaffinabejuder,  gieße 
nach  unb  nach  oen  ®a!t  hinju,  Iaffe  ben  Sorup 
unter  ^Ibfdjäumen  \m  (leinen  $erle  lochen  unb, 
wenn  erfaltet,  in  Qrlafchen  füllen. 

—  ^Sohrrüßen-  (Sirop  de  carottes). 
'man  reibe  5  fiiter  fchöne  SWohrrüben,  welcbe 
man  oorher  gut  gepult  unb  bie  Spieen  abge= 
fajnittcn,  reibe  biefelben  auf  einem  9ieibeifen, 
preffe  ben  Saft  burch  fieinwanb  unb  nun  Iaffe 
man  ihn  8  £age  lang  fermentiren,  filtrire  ben» 
felben  unb  nehme  auf  1  fiiter  Saft  1  Äilo  3uder, 
welchen  man  jum  glug  focht  unb  ben  Saft  in 
ben  3uder  gie|t,  fchäume  ihn  gut  unb  Iaffe  ihn 
$ur  Sörupbide  einfachen,  einige  fiöffel  ooÜ  fleor 
d'oraoges  unb  etwaS  aufgelöften  Weisen  ©ummi 
arabicum  baju.  tiefer  Sorup  ift  fehr  VÜfam 
für  Ruften  unb  SBruftfatarrh- 

—  ^lerßenßfumen-  (Sirop  d'oeillets). 
Wlan  nehme  in  einem  9capf  250  ©r.  helfen* 
blumen,  bie  man  gut  oon  ben  grünen  gefäubert 
giefee  bann  auf  bie  SBlumen  500  @r.  fochenbe« 
SEBaffer,  Iaffe  eS  24  Stunben  lang  gut  jugebedt 
an  einem  warmen  Ort  flehen,  gieße  e3  bann 
auf  reine  fieinwanb,  nehme  gu  ber  burchgegoftenen 
Gffenj  baS  boppelte  ©ewicht  oon  fa)önem  Äafft« 
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abejuder,bann  [teile  man  ifm  eingego  ffen  in  einer 
jgebedten  Bain-marie«PafferoIIe  unb  fteQe  bie> 
Ibe  in  foa)enbeS  SBaffer,  Qat  ficf)  ber  3uder 
ut  geflärt  mit  ber  3nfufion,  fd)äume  man  eS 
,uber  ob,  Iaffe  eS  erfalten  unb  fälle  ben  ©orup 
i  gut  jugepfropfte  ftlafdjen. 
£ytnp,  $rgeai-  (f.  ^Orgeat-Sorup"). 
—  ^fefertttitt}-  (Sirop  de  menthe). 
Jon  ne&me  250  @r.  frifd)eS  Sßfefferminatraut, 
efje  2  ßiter  gliefemaffer  barauf,  Iaffe  eS  auf 
r  ©Iafe  beftilliren  unb  jie$e  500  ©r.  booon 
i,  auf  je  500  @r.  ton  bem  Hbjug  tommt 
/,  Pilo  SRaffuiabejmfer,  Iläre  ben  ©orup  gut 
it  einigen  Giweifj  unb  wenn  berfelbe  red)t  flar, 
fle  ü)n  in  5lafd)en  unb  forte  ifm  gut  &u. 

 #fä$$e«.  9Han  Iaffe  1'/,  Pilo  ©tjrup 

ib  500  @r.  Qudtt  auflohen  unb  ein  wenig 
(alten,  gebe  bann  nad)  unb  nadj  1',',  Pilo 
!et)t,  7.  ßiter  gefd&moljene  Butter,  75  (Sr.  fein- 
irflig  gefd)nittencfl  Zitronat,  8  ©r.  3immt, 
(5*r.  ©ewürjnelfen,  6  ©r.  ßarbamomen,  fomie 
lefct  8  @r.  in  SRofenwaffer  oufgelöfte  $ottafd)e 
va.  Xic  URaffe  mufj  mehrere  Zage  bor  bem 
icfen  eingerührt  »erben,  fann  aber  aud)  brei 
odjen  long  fte&en,  wirb  bann  mefferrüdenbid 
Sgeroflt,  mit  oerfd)iebenen  ?Iu§fte^>ern  ausge- 
ben unb  auf  einem  bemerkten  93ledj  gebaden. 
— -  Quitten-  (Sirop  de  coings).  ÜHan 
äle  bie  Cuitten,  reibe  fte  auf  einem  Dieibeifen, 
jffc  ben  ©oft  auf  einer  treffe  auS  unb  Iaffe 
i  mit  etwas  SBaffer  auffod)en,  giefje  u)n  bura) 
:e  ©eröiette,  bamit  er  red«*  flar  wirb.  Huf  1 
er  Saft  1  Pilo  SÄaffmabejuder  nun  ftlug  ge- 
t)t,  föäume  benfelben  unb  fülle  ir>n  in  deine 
afctjen.  2ttan  fann  audj  etwas  SRofcn-^arfüm 
ieben. 

-  ftofe«-  (f.  „9tofen.@aft"). 

—  «0«  £üfj$o  fj  (Sirop  de  reglisse).  5Kan 
ime  5Q0  ©r.  fööneS  gerafpelteS  ©ü^olg, 
&e  4  fiiter  $eifee8  SBaffer  barouf,  Iaffe  eS  24 
unben  lang  an  einem  ©armen  Ort  gut  juge« 


becft  sieben  unb  giefje  eS  bann  auf  eine  ©eroiette ; 
auf  500  ©r.  ©üfftoWJee,  500  ©r.  ftaffmabe- 
juder  in  ©rüden  linein  unb  Iaffe  eS  jur  ©^rup- 
bide  einfodjen,  wenn  erfaltet,  in  t^afdjen  füllen. 
£?nt?f  leitete»-  (f.  „5$eila)en»©brui>"). 

—  $£etntr außen-  (Sirop  de  raisins). 
Elan  preffe  oon  reifen  SBeintrouben,  entwcber 
oon  grünem  ober  blauem  äBein,  12  ßiter  aus, 
giefje  ben  ©oft  in  einen  fupfernen  Peffel,  Iaffe 
ü)n  auf  einem  leisten  Qreuer  eine  3eit  lang  foa)en, 
fUtrire  ben  ©oft  mit  einem  Giweifj  unb  Iaffe 

|  benfelben  red)t  flar  werben.  Huf  12  ßiter  filtrirten 
©oft  nefime  man  2  ßiter  Haren  ßäuterjuder,  Iaffe 
iljn  mit  bem  3"d«  auffod/en  unb  giejje  ijm  in 
einen  topf;  um  bie  Fermentation  abjufdjneiben, 
Iaffe  man  ü)n  48  ©tunben  lang  fte§en#  ne$me 
baS  oberfte  mit  bem  ©<$aumlöffel  ab,  Iaffe  t^n 
nodjmalS  bura)  ein  ftlanell  laufen  unb  giefje  ijm 
in  eine  grofje  ö?lafa)e;  biefen  ©üruj>  fann  man 
mit  ©orbet,  3oImnni§beerfaft,  milben  Hepfeln 
ober  33irnenfaft  oerfe^en. 

—  5«4ef-,  $tt«  Jtafaewaflrett.  3Kan 
fernlägt  etwa  5  Pilo  feinen  JRaffinabejuder  in 
©tüde,  t^ut  biefelben  in  einen  «Dieffingfeflel, 
giefet  iu  je  1  Pilo  3uo!er «/,  ßiter  frifajeS  SBaffer 
barüber,  berrü^rt  ben  3«*«  in  bem  falten 
SBaffer,  bis  er  jergangen  ift,  fügt  auf  1  Pilo 
3uder  ein  falbes,  ettoaS  fd)aumig  gefa^IagencS 
^imei^  ^inju,  rü^rt  bieS  unter  ben  ©Orup,  fo 
lange  er  nod)  falt  ift,  er^ifct  i^n  bann  allmä^id) 
über  mäfjigem  fyutt  unb  fd^äumt  ifm  gut  ob, 
inbem  man  ben  3"(to,  fobalb  er  auffoa^t,  mit 
etwas  foltern  SBajfer  obfa)redt.  SBenn  fein 
©d)aum  mdn  auffteigt  unb  ber  ©arup  böflig 
flar  ift,  fei^t  man  ib,n  bura)  ein  %u$  unb  be- 
wahrt ifm  in  oerforften  §Iofd)en  bis  $um  ©e> 
braua)  auf;  er  ljält  ftd)  längere  3eit  unb  wirb 
jur  Bereitung  oon  ©el6eS,  (SremeS,  ©efrorenem 
unb  jum  ßinmadjen  oon  Ornaten  benu^t  9?immt 
man  weniger  3uder  auf  bicfelbe  Ouantitüt 
2öaffer,  fo  ge^t  ber  ©orup  balb  in  ©ä$rung  über. 


Summet  2)1$!  Seien  fieifct  t^Hg  fein, 
Suftieben^eU  U$xt  nur  bei  Zeigen  ein. 


ladaAroffen  in^^mafj  I.  OTan  ocrriifjrt 
5  ©r.  3uder  mit  5  gibottem  unb  einer  $rife 
ofeenem  3immt  nebfl  einigen  ßöffeln  ooD 
iproein  rea^t  flaumig,  mifajt  nad)  unb  nad) 
Diel  ütteljl  r)ittju,  bafe  eS  ein  gefdjmeibiger 
g  wirb,  rollt  benfelben  nid)t  ju  bünn  auS, 

Otto  JBierbaum,  Gonbitoxei^eiitou. 


belegt  i$n  mit  156  ©r.  frifd)er,  Ijarter,  in  bünne 
©djetben  gefa)nittener  93uttcr,  floppt  i^n  barüber 
jufammen,  wicbert)olt  baS  Huftreiben  unb  3u« 
fammenlegen  noa)  breimal,  lä^t  ben  Zeig  eine 
©tunbe  lang  im  Patten  ru^en,  rollt  i^n  meffer» 
rüdenftart  auS,  fä)neibet  106m.  breite  oieredige 
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©treifen  baoon  unb  nudelt  biefelben  um  ebenfo« 
Diele  runbe,  mit  Butter  beftridjene  §öl$cr,  Die 
ettoaS  länger  als  bic  £eigflreifen  fein  muffen,  fo 
bafc  fte  oben  unb  unten  ein  toenig  Darüber  hinaus 
ragen.  3ftan  umminbet  fie  leidet  mit  Binbfaben 
unb  bäcft  bie  Köllen  in  ^eifeem  ©#malj  fd&ön 
gelb,  nimmt  fie  r)erau«  unb  befeitigt  fofort  bie 
Binbfaben  unb  baS  §olj;  foDten  bie  Dtouen  in« 
menbig  noa)  ganj  toet|  fein,  fo  läjjt  man  fie  noa> 
malS  einen  Slugenbltd  in  bem  ©d&malj  baden 
unb  auf  einem  $>ral)tgüter  gut  abtropfen,  befireut 
fie  mit  3uder  unb  3immt  unb  füllt  fie  mit  3ttar» 
melabe  ober  ÜJlanbelfüfle. 

§a6a<firou*en  in  £<$mars  II.  500  ©r. 
«Keft  338  @r.  Butter,  125  ©r.  3uder,  2  ©er, 
etmaS  SRufifatnufc  unb  ÜTiiict)  ju  einem  auSroll» 
baren  2eig  angemirlt.  liefern  werben  4  Touren 
mie  beim  Butterteig  gegeben,  bann  toirb  ber  leig 
jiemlicr)  bünn  ausgerollt,  in  ©treifen  gefdjnitten, 
um  mit  Butter  ßeftrietjene  §ölftd)en  genudelt,  mit 
Binbfaben  umbunben  unb  in  ^eijjem  ©djmalj 
langfam  gebaden,  mit3uder  unb  3immt  befireut 
unb  entmeber  mit  einer  SRarmelabe  ober  mit  einer 
2RanbelfüÜung,  bie  man  oon  125  ©r.  gef gälten 
unb  geflogenen  SJlanbeln,  125  ©r.  3uder,  ehoaS 
3immt  unb  2  ßiern  jufammenrityrt,  gefüllt. 

SaKetfen,  <iin|CT  (f.  „fiinjer  Tabletten"). 

§ aßüren.  6in  in  ber  Gonbitorei  fe$r  r)äupg 
oorfommenber  SluSbrud.  ÜJtan  tablirt  93.  ben 
in  ßonferoen  beftimmten  3udcr,  nenn  er  bis 
jum  §aben  refp.tflug  gefönt  ift,  inbem  man  üjn 
mit  bem  Siüden  eines  fcoljlöffcls  fo  lange  an 
ber  inneren  SBanb  beS  fleffelS  reibt,  bi8  er  meijj 
mirb,  toorauf  man  baS  SBeifjgetoorbene  mieber 
lös  maet)t,  unter  ben  übrigen  3uder  mifctjt  unb 
fo  lange  mit  bem  SaBliren  fortfährt,  bis  ber 
ganje  3ud«  nmfi  ift  unb  su  erftarren  beginnt. 

§afcf-£uf(a$.  hiermit  toirb  in  ber  Hon« 
bitorei  baSiemge  ©$auftüd  bejeidjnct,  toelä)eS 
jur  3i«be  einer  Üafel  Bermenbung  finbet 

 SSiscuit.  7  Gimeife  ju  einem  fefjr  feflen 

©d)nee  geflogen,  bie  ßigelb  nebjl  187  ©r. 
3uder  hinein  gerührt  unb  gule$t  80  ©r.  feines 
mt>\  lettt  binein  melirt;  Neroon  £öffcl«93iScuü 
brefftrt,  ftarf  mit  3«der  beftreut  unb  gebaden. 

—  -Bmießacft.  ©enau  fo  mie  BaniHe«3toie» 
bad  (i^eegebäd)  (f.  b.),  nur  roeim  bie  ©langen 
mit  6i  beftrid)en  fmb,  gleid>  mit  geljacften  9Wan« 
beln  befireut,  na<$  bem  Baden  rofa  glafirt  unb 
gefdmitten. 

carmoufes.  »/,  Siter  6a$ne  toirb  mit  90 
©r.  frifd)er  SButter  jum  Äoc^en  gebraut,  toorauf 
man  fo  oiel  feines  *Wel)I  hinein  ftreut,  bafj  ba- 
rauS  ein  feiner,  jarter  Brei  entfielt,  ben  man 


auf  gelmbem  Breuer  eine  SBeile  Derrityrt,  bann 
mit  250  ©r.  geriebenem  $armefanfäfe,  90  ®r. 
3uder,  5  G|löffel  Doli  gut  auSgefd)Iagener 
©djlagfo^ne,  einer  ißrife  ©aty  nebfl  5  (Eibottem 
oermifa^t  unb  jum  6rf  alten  bei  Seite  fieüi.  3Kan 
ftia^t  fpäter  au£  einem  mefferrüden^ar!  au§« 
gerollten  Blätterteig  runbe  Stättc^en  Don  8  (5m. 
Umfang  au§,  legt  biefelben  auf  ein  2?adble ±. 
ü)ut  in  bie  SRitte  eines  jeben  £eigblaücbenS 
etnen  gehäuften  Paffeelöffel  Doli  Don  btr  aus- 
gefüllten 9J2ifa)ung,  f$lägt  ben  Blätterteig  in 
5orm  eines  &reiedS  barüber  jufammen,  brüdt 
bie  mit  ein  roenig  Ci  befeuchteten  Äänber  feft 
über  einanber,  überftrei$t  julc^t  fämmtli^e  la:- 
moufeS  mit  geflogenem  &i  unb  bädt  fie  bei 
mäßiger  ^ike  golbgelb,  rietet  fie  bergartig  ge> 
f^iAtet  auf  einer  ©ipffel  an,  befiebt  fie  mü 
3uder  unb  feroirt  ftc  »arm. 

§annen§apfen,  in  ^a)mafj  $tla&tnt 
(f.  „©ebadene  iannenjapfen  in  ©d)malj"). 

Qapiocca  ober  f  apioßa,  aud)  Hlanbiota, 
Saffaoa«©tärfe,  <^affaDa»©ago  ober  meftinbif  a)ct 
©ago  genannt.  Unter  biefer  Benennung  tommt 
auS  Sueftinbien  ober  ©übamerila,  namentlii 
aus  Britifa^«©uDana,  ein  fe^r  feines  Stärtemet. 
in  ben  Jnanbel,  mel$e3  man  auS  ber  fogenann* 
ten  SJtanioltDiir jcl  bereitet  ^ aS  Xnpiocca  bient 
mie  ^Inomroot  ober  $alm»©ago  jur  ^Bereitung 
Don  Badmerl,  ©el^eS  u.  bergt.,  eS  quillt  beim 
ÜDdjen  fetjr  ftarf  unb  mufe  über  ganj  gelinbem 
Sfeuer  lange  burd)gelod)t  merben,  menti  e§  ge- 
hörig gar  merben  [oll,  bann  aber  giebt  eft  etner. 
fef)r  moblfdjmedenben,  jarten  Brei  mär)rrnb  e4 
beim  Poeben  über  raf  cr)em  fteu  er  jdf)  unb  fefl  roirb. 

^apiocca-^efee.  156  ©r.  in  SBaffer  abgt* 
quirlteS  Xapioccame^I  mtrb  einige  ©runben  in 
V.  fiiter  foltern  ©affer  eingemeid)t,  herauf  in  einer 
R  afferolle  jugefe^t,  mobei  man  noa)  •/«  Sttrr  raltH 
SBaffer  unb  bie  bünn  abgefaulte  ©d)ale  eise 
Zitrone  binjufugt  unb  Med  unter  fleißigem 
Umrübren  eine  ©tunbe  lang  leife  lodjen  lä$L 
Wlan  nimmt  nun  auS  bem  Brei  bie  (TttroneB* 
fd)ale  ^erauS,  Derru^rt  $n  mit  bem  nötbis« 
Surfer,  bem  ©aft  einer  Zitrone  unb  einem 
WaraSd)ino,  fd)üttet  ihn  in  eine  mit  SBaffer  au§> 
gefpülte  gorm  unb  fejft  ibn  in  ben  tfefler  iura 
©tarrmerben.  %m  folgenben  Xage  ftürjt  mau 
baS  ©elöe  auf  eine  ©d)üffel  unb  giebt  mü 
Baniüejuder  gemürjte  ©d)Iagfa^ne  baju. 

—  -^u^en.  * /.  Siter  ©aljne  unb  ebenfotriei 
frifd)e  ÜJitlcf?  merben  mit  einer  ÜJlefferfpi|e  Dcß 
3alj,  36  ©r.  3uder  unb  etroaS  (£itronenfa>aIe 
jum  Pod)en  gebraut,  rnonaa)  man  156  ©r.  pf 
Dor  in  SBaffer  abgequirltes  iapiocca  Güttin 
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mb  trnttr  öfterem  Umrühren  eine  ©fonbe  lang 
aaj  langem  über  gclinbem  fetter  burdjf  odjcn 
äfct.  S)aun  rfiljrt  man  ein  ©tüd  frifdje  Butter 
mb  8  ©botter,  fomie  156  @r.  gereinigte  <£o- 
intljen  unb  125  @r.  feingefdfaitteneS  Zitronat 
ebfl  bem  ©djnee  ber  &weifje  barunter,  füllt  fte 
i  eine  fett  gebutterte,  mit  Semmel  auSgeftreute 
Form  unb  bäcft  ben  fluten  eine  ©tunbe  lang 
ei  mäßiger  fti|e,  um  tyn  bann  auSjuprjen, 
tit  3"<ta  S"  beftreuen  unb  $eifj  ju  fermren. 

f  «»io««-"3fnbbina,.  Wacfjbem  man  60  @r. 
apiocca  in  taltem  SBaffer  abgequirlt  Ijat,  lüftt 
lan  ityn  mit  1'/«  fiiter  !wtl$,  mit  ber  bünn  ab» 
?fd)älten  @$ale  einer  Zitrone  unb  einem  ©tüd 
tmmt  fe$r  langfam  auSqueHen,  fluttet  bie 
laffe  bann  aus,  läfjt  fie  erfalten,  nimmt  <£i« 
onenfdjale  unb  3tmmt  IjerauS,  oerrityrt  ben 
trei  mit  5  eibottem,  62  ©r.  frifa>r  Butter, 
rter  Sßrife  ©alj,  40  @r.  3uder  unb  bem  ©d)nee 
rr  5  ©weifte,  füllt  tyn  in  eine  gut  gebutterte, 
it  3wiebad  auSgeftreute  {form  unb  bädt  ben 
ubbing  JA  ©tunben  lang  bei  guter  §tfce. 

—  getonter,  50  ©r.  Tapiocca  mirb  in 
Gaffer  abgequirlt  unb  nadj  Hbgiefjen  beS  SBaf- 
rS  eine  ©tunbe  lang  in  1  Siter  SJciltf)  ein- 
treibt; bann  u)ut  man  nodj  62  ©r.  frifdje 
utter,  36  ©r.  3uder  unb  etwas  Banille,  Gi- 
nnen« ober  Orangenfdjalefn'nju  unb  läjjt  unter 
terem  Umrühren  9lüe8  langfam  fodjen,  bis  eS 
bentlidj  auSgequellt  unb  gar  iji,  fdjüttei  ee 
:S,  lieft  bie  ©ewürje  IjerauS,  rntfa^t  8  Sibotter, 
oaS  (Bali,  einen  ßöffel  öofl  Orangcnblün)en- 
lffer,  nebft  bem  ©d)nee  ber  8  6iwei|e  barunter 
b  I od)t  ben  ^ubbing  in  einer  gut  gebutterten 
>rm  l1/,  ©tunbe  lang  im  SBafferbab.  Bor 
m  2lu8ftüraen  muft  man  ü)n  nod)  eine  furje 
it  ruljig  ftef>en  laffen  unb  überhaupt  fefjr  be* 
rf am  babei  t>erf af)ren,  ba  er  fonft  lcia)t  jerfäflt; 
in  feröirt  eine  ©atynefauce  baju. 
«lart  arider  ^ua^en  (fier^e  „#ucf)en,  Tat- 
ifc^er"). 

Tarte  d'amour.  Bon  Blättertcigabfall 
rben  6  circa  506m.  lange  unb  12  Gm.  breite 
reifen  aufgerollt,  mit  bem  flReffcr  ober  einer 
;bel  geftippt  unb  gebatfen;  bann  werben  bie« 
»en  abwedjfelnb  mit  BontHecreine  unb  Oer« 
ebenen  Sttarmelnben  refp.  ©eleeS  beftrid&en, 
oberfte  ©treifen  aud>  oben  mit  Slprtfofen« 
rmelabe  befrridjen  unb  mit  BaniHcglafur 
ftrt. 

Sartttetitn  (f.  o.  m.  „Törtd&cn",  f.  b.). 

-  «AprtM«-  (f.  „Bprifofen-TartelettS"). 

—  «0»  ^SrÖfeftcig.  2Ran  madjt  Bröfelteig 
300  ©r.  3He$l,  140  ©r.  Butter,  140  ©r. 


ßuder,  2  Giern,  nebft  bem  ©aft  unb  ber  ©d>ale 
einer  Zitrone,  treibt  ü)n  feberfielbid  auS,  ftidjt 
tyn  ju  runben  ^leda^en  au§,  beftreia^t  ben  SRanb 
mit  6i,  belegt  f«  mit  eingefottenen  ftrfid&ten, 
macf>t  ein  ©itter  oon  teigfheifen  bariiber  unb 
einen  9iing  $erum  unb  beftrei^t  biefeS  oor  bem 
Söaden  mit  6i. 

QtTitMUn  von  ^r öfef f  eig,  oQne  ^i.  %R an 
mari&t  Seig  üon  140  ©r.  OHcf)l,  140  ©r.  93utter, 
70  ©r.  geflogenen  3Kanbeln  unb  ©aft  unb  ©d)ale 
einer  ©irrone.  ÜKan  treibt  i^n  feberfielbid  auS, 
ftidjt  runbe  $Tedben  aud,  beftreia^t  fte  mit  War 
melabe  unb  marf)t  ein  ©itter  oon  2:eigftangeln 
barüber,  beftreia^t  fie  mit  6i  unb  bädt  fie  tmfl, 

—  Mutier-  (f.  w»utter-2:artelettSM). 

—  fi Uro««-  (f.  „eitronen-tartelettS"). 

—  k  la  confltnre.  16  Jortenförma^en  mit 
Blätterteig  auflegen,  in  iebeS  einen  £5ffel  doü 
Konfitüre  t^un  unb  mit2Rcringuenmaffe  gamtren, 
beftäuben  unb  langfam  baden. 

—  d&icates.  «on  625  ©r.  2Jce$l,  470  ©r. 
Butter,  4  Eigelb,  50  ©r.  ©taubjuder  unb  ctmaS 
Sffiaffer  mart^e  man  einen  Xeig,  lege  bamit 
rofettenartige  Xartelettenformen  auS,  beflreict)e 
ba§  Snnere  berfelben  mit  9lprifofenmarmeIabe, 
fülle  fernere  ©anbtortenmaffe  barauf  unb  bade 
fte  bei  mäßiger  §t^e.  *Raa^bem  bie  Torteletts 
erfaltet  ftnb,  beftreidje  man  fie  mit  Buttercreme, 
fpri^c  oon  (S^ocolaben»Buttercr6me  (f.  b.)  ein 
Witter  barüber  unb  einen  Äanb  barum. 

—  «Äffen-  (f.  „ftcfen-tartclettS"). 

—  «ÄtrM-  (f.  „Jfirj^XorteWt*-). 

—  ^injer  (f.  „ßinser  Torteletts"). 

—  ^Sanipan-  (f.  „TOarjipan-Xarteletti"). 

—  von  "38ürßteig  mit  Konfitüre.  Aus- 
gelegte «mürbteig'tarteletts  füllt  man  mit  9lpri» 
tofen-  ober  Enmbeermarmelabe,  beftreidt>t  bann 
ben  leeren  Xeigranb  mit  6i,  bedt  eine  bünne 
Teigplatte  barauf,  beftreia^t  fte  mit  ©djneeglafur 
unb  bädt  fte. 

—  von  3Bur0trtg  mit  ^fagfafae.  3n 
gebadene  Torteletts  ober  mit  Mrbteig  aus- 
gelegte, gebadene  ftörmdjen  roirb  ©ajlagfa^ne 
gefüllt. 

—  prangen-,  Cngfif^e.  3J?an  legt  ITeine 
Tortenförmcfjen  mit  Blätter-  ober  TOrbteig,  ber 
etma  6m.  ftar!  ausgerollt  ift,  aus,  brüdt  ben 
Teig  feft  hinein,  f^neibet  i^n  ringS  um  ben  9tanb 
ab,  füllt  bie  Törtd&en  mit  rrodenen  ßrbfen,  läfjt 
bie  Torteletts  auf  einem  Ble$  im  mäfeig  ^ei^en 
Ofen  etwa  10  Minuten  baden,  befeitigt  bie 
(Srbfen,  ffyxi  ftatt  berfelben  in  iebeS  einen  fibffel 
ooll  Orangenmarmelabe,  prefet  etwas  frifa^en 
©aft  oon  einer  bittern  ^omeranje  barauf,  ftebt 
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3uder  Darüber  unb  läfjt  bie  £ort$en  nochmals 
10  Sttinuten  bamit  baden,  um  ftc  marm  ober 
!alt  ju  feroiren. 

ftartcretfeit  parigiennee.  100  ©r.  3uder, 
100  ®r.  tfirfdjen;  bie  §älfte  beS  3uderS  mit 
100  ©r.  üflanbeln  röften.  $)ie  tfirföen  mit  ben 
flflanbeln  reiben,  etroaS  9Jlara8$ino  unb  ben 
Sd)nee  bon  2  (f  iroeifj  hinein  meliren,  bann  bie 
ÜJtoffe  in  mit  ^Blätterteig  ausgelegte  görmdjen 
gefüllt  unb  gebaden. 

—  "gffUM-  (f.  w9ftrfi^*ZorteIcft«M). 

—  ^f&mme«-  (f.  „Sßflaumen-tartelettS"). 

—  ^ufOf^e  (f.  „Buffke  tartelettS"). 

—  i  la  vanille,  «tf  fra«}dfWf  jUt 
9?a<$bem  man  156  ©r.  auSgebülfte,  aber  nia?t 
bland&trte,  auSerlefene  tfnadmanbeln  mit  156 
@r.  3"der  unb  einer  ermaß  auf  bem  Ofen  ge« 
trodneten  Sa>te  ©anille  im  Dörfer  geflogen 
unb  bur$  baS&aarfieb  geftrief/en  $at  (man  fiöfjt 
ben  Sftüdftanb  fo  lange,  bis  9töe8  burd&gefiebt  ift), 
uermifdjt  man  bieS  mit  36  @r.  93 uM  unb  bem 
fcl)r  Reifen  Sdjnee  oon  8  Siroeijj,  fällt  bie 
Üftafje  in  Heine,  mit  ©lätter«  ober  Üttürbteig  aus- 
gelegte ^formen,  bädt  bie  iarteletts  bei  gelinber 
ipifee  unb  glafirt  fte  mit  ©aniHeglafur. 

—  mit  i&etyfef*.  3ttan  treibt  140  ®r. 
©utter  mit  einem  (Hbotter  unb  80  ©r.  3uder 
ab,  giebt  (£itronenfc§aIe,  3immt  unb  140  ©r. 
mf)l  fyn$i,  füat  eS  in  Heine  Äeife  ton  ©led>, 
auf  boppelteS  Rapier  gefieHt,  legt  in  bie  SHitte 
eine  eingefottene  2Beidt>feI  unb  bädt  fie  nidjt  ju 
marm. 

—  nett  ^ittbntafjfe.  9tuf  Siedajen  oon 
©röfelteig  ffreid&t  man,  wenn  fie  $alb  gebaden 
finb,  Slprifofen«  ober  §agebuttenmarmelabe  unb 
barüber  bünne  Söinbmaffe,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  flttanbeln  unb  bädt  fie  fertig. 

gaußen  in  SSfättertcig.  Einige  fertig  jum 
©raten  ljergeri(|tete  unb  gut  gefpidte  iauben 
werben  oon  allen  Seiten  fdjön  braun,  aber  nia^t 
ganj  burajgebraten,  aus  ber  Pfanne  genommen 
unb  }um  \Uu  A  Hillen  gefteflt,  morauf  man  S3lätter- 
teig  V,  6m.  bid  ausrollt,  in  Stüde  oon  genügen» 
ber  Öröfie  jerfdjneibet  unb  in  jebeS  eine  ber 
Rauben  oöflig  einfällt.  S)ie  mit  Si  beftria>nen 
Uiänber  merben  auf  bem  Stüden  jufammen« 
gebrüdt  unb  auf  ber  ©ruft  einige  ftemförmige 
Figuren  mit  bem  ßneipeifen  in  ben  ieig  gemacht; 
bann  übexftreictpt  man  baS  ©anje  mit  gefa)Iage« 
nem  6i,  legt  bie  tauben  nebeneinanber  auf  ein 
©led)  ober  in  eine  Pfanne,  bädt  fie  fdjön  golb« 
gelb  unb  rietet  fie  mit  Sflailänber  SieiS  an. 

fattften-^aflete,  gngftlty  (f.  „englifaje 
tauben.^afiete"). 


$an6en-?aft>fe  ats  ^üfftt-^aftit. 

5Jian  fefct  einen  ©lätterteigranb  auf  eine  ©$üfrl 
(f.  „©cpffel-gRänber"),  bädt  benfelben  ab  unb 
richtet  ein  iaubenfricaffee  barin  an. 

§auflen  in  $4«af|  geflamen.  Einige  fette, 
junge  unb  fertig  $ergeri$tete  tauben  merben  ia 
£älften  ober  SBiertel  jcrtyeilt,  mit  Sal$  beftreut, 
in  einer  tfafferofle  mit  3»i«beln,  flräuterbün» 
beln,  SBurjelioerl  unb  ehoaS  bünner  gleifa^brubt 
nict)t  ganj  meid)  gebünftet;  bann  legt  man  fie 
auf  ein  S icb  jum  Abtropfen,  taucht  fie  m  Sus* 
badteig  ober  in  geriebene  Semmel  unb  gcföla^ 
neS  6i,  um  fie  bann  in  tyei|em  Sc$mal|  auf 
beiben  Seiten  fdjön  braun  ju  baden,  mit  p 
badener  !ßeterfUie  ju  garniren  unb  als  Seilage 
)\i  beliebigem  jungen  ©emüfe  ju  geben. 

faufenoMätter-gorfe  I.  Blätterteig  roQi 
man  mefferrüdenbid  auS  unb  jcfjneibei  tyn  in  8 
bis  10  runbe  ©öben,  legt  biejelben  auf  ©leefy. 
übcr[treirf)t  fie  mit  G i,  burcr)ftict)t  fie  enoaS  mit 
bem  Keffer,  bädt  fie  giemli$  ^ei|  fä^ön  g:'.: : 
gelb,  beftreut  einen  ©oben  mit  feinem  3ua,fT 
unb  glafirt  it)n  mit  einer  glüljenben  Sdjauid 
ober  im  beijjen  Ofen,  morauf  man  bie  Qtta 
mit  basmifa^en  geftria^ener  SWarmelabe  oerftt)ieb^ 
ner  «rt,  mie  5lprifofen-,  Pirfa>,  ^imbeermai: 
melabe  u.  f.  to„  über  einanber  fe^t. 

—  n.  €S  merben  8  gleidj  ßro|e,  runb* 
©lätterteigböben  (naa^bem  man  fie  oor^er  etoa* 
geflogen  ^at)  gebaden;  bann  legt  man  bieBöbtn 
mit  oerfdjiebenen  3JJürmeIaben  jufammen;  ber 
ober^e  ©oben  mu befonberS  fa^ön  fein,  mt> 
fann  man  oor  bem  ©aden  mit  bem  m  beiM 
SBaffer  getauften  ÜReffer  ßinfd^nitte  hinein 
machen,  ober  bura)  ©elege  mit  fleinen  au£g< 
ftoa^enen  ©Iätterteig«^erjen  u.  f.  m.  f  c^ön  oersieren. 
Sbenfo  fann  man  ©oben  oerfä^iebener  ©rö^ 
baden,  mit  beliebigen  SRarmelaben  füllen  unt 
bie  leer  gebliebenen  Siänber  ber  ©oben  mit  eis* 
gemachten  ^tüc^ten  oergieren;  jdjlie^Iicb,  Im 
man  anrf)  bie  TOitte  eines  [eben  ©obenS,  ba 
unteren  unb  oberen  ausgenommen,  oor  brr- 
©aden  mit  einem  9lu3fteä)er  in  bem  ^ura^mtp^ 
eines  SBafferglafeS  auSjlea^en  unb  bie  ^ö^Iur; 
nad)  ber  3ufammenfe|ung  mit  gut  txmiQhtc: 
Sa^Iagfa^ne  ausfüllen. 

—  ^0wrt$er.  250  ©r.  ungefebälte  ge|b§ew 
33Ranbeln,  250  ©r.  3uder,  125  ©r.  gerieben« 
Sä^roarjbrob,  1  ©lösten  flirjcbmaffer,3^ierunJ 
(Sitronen)dmle  $u  einem  ieige  gemirtt  3  Stättn 
ausgerollt,  gebaden,  mit  ^imbeeraelee  gefüllt, 
3ufammengefe|t  unb  mit  (IHroeifiglafur  glafirt 

^anfenbjaOr-^n^fn.  156  ©r.  füge  uu> 
20  ©r.  bittere  IRanbeln  merben  gefa)ält,  nß 
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ftnJö«  ©weife  gerteben,  mit  470  ©r.  3uder  unb 
9  gangen  (Eiern  gu  einer  bidfdjaumigen  OTaffe 
m-ftyagen,  bic  man  mit  156  ©r.  gerlaffener 
Butter,  bem  ©elben  einer  Zitrone,  ettoaS  3unn^ 
unb  625  @r.  2Rebl  attma^lictj  Oertnifä)t,  ruonad) 
man  mit  einem  ßöffel  roallnufegrofte  £äufdjen 
oon  ber  ERaffe  abftiä)t  unb  auf  ein  mit  SBafeline 
beftrtd^ened  ©Iedt)  gu  runben  Spiäfcdjen  breffirt, 
nieprere  ütunoen  an  einem  roarmen  «jne  rroa» 
nen  läßt  unb  bei  gelinbcr  öije  bäcft. 
Seig,  aßgefirannf  er  (f.  „SBranbteig"). 

—  abgebrannt er,  }tt  gorten  ««6  ftfeinen 
üu(t}eit.  875  @r.  «utter  wirb  in  einer  ftafferofle 
mit »/.  fiiter  ÜRU<3t)  gum  Paaren  gebracht,  bann  raf  dt) 
375  ©r.  Wltty  unb  etwas  Saig  b*nein  gerührt  unb 
51fleS  fo  lange  über  bem  gfeuer  abgeröftet,  bis  fidi 
5er  leig  üom  ©efäß  ablöft,  bann  reibt  man  bie 
3cr)ale  einer  Zitrone  auf  75  ©r.  3mfer  ob,  ftöfjt 
5en  3"der,  reibt  ibn  mit  12  Giern  gu  Sdjaum 
unb  mifäjt  lederen  unter  rüstigem  Umrühren 
iu  bem  ieig,  ben  man  aujjerbem  norf)  mit  ein 
oenig  Sanifleguder  roürgt,  auf  einem  mit  2Hebl 
eftäubten  ©rett  ausrollt  unb  baoon  Sorten* 
>öben,  foroie  fleine  Obft»  ober  tytdutyn  bädt. 

—  |«ttt  «Ausbauen  (f.  „Blätterteig"). 

—  jttw  'glel reiben  oon  itnitirten  jtfa- 
fefe«,  £oc&cfn,  Attrappen  u.  f.  to.  300 
Ör.  SButter  laffe  man  mit  »/,  ßiter  SBaffer  ftar! 
tufto^en  unb  mit  l7»Äilo  2Jicbl  toie  gu  2Binb« 
>euteln  gut  abröjien,  bann  noa)  450  @r.  SRebl 
linein  roirfen  unb  bem  $eig  7  Xouren  wie  bem 
Blätterteig  geben.  TOtt  biefem  Xeige  beileibe  man 
tun  Don  Jöolj  gebred)felte  #örbe  ober  hölzerne 
Bode!  ju  hafteten.  $>ie  ausgerollten  Ratten, 
c>el(r)e  mit  einem  gtoftetentneifer  gefniffen  ftnb, 
lebt  man  mit  einem  tfleifter  oon  *0Zel>I  unb  (Ei- 
vif;  an.  91urf)  fann  man  ben  I cig  in  Säjroefel« 
armen  ju  Sorbüren,  ^Blättern  u.  f.  ro.  formen, 
13  (Skirnirung  für  bie  angufertigenben  Södel. 
3orf>er  maä)t  man  eine  S)ede  oon  in  Gffig  auf- 
clöfter  ©olbodererbe  unb  giebt  i^m  bann  eine 
: Mnittinmg,  mit  SBoluS  unb  Oder  oermifcbt. 
f  acfjbem  ber  leig  gut  getrodnet  ift,  bemalt  man 
)n  wie  gebadene  hafteten.  3jt  bann  audj  bie 
Farbe  auf  bem  ieig  gut  getrodnet,  ladirt  man 
en  fertig  garnirten  unb  gemalten  leig  groeimal 
tit  ©ct)ellad  unb  erhielt  auf  btefe  9lrt  eine  tau« 
fyenbe  Stebnlidjfeit  mit  einer  gebadenen  haftete. 

—  -&t&tta-  (f.  Blätterteig"). 

—  -&xbftt-  (f.  „fBröfel-Seig"). 

—  •gSutter-  (f.  „©lättcr.Xeig"  unb  „iButter- 

eig'O- 

—  fle0r*ßf  er  (f.  „©ebrübte  Utrainijaje  Sabe" 
nb  ,,©ebrüt)ter  ^aftetenteig"). 


?e*ö,  gefaAfer,  gu  ®6(I&ua)ett,  (Xörftbe* 
unb  $0eegeba<ft  I.  "Man  fiebt  auf  eintf  ud)enbrett 
625  ©r.  9Hebl,  legt  812  ©r.  frifa>,  r)arte,  in 
©Reiben  gefajnittene  ©utter  barauf,  fügt  156 
©r.  3"der, ßiter  SBein,  ein  toenig  ©alg  unb 
ba§  ©elbe  einer  Zitrone  tjinju  unb  badt  «11c ö 
mit  bem  SBiegemeffer  fo  lange  untereinanber, 
bis  fid)  ein  fefter  Üeig  barauS  bilbet,  ben  man 
ju  einem  ©allen  jufammen  mad)t,  in  ein  Sucb 
legt,  eine  ©tunbe  lang  !alt  ftellt  unb  bierauf 
ausrollt  unb  oermenbet 

—  H.  ÜWan  nimmt  625  ©r.  2Jle$r,  812  ©r. 
SButter,  156  ©r.  gefeilte,  fein  gebadte  «Kanbeln, 
V,  ßiter  SBein,  etwas  Gitroneni'ajale  unb  312 
©r.  3uder. 

$eig-£itfet  wßer  £u$eu  unb  Dorfen. 

9?a$bem  man  ben  Xortenboben  unb  ben  9ftanb 
aus  bem  ieig  ausgerollt  unb  abgefdmitten  bat, 
formt  man  ben  föeft  \u  fingerbreiten,  mit  bem 
#ud)enräbcr)en  gefa^nittenen  SSänbern  ober  run- 
ben Stäben,  bie  man  oor  bem  $uffefren  beS 
9tanb*8  über  ben  mit  ber  (}uIU1  bebedten  Xorten« 
boben  ober  Würben  legt  unb  mit  (Eigelb  am 
ftanbe  beSfelben  befeftigt.  ÜKan  legt  nun  guerft 
2  lange  ©täbcben  ober  SBänber  freujroeije  über 
bie  2Ritte  beS  Äuä^enS,  bringt  bann  auf  jeher 
Seite  beS  guerft  gelegten  Stäbd^enS  ein  fo!$e£ 
an,  bann  beSgleid^en  auf  j cber  Seite  beS  Littel* 
ftäbd)enS  unb  fäbrt  fo  fort,  abtoecbfelnb  2  Stäb= 
ä)en  natb  einer  unb  2  Stäbchen  naa)  ber  ent» 
gegengeje^ten  9iict;tung  gu  legen,  bis  ber  #ua)en 
begittert  ift,  mobei  man  jebocb  bie  Stäba)cn  nid)t 
gu  biä)t,  fonbern  in  2  Cm.  breiten,  gleichmäßigen 
Entfernungen  legen  muß. 

—  Aefen-  (f.  ^efen-teig"). 

—  Rätter,  ju  0ß(tßua)en  unb  nerfc^iebe- 
nem  ^adtmert.  3)?an  gerquirlt  3  gange  (Eier 
unb  5  Dotter,  fiebt  625  ©r.  9ftebl  auf  ben  $ad- 
tifdt),  bergartig  aufgekauft,  madtjt  in  bie  Glitte 
eine  Vertiefung,  gießt  bie  geftblagenen  6ier 
binein,  fügt  einen  bolben  Ibcclöjjcl  ooQ  Saig 
unb  60  ©r.  3"der  bingu,  ftellt  ringS  um  ben 
3Kebtbaufen  812  ©r.  in  bünne  Sdjeibcben  gc-- 
fcf)nrrtene  frifcrje,  redjt  barte  ©utter  auf,  mengt 
ben  ieig  oon  innen  tjerauS  erft  mit  bem  fiöffel, 
bann  mit  ben  £änben  gufammen,  fnetet  it>n  rafeb 
burd),  ftellt  ibn  eine  balbe  Stunbe  lang  talt  unb 
oerroenbet  ibn  bann  gelegentliä). 

—  £ra$.  (f.  „Pracb-Xeig"). 

—  finget  (f.  „Cinger  ieig'). 

—  38a*bet-  (f.  „^anbel-teig"). 

—  USÜrß-  (f.  „«Dtairb-ieig"). 

—  badeten-  (f.  „$afteten-3:eig"). 

—  -Hattb  (j.  „Stbüfjelranb  oonSBlätterteig"). 
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%f\H,  £frnbef-  (f.  „©trubel-teig"). 

—  Raffer-  (f.  ,,$afteten«2:etg,  gebrühter,  $u 
laßen  hafteten",  fotuie  auß  „Sßafferteig'O. 

—  £8eitt-,  jutu  gintaufle  n  oon  $0fl  ttnb 
bergt.,  »ef<Jk$  hinein  Sßmar$  gelamett 
wtxbe n  foff.  1  ßiter  meiner  äßein,  1  ßtter  2Re^I, 
2  BIS  3  €t»eiß  unb  32  @r.  3«*«  werben  ju 
einem  bidflüffigen  leig  jufammengequirlt,  in  ben 
man  bie  su  ben  ©eignete  bejtimmten  SLpfcl- 
f  ßnttten,  ©irnen-,  $firfiß.  unb  flprifof  engten, 
Pflaumen  u.  f.  ».  eintaußt,  um  fie  bann  in 
Ijeißem  ©ßmalj  $u  baden. 

—  SBein-,  jtt  <Äußett  unb  ftfetnem 
wert.  Eaßbem  man  625  @r.  ÜJce^I  auf  baS 
tfußenbrett  geftebt  $at,  maßt  man  in  ber  ÜHitte 
eine  Vertiefung,  tyut  4  ganje  6ier  unb  4  ©otter, 
V,  fiiter  2Bein,  8  Söffet  boll  faure  @a!>ne  unb 
120  ©r.  3uder  nebft  einer  $rife  ©aty  hinein, 
t>errü$rt  «HeS  erfl  mü  bem  ßöffelfiiel,  »irrt  eS 
ju  einem  feften  ieig  aufammen,  rollt  benfelben 
auf,  legt  312  ©r.  in  ©ßeiben  gefßnittene  frifße, 
tiartc  Butter  barauf,  fßlägt  ben  £eig  über- 
tinanber,  rollt  ihn  noß  ameimal  aus  unb  floppt 
tyn  »ieber  jufammen,  ftellt  iljn  talt  unb  Der- 
wenbet  ßn  bann  gclegentlicr). 

—  $u<fter-,  parier,  $n  £o<ftefit.  750  @r. 
SHefjl,  470  ©r.  ©taubjuder,  9  Eiweiß  unb  86 
©r.  SButter  »erben  ju  einem  feften  ieig  gefnetet, 
ben  man  in  ein  Xuß  einfßlägt,  an  einem  füllen 
Orte  aufbewahrt  unb  jur  &erftetlung  oon 
©odeln  unb  Unterfäfcen  ju  großen  ©admert- 
IHuffäfcen  u.  f.  ».  oerroenbet. 

—  ^tiAer-,  müxttx.  375  ©r.  2J*e$I,  187 
©r.  3uder,  8  $ier,  210  ©r.  frifße,  in  neine 
©tüdßen  jcrpfüidte  93utter,  eine  *jkife  ©0.I3, 
et»a8  3^mt  unb  ba§  ©elbe  einer  falben  Zi- 
trone »erben  auf  bem  tfußenbrett  leidet  burß« 
«inanber  gemijßt,  mit  ben  £änben  einmal  burß- 
gerieben,  in  etn  iuß  eingefßlagen  unb  bis  jum 
©ebrauß  (alt  gefieflt. 

%ett$xaptltn-g(n4fn.  $in  $albgcbadener 
tÜlürbteigboben  »irb  mit  gefßmorten,  mit  3uder 
unb  3"nmt  angemaßten  Slepfeln  gefüllt,  eine 
SJianbelmaffe  barüber  gefhißen  unb  gebaden, 
bann  mit  Silronenglafur  glaftrt  unb  mit  dFt)Oco» 
labe  marmorirt. 

feufefs- Riffen.  100  ©r.  feingefioßene 
£afelnüffe,  6  Eßlöffel  Doli  §onig,  baS  ©elbe 
emer  Zitrone,  ben  ©oft  einer  Slpfelfine,  1  ürjee» 
löffei  Doli  3immt  unb  2  Eßlöffel  Doli  »um 
bringe  man  in  einem  ©efäß  auf  baS  geuer  unb 
laffe  eS  eine  Ijnlbe  ©tunbe  lang  foßen,  ba  eS 
bann  bie  ge&öriae  3>ide  fjaben  »irb,  baß  man 
Ijafelnußgroße  Jrügelßen  barauS  formen  fann, 


bie  man  in  geriebener  <£$ocofab«  ^eruthroTU  uttb 
trodnen  Iäf?t. 

99«  Wen  fotoofy  bie  getrodneten  Stüter 
be8  i^eeftrau^S,  »ie  nua?  ba8  mittelfl  «ufgu^ 
barauS  bereitete  toarme  ©etrdnf.  3n  Qina  nwr 
ber  2$ee,  roie  baS  5tppetit=i'erifon  oon  baU  bf = 
rietet,  naß  SSretfßneiberS  gfefrftenung  fa)on  um 
2700  0.  CTfjr.  belannt,  baS  me^Iiße  Elften  erhielt 
ieboß  erft  im  9.  3far>rr)unbert  n.  (5^r.  burd)  bie 
beiben  «raber  Sa^ab  unb  Hbu  6aib  unb  ^u* 
ropa  erft  1550  bunä  einen  ^erfer,  ber  ft$  in 
Venebig  auffielt,  ffunbe  Don  biefem  ©enu'V 
mittel.  9?aa)  ^ari8  fam  ber  erfle  £$ee  1686, 
naß  aKo«faul688,  unb  1648  erfßien  in^ari« 
ber  erfle  mebietnifße  tr)ee«3:ractat  oon  ben  bei» 
ben  fcer$ten  SWorifot  unb  be  HWauoiUain.  3n 
©eutfßlanb  gebentt  feiner  juerfl  bie  $pon>ffr' 
taje  ber  ©tobt  9torbr)aufen  oom  3ar)re  1657, 
Bonbon  aber  befaß  bereits  im  folgenben  3oJ)rr 
in  ber  »ötfe  eine  Slfcefßänte.  ©eit  1650  U> 
gannen  bie  ^oDönber  regelmäßig  X^ee  na4 
Europa  ju  bringen,  1655  begog  dnglanb  wir. 
erften  Wal  ib,ee  unmittelbar  aus  Ofrinbien,  uv.: 
oon  ba  ab  begann  baS  X^eetrinfen  regelmä^iü 
©itte  \u  »erben.  3n  Deutfßlanb  trat  feit  1676 
namentliß  ber  branbenburgifße  ßeibarjt  SBontf= 
fon,  tn  ie  für  ben  ftaffee  unb  bie  &$oco!abe,  midi 
für  ben  SBein  ber  fefjinefen  in  bie  ©ßranfen 
unb  in  Oefterreiß  toarberfelbe  fßon  1682  roo^I« 
betannt,  boß  r^at  ber  l$ee  eigentliß  nur  im 
Horben  unb  befonberS  in  ben  ©eefiäbten  ffiur= 
jeln  gefaßt.  1890  importirte  2)eutfßTanb  gegen» 
über  mnb  1181000  O.  Paffee  nur  nmb 
200000.  2$ee,  b.^.  Oer^ältnißmäßig  nur  eine 
SBenigfeit  me^r  als  Oefterreiß,  baS  im  gebaA» 
ten  Sartre  gegenüber  351550  C  Äoffef 
5  777  O.  $r/ee  einführte.  3n  beiben  fiänbera  )P 
alfo  ber  Kaffee  beliebter  unb  bürfte  ef  Weiten 
roeil  er  ooümunbiger  ift.  SBa^re  i^eelänber  ba« 
gegen  ftnb  ßngtanb,  §oflanb,  SRußlonb,  Huftra! 
lien  unb  ber  größte  2r{eil  oon  !Rorbamerifa.  $<t 
t^eeftrauß  ift  ein  immer  grüner  bis  8  Wctrr 
^or)er  ©trauß,  ber  in  Ober«Äffam  unb  bem 
füblißen  «Ipenlanbe  «JbinaS,  fowie  auf 
3nfel  ^yeinan  »Üb  »äßft  unb  am  tneiften  « 
6rnna  unb  3apan,  feit  et»a  30  3a$ren  aber  w 
immer  fteigenbem  Umfange  auß  in  Oftinbien. 
auf  3at>a,  auf  Pepton  unb  in  SBrafilien  rulrioirt 
»irb.  2)ie  $r)eeemte,  b.  t).  baS  sitbfrreifen  ber 
berben,  bis  5€m.  breiten  unb  bis  10  4m.  langen 
33Iätter,  finbet  breimal  im  3a$r  ftatt  unb  liefert, 
»enn  bie  ^Blätter  rafß  über  lebhaftem  ^feuer  ge 
trodnet  unb  unter  ftarfem  3)rud  gerollt  »erben, 
ben  grünen  % !)ee,  bei  langsamem  Surren  bei 
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glätter  bagegcn  ben  f   w  arj  en  ir)ee,  ber  fuf) 
bmra)  fem  «gentfjütnliifjeö  Siroma  auSjeid)net 
Seibe  Brten  erffljemen  in  ja$lreia}en  ©orten  auf 
bem  3Dtartt,  unb  jwar  ber  grüne  33>ee  öorner>m= 
iidi  als  Jptrfon  („§riü)lingSblütr)e'')  in  forgfältig 
unb  gleidjmäßig  gerollten,  länglichen  ©lottern, 
alS  7)oung  fcofon  (junger  fcöfon)  auS  be  jonber  ö 
junge«  unb  feinen  ©lottern,  als  6ofon«©fin 
(§ofon«$bfall)  ht  etwas  brdtfli^er  SBaare,  als 
(Sbudja  G,$rclt$ee",  engl  ®un-powber,  in 
$eutfdjlanb  häufig  #aifern)ee  ober  3mperial) 
in  fugelig  gerollter  2Baare  unb  enbltdj  als 
XmanfeD.  auS  ältern,  unregelmäßig  gerollten 
«lattern.  3n  (Europa  wirb  bur^gängig  ber 
jo^ttarje  t$ee  beborjugt,  »eil  er,  minber  reia) 
an  ©erbfäure  als  ber  grüne,  einen  milberen 
ftejddmad  tyxt  Sie  SBirfung  beS  J^eeS  auf  ben 
Organismus  ift  bienämlidje  Wie  bie  beSflaffeeS 
unb  beruht,  n>te  bei  biefem,  auf  einem  BHaloib, 
bem  I$eln,  baS  bie  gleite  3«fanimenfe|ung 
unb  bie  gleiten  Cigenfdjaften  bat,  wie  baS 
Gaffeln.  3n  Cnglano  wirb  häufig  fdb>n  ge« 
braustet  £$ee  wieber  getrodnet,  gefärbt  unb 
parfümirt,  aud)  ebenfo  mit  anbem  blättern  Oer« 
mengt  unb  als  frifa^er  ct)tneftfdr;er  i^ee  oerfauft; 
leitete  9$erfälf$ung  ertennt  man  aber  fein;  leidet 
burdj  aufweisen  beS  ifceeS  in  warmem  SBaffer 
unb  bur$  Prüfung  ber  SBIätter. 

$$ee.  SWan  rennet  auf  bie  Sßerfon  3$ee» 
löffel  bofl  guten  3tye.  ®en  2b.ee  in  eine  Jfjee« 
lanne  tljun  unb  mit  einer  taffe  Doli  ftebenbem 
iBaffer  begießen,  einige  Minuten  gut  jugebedt 
rte^en  laffen  unb  bann  ben  JReft  beS  2öafferS 
rtadmießen.  Söill  man  nadjljer  nod&malS  Xf>ec 
lufgteßen,  fo  genügt  ein  Teelöffel  öoU  frifc^er 
£l>ee,  um  bie  #anne  nochmals  ju  füllen.  2Ran 
)at  feljr  barauf  ju  aalten,  baß  baS  SBaffer,  mel» 
t)e8  man  an  ben  .1  tjee  gießt,  fodjenb  ift,  woburdi 
nan  nur  allein  einen  guten  if)ee  befommen  fann. 

f  r)ee- Auflauf.  3n  einen  reidjlicr/en  fiiter 
od)enber  ©aljne  tt)ut  man  3  retct)ltcr>e  Eßlöffel 
10H  feinen  ^eccotljee,  bedt  bie  6af)ne  ju,  läßt 
te  an  einer  marinen  ©teile  Rieben,  obne  baß  fte 
odjt,  gießt  fte  nadj  etwa  10  Minuten  bura)  unb 
teilt  fte  falt;  hierauf  rityrt  man  in  ben  auS- 
ehielten  ©a$netf>«  156  @r.  3uder,  125  ©r. 
rifdt>e  Butter,  156  Ör.  $uber  unb  eine  fleine 
3rife  ©alft,Toa)t  bieS  unter  beftänbigem  Umrühren 
ber  bem  ffruer  ju  einem  fteifen  SBrei,  fa^üttet 
enfelben  aus,  oermifty  ibn  etwas  ausgefüllt  mit 

0  ßibottern  unb  bem  ©d)nee  ber  Eiweiße,  füllt 
te  sU?afie  in  eine  gebutterte  ftorm  unb  ba  dt  ben 

1  ufl auf  */4  ©tunben  lang  bei  mäßiger  §i|>e,  um 
)n,  mit  3uder  beftreut,  fofort  ftu  feroiren. 
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tQee*JUfg«t  $tt  6ereitcn.  SBeber'S  Uni- 
oerfal=£ejifon  ber  flodjfunft  fa^reibt  barüber: 
3Wan  bebient  ftdt)  ^ierju  entmeber  einer  metallenen 
i^eefanne  oon  ©Uber,  ^Reuftlber  u.  bergL,  ober 
einer  folgen  oon  ^ßoqellan,  f  rfj mentt  biefelbe  guerft 
mit  Reißern  SBaffer  aus,  bannt  fie  ftd)  bnrdj  unb 
bur$  ermännt,  gießt  baS  SBaffer  meg  ut  b  tbut 
jofort  ben  I$ee  hinein.  $>tmn,  »ela)e  barüber 
im  3»eifel  ftnb,  wie  oiel  $^ee  fte  gu  nehmen 
haben,  ift  ber  altber gebrannte  englifd>e  Örunbfat; 
\n  empfehlen :  „92el)me  einen  X beclöffcl  ooQ  ib.ee 
auf  iebe  ^erfon  ber  @efeOfa^aft  unb  einen  auf 
bie  5t$eefanne.M  9lad)bem  man  ben  i^ee  ^ineiii 
getlmn,  bedt  man  bie  Äamte  ju,  läßt  ben  i^re 
einige  Slugenblide  barin  marm  werben  unb  gießt 
juerft  eine  iaffe  ftebenbeS  SBaffer  barüber,  wel* 
rtjes  man  etwa  3  Minuten  hieben  läßt,  beoor  man 
bie  Äanne  oodenbS  mit  ftebenbem  SÖßaffer  füllt; 
fobalb  ber  2$ee  etwa  5  Minuten  gebogen  ^at, 
gießt  man  ib,n  in  bie  laffen  auS.  SBtele  pflegen 
ben  erften  Aufguß  weg jufdjütten,  Weil  fte  eS  für 
notfywenbtg  galten,  ben  Ibee  ju  wafa^en,  bod) 
wäre  bieS  |öa)ftenS  bei  grünem  Ibce,  ben  man 
ür  gefärbt  ^ält,  ju  empfehlen,  wä^renb  feiner 
djwarjer  2f)cc  baburcr)  nur  einen  großen  ibeil 
eines  SromaS  einbüßt.  Sebarf  man  me^r  %tyt 
als  bie  einmal  aufgegoffene  Zantic  ooH  fo  leere 
man  Ie|tere  nirfjt  ganj  aus,  ebe  man  toa^enbeS 
SÖaffer  na(t)gießt,  fonjt  wirb  ber  it/ee  %\x  fa^wadb, ; 
will  man  frifcr)en  ^ee  ^injufügen,  fo  tfjue  man 
benfetben  nief) t  ju  ben  alten  blättern  in  bie  ^anne, 
fonbern  berette  baoon  einen  Aufguß  mit  fteben« 
bem  äBaffer  in  einer  laffe  unb  fd&ütte  bieS  naa> 
einigen  Diinuten  in  bie  Äanne,  bie  man  bann 
wieber  füllen  fann.  fiäßt  man  ben  Aufguß  ju 
lange  auf  ben  SBlärtern  fielen,  fo  entwidelt  fid) 
bie  ©erbfäure  beS  XbeeS  unb  giebt  bem  Getränt 
einen  unangenehmen,  gufammenjie^enben  @e- 
fd^mad,  meSljalb  man  beffer  t^ut,  ben  £$ee  in 
eine  anbere  Ifanne  abzugießen,  wenn  er  lange 
genug  gebogen  ^at  unb  nia^t  gleidb  feroirt  werben 
lairn.  9llle  3uföfee  oon  3intmt,  SJanifle  u.  bergl.' 
jum  %tyt  finb  entfa^ieben  ju  oerwerfen,  ba  fie 
baS  eigeiilbümlirtje,  licblidje  %roma  beS  X^eeS 
nia^t  ^eroorrreten  laffen  unb  man  petS  arg» 
möfmen  muß,  bie  ©ewürje  feien  eben  nur  beS» 
^alb  beigefügt,  um  fa)Ied)tem  unb  orbinärem 
Xt>ee  nur  überhaupt  einen  ©efä^mad  ju  geben. 
€benfo  oerbirbt  eS  ben  Xheegefa^mad,  weint 
man  9lum,  Slra!  ober  5Rotl)wein  jum  %tye 
nimmt,  waS  überbteS  bie  angenehme  anregenbe 
SBirtung  beSfelben  in  eine  erbtyenbe  oerwanbelt ; 
inbeffen  ift  eS  einmal  h"gebrad)t,  für  ^)enen 
biefe  3utyaten  §u  feroiren,  ba  SMele  ben  %tye 
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fonft  nicrjt  trinfbar  finben.  6e§te  2$eetrinfer 
unb  flenner  biefeS  eblen  ©etränfefi  berberben 
fidfr  ben  ©ef<$mad  beöfelben  nid^t  burcb,  irgenb 
melden  3ufajj  unb  berfüfjen  tyn  nur  mit  3"der; 
tarnen  ift  bagegen  entfa^ieben  ein  3ufafc  Don 
s3l\\d)  ober  ©abne  ju  empfehlen,  ba  alle  etwaigen 
töäblidjen,  |u  aufregenben  SBirtungen  beS  £$eeS 
bierburdj  beseitigt  »erben,  orme  bafi  man  ben 
ÜBoblge  jdimad  fetjr  bobur cfj  beeinträchtigt  finbet. 

^r)ee-5SaAwerft.  «Halbem  man  375  ©r. 
JButter  ju  Sdjaum  gerührt,  mifd&t  man  nnrfi 
unb  naa>  95  ©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  <£i« 
trone,  3  ganje  gier,  1  Dotter,  6  G&löffel  t>oü 
Wild)  unb  655  ©r.  2Jte$l  $uu.u,  treibt  ben  2eig 
fetjr  Dünn  auS,  fdmeibet  iljn  mit  bem  J?ud>enrab 
ober  fiidjt  ibn  mit  3luSfiecr)ern  ju  beliebigen  |}cr= 
men  aus,  beftrei(t)t  bie  ftudjcn  mit  6i,  brüdt  fie 
in  $agel&uder  ober  ©treufeel  unb  bädt  fie  auf 
einem  SBlect)  bei  mäßiger  $ifee. 

— SSädUreien.  250  ©r.  3»cfcr  »irb  mit 
3  (Eiern  Derrür)rt,  bann  mit  250  ®r.  frifc^er 
SButter,  etteaS  €itronenfctjale ,  einer  tieinen 
üReff erfpihe  oofl  Salmia!  unb  bem  erforberli<$ en 
Wtijl  raf(t)  ju  einem  gef(t)meibigen  ieige  an- 
ge»irft,  Don  meinem  man  nun  oerfdjiebene  3)ef« 
fmS  formt,  ctroas  breit  brüdt,  mit  Gigelb  be» 
ftreiäjt,  in&ageljuder  wirft  unb  auf  einem  93led) 
bei  mittlerer  £)ijj  e  bädt. 

—  -33d(fterei,  Meine  (f.  a.  „ffleine  2tye- 
bäderei"). 

 SSUcttifs,  #ngfifiQe.  3n  einem  falben 

Siter  »armer  !£Rild^  löft  man  100  ©r.  friftrje 
SButter,  50  ©r.  3"<fo  unb  eine  ^Jrife  ©ali  auf, 
riu)rt  bie  9RU4  bann  in  •/,  ftito  Wtty,  fügt  35 
Ör.  aufgelöfte  §efe  tynju  unb  bietet  SlfleS  $u 
einem  fteif  en  ieig,  ben  man  an  einer  »armen  ©teile 
aufgeben  läfet,  hierauf  jehr  bünn  ausrollt,  mit 
beliebigen  fleinen,  bünnen  3Medjformen  auSfticbt, 
mit  SButter  beftreia^t  unb  in  einem  mäfjig  t>eifeen 
Ofen  bädt.  2Benn  bie  SBiScuitS  ausgefüllt  ftnb, 
beftreidjt  man  fte  mit  ÜJiarmelabe. 

—  ->StscutftnajTe.  500  ©r.  3uder  mit 
7  ganzen  Siern  flaumig  gerührt,  325  ©r.  <Dlelu* 
leid)t  barunter  melirt,  in  einer  flapjel  gebaden, 
mit  2Rarmelabe  beftridjen,  glaftrt  unb  mit  fein« 
gefönirtenen  SJlanbeln  beftreut,  bann  in  finger» 
lange  ©tüde  gefd^nitten. 

—  -&mtex  (£<MW«).  «bfalKlättec- 
teig  mit  gejadten  SluSftect/ern  ausfielen,  in  feinem 
3uder  ausrollen,  eine  längliche  äform  geben  unb 
fcife  baden. 

—  -£<m6(ms  (f.  „SonbonS,  ^ee«"). 
$$ee-£rejef«I  (f.  a.  „«regeln  nim  X$ee"). 

192  ©r.  3uder  mit  125  ©r.  SButter  flaumig 


gerührt,  12  Sigelb  und)  unb  nadj  baju  unb  ju» 
lefct  250  @r.  TOet>l  leidjt  hinein  melirt,  bann  mit 
bem  3>refftrfad  auf  Rapier  Heine  »rejeln  breffirt, 
mit  £agel*uder  beftreut,  et»aS  trodnen  lajfen 
unb  jiemlid)  »arm  baden. 

Pre-2Srriff»  IL  (24  ©tüd.)  200  ©r. 
Hefenteig  unb  200  ©r.  ^Blätterteig  gut  unter« 
einanber  gearbeitet.  SBrejeln  baoon  lang  brefftrt, 
oerf ajlungen,  baS  93erf$lungene  mit  gebaaV. 
2)1  aub f  In  unb  3uder  beftreut,  et»aS  gerben  lafjen, 
mit  Cfi  beftreirtjen  unb  beife  baden. 

—  III.  250  ©r.  Sutter  »irb  mit  250  ®r. 
mittelfeinem  3uder  rea)t  flaumig  gerührt,  bann 
nod)  6  Gier,  15  ©r.  gefiofjenen  3»nimt,  bas 
©elbe  einer  halben  Zitrone,  6  ©r.  Salmia!  unb 
fooiel  9JicbI  binsugerübrt,  bau  e'n  nia^t  gar 
fefterXeig  roirb,  au§  roela^em  man  fleine  99rejeln 
formt,  in  ^ageljuder  legt  unb  auf  einem  bemety* 
ten  Sölea^e  bädt. 

f Oee-^r«^.  625  ©r.  Eiefil  roirb  in  eine 
3a)üffel  gefiebt,  »orauf  man  36  ©r.  McK*  in 
7«  SUer  lauwarmer  <Dtil$  aufiöft,  in  bie  ^lüi. 
be«  fajüttet,  ein  ^efenftüd  fefct  unb  m> 
felbe  aufgeben  läfet ;  bann  mifa^t  man  156  6r. 
Butter,  100  ®r.  3uder,  enoaä  ©alj  unb 
l)tn ju,  arbeitet  ben  Zeig,  gut  burd),  lafjt  ihn  noa)' 
malS  aufgeben,  formt  üju  ju  einem  runben  ober 
längli(t)en  99rob  ober  mehreren  fleinen  Stoben, 
fim  baSfelbe  noa^  eine  Sßeile  jum  ©eben  oor 
ben  Cfen,  beftreia^t  eS  mit  6i  unb  bädt  e§  auf 
einem  gebutterten  $leä)  bei  mäßiger  Mi  he. 

—  (SJranbteifl).  375  ©r.  ÜHetjl,  75  0r. 
SButter,  112  ©r.  3"der,  1  ©lösten  ooü  »um 
unb  20£ibotter  »erben  $u  einem  Seige  getoirft. 
bann  »irb  biefer  mittels  DioDbolft  auf  bem  ®atl- 
t n'd)  burd)  9ioHen  ohne  Wld)\  fo  lange  bearbeitet 
bis  ftdt)  ber  Xeig  nom  StoQbolj  löft.  hierauf 
t^eilt  man  ben  ieig  in  tieine  2:^eile,  rollt  biefe 
in  längliche  ©langen,  »elaje  in  ber  3)iitte  etB)o§ 
j(b»äa^er  gehalten  »erben,  beftreict?t  biefe  mit 
(Ei  unb  bädt  fie  flüdjtig  ab. 

— 3SrafWiaitcr(f.„J8rartIianera:^ee.iBrob"). 

—  mit  ^onig.  ^aa^bem  man  312  ®r. 
Butter  flaumig  gerührt  bat,  mifdr)t  man  ftfr 
mäblia^  1  Äilo  250  ©r.  SKe^l,  5  «ier,  156  ®r. 
ßuder,  160  ©r.  gereinigte  Forint  ben  unb  eben« 
jooiel  Tonnen,  fo»ie50@r.  in  lauwarmer  SWild) 
aufgelöfte  ^efe  unb  et»aS  calj  ^hnu,  fd^lägt 
ben  Seig  fe|r  gut  ab,  lä|t  ibn  aufgeben,  formt 
runbe  »röba^en  oon  ber  ©rö^e  eines  grofc™ 
Apfels  barauS,  fit :11t  biefelben  notf;  eine  SBetle 
jum  ©e^en  »arm,  überflreia^t  fie  mit  ehvr 
i'tijdiung  oon  gefa^lagenem  (£i  unb  ^onig  unö 
bädt  fte  bei  mittlerer  §t$e. 
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tyto&x$b9 wtfles  (f.  „9lot$e8  3$ee-SBrob"). 

-  3U(fW«(f.  a-  „9tufftfa>3  3:$ee»33rob"). 
flau  rüfjrt  aus  •/«  Siter  lauwarmem  28af|er, 

0  @r.  §efe  unb  feinem  ÜJieljl  einen  btden 
leig  an,  läfet  ihn  aufgeben,  fugt  280  ©r.  er« 
teilte  ©utter,  185  ©r.  3«der,  etwas  Salj,  baS 
kibe  einer  Zitrone,  etwas  gefto&ene  (£arba- 
lomen,  5  (Her,  100  @r.  gefällte,  grobgeljadte 
Janbein,  150  @r.  gereinigte  @orinu)en  unb 

1  toiel  2Wel>l  Ijinju,  bafi  man  einen  loderen  £eig 
&ält,  fnetet  biefen  gut  burd),  tljnt  ihn  in  eine 
Gitterte  ftoxm,  Iäfjt  if)n  barin  aufgeben,  be- 
reit ü)n  mit  getragenem  6i  unb  bädt  ü)n 
:  einem  mäfjig  beifjen  Ofen. 

—  verriebenes.  Unter  1  Jfilo  Hefenteig 
tele  man  65  ©r.  3"der,  2  @ige(b  unb  ba§ 
-erbe  einer  falben  Zitrone,  fdjlage  ben  Üeig  red)t 
tt  burd),  forme  Heine  ©tüddjen  baoon  wie  au 
ngem  3wiebad,  rolle  fie  f$uf)fof)Ienartig  au§, 
[treibe  fie  mit  33utter,  beftreue  fie  mit  ßorin* 
en  unb  3nrnntjuder,  rofle  fte  in  eine  Stolle  Su- 
mmen unb  fteKe  fie  auf  ein  fdjmad)  gebuttertes 
led),  lafje  fie  gäfjren,  fdjneibe  fte  mit  einem 
>arfen  Keffer  auf,  beftreidje  fte  mit  geflogenem 
i  unb  gloftre  fte  nad)  bem  S3aden  mit  Drangen* 
iitl)enroaffer=@lafur.  (Jbenfo  tann  man  fleine 
örndjen  oon  bem  Xeig  madjen,  inbem  man  ihn 
inn  ausrollt  unb  in  breiedige  Stüde  fajneibet, 
»lct)e  man  in  ber  SJtitte  mit  2ttanbelmafje  ober 
tt  beliebiger  Etarmelabe  füllt,  bie  Spifcen  mit 
t  t>eflreid)t  unb  jufammenront,  bann  auf  ge= 
trterte  93ledje  in  §örnd)enf  orm  legt,  mit  (Ei  be« 
ei<$t,  etwas  gefjen  läfjt,  im  bei&cn  Ofen  bädt 
tb  mit  (Sitronenglafur  glaftrt,  jebod)  nur  bie 
it  9flanbelmafie  gefüllten;  bie  mit  SJiarmelabe 
füllten  ftreidjt  man  mit  Gi,  brüdt  fte  in  §agel* 
der,  läfjt  fte  gefjen  unb  bädt  fie  frf)ön  gelb, 
■nt ) o  rollt  man  jmei  Stüd djen  Jcig bünn  auS, 
dn  bie  Sollen  jufammen,  formt  fleine  9iinge 
:üon,  beftreidjt  fie  mit  Gii,  brüdt  fte  in  §agel= 
der,  läfct  fte  etwas  geben  unb  bädt  fte.  9lud) 
nn  man  ben  Ücig  etwa  1  6m.  ftart  ausroden, 
it  SButter  beftreidjen  unb  mit  (Sorinu)en,  3uder 
tb  3intmt  beftreuen,  bann  baoon  2  6m.  breite 
treifen  fdjneiben,  biefelben  jdjnedenförmig  ju« 
mmenbreljen,  auf  gebutterte  33led)e  fteüen,  geljen 
ffen,  mit  €i  beftreidjen  unb  nad)  bem  SÖaden 
it  <Drangenblütbenwaffer*©lafur  glaftren.  Un» 
:  einen  Xljeil  beS  £eigeS  fann  man  aud)  grofce 
tb  fleine  9ioftnen  wirfen,  benfelben  ausrollen, 
ine  runbe  ober  ooale  platten  baoon  ausfielen, 
n  ?Ranb  etwas  herunter  brüden,  mit  6i  be- 
eiden unb  mit  gefdmittenen  SRanbeln,  3«<*e* 
ib  3immt  beftreuen,  bann  ge$en  lafjen  unb 
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mäfjig  b«§  baden.  95on  bemfelben  ^eige  fönnen 
aud)  fleine  33rcjeln  foroie  berfdjiebene  anbere  fleine 
£f)ee«  unb  Äaffee-feädereien  gemalt  werben. 

§0ee-2Srob,  38Us6abener.  156  ©r.  fa^au» 
mig  gerührte  93utter  wirb  mit  3  (Siern,  3  lottern, 
312  @r.  3uder,  etwas  3immt  unb  625  ©r. 
üftefjl  gut  oermifd&t,  worauf  man  fingerlange  unb 
fingerftarfe  Sröba^en  auS  bem  ieige  formt,  mit 
©  beftreid^t  unb  in  einem  mittelf)ei&en  Ofen  bädt. 

—  -3*töbc$en,  feine  (f.  „fy'me  3:f)ee»SBröb= 
a>n"). 

 ^3uö^|Taßen.  !S8on  ©ebulb»39i§cuitmaffe 

brefftrt  man  bura^  ben  ^Jreffirfad  alle  beliebigen 
SBudjftaben  unb  3o^c"  Q»f  baS  mit  93afeline 
beftria^ene  5Med),  lä^t  fie  etwas  trodnen  unb 
bädt  fte  sinnlich  warm ;  naa^bem  fte  auf  bem 
93le$e  erfaltet  ftnb,  erwärmt  man  biefeS  oon 
unten,  um  fte  gut  abnehmen  ju  fönnen. 

—  -gonftcf,  "glCngorif^eß.  312  ©r.  SKan- 
beln  werben  gefdjält  unb  mit  3  <5iem  im  Weib» 
ftein  verrieben,  mit  250  ©r.  3"^/  einer  lleinen 
geriebenen  3Ku§fatnu^  unb  7  bis  8  Gfiern  red)t 
f$aumiß  gerührt,  mit  156  ©r.  fa^on  oor^er  ju 
©a^aum  geriebener  SButter  oermifa^t  unb  gule^t 
mit  250  ©r.  feinem  TOer)I  oermengt,  worauf  man 
bie  Üftaffe  in  nufjgrofje  ^äufa^en  auf  Oblate 
fe^t  unb  fdjön  hellgelb  bädt. 

—  -gräme.  7,  fiiter  «mild)  unb  7,  Siter 
Safyte  werben  jufammen  mit  15  ©r.  3uder  unb 
einer  $rife  6alj  $um  ßort^cn  gebraut,  worauf 
man  IV,  ©Blöffcl  ooll  feinen  %t)tt  ^ingtt  t^ut, 
eine  SBeile  barin  $ter)en  laut,  ben  9lufgu§  bura)» 
fei^t,  mit  5  ©bottern  über  gelinbem  (^uer  ju 
einem  bidfa^aumigen  6rfeme  abfajlägt,  oom  §euer 
nimmt,  unter  fortgefe^tem  6ajlagen  mit  12  ©r. 
aufgelöfter  ©elatine  oermifc^t,  bura)  ein  ^>aar= 
fieb  ftreia^t,  in  eine  §orm  füllt  unb  auf  @i§  er= 
ftarren  lä|t. 

—  -fifi.  3n  1  ?iter  ftebenbe  Sabne  wirft 
man  20  ©r.  feinen  %tyt,  nimmt  bie  Saf)ne  oom 
fteuer,  bedt  fie  $u,  läfet  fte  ausfüllen  unb  feitjt 
^e  bura^;  in^wifa^en  rü^rt  man  10  ßibotter  mit 
250  ©r.  3utf«  |U  Sdjaum,  giefet  bie  bura^ge« 
jei^te  8ahne  nadi  unb  nad)  t)inju,  rührt  bie 
3)hfa^ung  über  gelinbem  ftcuer  bis  nalje  gum 
ffodb,en  ab,  fireidjt  fte  bura^  ein  feaarfteb,  fa^lägt 
fte  bis  jum  ßrfalten,  füllt  fte  tn  bie  ©efrier« 
büa^fe  unb  läfet  fte  unter  fleißigem  Umbre^en 
unb  Umarbeiten  gefrieren. 

—  -$cMA,  ff.  93on  812  ©r.  9Ke$l,  125 
©r.  3«der,  225  ©r.  SButter,  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  fowie  bem  (burd)  ein  Sieb  gebrüdten) 
©elben  oon  10  Ijartgefoajten  6'tern  wirfe  man 
re$t  bel)utfam  einen  Xeig,  rolle  baoon  eine  etwa 
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V,  Gm.  ftarfe  platte  auS,  fiedle  runbe  tr)ater- 
grofje  Ihidjen  aus,  Don  benen  bie  &älfte  bei« 
felben  mit  einem  Heineren  ftuSftedjer  ausgeflogen 
»erben  unb  baburcr)  9finge  entfielen;  bie  runben 
platten  fefee  man  auf  f$toa$  gebutterte  5Hea>, 
beftreiö)e  ]ie  mit  ©,  lege  bebutfam  bie  Siinge 
barauf,  befrreiebe  audj  biefe  mit  Eigelb,  Iaffe  bie 
.(frieden  im  r)eijjen  Ofen  gut  hellbraun  baden, 
fülle  fie  und)  bem  @rfalten  mit  beliebigem  ©elee, 
beftreicbe  fie  mit  bünner  SBafferglafur  unb  be= 
ftreue  fie  mit  feinger>acftcn  ^iftajien. 

QQf  e-$efet.  150  ©r.  3ucfer  roirb  ju  einem 
bünnflüffigen  ©örup  geläutert,  in  ben  man  einen 
€jjlöffel  Doli  guten  Xijee,  foroie  einige  tropfen 
<Socr)enilIe  fdjüttet ;  nnd)bem  ber  Dom  ^aier  gf= 
nommene,  jugebedte  Snrup  ausgefüllt  ift,  mif$t 
man  Vi0  CUcr  «Baffer,  Siter  flirfdjroaffer  unb 
ben  Saft  oon  einer  Im  Iben  Zitrone  nebft  16@r. 
aufgelöfter  ©elatine  fnnju,  feir)t  baS  ©ctee burdj 
unb  Iäfjt  eS  in  einer  tjorm  auf  @is  erftarren. 

§Qee-,Ädrn<$e*  I.  30  ®r.  ©utter  roirb  mit 
100  ©r.  3uder  fdjaumig  gerührt,  1  6i  unb  2 
Dotter  barunter  melirt  nebft  8  ©r.  £irfd>born» 
| alj,  ctroaS  ftitronenfdmle  unb  einer  falben  %affe 
ooff  ÜJtildj,  bann  mit  bem  nötigen  $Jcef)l  ju 
einem  nidjt  ju  feften  Üeige  geroirft,  Don  bem 
man  länglid)  fpi&e  Stengel  ausrollt,  rocldje  man 
in  Tinnen  §örna>n  formirt,  etroaS  glatt  briidt, 
mit  geflogenem  (Si  beftreidjt,  in  §ageljuder 
roirft  unb  auf  einem  fdnoacr)  gebutterten  ©lea? 
giemltdt)  lieij;  bödt. 

—  II.  Unter  ben  feften  ©dmee  Don  9  ßiroeifj 
melire  man  875  @r.  ©taubguder  mit  ehoaS 
SöaniDe»  unb  <£itronengefd)mad,  fomie  300  @r. 
9Jtef)l,  formire  baoon  fleine  $örnd)en,  beftreidje 
biejelben  mit  Giroeifj,  brüde  fie  in  feingetyadte 
^Jlanbeln,  lege  fie  auf  mit  Sßafeline  geftrict)ene 
unb  bemeljlte  53led)e  unb  bade  fie  im  erfalteten 
Ofen,  um  fie  bann  mit  bünner  Sanifleglafur  au 
glafiren  unb  im  Ofen  abjutrodnen. 

f  Qtt-jttffcfii.  100  ©r.  »utter,  100  ©r. 
3uder,  baS  ©elbe  Don  7  bartgefodjten  ßiern, 
Zitrone,  3immt,  ÜHuSfat  unb  200  ©r.  3Jcef>l 
3U  einem  icig  toirfen  unb  Gipfeln  baoon  machen. 

$ )tf£x&nie  I.  SSon  SRnrbteig  eine  beliebige 
2lnaar)I  fleine  jadige  99obd)en  ausgeflogen,  wo« 
oon  bie  §älfte  baoon  in  ber  SJcitte  mit  einem 
fleine n  fiodjauSftedjer  auSgcftodjen,  mit  <£ier= 
flreidt)e  angeftridjen  unb  mit  fleinger)adtcn  *Dtan* 
beln  beftreut  werben,  «fladj  bem  Skden  wirb  ber 
untere  S3oben  mit  ©elöe  befinden  unb  ber  anbere 
baraufgefefct. 

—  II.  180  ©r.  EcebX  45  ©r.  3uder,  30 
©r.  S3uttcr  unb  15  Eigelb  merben  mit  Vft  ©las 


Doli  9him  Iangfam  oerriir)rt,  bann  ffranjebüöc: 
breffirt,  mit  6i  beftridr>en  unb  r)eifc  gebaden. 

Cr)ef-itringef.  QJcan  umarbeitet  625 
ÜKer)l,  125  ©r.  in  Studien  gefdjnittene  frity 
Eutter,  einen  guten  Gfjlöffel  ooQ  fette  eabtt 
90  ©r.  3»der,  5  Gier,  4  ©r.  3immt  unb  rimt 
(Sfelöffel  ooll  Crangenblüibemoaffer  su  risec: 
feften  £eig,  treibt  it)n  mefferrürfenfiarf  au§,  tity 
ir)n  511  kringeln  auS,  legt  biefefbtn  in 
i?effel  mit  fiebenbem  SBaffer,  lä^t  fie  auffodjfr 
giefet  ermaS  falteS  SBaffer  an,  läfjt  bie  (hmt/ti 
fo  lange  im  Söaffer,  bis  fie  obenauf  fdrtoimmri 
nimmt  fie  mit  bem  Sdjaumlöff  el  r)erau5  unb  Uc 
fie  auf  ein  iuet).  Sobalb  fie  übertroefnet  fw> 
werben  fie  auf  ein  mit  2Rer)l  befrrtuteS  3?lfd 
gelegt,  mit  ®  beftridjen  unb  mä|ig  r)eife  geboic. 

—  SUffM*  (f.  „9Juffifa)e  ir)ee-lhingel-i 
Pee-^utfen  L  160  ©r.  3uclermit  2&m 

flaumig  gerührt,  bann  1 90  ©r.  auSgrroahfcf* 
Sßutter,  etroaS  9lmmoniaf  nebft  500  ©r.  Wet 
binjugerür)rt  unb  jdjueli  ju  einem  Xeige  gettrrti 
bann  ausgerollt,  runbe  $läfcd&en  baoon  au^r 
floaten,  mit  @i  beftria^en,  eine  ^albe  Äanbt 
Darauf  gelegt,  auf  ganj  fa^mad^  geftri^ene  SMcfr 
gefe|t,  ftarf  mit  feinem  3uder  beftöubt  unb  tyr? 
gebaden,  fo  bafj  ber  3"^fr  re^t>t  fömityt  v£ 
baS  ©admerl  roie  glafirt  auSfier)t. 

—  II.  SJon  berfelben  OTaffe  roie  $u  „SBeilnr 
3udcrfud)en  in  ^adete"  (f.  b.)  rollt  man  riß 
platte  oon  J/4  6m.  Stärfe  au«,  legt  fie  auf  eii 
gebuttertes  unb  bemerktes  SBIedt),  fcr)neibet  no 
einem  ÜJtcffer  3'/,  6m.  lange  unb  1  £m.  brtitf 
©nfa^nitte  fo  r)inein,  ba&  bie  platte  nur  baC 
burd)fd)nitten  ift  unb  noa)  aufammengält  9ia4 
bem  93aden  fa^iebt  man  bie  platte  auf  einSreri 
glafirt  fie  mit  berfelben  ©lafur  toie  $u  .2B«|fr 
3ueferfua^en",  trodnet  fie  im  Ofen  ab  utlv 
fa^neibet  bann  bie  einfa^nitte  mit  einem  Wef r 
gaiij  bura^. 

—  III.  Son  375  ©r.  2Rer)1, 145  ©r.  8ta^ 
juder,  145  ©r.  93utter,  bem  ©elben  einer  & 
trone,  etmaS  2Jlu§fat,  ^aniQeguder,  ^oTbaitr 
men,  einigen  iropfen  ^ffigfäure  unb  circa  2  fr 
v2lmmoniaf  roirb  mit  3  Eigelb  unb  einem  gany- 
6i  ein  2eig  angeroirft,  ausgerollt,  fleine  Ru&n. 
auSgefioajen,  mit  (Si  geftria)en,  in  ^agelsmfrr 
gebrüdt  unb  gebaden. 

—  IV.  Söon  8  l?ilo  ÜWe^l,  2  tolo  5?utt?r 
750  ©r.  53adäuder  unb  750  ®r.  5J(arsipanm jk- 
roirb  mit  12  eiern  ein  Xeig  angeroirtt  unb  cir 
oben  bebanbelt. 

—  V.  9J?an  fiebt  435  ©r.  TOefcl  in  eirr 
|  ©djüfftl,  maa^t  in  bie  5Hitte  beSfelben  eineSrr 
|  tiefung,  löft  24  ©r.  §efe  in  •/.  ßntr  lauwarm: 
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WM)  auf,  fliegt  biejelbe  in  bie  Vertiefung,  Der» 
rw)rt  fie  mit  einem  Steile  beä  SJteljlS,  läfet  baS 
f>e|enftüd  aufgeben,  mifdjtbann  75  ©r.  eru>eid)te 
Butter,  75  ©r.  3ttder,  1  <£i  unb  etroaS  ©alj 
Ijinju,  bearbeitet  ben  Xeig  fo  lange  mit  bem 
Spatel,  bi§  er  Blafen  wirft,  rollt  ilm  ju  mejfer* 
rüdenftarfen  runben  unb  ooalen  fluten  aus, 
läfct  biefelben  auf  mit  Butter  beftrid)enenBledjen 
normal«  aufgellt,  ftreidjt  ben  Ijalbfeft  gejd^la« 
genen  ©$nee  Don  2  bis  3  Siroeijj  barüber,  ft reut 
3uder  unb  3^mi#  fotoie  50  @r.  gefdjälte  unb 
ijefttftelte  Üftanbeln  barüber  unb  bädt  bie  Äudjen 
bei  mittlerer  £i&e. 

Pee-^ttefeu  VI.  ÜWan  rüljrt  187  ©r.  Butter 
;u  ©rf)Qum,  m\}d)t  nad)  unb  nad)  4  (Her,  ftroaS 
Salj,  25  ©r.  3m*«#  etma§  geftofjenc  Banille, 
20  ©r.  in  laumarmer  SDiild)  aufgelöste  .v> c f e  unb 
baS  nötige  <Wef>l  ^inju,  f$lägt  ben  Xeig  tüd>tig 
burd),  roüt  ü)n  ju  einem  nidjt  &u  bünnen  Äu$en 
aus,  lögt  ilm  auf  bem  Bled)  aufgeben,  über» 
[treibt  it)ii  mit  geflogenem  @  i,  beftreut  ilm  mit 
Suder,  ^i  mint  unb  geljadten  ÜWanbeln  unb  bädt 
t^n  J/4  ©tunben  lang  bei  mittlerer  $ifre. 

—  VII.  Wad&bem  man  250  ©r.  cttoaS  er« 
Dörmte  Butter  m  ©d&aum  gerührt,  fügt  man 
i Dm  ablief)  3  (gier,  einen  falben  4 fjeeloffel  coli 
ialj,  Vi  frt*«  ©a$ue,  50  ©r.  3"der,  eine 
ßrije  3intmt,  baS  ©elbe  Don  einer  Zitrone,  86 
Br.  aufgelöfte  §efe  unb  625  @r.  erroärmteS 
Wer)!  bei,  arbeitet  ben  $eig  gut  burd>,  roüt  ü)n 
u  einem  ttud)m  auS,  lägt  ihn  auf  bem  Bled) 
eljen,  bcfirctdjt  Um  mit  Butter,  ftreut  reidjlid) 
Inder  unb  3tmmt  barauf  unb  bädt  ben  #ua)en 
ei  jtemlidjer  frifce. 

—  VIII.  Bon  80  ©r.  in  '/<  ßitcr  lauwarmer 
Uild)  aufgelöfter  §efe  wirb  mit  bem  nötigen 
u Iii  ein  roeid&eS  ftefenftüd  angefe|>t  unb  jum 
[ufgeljen  an  einen  »armen  Ort  gefteflt.  2öäl)= 
•nb  biefer  3<it  rü$rt  man  300  ©r.  Butter  mit 
5  ©r.  3u<*fr  föaumig,  fügt  4  ganje  6ier,  4 
igelb,  baS  ©elbe  einer  Zitrone  unb  cttoaS  ©alj 
:i;u,  bermifdjt  bieS  unter  baS  aufgegangene 
f  fenftürf  unb  arbeitet  ben  Xeig  fo  lange,  bis  er 
lafen  wirft,  füllt  ilm  in  eine  gebutterte  flache, 
inbe  Xortenform,  läfjt  iljn  etroaS  aufgeben,  be* 
eicf)t  ben  £ud)en  mit  Butter  unb  beftreut  ü)n 
it  3ucter,  ÜJianbeln  unb  3immt. 

—  £nßCif<$e.  3u  250  ©r.  flaumig  ge= 
Ijrter  93utter  mif$t  man  nad)  unb  naaj  1  #ilo 
,0  ©r.  OWer>I,  eine  $rife  ©a^  3  Gier,  •/. 
ter  lauwarme  SJUldj  unb  45  ©r.  aufgelöste 
»fe,  wirft  ben  2eig  rüstig  bura^einanber,  läfjt 
i  giigebecft  an  einer  toarmen  ©teile  aufgeben, 
:ilt  i^n  bann  in  12  ©tüde,  bie  man  ju  runben 


ßudjen  in  ber  ÖrÖ^e  eines  £cf)ert«leller§  au§» 
treibt  unb  nod)  etwa«  getyen  Iäfet,  bädt  fte  etwa 
20  Minuten  lang  in  einem  &eif$en  Cfen  unb 
giebt  fie  &eif$,  mit  Butter  beftri(t)en,  jum  ib,ee. 

9  $tf'£ud)tn,%x<miom*  (|.  „franjöfifdje 
^eetua^cn"). 

—  ^«m8urger  (f.  „£amb.  3;b,eefua)en")- 

—  OoDfe.  3)ian  bringt »/,  Siter  Sföaffer  mit 
90  ©r.  Butter  jum  ffocb,en,  rüf)rt  ungefähr  100 
©r.  5Jicl]l  hinein,  röftet  baS  ©an^e  über  ftarfem 
Öeuer  ab,  bis  fitt)  ber  Üeig  öom  ©efä|  ablöft, 
oermijdjt  ilm  nad)  unb  nad)  mit  8  (£iern,  einer 
?Jri|e  ©alj  unb  ber  auf  3uder  abgeriebenen 
©djale  einer  Zitrone,  ftia^t  mit  bem  fiöffel  läng» 
lid)=rmibe  §äufd)en  auS,  fe^t  fte  nia^t  ju  bid)t 
nebeneinanber  auf  ein  gebuttertes  unb  bemel)(te^ 
Blea),  beftreut  fie  mit  3uder  unb  gel)adten  2Jtan* 
beln  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  ^>i^e  bunlelgelb. 

—  fif eine  I.  625  ©r.  ÜDce^l  roirb  auf  ben 
Badtija^  geftebt  unb  in  ber  !0iitte  eine  Bertiefung 
gemaa)t,  in  bie  man  225  ©r.  fleingefdjnittene 
Butter,  200  ©r.  3uder  unb  ba§  ©elbe  oon  einer 
Zitrone,  12  ßibotter,  eine  Sftefierfptye  ooll  6alj 
unb  V,  fiiter  ©a^ne  t^ut.  ü)ian  oermija)t  5lUeS 
f^neU  ju  einem  glatten  Xeige,  lä^t  benjelbett 
eine  ©tunbe  lang  im  .Wühlen  rutjen,  rollt  ilm 
Vi  6m.  bid  auS,  ftia^t  i^n  ju  f  leinen  runben  ober 
auSgejadten  ffua^en  ab,  befireidjt  btefc  mit  ge« 
jd)Iagenem  Gi  unb  beftreut  fte  mit  feinge^adten. 
'Dianbein  unb  3uder. 

—  ßfeine  IL  9Jtan  ftebt  225  @r.  SKe^l  auf 
ben  Badtijd)  unb  tljut  in  bie  in  ber  TOitte  ange-» 
braute  Bertiefung  187  ©r.  fleingefdjnittene 
frtfct>e  Butter,  375  ©r.  gefdjätte  unb  mit  etroa* 
GEiroeijj  geriebene  SKanbeln,  9  f>artgefod)te,  burd) 
ein  ©ieb  geftridjene  ©botter,  375  ©r.  3uder, 
eine  Sßrife  3'ntmt,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  ein 
roenig  ©a^ne  unb  eine  9Refjerfpij;e  ooQ  ©alji. 
Wun  mi{d)t  man  alles  xa\&)  ju  einem  glatten 
ieige,  roßt  i§n  aus,  ftid)t  bie  i?urf)cn  au3,  be» 
frreia^t  fte  mit  Eigelb  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 

—  SSannßeiw«  (f.  „2Romt$eimer  %tyt* 
fuaVn"). 

—  mnxtt  (f.  a.  „SJlürbteig  äu-X^eegebäd"). 
375  ©r.  Butter  roirb  ©ä^aum  gerührt,  mit 
75  ©r.  Qüdtx,  bem  ©elben  oon  einer  falben 
Zitrone,  3  ganjen  6iem,  2  lottern,  6  ©^löffeln 
ooll  ©a^ne  unb  656  ©r.  3Jiel)l  Dermifa^t  unb 
bieS  iu  einer  \tt)t  bünnen  platte  ausgerollt, 
©ann  ftid)t  man  tyn  ju  fletnen  Ihid^en  Don  be» 
liebigen  formen  aus,  beftreid)t  biefelben  mit  Si, 
beftreut  fte  mit  3uder  unb  3«nmt  unb  bädt  fte 
bei  mäßiger  £ifce. 
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Srjee-^tunVit  Don  SSürßteig.  500  @r. 

Butter  $u  Sdjaum  gerührt,  mit  125  ©r.  3*"***, 
Gitronenfd)ale,  4  Giern,  2  Mortem,  8  Gfelöffeln 
Doli  «TRildE>  unb  375  ©r.  2Jleb,l  Dcrnnjrfn,  su 
einem  ^eig  gemalt,  ausgerollt,  in  □  Stüde 
gefd)nitten,  ober  man  fliegt  itm  mit  9luSfted)er 
aus,  beitretet  bie  Äud)en  mit  Gi,  beftreut  fte 
mit  3"der  uno  Simnit  unb  bädt  fie. 

—  £ädWd)*r.  «US  375  ©r.  2Hef,I,  150 
©r.  93utter,  5  Gibottern,  75  ©r.  3uder,  etwas 
lauwarmer  Saljne,  einer  Sßrife  ©alj  unb  30  ©r. 
aufgelöster  §efe  bereitet  man  einen  jarten  Xeig, 
inbem  man  bie  99utter  fdjaumig  reibt  unb  aU> 
märjlid)  mit  beu  Giern  unb  ben  übrigen  SBeftanb» 
teilen  bermifd)t.  liefen  £eig  rollt  man  finger« 
bid  auS,  Iäftt  Um  auf  einem  gebutterten  SMcdi 
aufgeben,  überftreid)t  irjn  mit  gefd)lagenem  Gi, 
ftidjt  itm  mit  einer  ©abel  unb  bäcft  ifm  rjeübraun 
3njn)if^en  läutert  man  100  ©r.  3uder  inm 
fiarfen  gaben,  mifd)t  einen  Kaffeelöffel  coli  ge* 
ftofjcnen  „Simmt  barunter  unb  [treibt  bieg  auf 
ben  Wurfien,  fobalb  er  auS  bem  Ofen  tommt. 

—  in  £d)marj,  JUneriaanifdje.  3n  7,  Siter 
Saline  quirlt  man  4  Gibotter,  eine  $rife  Sols, 
einen  Teelöffel  ooQ  93adpuloer,  einen  Gfjlöffel 
coli  93ranbo,  eine  Sßrife  3imml/  25  ©r.  3uder, 
ben  Schnee  ber  Giweifce  unb  fo  biel  SJiefjl,  bafj 
ber  2eig  fteif  genug  wirb,  um  ftd)  bünn  aus- 
rollen su  laffen.  ÜJlan  fd)neibet  it)n  mit  bem 
J?ud)enrab  in  fteine  Kauten,  bädt  biefelben  in 
tyei&em  Sd)mah  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

£öef-"28arjtpau.  »/■  3Rarji|>anma|Je 
unb  125  ©r.  3uder  mit  6  Gigelb  auf  bem  §euer 
abgeröftet. 

§r)ee-"£latjd)en.  2ttan  forfje '/.  Siter  Salme 
mit  ber  Sdjale  einer  falben  Gitrone  einige  3Jci= 
nuten  lang,  neunte  bann  bie  O'itr onenfdjale  IjerauS, 
gebe  120  ©r.  Butter  rjinju  unb  laffe  eS  ab« 
füllen;  bann  füge  man  30  ©r.  §efe  unb  etoafi 
2 alj  ijin ju,  serbrüde  bie  §efe  in  ber  lauwarmen 
Wity,  rüfjre  bann  nad)  unb  nad)  150  ©r.3uder 
unb  470  ©r.  OTe^I  hinein  unb  fd)lage  eS  bis  e§ 
SBIafen  wirft.  ÜRan  forme  hierauf  länglid)  fdjmale 
*ß,läfcd)en  barauS,  lege  fie  auf  ein  gebuttertes 
UMed),  laffe  fie  nod)maI8  aufgeben  unb  bade  fte 
in  mäfjig  rjeifeem  Ofen.  !Run  fd)lagc  man  4  Gi« 
wei|  Su  feftem  Sd)nce,  jiclje  120  ©r.  Staub* 
juder  leidjt  barunter,  befrreid)e  bie  $läfcd)en  ba* 
mit,  beftäube  fte  mit  3u*er  unb  flamme  fie  im 
Ofen  ab. 

—  6ngfifd)f.  470  ©r.  SHerjl  wirb  mit  187 
©r.  frifdjer  Butter  unb  etwas  ©alj  burd)tnetet, 
worauf  man  aflmäfjlid)  etwa  '/•  Siter  2)?ild)  Inn» 
jumijd)t  unb  ben  ieig  gut  bamit  burd)arbeitet,  | 


bann  rollt  man  iljn  bünn  aus,  ftidjt  runbe  $lä|* 
djen  baoon  ab,  legt  fte  auf  ein  mit  Ü?iebl  bei: au; 
teS  Sied),  flid)t  fte  mehrmals  mit  einer  «abel 
unb  bädt  fte  bei  gelinber  §ijje  unter  einmaligem 
Umwenben  tjeögelb. 

$6ee-?Una,e.  200  ©r.  Qudtx  wirb  mit  5 
ganzen  Giern  jd)aumig  gerührt,  etwas  3?aniQe* 
juder  unb  200  ©r.  3)tel)l  barunter  gemifät; 
tueroon  mit  ber  Sprite  auf  ein  mit  SButter  b<* 
ftrid)eneS  unb  mit  SJteljl  beftäubteö  Sied)  Her: 
9ttnge  breffirt,  weld)e  mit  ^agcljuder  beftrtut, 
etwas  abgetrodnet  unb  bann  Iangfam  gebaden 
werben. 

t  See,  i&mm  (f.  Mm* 

?l}ee-#d)ntttd)fn.  3flan  rührt  187  @r. 
3uder  mit  4  Giern  ju  bidem  ©d)aum,  fügt  5  ©r. 
in  etwas  Kirf d) waffer  aufgelöste  ^ottafdje,  450 
©r.  ÜHcIjl,  75  ©r.  gefd)älte  unb  gefönitiene 
ÜRanbeln,  30  ©r.  geflogenen  SlniS  unb  30  ©r. 
fleingefd)nittene,  canbirte  $omeransenfd)ale  ^in« 
SU,  mengt  MeS  gut  burd)einanber,  rollt  bie  IV o *~ 
SU  einem  bünnen  #ud)en  aus,  serfd)neibet  be: 
felben  mit  bem  #ud)enräbd)en  in  fingerlange, 
4  bis  5  Gm.  breite  Streifen,  überpinfelt  fte  mit 
Gi  unb  bädt  fte  bei  mäßiger  fcike. 

—  VC*  WMUxttii  (f.  „SBlätterteig  sun 
It;ee"). 

%U*'§4*Ut<*,  <Xi»$et.  187  ©r.Sutter  mit 
187  ©r  3uder  fd)aumig  rühren,  150  ©r.  Äo- 
ftnen  unb  187  ©r.  Wlty  nad)  unb  nad)  baruirter 
meliren,  in  eine  ßapfel  geftrid)en  unb  mit  ge= 
rjadten  lUanbeln  unb  ^agelsuder  beftreut,  bann 
nad)  bem  ©aden  in  fd)male  Streifen  gefd)nttten. 

i$tt-$taui€t.  250  ©r.  3uder  mit  3  ©ern 
fd)aumig  rühren,  250©r.2JceI)l,  etwas  ?lmmonicr 
unb  Gitrone  baju,  bann  ^ngerlange  Stangen 
baoon  ausrollen,  auf  geftrid)ene  unb  bemetyit 
SIcdje  fe^en,  beftäuben  unb  baden. 

Pee-£tttnge*  L  125  ©r.  Sutter  mirb  mit 
250  ©r.  3uder,  2  Giern  unb  einem  Gigelb 
fd)aumig  gerührt,  bann  6  ©r.  gefto&ener  3imtnt. 
etwas  Gitronenfd)aIe,  eine  fleine  ÜJiefferf pt|e  tcl 
^)irfd)^ornfals  unb  ein  fleineS  ©läSd)en  9hisi 
(nnsu  gerührt  unb  mit  875  ©r.  ÜRe$I  ju  einen 
3:eigc  angewirft,  weld)en  man  etwas  falt  ftettr. 
bann  su  einem  elwa  10  Gm.  breiten  ©tretfen  auf- 
rollt, mit  bem  £ud)enräbd)en  in  fd)male  Stüde 
fd)neibet,  mit  (y iwe ifj  beftreid)t,  auf  einem  fd)wad> 
gebutterten  Sßled)  bei  mittlerer  ^i|e  bäcft  unb  mit 
^anifleglafur  glofirt 

—  II.  Kad)bem  man  875  ©r.  erwärmtem 
Wcfii  in  eine  ©d)üffel  gefiebt  f)at,  madit  man  ht 
bie  lifittc  beS  mtyz  eine  Vertiefung,  tdbut: 
20  ©r.  in  lauwarmer  2Hild)  aufgelöfte 


Digitized  by  Google 


£f>ee*3ta»acn  III. 


otnct  gcbf  neben.  701 


&inein,  tü^rt  etwas  2Hel)l  Innju,  fäfet  baS  §efen* 
|tüd  aufgeben,  oermifcfft  ben  $eig  bann  mit 
V.  fiiter  6af)ne,  25  ©r.  3u<to  unb  einer  guten 
$rije  6alj,  arbeitet  150  ©r.  etmaS  erweia^te 
S3utter  hinein,  tnetet  SllleS  gut  bura),  läfct  ben 
Seig  aufgeben,  formten  gu  fingerbreiten,  15  6m. 
langen  Stangen,  legt  fte  auf  ein  gebuttertes  5Meaj, 
[teilt  fie  nodjmalS  gum  ©eben  oor  ben  Ofen, 
iiberftreidjt  fte  mit  gefdjlagenem  Gi  unb  bädt  fie 
bei  mäßiger  ftifce  redjt  fpröbe. 

$f  erlange»  III.  91uS  375  ©r.  ÜJW&l,  200 
©r.SButter,  75  ©r.3uder,  2  eiern,  25  ©r.  auf- 
gelöfter  iöefe,  25  ©r.  geflogenen,  tjnib  füfien,  baib 
bittern  SKanbeln,  100  ©r.  gereinigten  6otinn)en, 
V.  SÜer  lauwarmer  Ma)  unb  etwas  6alg  bereitet 
man  einen  Hefenteig,  ben  man  reajt  blaftg  ab« 
fdjlägt,  jugebedt  an  einem  warmen  Orte  auf* 
geben  läfjt  unb  ju  2  Ringer  langen,  jiemliaj 
bünnen  Stangen  formt.  SBenn  biefelben  nodj« 
malä  aufgegangen  ftnb,  beftrcidjt  man  fie  mit 
Gi  ober  Butter,  bädt  fie  fdjön  buntelgelb  unb 
fann  fte  hierauf  nadj  35 e lieben  nodj  mit  einer 
Crangenblüu)enmafferglafur  überjie^en  ober  un- 
jlaftrt  fertiren. 

—  $%iu<MQt  (fiefc  „6§ineftfdje  $f)ee» 
stangen"). 

—  oon  £tftnUi%  (f.  „fpefenteig-SBrejeln, 
3atjerifdje").  2luS  biefem  2eige  werben  15  Gm. 
mge,  feberfielbide  Stänga)en  mit  ber  #anb  ge- 
oUt,  auf  ein  93led)  gelegt,  geben  lofien,  mit  (Ei 
eftridjen  unb  croquant  gebaden. 

Stjee-Paiiw.  250  ©r.  SButter,  250  ©r. 
luder,  3  (Eier,  etwas  2JtuSfatblütbe,  Zitronen« 
tjale  unb  eine  Heine  ÜJiefferfpifce  ooll  Salmial 
erben  mit  bem  nötigen  ÜNebl  ju  einem  feften 
eige  angemirlt,  oerfdjiebene  S)efftnS  baoon  ge* 
«rntt,  ettoaS  breit  gebrüdt,  mit  Gi  geftridjen,  in 
ageljuder  geworfen  unb  bei  mittlerer  £ifce  ge» 
icfen. 

cßcc-^cAentJon^efentcigmttmoftnen. 

30  ©r.  2Kebl,  2  Dotter,  75  ©r.  3ucfer  mit 
itronenfa)ale,  etwas  SDiuSfatblütlje  unb  Salj 
ad)t  man  mit  einem  Stampfl  oon  25  ®r.  £>efe 
tb  narf)  93ebarf  lauwarmer  Sabne  ju  %t\Q, 
lägt  Ihn  ab  unb  mif$t  bann  100  ©r.  ermeidjte 
uttcr  bei,  barauf  40  ©r.  fein  gefiofjene  ÜHanbeln 
b  100  ©r.  JRoftnen,  läfjt  ben  Xeig  geben  unb 
idjt  SBecfen  baoon,  fe|t  fie  auf  ein  Sied),  Iäjjt 
ge&en,  befireidjt  fte  mit  6t,  maa)t  in  |eben  ber 
nge  nadj  einen  Sdjnitt  unb  bädt  fte. 
—  mit  SSatUeCn  unb  ^taflnett.  Stampfl 
n  20  &t.  §efe  unb  Vio&ter  frifa^er  lauwarmer 
Üct)  aiebt  man  ju  280  ©r.  Wltty,  mit  75  ©r. 
n  gefd)mttenen3Ranbeln,  70  ©r.  Samflejuder 


unb  etma§  Salj  gemifdjt  unb  mad;t  bieS  mit 
75  ©r.  ©utter,  4  Gigelb  unb  bem  Sdmee  öou 
4  Giweifj  ju  einem  £eig.  ÜJ?an  fnetet  i^n  auf 
bem  93rette  ab  unb  formirt  einen  SBeden,  tnbem 
man  ben  $eig  etwas  austreibt  unb  oon  beiben 
Seiten  gegen  bie  5Hitte  überfdjlägt;  mit  biefer 
Seite  auf  baS  SBIea^  gelegt,  lä^t  man  tr)rt  geben 
unb  beftreia^t  i^n  oor  bem  ^aden  mit  6i  ober 
Jöutter. 

Pee-^öpfe  I.  125  ©r.  3uder  mit  3  ©gelb 
Derrütjrt,  bann  mit  192  ©r.  SButter  unb  885 
©r.  ÜDtebl,  etwas  'flmmoniat  unb  33oluS  ju  einem 
Xeig  angewirft,  baoon  3öpfe  fagonnirt,  mit  (SU 
gelb  geftriajen  unb  jiemlia)  ^ei§  gebaden. 

—  II-  150  ©r.  ro^e  ©tanbeln  werben  mit 
2  ganjen  Giern  gerieben,  bann  mit  250  ©r. 
ÜHet)l,  190  ©r.  Sutter,  125  ©r.  3uder,  etwas 
3tmmt,  33olu8  unb  etwa  einem  ^afelnu|gro^en 
Stüd  9lmmoniaf  ju  einem  3:eige  gewirft,  Heine 
3öpfe  baoon  gemalt  (100  ©r.  geben  8  Stüd), 
mit  (Ei  geftri$en  unb  gebaden. 

§Oee-3n>te0a(ft.  33on  750@r.3Ttebl,  375  ©r. 
3uder,  60  ©r.  »utter,  8  ©r.  Salmiaf ,  8  Giern  unb 
Vm  SMd)  wirb  ein  3:eig  gewirft,  baoon 
etwa  10  6m.  lange  unb  1'/,  6m.  breite  Streifen 
geformt,  auf  gebutterte  99led)e  gelegt,  jiemlia)  $eifj 
gebaden  unb  narf)  bem  Grfalten  ber  fiänge  nad) 
burdjgefajnitten  unb  geröftet. 

—  »ou^efeitfeig.  9luS  625  ©r.  Wltty,  86 
©r.  aufgelöfter  §efe,  V.  fiiter  lauwarmer  Sa^ne, 
75  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer  Gitrone,  86 
©r.  fein  ge^adten  9Jlanbeln,  156  ©r.  Butter 
unb  einer  $rife  Salj  wirb  ein  Hefenteig  gemaajt, 
bann  f$lägt  man  ben  %t\a  tüa^tig  burd)  unb 
ftettt  it)n  nodjmalS  jum  Aufgeben  warm,  formt 
benfelben  §u  Keinen  SBröbc^en  oon  10  6m.  Öänge 
unb  2  6m.  93reite,  beftreia)t  fie  je  narf)  aber« 
maligem  Aufgeben  mit  faltet  9Jiila},  bädt  fie  auf 
einem  SBledj  bei  mittlerer  ftilje  fa^ön  bunfelgelb, 
fa^neibet  fte  nadj  bem  Grfalten  ber  Sänge  nad) 
mitten  burc$,  legt  bie  fcälften  mit  ber  Scbnitt» 
fläaje  naa)  oben  auf  baS  SBIed)  unb  bädt  fie  red)t 
fpröbe  bei  mittlerer  ^i^e. 

Wtxti'xn  (f.  o.  w.  „6orncltirf($en",  f.  b.). 

f^omet  «ifßft«a)eii  (fiebe  aua)  „Cebfuajen, 
I^orner").  2  Äilo  Iponig  unb  1  tfilo  3rarin- 
juder  fod>e  man  jum  Qraben,  rübre  nadj  bem 
Grfalten  fo  oiel  Iltebl  barunter,  ba^  ber  leig 
nidjt  auSeinanber  läuft,  füge  etwas  6arba- 
momen,  3)tu8fatnu^,  3»mntt,  helfen,  geftofeeneti 
6orianber,  fowie  geflogenen  wei|en  Pfeffer 
nebft  20  ©r.  aufgelöfter  $ottafd)e  unb  2  fiilo 
lUonbeln  binjit,  arbeite  ?(QeS  gut  unter  ben 
teig  unb  maa^e  eine  ^robe  baoon,  um  ju  fe^en, 
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ob  ber  2eig  gut  bädt;  breche  il;n  bonn  auf 
ber  Skecfye  unter  £in$ufügung  oon  250  ©r. 
Iteingefdmittenem  ftitronat  unb  ebenfooiel  grob« 
gefcadtcr  ^omeranjenfcbale  gut  burdjeinanber. 
SBenn  nun  ber  £eig  nid)t  ui  gering,  aurfi  nidjt 
ju  gelb,  mithin  gut  bädt,  wirb  er  abgewogen  (ba 
jebe  §ol$forin  ujr  geroiffeS  Ouantum  $eig  bot; 
unb  nad>  ber  ©röfje  ber  Qrorm  ausgerollt  SBenn 
ber  2eig  in  ber  %oxm  glattgebrüdt  ift,  bcftrcid^c 
man  ü)n  mit  etroaS  Stärfeftreüfy,  belege  bie 
Puchen  mit  Ijalbirten  gefdjälten  2Ranbeln  in  Oer* 
jcbiebenen  Steffins,  bade  fie  im  mäfjig  b«&en 
Ofen  unb  {treibe  fie  nadjbcr  fofort  mit  ©ummt« 
ftreiaie. 

Sßorner  #feffcrftua)cn  (anöcrer  Ärt). 

3  Äilo  £>onig  roirb  mit  1  Äilo  ^arinjuder  |o 
(ange  aufgefoajt,  bis  er  Olafen  roirft,  nad)  bem 
grfalten  mit  2  flilo  ÜHanbeln,  62  ©r.  $ottafd|e, 
3)lu8tatnu|f  Garbamomen,  helfen,  3immt  unb 
Pfeffer,  foroie  bem  nötigen  ERebl  ju  einem  Xeige 
gearbeitet  roelrfjer  jebod)  längere  $t\t  liegen  mufe, 
ctje  er  oerarbeitet  werben  tann.  X  iefel ben  roerben 
in  ^oljränbem  gebaden,  bie  Bereitung  genau 
|o  rote  obige. 

WüxiutfWt  38or)nftw$fn  (ftebe  ,,2flo$n» 
ludjen,  Xl)üringija)e"). 

Tintillo  de  Rota  fjeifjt  ber  einige  9tou> 
roein  beä  fpanifdt)en  6berrO»S)iftritt8,  roirb  bei 
töota,  unfern  ©aulmar  unb  an  ber  Öu(t)t  üon 
Gabij  auS  einer  flehten,  tiefrotben  Traube  ge- 
wonnen. <8üf$  unb  gebaltooü,  giebt  er  nad)  mer)r> 
jäbriger  Lagerung  einen  guten  2)effertroein  unb 
einen  nod)  befieren  flranlenroein  ab. 

£ipft)-iiafte,fcngriC<$er.  9)ton nimmt bierju 
ein  ©aoooer  SBt§cutt  (f.  b.),  roelcbeS  8  bis  4  Xage 
alt  fein  tnufj,  f^neibet  ben  Äuajen  auf  ber  Unter- 
feite oöllig  gerabe,  bamit  er  in  ber  ©djüffcl  ftebt, 
bblilt  oon  unten  in  ber  Witte  ein  Heine»  £od) 
aus  unb  giefct  fo  oiel  mit  ettoaS  (Sognac  Oer» 
mifebten,  ftarfen  füfeen  2öein  barüber,  bafi  ber 
tfudjen  ftcb  ganj  ooü  bamit  faugt,  rooju  er  etwa 
1  bis  2  Stunben  3«t  bebarf.  hierauf  beftedt 
man  ibn  über  unb  über  mit  gefa)älten,  in  bünne 
Streiften  gefd&nirtenen  füfjen  ÜJcanbeln,  tt)iit 
ifm  in  eine  sierlidt>e  flroftallfcbale  unb  giefjtringS« 
berum  eine  €auce  btnju,  bie  man  auf  folgenbe 
9lrt  bereitet :  9?ad)bem  man  */•  Sito  Sar)ne  nebft 
einem  Stüd  Vanille  unb  40  ©r.  3"der  über 
mäßigem  Setter  eine  balbe  Stunbe  lang  roarm 
geftellt  f)ai,  bringt  man  bie  ©abne  bis  jum 
koeben,  feibt  fie  burdj,  quirlt  fie  mit  4  <£ibottem 
ab  unb  feiljt  fie  abermals  bura).  hierauf  ftellt 
man  ben  3!opf  mit  ber  (Eierfabne  in  eine  Äaffe- 
rolle  mit  lod^enbem  SÖaffer  unb  läfst  bie  ftlüfftg- 


feit  unter  beftönbigem  Umrühren  bid  toerbr* 
aber  nidjt  fodien,  fc^ürtet  fte  auS  unb  öermijty 
fie  mit  einem  Söffel  ooD  Gognac. 

tyrotet  &x*b  t  9lus  500  ©r.  Heft  W 
©r.  3ttder,  250  ©r.  93utter,  40  ©r.  Ml,  8 
(?iern,  6  Mortem  unb  ber  nötigen  3Jiila)  maitf 
man  einen  Hefenteig,  laffe  ibn  geben,  rolle  h 
fingerbid  aus,  ftofec  bann  250  ©r.  TOanMn 
mit  250  @r.  3uder,  füge  bie  nehigefomttrnf 
eajate  einer  «pfelftne,  3  eier,  5  Dotter  unb  W 
©r.  fleingefa^nitteneS  Zitronat  liinju,  beftreidj. 
Damit  ben  ieig,  forme  nun  eine  Stalle  baraii? 
unb  aus  biefer  einen  #ran$,  ben  man  auf  m 
gebuttertes  »lecb  legt,  ettoaS  geben  löst,  mit  f  i 
beftreia)t,  3uder  barauf  ftreut  unb  bei  guter  ^ 
bädt. 

—  II.  875  ©r.  feingefbfjene  TOanbeln  wa> 
ben  mit  375  ®r.  ©utter,  187  ©r.  3uder,  brei 
Kaffeelöffeln  Doli  geftofeenem  «nis,  ber  cbg* 
riebenen  6a)ale  oon  einer  Zitrone,  6  ©botterr. 
einem  ©lafe  ooü  SQBein  unb  375  @r.  Ob|l  P 
einem  2:eige  fdjineü*  jufammengeroirft,  beri  man 
2  ÜJlefferrüden  ftarf  auSroDt,  ju  55reieden  fduic 
bet,  mit  &\  beftreia^t,  mit  3uder  unb  3immtb<- 
ftreut  unb  bei  mäßiger  §i|e  bäcft. 

firofft  ^unfi^  (f.  „^unfaj,  liroler-). 
tirofer  $Uu*tt  (f.  „Strubel,  tiroler"). 

—  mit  ISanberfttfff.  Abgetriebenen^- 
teig  rollt  man  bünn  auS,  ftreiebt  SRanbelfuIr 
barauf  unb  beftreut  fte  mit  150  ©r.  mit  Bai 
gebünfleten  grofjen  unb  f leinen  Äoftnen. 

—  mit  SRarmefabt.  ÜKürben  ^»eferrteh 
or)ne  faure  ©a^ne  treibt  man  mefferrüdenbü 
auS,  beftrcidjt  ibn  bünn  mit  Siprifofenmannflak 
ftreut  JRofmen  unb  ÜJlanbeln  barüber,  roßt  it= 
jufammen,  legt  ibn  in  eine  tfafferofle  ober  m 
ein  SBadblea^  unb  Iä^t  ibn  geben.  Sor  bem  Sftuta 
beftreia^t  man  i^n  mit  SButter  unb  ftreut  3U(J{: 
barauf. 

firpff r  fori e  L  2Wan  rü^re  250  ©r.  fttt 
flaumig  unb  oertoirfe  eS  mit  250  ®r.  &ir. 
etmaS  Pitronenfrbate  unb  250  ©r.  SMebl  T- 
einem  Xeige,  rolle  einen  ©oben  auS,  befhridx 
ibn  mit  beliebiger  3Warmelabe  unb  flehte  BH 
bemfelben  $eig  ein  ©itter  barüber,  feje  einen 
9tanb  barum,  beftreidje  ibn  mit  Söaffer,  bejht« 
bie  iorte  mit  grobem  3uder  unb  bade  fte  langte* 

—  II.  1  ©anbboben,  1  3Wanbelboben  wä 
1  33Rürbteigboben  (te|terer  unten)  wirb  mit  fc!s 
genbem  6irronen-6r6me  gefüttt:  2  gaiqe  6A 
4  Gigelb,  70  ©r.  3uderf  ein  ©la9  oofl  Vlop 
mein  unb  2  (Sitronenfäfte  auf  bem  ^euer  v 
örtme  gerübrt.  ^)ann  roirb  bie  lorte  mit  ai- 

|  oanitlirter,  ftarf  auSgefd^lagener  ©djlag^r.« 
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>en  unb  on  bcn  Seiten  redjt  flnrf  befinden, 
t  üHeft  ber  ©cfylagfabne  roja  gefärbt  unb  bie 
orte  burdj  bie  ©ternbülle  bamit  garnirt. 

airofer  ^Bein,  als  l\}dmm  mdn  blofj  in 
)efterreid),  fonbern  aud)  in  ber  ©dHoetj  unb 
übbeutfd)Ianb  befannt  unb  beliebt,  tommt 
tuptfädjlid)  in  rotten,  weniger  in  meinen  ©orten 
>r.  Bon  rotten  ©orten  feien  genannt:  5>er 
erolbico  Don  ©alliano  unb  ©t.  SDHdjele,  ber 
larjemino  unb  ber  rotb,e  tfreujbicfiler  oon 
<ojen,  ber  6t.  9)hgbalenemoein  oon  Bojen,  ber 
jero  oon  föooerobo,  ber  Brammer  oon  ©cblofe 
amefc  unb  ©t.  <D<iä)ele,  ber  Riesling,  ber  9le* 
raro,  ber  Xrentino,  ber  Weiterer  ©eetoein  u. 

m.  S>ie  toeijjen  ©orten  finb  im  Allgemeinen 
wtjer  unb  berber  als  bie  rotten,  bo$  giebt  eS 
jd)  unter  ifmen  einige  ausgezeichnete  '©orten, 
»  ber  toei&c  ßreujbia^ler  oon  3f.  $fd>urtfcben* 
taler  in  Bojen,  ber  altberiibmtc  ierlauet  unb 
:r  JKoftolo.  *Dcnn  begebt  ifjn  am  beften  oon  ben 
iten  Bojener  Söeinfirmen,  toic  2fd)urtfa)cn« 
iQler  u.  f.  n>. 

pm*rUn,  chbaxe  (fie^e  „S&bare  Sifa> 

irten"). 

£  in  ofi -£äntff  eben.  Sin  ©tue!  Blätterteig 
irb  §u  einer  beliebig  langen  unb  10  6m.  breiten 
ilatte  ausgerollt,  ebenfo  in  gleicher  ©röfee  ein 
m  Sflürbteig,  bie  2  platten  mit  Gierftreidje 
tjammengellebt  unb  biefe  in  2  0>m.  breite  ©trci= 
n  gejefmitteu.  9htn  brebe  man  bie  ©treifen  ein» 
al  jufammen  unb  jtoar  fo,  bofi  ber  Blätterteig 
)n  beiben  ©eiten  nadj  oben  fommt  unb  bade 
ef  elben  im  aiemlia)  Ijeifjen  Cfen. 
§ob*v  Reifet  ein  in  3nbien  bereitetet,  be- 
infcbenbeS  ©etränf  aus  gegoltenem  Sßalmfaft, 
cldjeS  man  erzeugt,  inbem  man  bei  einzelnen 
almenarten  ben  in  ber  (Snttoidelung  begriffenen 
Hütbenbetrieb  abfdjneibet,  woraus  auS  ber 
knbe  ein  ^derzeitiger  ©aft  quillt,  ben  man 
mmelt  unb  jur  ©äbrung  bringt;  audj  jur 
rafbereirung  benutzt  man  ben  Üobbb.  oielfaa). 
jßeber'S  Unioerfal«£erifon  ber  ffod)funft.) 
—  Jlmeriftanifcber.  Bon  4  großen  Zitronen 
)ält  man  bie  gelbe  ©djale  febr  bünn  ab,  läfjt  fie 
•bft  500  ©r.  3udcr  Unb  1  Citer  äBaffer  gut  ju- 
•Oedt  fo  lange  jieljen,  bis  ber  ©efebmad  ber 
itronenfcfyale  ]'ul)  bem  2Bafjer  mitgetbeilt  bot, 
mmt  bie  ©d)ale  heran-:«,  fügt  einige  VhtnnaS» 
jeiben  unb  2  $firfiay,  einige  fc^öne  reife  (£rb* 
eren  u.  bergl.,  hierauf  1  l'iter  oom  beften  iKum 
:bft  etmaS  tteingefd)iagenem  @i8  tnnju  unb 
roirt  ben  gehörig  bura>einanber  gemifdjten 
obbo.  ©ünfebt  man  ben  Sobbo  lictü,  nimmt 
an  fein  @is,  fonbern  fodjenbeS  ©affer. 
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uoofen&noffien  (f.  „Gitronenbrob"). 

UöxiQcn  (f.  a.  „SartelettS").  Äleine,  meift 
oon  Blätter«  ober  *IJiürbteig  in  Sörmdjen  ober 
fleinen  Keifen  oon  Bledj  ober  öerjinntem  tfupfer 
gebadenen  Korten,  bie  enttoeber  gleich  mit  ber 
beftimmten  ftülle  oon  Obft,  SJcanbelmaffe,  Cuar! 
ober  irgenb  einem  (Meine  gebaden  ober  erft 
gebaden  unb  bann  gefüllt  werben. 

—  «Äffet-  (f.  JlDfel^örteben"). 

—  IBUctttt-  (f.  „BtScuit-Sörtcben''). 

—  ®tätUtU\i-  (f.  „93lätterteig«Xörta^en"). 

—  gr^me-  (f.  „<£röme»2:örtc$en"). 

—  ^rbftrrtr-  (f.  „ßrbbeer-lörta^en"). 

—  ^ranjöfi  ftfie  (f.  „granjöfifcb,e  Xörtdjen"). 

—  ^rutbt-  (f.  „grujbt-iört^en"). 

—  ^»enuefer  (f.  „©enuefer  iörtdien")- 

—  0ef(bn>tti>.  (f.  ,,©efd)ttinb»$örta)en"). 

—  flrifftric  (f.  „©riBirte  tövttyn"). 

—  iMtnßeer-  (f.  „§imbeer«3:ört^en '). 

—  ^äfe-  (f.  „Ääfe'iörttben"). 

—  ^«rtoffef-  (f.  „tfartoffel'Sörtdjen"). 

—  ^feien-  (f.  „£leien»3:örtcben"). 

—  Jinjer fl.  „Cinjer  Sörtcben"). 

—  gantet-  (f.  „^anbel-Jörta^cn'O. 

—  $8arft-  (f.  „3J?ar!-3:örtd>en"). 

—  ParMttff-  (f.  „Warf^afl-lörta^en"). 

—  38ajarin-  (f.  „9Jiasarin«2:örtd)en"). 

—  -SSoBn-  (f.  ,,^bn*£örtdKn"). 

—  tnürße  (f.  „5Jiürbe  £örtc$en"). 

—  "28ütlteig-  (f.  „TOürbteig-^örtcben'O. 

—  Tfflaumeumus-  (fier>e  „Pflaumenmus^ 
lörtajen"). 

—  ^rtn$ff0ii-  (f.  „?ßri^efrin«3:örta)en'0- 

—  3la0iii-  (f.  „3ia^m.5:ört(ben"). 

—  ^lofcit-  (f.  „9tofen-3:örtrf)en"). 

—  ^oftnen-  (f.  „9tofinen«2örta>n"). 

—  %*im<  (f-  MW*  iörta>n"). 

—  $anb-  (f.  ,,©anb.iört(^en"). 

—  £f a($efßrer-  (f.  „©tacbelbcer-tortalfn"). 

—  Victoria-.  3Wan  reibt  312  ©r.  gefa^älte 
fü§e  *J)Tanbeln  mit  3  Siern  febr  fein,  t^ut  fie 
nebft  312  ©r.  3uder,  einer  gjrife  3)?uSTatblüt^e, 
bem  ©elben  oon  2  Zitronen  unb  10  nacb  unb 
nad&  ^injugefd^lagenen  eiern  in  eine  ©cb,üffel 
unb  rübrt  AÜeS  redjt  ftb,aumig,  mifd>t  bann  8 
efelöffel  ooü  fette  füfcc  ©a^ne  unb  40  ©r.  9)iebl 
barunter,  füllt  bie  5J?affe  in  Üeine  ooale,  mit 
Blätterteig  auggelegte  Iortenförmä)en,  fiebt 
3uder  barüber  unb  bädt  bieXörtdt)en  bei  mäßiger 

—  Raffer-,  187  ©r.  gefällte  fufte  nebft 
12  ©r.  bitteren  9Jtanbeln  merben  im  Steibfiein 
mit  reia^Iidt)  */,  ßiter  f altem  Söaffer  fein  gerieben, 
mit  187  ©r.  3«^«/  bem  ©elben  oon  einer  ßi« 
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trone  unb  bem  ©djnee  oon  7  (Siweifj  oermiftiV, 
in  Heine,  mit  Blätterteig  ausgelegte  ftörmdjen 
gefüllt,  mit  3uder  beftreut  unb  bei  gelinber  £)i£e 
gebaden. 

§drt<$en,  2Setn0eer-  (f.  „SRofinen-Sört. 
<$en"). 

—  Liener,  kleine  Jortenförmdjen  werben 
mit  Blätterteig  ausgelegt,  mit  Warmelabe  gefüllt 
unb  mit  einer  beliebigen  Wanbelmaffe  übergofjen, 
wonad>  man  fte  fajön  IjeDbraun  bädt. 

—  3immf-.  Wacfybem  man  312  @r.  Butter 
fdjaumig  gerührt  imt,  mifd&t  man  a(ImäljH$  3 
ganje  Gier,  8  Wörter,  312  ©r.  3uder,  30  ©r. 
geftojjenen  3immt  unb  312  ©r.  Weljl  fjinju, 
$ie$t  ben  ©dmee  oon  4  eiweifj  barunter,  füllt 
bie  3Jlaffe  in  fleine  gebutterte  formen  unb  bädt 
bie  ftörtdjen  longfam  bei  mäßiger  t>ifce,  um 
fie  nad)  bem  SluSftürjen  mit  3»wmtglafur  pi 
glaftren. 

—  5»ieiaA-.  Wan  rüf>rt  9  Gibotter  mit 
250  ©r.  Suder,  125  ©r.  fein  geftofjenen  Wanbeln 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  flaumig,  fügt 
hierauf  etwas  fein  gcljadteS  Zitronat,  10  ©tüd 
geflogene  3miebäde,  20  ©r.  Wefjl  unb  ben 
ecfjnee  ber  9  Giweifj  I)inju,  füllt  bie  Waffe  in 
gebutterte  8örma>n  unb  bädt  bie  2örtd)en  bei 
mäßiger  £ifce. 

$örtC,  $Ot*f(t(c$f  ff.  „G$ineftfd)e  Sörtl"). 

ijoßaqer,  ber  berühmte  füfjc  Ungarwein 
wirb  auf  ber  £egüafloa  gewonnen,  einem  oul= 
fanifdjen  ©ebirgSjng  im  3<wpliner  (Jomitat  in 
Oberungarn,  ber  bie  föebpflanjungen  oon  21 
Crtfdjaften  auf  feinem  9iüden  trägt.  $aS  befte 
^robutt  liefern  barunter  nad&  bem  Appetit« 
Serjfon  oon  $abS  bie  brei  frieden  Salna,  Wob 
unb  2arqal,  wo  bie  ebelfte  ©orte,  ber  WejeS« 
male  (£onigftraql)  auf  einer  bem  töniglitr)en 
ipaufe  gehörigen  ©trede  oon  faum  200  Weier  ge- 
beizt, unb  bie  brei  5)örfer  fiiSfa,  .(fisfalub  unb 
3fabäno.  2ofan  Ijat  bem  Söeine  nur  als  Warft» 
ort,  nidjt  als  ©rjeugungSort  ben  Warnen  gegeben. 
Ter  Sofaner,  b.  h.  ber  WuSbrud),  ift  bem  tarnen 
nadj  aller  JBelt  befannt,  aber  mit  9luSnaf>me 
beS  Wabeira  wirb  fein  jweiter  SBein  fo  naaV 
geahmt,  wie  er,  unb  bod)  fann  lieber,  ber  nur 
ein  einjige«  Wal  engten  lotauer  gefoftet  b,at, 
bie  ^älfdwng  auf  ber  ©teile  heraus  fd)meden. 
91IS  bebeutenbe  Sofanerfirmen  finb  $u  nennen: 
3>r.  3uliu§  ©jabö  in  WiSfoIcj,  frranj  91. 3älic§ 
u.  (So.  in  Bubopeft,  3.  ^alugpan  u.  ©öl>nc  in 
^reßburg  unb  ber  fön.  ung.  £anbeS«6entral. 
Wufterfeller. 

—  (6<tee).  Wan  läutert  375  ©r.  feinen 
ttaffinabejuder  mit      £iter  SBaffcr  $u  einem 


bidlidjen  ©orup,  fügt  Wäfjrenb  beS  floaten!  ein 
wenig  (So^eniüetinctur  |inju,  lä|t  ben  6oni? 
etwas  ausfüllen,  fetyt  iliu  bur$  ein  ©eibenfirh 
oermifd>t  ifm  mit  24  ©r.  aufgelöfler  ©elatitif 
unb  »/,  ßtter  gutem  tofotjer,  füllt  baS  ©elfc  in 
eine  in  @is  gegrabene  Qform  unb  läfjt  e§  geiiren. 

Tom  and  Jerry.  Wan  f  dalägt  6  Gier  mit 
125  ©r.  3uder  ju  ©djaum,  giefct  %/4  Stter  feinen 
»um  unb  *L  Siter  fiebenbeS  2Bof)er  flflnm 
binp,  oermifdjt  9WeS  gut  burd)  §in«  unb 
fdjütten  in  2  ©efäfeen  unb  feroirt  ben  ^hinii 
in  ©läfem,  wobei  man  auf  bie  Cberpäa>  jefo* 
©lafeS  etwas  WuSfatnufe  reibt. 

Tomate  (f.  o.  w.  „CiebeSapfel",  f.  b.) 

—  (^of6-  ober  <£ie0esapfct),  in  CejifT- 
rcirf)  ^arabieSapfel ,  im  BolfSmunb  ^Sarabeif 
Ijeifet  bie  apfelformige,  flarf  gerippte,  im  reifnt 
3uftanb  glänjenb  rot^  ober  gelb  gefärbte  $«t( 
ber  Somatenftaube,  eines  einjährigen  9Jodjt' 
f<r)attengemäcb,feS,  baS  wo^rfa^einltri  eine  Pultur* 
form  ber  in  ©übamerifa  wilbwadr)fenben  fäfä 
tomate  mit  Heiner,  fugelrunber  frruöjt  barfltCi 
unb  fd^on  öor  ber  mnfbnft  ber  Europäer  in 
?Peru,  oielleia^t  aurf)  in  Wetico  eifrig  ongto 
würbe.  5)ie  Wanje  fam  im  16.  Sübjbunbcrt 
bura^  bie  ©panier  unb  Sßortugiefen  naä)  (Surora 
unb  gelangte  bura)  bie  lederen  frinjjeirig  naa^ 
ben  Woluften,  fowie  um  1760  nad)  Barboboi 
3n  ©übbeutfa^lanb  würbe  fie  p  Gnbe 
16.  3a^r^unbertS  oereinjelt  als  feiten«  3i«r 
pflanje  gepflegt,  in  Oefterreia^  aber  war  pe  nr4 
1682  unbefannt;  b,ier  fanb  i^r  9lnbnu  etfl  frÜ 
1820  allgemeinen  Eingang.  Vlurti  $arif  lernti 
ben  SiebeSapfel  erp  feit  1789  bura)  bie  SüN 
franjofen  fennen,  bie  bie  föeüolution  na^  Ni 
^auptftabt  führte,  unb  in  9torbbeutfa)Ianb  bat 
bie  Somotenfultur  bisher  nur  an  ganj  oereinjfl 
ten  fünften  (}.  8.  um  Berlin)  gufe  gefaxt  - 
freilidj  aus  bem  fe^r  jurcia^enben  ©runbe,  rad 
bie  norbbeutfdien  fyirabieSäpfel  nie  ben  frineü 
meinfäuerlid^en  ©efrbmnd  ber  f^rüc^te  ^ 
©übenS  befifcen,  ber  inbeffen  nid^t  auf  rinne 
©efjalt  an  SBeinfäure,  fonbem  an  (£itronen«üurr 
beruht.  Wan  legt  fte  in  CFfftg  unb  fogar  in  B# 
fer  ein,  ober  man  bünftet  fie,  briieft  fiebur*^ 
Sieb  unb  börrt  bann  bie  Waffe,  in  tafeln  at: 
formt,  on  berieft,  ober  man  ftellt  mit  ober  of* 
3uder  eine  Warmelabe  barauS  ^er,  ba*  fr 
genannte  ^arabieSmarf,  baS  in  guter  Cualitö 
unter  9lnberem  aus  ber  tfonferoenfabrif 
3g.  Visier  u.  ßo.  in  SnjrrSborf  bei  SBien 
oorge^t.  3"  ©panien  oerfpeift  man  bie  Jotnai' 
fogar  ro^,  inbem  man  fie  in  ^orijontaler  Stä 
tung  in  ber  Witte  jerfd^neibet  unb  bann  beirf 
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fjälften  mit  ©alj  beftreut;  beS  gleiten  fteOt  man 
einen  frifd^en  6dat  barauS  Jjer.  (HuS  bem 
%etit-&si!on  oon  9cob.§abS  unb  2.  SRoSner.) 
topfen  (f.  „fcoppen"). 

%*ff*<>  (f-  o.  ».  „Ouarf",  meifcer 

ffäfe). 

gopfen-^ofatförn  mit  <£e» ftua)en.  3Jian 
nimmt  gegangenen  Hefenteig  löffelweife  ljerauS, 
brürft  fljn  mit  bem  bemeblten  ginger  auSeinanber, 
giebt  OuarffüHe  9er.  2  barauf,  brüdt  ü)n  ba« 
ruber  jufammen  unb  legt  bie  ffolatfdjen  mit  ber 
offen  gewefenen  Seite  auf  baS  99ledj,  brüdt  fte 
mit  ber  ftanb  nodj  etwas  nteber,  lä|t  fte  auf« 
geben,  beftreicbt  fie  mit  ©,  fheut  geriebenen  Seb» 
hicrjen  barauf,  betröpfelt  fie  mit  ©utter  unb  bura> 
ftidr>t  fie  mit  einer  ©abel,  e$e  fie  in  ben  Ofen 
fommen. 

—  mit  2*ofinen.  53on  einem  guten  #efen« 
teige  madjt  man  runbe  ftleddjen,  bie  man  in 
ber  SWitte  mit  bemeblter  #anb  bünner  brüdt, 
bantit  ein  biderer  9canb  bleibt,  giebt  Ouarffüfle 
barauf,  belegt  fie  am  SRanbe  bcrum  mit  auS- 
gefugten  Stopnen  unb  ßreut  3«der  barüber. 

—  mit  (aurer  $<u)ne.  ©aS  33Iedt>  belegt 
man  mit  ausgetriebenem,  orbinärem,  gegangenem 
Hefenteige,  befrrei<r)t  ü)n  mit  Ouarffüfle  *Rr.  3 
ober  4,  ben  Teigranb  je boct)  mit  ©  unb  f<$neibet 
ü)n  gebaden  w  8  §inger  breiten  SBiereden. 

$9fft*-&nttt*.  ÜJlan  quirlt  1  $i,  2®otter, 
20  ©r.  3"der  unb  20  ®r.  warmes  9iinb§« 
jrrjtnalft  mit*/„fiiter  lauwarmer  ÜJcildj  ab,  madjt 
bamit  Vtßit«  3Rebl,  */t«  Siter  geriebenen  !topfen 
unb  Stampfl  oon  25  ©r.  $efe  ju  £eig  rote 
Zapfen,  fa^lägt  benfelben  redjt  gut,  nimmt  u)n 
auf  baS  SÖrett  unb  fticbt  runbe  flrapfen  baöon 
au§,  ober  fdjneibet  ü)n  ju  ©rüden,  meldte  man 
roie  grofje  92oden  formirt,  läfjt  fie  aufgeben,  bädt 
fie  in  @$mah  unb  beftreut  fie  mit  Surfer. 

—  ^a»eri(<$e,  in  ^n)mafj  gelaAen.  560 
ftr.  TOef)l  wirb  in  eine  ©d)üffel  gefiebt,  in  ber 
mtte  ein  Stampfl  (fcefenftüd)  mit  50  ©r.  $efe 
unb  lauwarmer  9Jcüdj  angemaßt  unb  gelten 
1  äffen.  Unterbeffen  toerben  800  ©r.  topfen 
(Quart)  burcb  ein  ©icb  pafftrt  unb  nebft  einem 
Kaffeelöffel  oofl  ©alg,  25  ©r.  3uder,  5  ©gelb 
unb  125©r.  erweid>ter  Butter  %u  bem  OTc^I  ge- 
tt>an  unb  nebft  ber  nötigen  mannen  SLRildt)  ui 
einem  biden,  feinen  2eig  abge|(r)lagen,  in  melden 
man  no<t)  125  ©r.  gut  gereinigte  Sfteinbeerl 
(dorint^en)  mengt  ©iefen  $eig  bedt  man  nun 
gut  &u  unb  jtellt  »bn  jum  Aufgeben  warnt.  5)ann 
tuirb  er  auf  ein  erwärmtes,  mit  2Heljl  beftäubteS 
Badbttit  gett)an,  ju  langen,  3  Singer  breiten 
£  tücf  en  mit  ber  flauen  £anb  aufgerollt,  in 
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fingerbide  ©rüde  gefdjnitten,  über  ein  mit  3Ker>l 
beftäubteS  marmeS  931  edj  gelegt  unb  juwbedt 
nochmals  )um  Aufgeben  roarrrt  gejteflt.  SBemt 
fie  gehörig  gegangen  fmb,  merben  fie  in  $eifjem 
©mmol*  gebaden  unb  mit  3«der  beftreut. 
$ Of  f-Äufr>e»  (f.  b.  n>.  „9iapf-<fuc^en",  f.  b.). 

—  rngflMtf  (i.„6nglifcberiopf«ifucben*'). 

—  .Äamaurger  (fie&e  „Hamburger  Xopf* 
^ucr>en"). 

«a»f,  VufmtT  (f.  ,»ufM«et  topf"). 

fwf.  190  ©r.  mit  SBajfer  geriebene  9Jlan* 
beln  unb  100  ©r.  3uder  mit  12  ©gelb  flaumig 
gerührt  bann  65  ®r.  gerdfteteS  unb  geflogenes, 
mit  9totb»ein  angefeuchtete«  ©rob,  65  ©r.  get- 
riebene e^acolabe,  3«nmt  unb  ?ßomeranjen- 
fct)ale  r)in»uget^an  unbjule|t  ben  ©a)nee  Don 
12  £iroe<fs  nebft  etmaS  Wlefy  leietjt  bin  ein  meint, 
in  Kapfein  gebaden  unb  längliche  Stüde  baoon 
gefä)nitten,mela>  mit  <£$ocolaoenglajur  oben  unb 
an  ber  ©eite  überwogen  roerben. 

forte,  franj.tourte,  engl.tart.  ©nfeineä, 
etma  4  bis  8  <£m.  ^o^e§,  ober,  menn  bie  Torte 
auS  mehreren  $öben  bepe^t,  mitunter  aurb  norf) 
etwas  ^öljereS  tBadroerf  öon  runber  gform  (mit 
^luSna^me  ber  ^acontorten,  foroie  einiger  torten 
in  öierediger  §orm)  ans  ben  oerfd)iebenften 
Zeigen  unb  SRaffen  )ujammengefe|t  unb  oben 
barauf,  foroie  an  ben  Seiten  mit  einer  ©lafur 
glafirt  (bisweilen  au$  mit  einer  97caraipanbor> 
büre  eingefajjt),  mit  ©prifeglafur  garnirt  unb 
mit  eingemachten  grüebten  belegt,  mitunter  aud) 
wie  bei  ben  Obfttorten  mit  einem  ©itter  oon 
ieigfrreifen  bebedt;  fie  werben  in  ber  Siegel  in 
einer  mit  geflärter  SSutter  beftricr)enen  unb  mit 
3Jlebl  ober  geflo&enen  Sröjeln  auSgefiebten 
bleiernen  %otm  ober  audb  in  Xortenreifen  ge= 
baden.  Tie  gewöbnlia^en  ^auptföd^Iicr)  benutzen 
Xeige  ju  ben  mit  füllen  aller  ^Irt  belegten  I  orten 
finb :  Slätter-,  Sinjer«,  Sröfel»  ober  SDcürbteig, 
iowie  ®i3cuit-,  SBiener-,  SWafronen-,  2J(anbel-, 
^cuB»,  SBrob-,  ^ortugiefer-,  ©d&aum«  unb  ©anb« 
2Jlaffen;  bod)  giebt  eS  aufjerbem  nod^  bureb 
mannigfaltige  3uu)aten  oeränberte  fer)r  oiele  an« 
bereieige  unbTOafjen,  ju  benen  bie  93orfd)riften 
in  ben  fo  ftufjerft  aat>lreid)en  iortenreaepten  ent= 
balten  fmb. 

—  oon  aßgetrießeuem  Mnyx  Seig.  97can 
treibt  150  ©r.  Sutter  mit  150  ©r.  3"der  ab, 
giebt  6  Sibotter,  150  ©r.  mit  ben  ©dualen  fein 
gefdtjnittene  SJcanbeln,  Gttronenjcbale,  3immt  unb 
bellen,  fowie  150  ©r.  2Kebl  unb  sulefct  ben 
©c^nee  oon  3  6iweife  tyrqa,  bädt  baoon  2  S3lät« 
ter  in  ^ortenreifen.  grtaltet  bejtreicbt  man  baS 
eine  ©latt  mit  Bprifojenmarmelabe,  welche  mit 
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9ium  öCTje^t  ift,  fefct  baS  anbere  99latt  barauf 
unb  glaftrt  bie  Sorte. 

$ wte,  JhKaifta«tf<tc.  100  @r.  ©urter 
roirb  flaumig  gerührt  unb  all  mäh  lief;  mit  3  Giern, 
125  @t.  3«äer,  bem  ©elben  einet  Zitrone,  15 
gehalten  unb  geflogenen  bittem  Sflanbeln,  einem 
Kaffeelöffel  doU  Tremor  tartari  unb  einem  ffaffee« 
löffei  öoH  boppellohlenfaurtS  Patron,  baS  man  in 
V,  fiiter  faltcr  mid)  aufgelöst  hat,  öermifcht. 
Wadjbem  man  2lfleS  gehörig  untereinanber  ge« 
rührt  tjat,  fügt  man  nod)  100  ©r.  SDcebi  hin^u, 
arbeitet  eS  gut  unter  bie  Waffe,  fällt  biefe  in  bie 
gebutterte  gorm,  bäcft  bie Sorte fogleid) beigem* 
lieher  fctfce  ?L  Stunben  lang  unb  glafirt  fte  mit 
(Eitronenglafur. 

—  ^txtinex  (f.  a.  „berliner  Sorte").  2lu§ 
guten  Slepfeln,  SBein,  abgeriebener  6itroncnfd)ale 
unb  3uä*er  fodt)t  man  ein  fteifeS  Apfelmus,  flreict)t 
e§  burd)  ein  Sieb  unb  läjjt  eS  ausfüllen;  in» 
&roifd)en  bereitet  man  einen  2J(ürbteig  auS  280 
©r.  3Rehl,  150  ©r.  tleingef(t)nittener  Butter, 
110  @r.  gef gälten  unb  geftojjenen  9)canbeln, 
worunter  einige  bittere  fmb,  95  @r.  3»»der, 
2  (Eiern,  bem  ©elben  einer  Ileinen  Zitrone,  einer 
$rtfe  Salj  unb  etwas  ^immt,  öermifcht  ben 
Xeig  gut,  roirft  it)n  glatt  aus,  rollt  einen  Sorten* 
boben  aus,  ueiftcijt  it)n  mit  einem  {ingerbreiten 
iHanb  unb  bäcft  ihn  bei  mäßiger  §i$e.  Qsbenfo 
rollt  man  einen  eben  fo  grojjen  ©lätterteigboben 
mefferrüdtenftar!  au§,  beftreidt)t  it)n  mit  einem 
Sfjeil  be§  9lpfeIcompotS,  madit  ein  Witter  unb 
jefct  einen  Slanb  Dom  felben  Seige  barauf,  be» 
üreirtn  ©itter  unb  Dianb  mit  (Si,  bäcft  bie  Sorte 
bei  jiemlid)er  $ifce  gar,  Iäfet  fte  auStütjlcn,  fcfct 
ben  Sortenboben  oon  SRürbteig  barauf,  füllt 
it)n  gleichfalls  mit  Slpfelcompot  ober  einer  be« 
liebigen  anberen  ÜJtarmclabe  unb  belegt  fte  mit 
eingemachten  J?irfd)en. 

—  &ö$niW<  (f.  „93ör)miict)c  Sorte"). 

—  Braune.  3u  156  ©r.  flaumig  gerührter 
©utter  mitdit  man  nach  unb  nad)  8  ßibotter,  90 
©r.  ungeschälte  unb  geflogene  2Jcanbeln,  unter 
benen  einige  bittere  finb,  312  ©r.  3"cter,  ba§ 
©elbe  einer  Zitrone,  einen  gehäuften  Sfeläffel 
Doli  3immt,  ben  fteifen  Schnee  ber  ßiroeifee 
unb  250  ©r.  SJcehl  l)inju,  füllt  bie  SJcaffe  in 
eine  gebutterte,  mit  Semmel  auSgefiebte  Korten« 
form,  ftreut  3uder  unb  ungejchälte,  fein  ge« 
idmittene  Sftanbeln  barauf  unb  bädt  bie  Sorte 
eine  Stunbe  lang  bei  mittlerer  £ifcc. 

—  t»on  ^rofeftetg.  2Ran  macht  ©röfefteig 
toie  für  ©cteeaugen  ober  roie  für  *D(etterniaV 
jetmirten,  jebod)  oon  größerer  SDcenge,  fd)neibet 
ihn  ju  4  gleich  großen  Etüden,  treibt  biefe  runb 


aus,  fd&neibet  fie  nad)  einem  lortcnblatte  glety 
beftreidjt  1  ©latt  mit  (Ji  unb  ftreut  WtuMn 
unb  3uder  barauf.  9iaa)bem  biefelben  gebaden, 
fe^t  man  bie  »fetter  mit  berjct)iebenen  Atomt* 
laben  beftria^en  aufeinanber. 

Sorte,  25rüiTefer.  €inen  gebadenen  SRtirb-- 
teigboben  [treibt  man  mit  ^pritofemnarmelöbe, 
legt  ein  ebenfo  grofjeS,  mit  ^unfe^  angefnut' 
teteä  SUcanbeltortenblatt  barauf,  fdt)neibet  ba* 
©anje  an  bem  9canbe  redjt  glatt  unb  übenieb;  t;. 
%  orte  oben  unb  an  ben  Seiten  mit  §imbeergtafur. 

—  §t)tneftf<r)e  (f.  a.  w^inefifcr>«  iortt"). 
^ad)bem  man  375  ©r.  S3utter  fd)aumig  gtrü^r: 
l)at,  mijajt  man  6  ganje  gier,  6  3)otter,  95  @r 
gej(r)alte  unb  geflogene  SRanbetn,  375 
3ucfer,  9  §artgelod)te,  burd)  ein  Sieb  geftnä ■  r . . 
ßibotter,  baä  ©elbe  oon  einer  Zitrone,  3  ®r. 
3immt,  etroaS  Salj  unb  fo  oiel  ÜJte^l  t)inju,  bo$ 
eS  ein  roeid)er  $cig  roirb,  ben  man  einige  6ttnt» 
ben  lang  nu)cn  lä|t,  bann  6  gleichgroße,  nnibe 
Xortenböben  ausrollt  unb  hellbraun  bäcft  9ia.tr; 
t)er  roerb^n  bie  ©oben  mit  Gitronencrfcme  gefüllt 
ber  oberfte  mit  Safranglafur  überwogen  unb  mit 
eingemachten  ^rächten  belegt 

—  peutfäc  (f.  „$cutjd)e  iorte*). 

—  presbmer  (f.  „$5reSbener  £orte"). 

—  mit  ßiugema^tem:  2luS  TOürbteig  (). 
„3Jcürbteig  ju  Obftfuchen  auf  ©lätterteigart'i, 
ber  2  ^efjerrüden  bid  auSgerottt  ift,  toetbtn  2 
gleichgroße  runbe  ©oben  auSgefdjnitten,  ber  eine 
ber  ©oben  auf  baS  ©adbleaj  gelegt  unb  mit 
einem  beliebigen  Eingemachten,  roooon  ber  $uda 
gut  abgelaufen  ift,  beftrichen,  boch  fo,  ba|  ringe 
herum  ein  fingerbider  leerer  9Jaum  frei  bleibt, 
welcher  mit  6i  geftrichen  roirb ;  ber  anbere  ©oiw 
roirb  nun  barauf  gelegt  ber  SHanb  leicht  nkbtx-- 
gebrüdt  unb  über  ftet)  jufammengelegt ;  W 
©anje  mit  (Ei  beprichen,  mit  feinem  3"*"  *f: 
jtäubt,  hier  unb  ba  mit  ber  2Refferipi$e  ein^ 
fleine  Ccffnung  in  ben  ieig  gemacht  unb  gebatftr.. 

—  mit  Cringemachtem  unb  ^uefir rfcfim : 
Obenjo  behanbelt,  nur  naa)  bem  ©aden  & 
3)ede  eine  Schaummaffe  barauf,  mit  ©djaur« 
garnirt,  mit  3"det  beftäubt  unb  abgedämmt. 

—  ^ngfif^e  (f.  „englifcbe  Xorte")- 

—  ^|rÄnjöOfa)e  (f.  „granjbfifche  Xeitt"}- 

—  ^rei8urgcr  (f.  „^reiburger  iorte'*)- 

—  §ßUäU  ().  „©elocbtc  Sorte"). 

—  gemifa)t<  (f.  „©emifajte  £orte"). 

—  Gtnitx  (f.  „©enfer  Sorte"). 

—  cjKnuefer  (j.  „©enuefer  Sorte''). 

—  oon  gerodeten  ^Sanbern  «fe  Striny 
300  ©r.  3uder  unb  800  ©r.  gcfttftelte  3Ranb(l3 
rührt  man  auf  bem  {Jener,  bis  fte  gelblich  ©erben. 
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Grfaltet  imb  aufeinanber  gelöfi,  mifd^t  man  bie§ 
mit  bem  ©djnee  üon  6  Giweifj,  Orangenfdjale, 
3immt  unb  Weifen.  Taten  madjt  man  flhränje 
Don  öerfä)iebener  ©röfje  auf  $aöier,  bädt  fie 
.  f$ön  gelb,  fefet  fie  bann  mit  SRaTmelabe  auf- 
einanber, glaftrt  fie  mit  Giwei&glafur  unb  giebt 
in  bie  2Ritte  ©ctyagfabne. 

Sorte  mit  Ritter  unb  äingefottenetn. 
2J?an  rüljrt  6  Gimeife  als  fefien  ©djnee  fe^r  lange 
mit  280  @r.  mittelfeinem  3uder,  mifd>t  bann  280 
©r.  mit  3uc?er  geröftete,  feingeftofjene  Sflanbeln 
mit  Saniflegefdjmad  baju  unb  bädt  e§  in  jmei 
Sorteroreifen,  bann  beftreia)t  man  fie  mit  Ginge* 
füttenem  unb  fefct  ein  gebadeneS  ©itter  oon 
©<§aummaffe  barauf. 

—  #faftren  berfrfBm  (f.  „©lafiren  ber 
Sorte."). 

—  «it  #fafur.  210  ©r.  ßuder  mit  wenig 
SBaffer  befeudjtet  fodjt  man  bis  $um  fä)mnä)en 
§Iug,  giebt  210  ©r.  gefüllte  SRanbeln  baju, 
rityrt  e§  noä)  etwas  am  fteuer  unb  läfjt  e§  au§* 
füllen.  3)ann  mifdjt  man  Sa^nee  öon  8  Giern, 
70  ©r.  geftiftelte  Pftajien,  70  ®r.  nubeiig  ge» 
fdjmtteneS  (Sitronat  unb  ©aft  unb  ©<$ale  einer 
Gitrone  baju,  füllt  e3  in  Serienreife  unb  bädt 
(S  rüljf,  bann  mit  SBanittcglajur  überwogen. 

—  «09  «äaibemeQf.  3u  einem  Abtriebe 
von  150  ©r.  ©utter,  5  Giern  unb  150  ©r. 
3uder  giebt  man  150  ©r.  mit  ben  ©dualen  fein« 
gefd^nittene  2JtanbeIn,  150  ©r.  feine«  #aibe= 
me$l  unb  Vanille  unb  bädt  c§  in  einem  Sorten* 
reife.  $u§gefiif)lt  burd)fä)neibet  man  bie  Sorte, 
um  fie  mit  üttarmelabe  ju  befireidjen. 

—  §tatien\f4t  (f.  a.  „Stalienifdje  Sorte"). 
375  ©r.  3udcr  rüfjrt  man  mit  15  Gibortern 
rcdjt  flaumig,  hW  bann  ben  ©d)nee  btr  Gimeife 
unb  187  <3Jr.  <Dtebl  barunter,  füllt  bie  2Raffe  in 
3  lortenringe  unb  bädt  fie  bei  mittlerer  §tye. 
S>ann  beftreidjt  man  2  ber  SBöben  mit  9lBrifojen= 
marmelabe,  fe£t  alle  8  aufeinanber,  überlebt  ben 
oberfien  mit  einer  Orangenglafur  unb  beftreut  fie 
mit  feingerjaeften  Wajien. 

—  ^ärtttfaer  ([  „flärntyner  Sorte"). 

—  mit  gaff eeeräme  (f.  „Mrbteig  ju  Cbft* 
fudjen").  ftierton  n>irb  em  runber  SBoben  mit 
l1/,  Ringer  breitem  9?anb  nid&t  gans  auSgebaden, 
bann  mit  folgenbem  Gräme  gefüllt:  '/,  fiiter 
redjt  ftarfen  Kaffee,  10  Gibotter  mit  185  ©r. 
3uder  t>errür)rt,  bann  wie  Grfcme  abgerührt  mit 
8  ©r.  ^artoffelmebl  unb  bem  ©d)nee  oon  3  Gi* 
weif},  bann  in  ben  ©oben  gefüllt  unb  nod)mal§ 
fertig  gebaefen,  naebber  mit  flaffeeglafur  glaftrt 
unb  mit  eingemaajten  ftrüd&ten  unb  ©el6e  oerjiert. 

—  £t«jer  (i  „Singer  Sorte"). 


gwfe,  SBaiCanber  (f.  „aWailänber  Sorte"). 

—  SUrfetffet  (f-  3<arfeiller  Sorte"). 

—  ^TeapolttantfaV  (fie^e  „fteafcolitanifdjc 
Sorte"). 

—  ^oriugiefer  (f.  „^ortugiefer  Sorte"). 

—  ^re&enrger  (f.  „^jrefeburger  3:orte"). 

—  ^rouencanföe  (f.  „$roöenfat  torte"). 

—  3t$eimf<$e  (f.  „9tr)einifcr)e  2orte"). 

—  Stömirt«  (f.  „Kömifape  3:orte'0. 

—  Sjtntnäntfifle  (f.  „JRumänifa^e  2orte"). 

—  SUflW*  (f.  o.  „ÄufPWe  Sorte").  9lu§ 
einer  53i§cuttmaffe  werben  2  ganj  gleite,  finger» 
ftarte  Sortenböben  tyeObraun  unb  jicm lid)  fpröbe 
gebaden;  hierauf  fdjneibet  man  150  @r.  einge= 
mad)te^omeranjenfrt)ale  in  fleine  SBürfel,  tränft 
beibe  Sortenböben  mit  Äirfä)faft,  beftreid)t  ben 
einen  berfelben  mit^irfa^marmelabe,  beftreut  iljn 
mit  ber  ^omeranjenfd)ale  unb  brütft  ben  jmeiten 
fep  barauf.  S5ann  übergießt  man  bie  Cberfläa)e 
unb  bie  ©eiten  mit  Orangenglafur. 

—  £$a& Coniren  berferBen.  2flan  prst  bie 
$orte  pm  9lbfüt)ten  auf  ein  ©ieb  unb  ftreut 
burd)  eine  ©djablone  ©taubiuder  barauf,  um 
eine  beliebige  3«d)itun9  ju  erhalten. 

—  mit  $rt)fagfa^ne.  500  ©r.  3uder  wirb 
mit  8  Gibottern  flaumig  gerührt,  mit  500  ©r. 
$ur  ©aljne  geriebener  53utter  oermengt  unb  8  ju 
©djnee  gefd)lagene  Gitoeife  leidet  hinein  meliri, 
inbem  man  500  ©r.  9JJebl  binsufa^üttet.  2)arauä 
werben  2  55Bben  gebaden,  aufeinanber  gelegt, 
inbem  man  3Jlarmelabc  bajwifdjen  tt>ut.  ^ann 
mit  ©djlagfnbne  gamirt  unb  mit  grüßten  belegt. 

—  ^4wäßif(öe  (f.  ,,©d)Wäbifd)e  Sorte"). 

—  ans  g>$Tvax\t>xob.  500  ©r.  3«der  mit 
30  Gigelb  flaumig  gerübrt,  8  ©r.  3'wmt,  8 
©r.  ©temaniS,  etwas  Weifen,  160  ©r.  mit  9him 
angefeud)tete§  ©djwarjbrob,  50  ©r.  2Refrf,  150 
®r.  geriebene  Gbocolabe  unb  ©djnee  üon  20 
GiWei^,  bann  3  Söbben  gebaden,  mit  3o^anni§» 
beermarmelabe  gefüllt  unb  glafirt. 

—  Sajroeijcr.  3)?an  legt  eine  Sortenform 
mit  nia5t  3U  bünn  ausgerolltem  ^Blätterteig  aus, 
je^t  einen  Seigranb  ring§  tyxum,  beftreut  ben 
Seig  mit  3wiebadbröfel,  belegt  it)n  mit  frifdjen, 
in  ^älftcn  jerfd)nittencn  unb  bid  mit  3uä*f*  be= 
fiebten  Styrifofen,  ?J5firfid)en  ober  Pflaumen, 
ober  audj  mit  abgetropften,  eingemachten  QPrüd)« 
ten,  ftrcidjt  einen  gut  oerrü^rten  ©ufj  au§  5  Gi» 
wei^,  200  ©r.  gejdjälten  unb  geriebenen  2J?an= 
beln  unb  100  ©r.  3uder  barüber  unb  bädt  bie 
Sorte  bei  mittlerer  §ifce. 

—  §panif$<  (f.  „©panifdje  Sortc'O- 

—  mit  (nfjem  ^fa)amef  geffifft.  9)lan 
6ade  2  93öben,  ben  einen  mit  einem  Wanb,  ent« 
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mtber  au§  SJcürbteig  ober  3Rürbteig  ju  Cbfi« 
fudjen  unb  fülle  fte  mit  folgenber  ÜJlaffe:  •/, 
Söffe!  oou*  frij^efte  Stüter,  80  ©r.  9He$l,  60 
@r.  3uder,  «ttoaS  GitronenfaVle  unb  fiiter 
bfltme  Safae  rityre  man  gut  bunf;  unb  fo$e 
e9  unter  fortioiüjrenbent  Stühren  fo  lange  auf 
(roenigftenS  6  9M),  bis  bie  TRaffe  bid  roirb, 
fWIe  e3  oom  fjeuer,  f$Iage  2  Sibotter  hinein, 
reibe  e§  burdj  ein  Sieb  unb  toenn  e8  abgefüllt 
ijt,  bie  auSgebadenen  lortenböben  bamit  gefüllt, 
gtaftrt  unb  Derjtert. 

toxtt,  tyt$ttt.  300  @r.  flaumig  gerührte 
Butter  oermifajt  man  mit  300  @r.  3uder,  bem 
Felben  einer  ©trone  unb  300  ©r.  2Re$l,  rollt 
au«  bem  £eig  2  runbe  SBöben  aus,  beftreid&t  ben 
einen  mit  fcprifofenmarmelabe,  legt  ben  anbem 
bariibcr,  f^neibet  mit  einem  fpifeen  Keffer 
allerr)anb  95erji^ngrn  in  gorm  oon  Blättern 
ober  Sternen  hinein,  überfrreia^t  bie  Oberflädje 
mit  €i,  badt  bie  Sorte  gar  unb  überjiety  fic  mit 
einer  SBafferglafur. 

—  troArne,  mit  Buntem  Wotfu  ft  *  (freut . 
375  ©r.  Bleft  375  ©r.  Suder,  100  @r.  ©utter, 
3  ©er,  bie  6$ate  Don  2  Zitronen,  einen  Jeig 
banon  gemacht,  tyeile  ü)n  in  2  Steile,  rolle  2 
fingerbide  Böben  baoon  au5,  bade  biefelben  unb 
lege  fic  aufammcn,  inbem  man  beliebige  SRar- 
melabe  baaroifa>n  füllt,  glafVre  fle  unb  beftreue 
fie  mit  farbigem  üfloljn. 

—  $tfmer.  375  ©r.  etamS  enoärmte«  TOer>l 
roirb  mit  2  ©ern,  2  Stottern,  24  ©r.  aufeelofter 
§efe,  100  ©r.  3uder,  4  fiöffeln  Doli  fetter  faurer 
Safme,  ettoa9  3immt,  Saty  unb  200  ©r.  Butter 
ju  einem  Xeige  angemaßt,  gut  buro}gearbeitet, 
gefnetet  unb  jum  Huf  geben  mann  gebellt,  hierauf 
l'treidjt  man  eine  Xortenfortn  mit  Butter,  rollt 
oon  bem  aufgegangenen  Xeig  einen  Xortenboben 
au8,  ben  man  in  bie  Sform  legt,  bejheut  ben« 
fetten  mit  100  ©r.  gereinigten  fcorintyen  unb 
ebenfooiel  auögelernten  SRofineu,  bie  man  in 
etroaS  2Bein  aufgeloht  bat,  foroie  mit  fein  ge« 
fdmittenen  SHanbeln,  3"der  unb  3tmmt,  ma$t 
au£  bem  SReft  be8  Xeigcö  ennoeber  ein  ©itter 
ober  einen  bünnen  $edel,  ben  man  fternförmig 
au8fa)neibet,  läjjt  bie  Xorte  in  ber  ftorm  «0$ 
gehörig  aufgeben,  überjrinfelt  fte  mit  gefdjlagenem 
6  i,  bädt  fte  eine  Stunbe  lang  bei  mäßiger  £)itje 
unb  glafirt  fte  mit  Drangenblfityenroafferglafur. 

—  StngarifaV.  ?Wan  rityri  375  ©r.  Butter 
\u  Sctiaum,  mif$t  allmä$ti$  8  game  gier,  6 
(f ibottcr,  280  ©r.  3uder  unb  baS  ©ette  oon 
einer  Zitrone  bin ju,  rührt  bie  SRaffe  rea^t  fäau-- 
mig,  oermengt  fte  bann  mit  187  ©r.  J?artoffeI= 
mebl  unb  ebenfooiel  SOBeijenmerjl,  jie$t  ben  feften 


Sefjnee  ber  6  (firorifc  barunter,  füllt  bie  SRaffi 
in  eine  gebutterte  Tortenform,  bädt  bie  2:ort< 
bei  mäßiger  §i|e,  brfprertgt  fte  mit  9tum  unb 
glaftrt  biefelbe  mit  einer  fcitroneuglafur. 

forte,  Steuer.  468  ©r.3uder,  lOStboHer, 
5  gan^e  gier  unb  baS  ©ette  oon  einer  (Sxtroru 
merben  rea^t  flaumig  gerührt,  morauf  man  46£ 
©r.  $uber  unb  468  ©r.  fnfa)e,  geflärte  »uttei 
langfam  bin^u  tnifc^t  unb  5ule|t  ben  fteifen  6<ftne« 
ber  10  ßiroeife  unter  bie  SKaffe  jie^t ;  man  füll 
biefelbe  nun  in  3  Serienreife,  bädt  fte  hellbraun 
überftreiä^t  ben  einen  na$  bem  ^rlalten  mi 
3lpritof  enmarmelabe,  einen  ^meiten  mit  3  obann^ 
beergelöe,  fe^t  alle  8  übereinanber  unb  überjte^ 
fte  mit  Orangenglafur. 

farfUTc  (f.  „«Dlaiä"). 

Tdt-Faite  (f.  o,  „^ran^ftfo^e  95ottbon8'0 
'Ulan  rü^rt  812  ©r.  3"der  mit  6  €ibotterr 
ted^t  fa)aumig,  bann  fügt  man  75  ©r.  gcrlaffew 
Butter,  100  ©r.  5Jlet)I  unb  baS  ©elbe  einet 
Zitrone  aUmäljlidj  r)tnju#  jieb, t  ben  feften  <^d::: 
ber  ©roei^  barunter  unb  füllt  bie  ÜJlaffe  in  tleine, 
mit  SBirtter  beftria^ene  gönnten,  bie  man  iebod 
nur  ^att  ooD  maebt,  roeil  fte  ftart  aufgeben 
«Kan  bädt  bie  ZdrMften  bei  mittlerer  §i|e  eint 
reia^lia^e  SSiertelftunbe  lang. 

—  afs  *gitW?t\ft.  Watt  rübrt  220  9t. 
3uder  mit  5  Stern  flaumig,  fügt  nadf  unb 
nao)  220  ©r.  m%  125  @r.  jerlaffene  Suttti 
ein  »enig  Ü|  abgeriebene  Girronenf  (^ale,  eirn^ 
Süffel  ooa  6a^ne  unb  ben  6dmee  ber  (gm* 
^inju  unb  bädt  bie  Speife  %jt  Stunben  lang  in 
einer  gebutterten  frorm,  um  fte  mit  einer  Oft* 
fauce  aufzugeben. 

$ •ttmi<jiwtf .  »on  ettta  3  HKefferrüden  jtarf 
ausgetriebenem  Blätterteig  fa^neibet  man  ftnatr- 
breite,  12  <£m.  lange  Streifen,  rollt  biefetten  1 
ÜJial  um  fict)  fettft,  fo  ba|  fte  bie  Sform  nr 
^ßfto4)fenäie$er§  erhalten,  legt  fie  auf  ein  etrocf 
nafsgtmacbteS  S3Iea^,  brüdt  bie  fctben  be*  Xrig« 
feft  auf  baSfette,  bädt  fte  im  $ei|en  Ofen,  h 
ftreut  fte  gegen  Snbe  ber  Sarfjcit  mit  Staub 
juder  unb  X&%\  bief en  bur  cfy  bie  C f  enbi^e  glaftrt 
^acr^  bem  Srtalten  belegt  man  bie  oertirftrr 
©teilen  ber  ioumiquets  mit  3o^anni8beergeler 

^onrnirm.  tiefer  9luebrud  fommt  befon 
berS  beim  (5inma$en  oon  §rüa)ten  pn  ©eftiu$ 
inbem  man  ben  ^effel  in  ber  9hmbe  fa^n»enfr 
um  ben  entftanbenen  ©Aaum  auf  bie  Cberfhufr 
unb  in  bie  3Jlitte  beS  Äcifele  gufammen  jb 
bringen,  roobura)  bie  ©efajäbigung  ber  gfrüifet 
oer^inbert  roirb,  melabe  bura)  ^Rubren  mit  beir 
Schaumlöffel  nia^t  ju  umgeben  roäre.  (Ebeiic 
roenbet  man  biefen  9u§brud  bei  bem  Süseler 
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toon$fvrfid)en,  Hprifofen,  Hepfeln,  SBirnen  u.  f.  tt>. 

-on,  inbcm  man  mit  ber  redeten  §anb  baS  SWeffer 

ufeftt)äli  unb  mit  ber  Unten  $anb  bie  grud)t 
I  brejit,  ttoburd)  man  ein  bünneS  unb  gleid)= 

&mä|ig  runbeS  «Skalen  bei  §rüd)te  erhielt.  3n 
roSranfreid)  »erben  auf  biefe  %xt  alle  8rüd)te 
-cilournirt 

gl  favrtttf  L  5Ran  fe|e  uon  ©ranbteig  fleine 
^runbe  flud)en  auf  ein  fd)»ad)  gebuttertes  unb 

bemaltes  531  cd),  bade  fte  golbgelb  unb  glafire 
>[if  noo)  »arm  mit  ©anifleglafur;  lege  je  2  unb 

2  übereinanber  unb  fülle  fic  mit  einer  falben 
^eingemachten  Hprifofe  ober  mit  beliebiger  9Rar« 
jjmelabe. 

—  IL  SWan  fd)lägt  9  <£i»eifj  gu  einem  fefkn 
6d)nee,  mi[d>t  875  @r.  Staubjucfer,  baS  ©elbe 
einer  Zitrone  unb  225  ©r.  5Jtefjl,  fottie  einige 

,  tropfen  Söergamott-Oel  barunter,  ftreid)t  bie 

SJtafle  mefamidenfrarf  in  2  finget  breiten 
.  Streifen  auf  ein  mit  SBafelint  beftrid)ene8  2Med), 
,\  läfct  fte  bei  giemlidjer  fcifee  baden,  fo  bajj  fte 

i: od)gelb  »erben,  fdmeibet  fte  mit  einem  Keffer 
..  Dom  33kd),  mint  fie  nod)  »arm  um  ein  ftuger« 

bitfeS  runbeS  fcolg,  einen  flod)löffelfriel  u.  bergt. 

unb  giety  fie  nad)  bem  (Malten  heraus. 

—  ffl.  2Ran  gerreibt  187  @r.  gefa)älie  unb 
gefrodnete  SWanbeln  mit  <£i»eifs  möglid)ft  fein, 
idjffigt  baS  SBeifce  Don  10  eiern  gu  fteifem 
3d)nee,  Permiföt  benfelben  mit  375  ©r.  Staub« 
guder,  bem  ©clben  üon  einer  Zitrone  unb  rü$rt 
flieht  bie  SJianbeln  barunter,  »onad)  man  bie 
iouronS  gang  nad)  obiger  SBeife  bärft. 

—  de  Portugal.  $>en  fteifen  Sd)nee  uon 
6  6imciü  oermifeut  man  mit  500  ©r.  Staub- 
luder  unb  ettoaS  (Eitronenfaft,  f  a)lagt  bie  TOifdt>- 
nng  über  gang  gelinbem  ftcuer  lauwarm  unb 
bann  toteber  bis  gum  ööfligen  Grtalten,  rubrt 
225  ®r.  gefd)älte  unb  gefefmittene  SManbeln 
unb  95  ©r.  ebenfo  oorgerid)tete  ^iftagien  ba« 
runter,  fe|t  bie  SKafje  in  fpifrigen  fcäufd)en  auf 
Oblaten  unb  läfjt  fie  bei  gang  fd)»ad)er  SBärme 
im  Ofen  trodnen. 

Tous-les-mois.  5>er  9lame  für  eine  %xi 
befonberd  feines  ftrromroot 

£xaQant  Au$ auf.  125  @r.  fd)öner  »eifcer 
©ummitragant,  aus  bem  man  forgfältig  ba« 
Unreine  gelefen,  »irb  in  einen  fteinemen  £opf 

iljan  unb  fo  biet  reines  2Baffer  (et»a  250  ©r.) 
baruber  gegoffen,  bis  ber  Xragant  gang  baoon 
bebedt  ift.  fcieje  HKafje  Iafle  man  bann,  unter 
öfterem  Umrühren,  30  Stunben  lang  bebedt 
iter/en,  roärjrenb  »eld)er  3*it  ftd)  ber  iragant 
aufgelöft  bat,  »orauf  man  u)n  burd)  ein  ftarfe« 
leinenes  2lud)  prejjt  unb  im  gut  auSge»ajd)enen 


SReibftein  fein  gerreibt.  Stonn  ü)eile  man  1  flilo 
feinften  Staubguder  (Dorn  beften  ftaffinabe)  in 
8  gleite  i$eile  unb  reibe  ben  3"der  u)eil»eife 
nad)  unb  nad)  unter  ben  Jragant,  bis  bie  Waffe 
)d)ön  »eife  unb  gart  ift,  ftd)  gu  feinen  Qfäbdjen 
giefcn  lapt  unb  feine  Änötd)en  mct)r  geigt  X'luf 
375  ©r.  uon  obiger  Waffe  »irb  bann  nod)  2  Äilo 
Staubguder  hinein  gettirft;  »enn  es  9lott)  t^ut, 
nimmt  man  nod)  etttaS  2Baffer  gum  6in»irfen, 
ebenfo  et»aS  Spiritus.  Der  £eig,  »eld)er  giemlid) 
feft  fein  mufj,  »irb  bann  (mit  Staubguder  gum 
Ilnterftreuen)  auf  ber  Warmorptatte  ausgerollt, 
mit  beliebigen  %uSfied)ern  ausgeflogen,  bou> 
blirt,  auf  $aj»er  gelegt  unb  nid)t  gar  gu  talt 
gebaden.  —  Sfaftl  Siegelt  ift  fel>r  gut  unb 
DoOpönbig  abprobirt  (ber  ^Berfaffer  beS  &on> 
bnorei«fie£i!onS  ^at  barnad)  Diele  (immer  ge» 
baden).  SBer  biefe  Sntteifung  rid)tig  befolgt,  »irb 
iidjer  ©uteS  ergielen.  Won  Iaffe  ftd)  jebod)  burd)- 
aus  nid)t  beirren,  refp.  roerfe  nid)t  gletid),  »ie 
man  gu  jagen  pflegt,  bie  93üd)fe  ins  #orn,  »enn 
gu  Anfang  ber  Auflauf  nod)  gu  fd)»er  ift  ober 
ungletd)  aufgebt;  eS  fpred)en  ba  eben  gu  oiel 
Ofajboren  mit;  ber  Xeig  barf  auf  feinen  §aO  gu 
tocta),  aber  aud)  nid)t  gu  feft  fein,  ber  Ofen  nid) t 
gu  fall,  aber  aud)  nid)t  ju  »atm  gehalten  »erben, 
ebenfo  eignet  fid)  mand)er  SuS^ed)er  burd)auS 
uid)t  bagu,  ba^er  baS  ungleid)e  9luf ge^en.  SBenn 
man  aud)  anfangs  einige  mangelhafte  Stüde 
mfgü)un  muft,  f o  ift  bies  borf)  fein  gu  nro$er  $er> 
luft,  ba  ftd)  ber  ^lu3fd)u|  bod)  nod)  gang  gut  gu 
anbern  SBädereien  t>er»ern)en  läjit ;  ^at  man  erft 
bie  rid)tige  'Jeftigf eit  beS  XeigeS  unb  bie  erforber- 
lid)e  Ofeu^i^e  erprobt,  bann  »irb  ber  Auflauf 
tabeüoS  fein;  tommenatid)  bann  nod)  einige  un> 
gleid)e  Stüde  bor,  fo  liegt  eS  an  ben  betreff en ben 
süu8fted)ern.  Um  gu  oerfinbern,  bafe  ber  Auflauf 
iduef  gebt,  legt  man  beim  Staden  auf  bie  auSge« 
[tod)enen  ©egenftänbe  glatt  einen  Ieid)ten  Sogen 
Rapier.  €in  3^eil  oon  bem  £eige  tann  aud)  rotb 
gefärbt  »erben.  Hm  garteften  ift  jebod)  ber  »eifee, 
roenn  jebes  Stüd  baoon  oerfd)iebenfarbig  ge« 
fd)minft  »irb  unb  mit  bunter  Spri^glafur  burd) 
bie  Sternbüue  red)t  gef  d)madt)oU  gfarbe  auf  ftarbe, 
alfo  rotb  auf  rotb,  gelb  auf  gelb  u.  f. ».,  garntrt 
»irb.  ^luai  fann  man  ben  Auflauf  ungejd)mintt 
mit  bunter  Sprtyglafur  garniren  unb  bann  jofort 
mit  ©ummi-93rUlantine  (f.  b.)  beitreuen. 

fragaut-^iauren  gfängenb  jn  «ad)en. 
(«uS:  MS)er  gefd)ulte  6onbüor"  oon  fiouiS 
^öifier.)  5)er  iragant  muü  mit  gang  feinem 
Staubguder  angemirft  fein,  ftarf  geblaut,  nur 
nid)t  mit  feinem  Ultramahn,  f onbern  gerabe  mit 
ge»öbnlia)em  SÖlau,  burd)  Söaffer  »erbünnt,  eS 
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toarf  fein  Ißuber,  fonbern  e§  mufj  reiner  3uder  ju« 
gemirft  »erben,  unb  audj  bie  SJiaffe  Diel  ©ummU 
gehalt  haben.  Sßun  pubert  man  bie  ©üpsform, 
weld)e  febr  troden  fein  mufi,  mit  feinem  Wallum 
auS,  bodj  barf  (nerton  ntcr>t§  in  ber  gorm  ä«s 
rüdbleiben,  bann  brüdt  man  bie  eine  §älfte  ber 
Oform  ein,  aber  fo,  ba^,  »enn  bie  anbere  §älfte 
ber  §orm  aufgebrüdt  wirb,  bie  §orm  oott  ift, 
nun  f)ebt  man  bie  eine  §älfte  Wieb«  ab,  fie^t 
nad),  bafj  nidjt  tttel  ©rab  aulgetrieben  ift,  »enn 
oiefeS  ber  ftaü,  uuifj  baS  Ueberflüffige  befeitigt 
»erben.  DJ? an  mufi  banadj  feljen,  bafj  baS  ©e» 
fid)t  unb  alles  oon  ber  frigur  fd)arf  auSgebrüdt 
ift;  nun  fteDt  man  bie  §orm  in  ben  Groden* 
fdjranf,  r)ebt  nad)  einiger  3«t  bie  eine  $älfte 
ab,  »eldje  bie  »enigften  Stüde  hat ;  ift  bie  oberfte 
©eite  cnoaS  eingetrodnet,  lüftet  man  bie  anbere 
©eite,  fteüt  bie  ftoxm  auf  ein  ©rett  unb  ein 
menig  auSeinanber,  fo  bafj  bie  £i|je  einbringen 
fann.  2)er  Srodenfdjranf  mu&  fe|t  beifj  fein, 
tor^er,  »enn  e§  möglich,  bat  man  einen  fpifcen 
©peiler  in  ber  ftigur  eingebohrt,  melden  man 
heraussieht,  bamit  bie  iptae  einbringen  fann;  in 
einem  halben  %a%  ifl  bie  §igur  fomeit  getrodnet, 
bafj  man  fte  herausnehmen  fann,  unb  nun 
löft  man  abroedjfelnb  erft  bie  eine,  bann  bie 
anbere  ©eile  ber  gorm  ab,  bamit  ber  3"der= 
Xragant  rafet)  trodnen  fann,  nod)  ift  ju  bemer« 
fen,  bafj  nor  bem  ßhtbrüden  ber  iragant  ganj 
fein  mit  trodenem  $uber  beftäubt  wirb,  of)ne 
bafj  Sßuber  an  bem  iragant  haftet,  unb  fo  füllt 
man  eine  Qrorm  nad)  ber  anbern  bofl,  fo  oiel 
^igurenformen  man  I)at,  e§  ftnb  gewöhnlich 
arofje  9lmor  unb  fjfiguren,  bie  entmeber  an  einen 
©tamm  gelernt  ober  auf  irgenb  ehoaS  geftü|tt 
finb.  §at  man  nun  1  ober  2  3)ufcenb  r»erfdne= 
oene  Figuren  aus gebrüdt  unb  hart  auSgctrodnet, 
fo  nimmt  man  ein  93eden  mit  SBaffer  unb  einen 
gut  gefertigten  ©iberpinfel,  ber  irodenfdjrant 
mujj  gut  gebeijt  unb  fein  ©taub  barin  oorfjanben 
fein;  nun  totfdjt  man  eine  ^igur  ganj  in  ba§ 
SSaffer  unb  »äfdjt  fie  mit  bem  meinen  93iber* 
pinfel,  bi§  fte  ganj  glatt  ifl,  bann  fteüt  man  fte 
auf  ganj  reine  Skijjbleche  unb  in  ben  Groden« 
fdjranf,  bie  £)ifee  »irft  auf  ben  feuchten  Xragant 
unb  bie  ftiguren  »erben  glänjenb,  fo  bafj  man 
e§  ftd)  nicht  erflären  fann,  ob  biefelben  mit  einem 
2ai  überwogen  ober  auf  »elcf)e  2lrt  ber  ©Ianj  unb 
bje  Wlatte  entftanben  ift.  9lfle  ©adjen,  wie  Stent* 
pel^luffäjje,  »erben  oon  reinem  3uder«£ragant 
angefertigt,  bie  Äuppeln,  Füllhörner,  ganje  unb 
balbe  tförbe,  »eld)e  fein  auSgebrüdt,  »erben  mit 
'lull  bjntergcflebt  angefertigt,  ber  Xüll  »irb  nk$t 
befinden,  fonbern  leidet  angefeuchtet  unb  mit 


auSgebrüdt ;  man  briidt  ben  Tragant  in  bi( 
Oform,  fdjnetbct  iljn  ab  unb  legt  ein  ©tüd  iül 
barauf,  brüdt  benfelben  auf  bie  abgef^nittfiit 
9!äd)e  unb  briidt  mit  einem  ©tüd  Tragant  j.  3?. 
eine  feine  ©aflerie  ^erauö  unb  ifl  ber  £üfl  fejt  p 
tlebt  an  bemfelben.  3"»  5JeifpieI  bei  gatq  feinen 
5)ef ftn§  mit  auSgefa^nittenen  blättern  jum 
gieren  oon  ©aumfua^en  ober  91uffä|en,  fajneiM 
man  B$  ein  Rapier  naa)  ber  Qform  beS  SlattH 
au§,  brüdt  baSfelbe  in  bie  betreffenbe  gfonn, 
fdjneibet  man  f id)  5 ünüücf e ;  hat  man  nun  je 
oiel  auSgefdjnitten,  als  man  3M (i tter  ma 4rn  roiD 
fo  fängt  man  an  aud^ubrüden.  lUian  brüdt 
ben  Tragant  ein,  fd)neibet  tr)n  ab,  fo  bofj 
gorm  glatt  gefüllt  ift,  legt  ein  auSgefd&nittmfi 
3täd  lütt  barauf,  brüdt  es  überall  mit  ben 
ftingeripitjen  an,  jiebt  ba«  ^Blatt  mit  einem ©röd 
Iragant  überall  lodernb  $erau§  unb  Iegteiaui 
bie  mit  $uber  beftäubten  Fretter,  ie  naa^ban 
bie  SMätter  i^re  ©iegung  b,aben  follen. 

Tragant  für  Figuren  in  giy$f*rttfi 
}K  brütßen.  40  Ör.  Ivagnnt  mit  mrgli*1- 
»enig  2öaffer  gut  aufgelöft,  160  ©r.  ®etarrne 
ebenfo  mit  wenig  ^eifeem  ffiaffer  aufgelöft,  750 
©r.  Diaffinabejuder  jur  tfugel  gefönt,  bie  auf' 
gelöfte  ©elatine  eingerührt,  einmal  auffodjen 
bann  erlalten  laffen,  S)ie  40  ©r.  ©urnrnirragwi 
auf  bem  Marmor  fein  gerieben,  bann  einer 
i'öffel  DoÜ  bon  bem  3"der  mit  ©elatine  mter» 
gearbeitet  unb  feinen  ©taubjuder  hinju;  fo  w 
fa^re  man,  bis  bie  Waffe  mit  bem  3"<f'r  uni 
ber  ©elatine  Derarbeitet  ift,  immer  »ieber  Staub' 
juder  baju,  bis  man  bie  ÖJlaffe  mit  bem  Staub1 
juder  ju  einem  ieige  fnetet,  ben  man  auSbrüdtn 
fann.  S)ie  ©ipSformen  mit  gut  filtrirter  Cacar« 
butter  au?geftrid)en,  bie  SRaffe  eingebrüdt,  bann 
auf  bem  $rodenfd)ranf  trodnen  laffen;  foe>al> 
bie  Waffe  fo  »eit  getrodnet,  bafj  man  bie 
men  öffnen  fann,  laffe  man  biefelben  halb  grtffa! 
auf  bem  5:rodenfd)rnnf  flehen,  bis  fte  ganj  rroden 
finb,  fo  bafj  man  fte  ausformen  fann.  $iero 
tann  audj  ber  ieig  gefärbt  eingebrüdt  wtxba 
Me  ©ipiformen,  »ela^e  man  )u  biefer  WoV? 
oenuenbet,  müffen  mit  flemftüd  geformt  fei" 
jonft  fann  man  fte  nid)t  brüden,  ebenfo  »i< 
ber  ©teinfabrifation. 

^ragont-^itt.  2  G&löffel  ooü  mit  Bfc 
aufgelöster  Tragant  »irb  mit  3  G|löffeln  noß 
feinem  3"der  unb  4  dfelöffeln  OoÜ  ©tärfentebl 
in  bem  Äeibftein  üerrieben  unb  bann,  in  einnr 
©las  jugebunben,  aufbemahrt;  er  bientjum^ 
feftigen  ber  ^luffä^e. 

—  -<£«A.  «Dlan  nehme  67  ®r.  ©ummi'S<ß' 
barad),  fein  geftofeen,  38  ©r.  ©ummvMff 
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38  ©r.  ©ummi»$)amar,  125  ®r.  ftarfen  ©pirituS 
ju  90  %  §at  M  Alles  aufgelöft,  fo  giefje  man 
:  175  ©r.  oenetianifchen  Serpentin  baju,  fchüttelt 
HfleS  butdfetnanber  unb  Up  eS  noch  einige  3«t 
flehen. 

£  r  aa,  an  t -4  eim .  9Han  rühre  SBeijen«,  Joggen- 
unb  jumeilen  föeiSmebl  untereinanber,  inbem 
man  fich  baju  einet  Auflöfung  Don  arobifchem 
®ummi  bebient ;  biefe  SRif  cfjung  wirb  bann  mit 
tinem  ftührfcheit  untereinanber  gemtfdr)t  unb  ge= 
fod)t.  ©obalb  fie  aufroallt,  ift  fie  jum  ©ebraudj 
Dienlich-  SEßttt  man,  bafj  ber  £eig  farbig  werbe, 
j.  35.  blau,  fo  mifcht  man  baju  eine  mit  einigen 
tropfen  3nbigo  öerfefcte  ©ummilöfung,  bei  gelb 
gelbe  ©djminff arbe  ober  gelben  Oder,  jur  föofa« 
farbung  <5armin»©a^minffarbe,  unb  um  ilm  Peil« 
d)enblau  ju  färben,  bebiene  man  ftd)  oioletter 
Sajmtnffarbe.  Am  meiften  aber  wirb  ber  weifje 
ieig  in  Änwenbung  gebraut. 

—  -28afTe.  125  ®r.  fdjöner  meiner  ©umrni* 
fragant,  au«  meinem  man  fec)r  forgfältig  alles 
Unreine  gelefen,  tyue  man  in  einen  fe^r  faubem 
jteinernen  Fopf  unb  giefje  225  bis  250  ©r. 
reines  Oueflwaffer  barauf,  'fo  bafj  ber  Tragant 
ganj  bebet«  ift,  unb  (Oft  ü)n  über  flacht  gut  ju» 
gebeert  fielen.  3ft  er  nää)ften  FagS  oben  troden 
geworben,  fo  giefct  man  etwas  SBaffer  nach, 
tiefe  ÜRaffe  laffe  man  bann  unter  öfterem  Um« 
rügten  noch  24  ©tunben  bebedt  flehen,  mätjtenb 
melier  3«t  M  ber  Tragant  aufgelöft  hat,  wo= 
rauf  man  ben  lederen  burdj  ein  ftarteS  leinenes 
tua)  prefjt  unb  in  bem  gut  auSgewafdjenen 
föeibftein  feljr  fein  verreibt.  S)ann  tfjeile  man 
775  @r.  feinen  meinen  9iaffinabe juder  (©taub» 
juder)  in  6  gleite  Zty'ik  unb  reibe  ben  3"<fer 
tbeilweife  nach  unb  nach  unter  ben  Xragant,  bis 
bie  SRaffe  fchön  weifi  unb  jart  ift,  fidt)  ju  feinen 
ftäbchen  jieben  läfjt  unb  feine  Knötchen  met)r 
Jfigt.  3ft  öfler  3ud er  barunter  gerieben,  fo  ift  c§ 
Durchaus  nicht  räthlich,  bie  ganje  2Raffe  ju  reiben, 
fonbern  biefelbe  prft  in  3  Steile  ju  feilen  unb 
bann  erft  jeben  einzelnen  X^etl  nad)  bem  anbern 
pulöeriftren,  »eil  biefeS  53erfat)ren  nicht  nur 
mit  größerer  £eia)tigfeit  geflieht,  fonbern  aud) 
bem  Tragant  eine  größere  Reinheit  giebt.  SMefc 
Reinheit  auf  bie  befte  unb  möglichffe  SBeife  ju 
bewirten,  ift  eben  beShalb  nothmenbig,  weil  bet 
tragant  babureb  nicht  nur  an  SBeifje,  fonbern 
auch  an  3äf}ig*eit  unb  3arthett  unb  bemnadj  an 
ber  gehörigen  Fauglicbteit  jur  ^Bearbeitung  ge= 
winnt  $)ie  Aufbewahrung  biefer  SRaffe  geflieht 
am  beften  in  einem  fteinemen  ©efäfc,  wobei  ganj 
bcfonberS  wohl  ju  beachten  ift,  ba§  man  juerft 
auf  bie  SWaffe  eine  wei|e,  reine,  in  ©affer  ge- 
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taud&te  Seinwanb  legt,  bann  bie  ©effnung  beS 
©efä§e§,  bamit  feine  Siuft  fymt'in  bringe,  mit 
Rapier,  Weldas  man  um  ben  JKanb  be§felben 
binbet,  wo^l  oerfc^lie^t,  fobann  mit  einem  fer- 
nen 2)edel  oerfebe,  worauf  baS  ©efäp  in  einem 
guten  tfefler  aufbewahrt  wirb. 

§ragant-$afefn  (ats  ^iaum-i£on/ect). 
(©ie^e  „^hocolabetafeln*).  (£benfo  be^anbelt, 
nur  anftatt  ßhocolab«  Tragant. 

ßrautincr  (f.  ff3:iroler"). 

Qxauhtn  (f.  a.  „SBein",  „2Bein»93eeren-)bil- 
ben  bei  ujrem  5öoblgefcf)mad,  i^rer  ©aftfulle 
unb  ber  3<*rtf)eit  beS  3^flenpeifc^e8  ein  fef>r  be« 
UebteS  unb  fcljr  oerbaulia)ed  £)bft,  baS  nidit 
Mo|  als  Sederei,  fonbern  auä^  als  Arjnei  unb 
^war  bei  berfogenannten  „3:raubenfur"  fogar  bis 
^u  3  #ilo  pro  lag  mit  grofjem  Vergnügen  Derfpeift 
wirb.  Natürlich  tann  jebe  reife  1  ran bc  als  Xafel* 
traube  bienen ;  man  belegt  iebodjj  nur  foIct)e  ©or» 
ten  mit  biefem  tarnen,  bie  fid)  neben  i^rem 
SBohlgefcbmad  auch  ©rö^e,  jarte  ^älfe 
unb  fdjöne  gorm  ber  ©ceren  auszeichnen :  bie 
©utebeloarietäten,  ben  tottjen  unb  ben  gtänen 
©ölöanet,  ben  blauen  Sßortugiefer,  ben  früh» 
blauen  SBurgunber,  baS  grofje  blaue  Dchfenauge, 
bie  blaue  unb  bie  mei&e  ungarifche  (Sicheltraube, 
bie  Sopertraube,  bie  5Jleraner  Äurtraube  (€beU 
oematfeh),  ben  weisen  Aibling,  ben  blauen  Frei- 
linger u.  a.  m.  SDer  |)anbel  mit  biefen  £afel> 
trauben  gewinnt  bon  3ahr  ju  3ahr  an  s)luS= 
behnung,  befonberS  wirb  ber  Slbfa^  nach 
(Snglanb,  9?orbbeutfchlanb  unb  9iu|lanb  immer 
bebeutenber.  Auch  SSicn  begeht  nicht  unbebeu> 
tenbe  Mengen  auSlönbifcher  Frauben  unb  jwar 
nicht  blo^  bie  prächtigen  franjöfifchen,  fonbern 
auch  icne  mc$r  beftechenben,  langbeerigen  fpa- 
nifchen  ©orten,  an  beren  hartem  frleijch  man 
IjöchftenS  in  ber  grimmigften  9toth,  b.  h.  im 
Wläxi  unb  April,  ©efaHen  finben  fann.  früher 
tarnen  bie  meifien  Fafeltrauben  gettodnet  auf 
ben  3)(arft,  in  neuerer  3«*  iW  man  jebodt)  tro£ 
beS  höheren  ^reifes  allgemein  bie  fnfö  confer- 
oirten  irauben  oor.  Namentlich  macht  ^PariS 
afljährlich  im  Frühling  in  biefem  Artitel  bebeu» 
tenbe  ©efchäfte,  ba  bie  bort  befolgte  ÜJtethobe,  bie 
trauben  an  ihrem  ^olje  hemgenb  aufjubewahren, 
bie  ÜBaate  wunbetbar  frifdt)  erhält  Aufjer  granf- 
reich  liefern  Portugal,  ©panien,  Statten,  ©mmma 
unb  Äftrachan  bebeutenbe  Mengen  Fafeltrauben 
nach  Dcm  Horben,  wo  fie  namentlich  in  ben  2Jto« 
naten  $mifd)en  2ßeit)nacr)ten  unb  Dftem  ju  ben 
gefeiertften,  aber  auch  fofifpieligften  Seftanb- 
theüen  beS  2)effertS  gehören.  (fcabS'  Appetit- 
Seriton.) 
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$r*trieit  auf j«Be*a$ren.  9Han  f d^netbe  [ 
aan$  gefunbe  irauben  Dom  ©tod ,  giefce  etwa 5 
©iegeRad  auf  bie  ©c$nittfläa)e  beS  Stiel«  unb 
flanke  fie  wie  bie  ©irneu  an  einem  temjierirten 
Orte,  n>o  wenig  Suft  fnnfommt,  auf. 

—  -^»ratter.  200  ©r.  133  @r. 
3ude^  100  ©r.  Surter,  66  ©r.  ro$e,  8<- 
ftofjene  SBanbeln,  2  ©er  unb  etwa«  3»mmt 
ju  einem  Xeig  anwirfen,  baoon  60  6tüd  mit 
einem  fleinen  ooalen  HuSfled&er  au§ftea)en,  auf 
$ögen  legen  unb  baden,  bann  mit  3«nmtjuder 
beftreuen. 

%r*nbtu-£u$en  L  125  @r.  gefällte  5Kan» 
betn,  worunter  einige  bittere  ftnb,  werben  mit 
125  ©r.  3uder  geftofien,  2  ganje  <Rer,  4  Söffet 
roll  ©abne  unb  etmaS  ^immt  barunter  gerührt, 
bann  auf  ben  ©oben  einer  mit  SBurter  beftrirfjenen, 
mit  ©emmel  betreuten  unb  mit  SWürbteig  aus- 
gelegten Tortenform  geßrigen,  ben  man  nun 
mit  abgepflüdten  Xraubenbeeren  belegt,  §ierauf 
irfjlägt  man  100  (Hr.  3uder  mit  2  ganzen  (Hern 
unb  5  Gißelb  reebt  flaumig,  mifdjt  einen  tnappen 
7.  Viter  G ofme  Ijiuju  unb  giejjt  ben  (ireme  auf 
bie  Jrauben. 

—  II.  Ston  Sröfetteig  wirb  ein  flauer  fluten 
ausgerollt,  etn  bider  JRanb  barum  gefegt,  melier 
mit  einem  ^apierronb  umwunben  unb  mit  feiet« 
fter  befeftigt  ift.  ©obaim  werben  gute  Traunen 
abgepflüeft,  ber  tfud&en  bamit  angefüllt,  in  ben 
SSadofen  gefteüt,  fyxlb  auSgebaden  mit  einem 
©ufj  (fie^c  „Wann^eimer  $pfelfud)en")  über» 
goffen  unb  oollenbS  auSgebaden,  bann  normal« 
ftart  mit  3uder  befiäubt. 

—  mit  •Safimgu^  wirb  auf  biefette  $rt 
wie  §eibelbeerfua)en  mit  9tal>mgujj  jubereitet 
unb  gebaden. 

ftrauflen -tarnte  f  ab  e.  ©anj  fiif.cn  Sein« 
moft  foff)e  man  jur  §älfte  ein,  nehme  bans  ge> 
faulte  Hepfel,  Söirnen,  -Quitten,  oon  jeber  ©orte 
gietcnötei,  ferner  -trauoenoeeren,  etwas  ^jimmt, 
helfen  unb  Zitrone,  SUIeS  nae§  ©utbünfen,  foa)e 
es  wie  Vlpf  elmarntelabe  bid  ein,  um  eS  naa^er 
in  fteineme  Xöpfe  JU  füllen.  SDiefe  SRaffe  eignet 
iirti  iebr  jum  Xorten-  unb  ^fannfud)cnfuQen. 

—  -forte.  SWan  fc^Iägt  eine  ©($aumtnaffe 
oon  bem  Schnee  oon  8  diroee^  unb  300  ©r. 
©taubjuder.  Xie  #älfte  babon  wirb  in  einen 
Sfreffirfad  gefüllt,  unter  bie  übrige  §ä7fte  rüljre 
man  baS  ©ette  einer  falben,  auf  3««f«  ab= 
geriebenen  flpfelfinc,  fomie  abgerupfte  SBein» 
traubenbeeren,  [treibt  biefelbe  auf  einen  gebade« 
nen  D&ürbteigboben  mit  SRanb  fdjön  glatt  auf, 
regiere  bie  £orte  bann  rea)t  gef#madüoU  mit 
ber  eingefüllten  ©d)aummaffe,  beftäube  pe  mit 


[  3uder  unb  taffe  fie  im  Ofen  abflammen.  9M 
bem  Staden  wirb  fie  mit  farbiger  SWanndab« 
oerjiert. 

§rau6e»-§orte  »tf  grentt.  60  ®r.  Slicti 
roirb  mit  120  @r.  3uder,  60  ®r.  Sutter,  3  ganjen 
eiern,  3  Eigelb  unb  fiiter  fflid)  Der mijdjt  ur.: 
auf  bem  öeuer  ju  einem  (Sröme  abgerührt,  ber 
bann  in  ein  anbere«  ©efa^in  umgdeert  unb  nut 

1  irilo  rettet  reifen  Söeintrauben,  n  ebft  einem  tkf- 
löffel  OoQ  Qiitronenjucler  oermifa)t  wirb.  @leii 
jeirtg  wirb  auS  250  ©r.  9Jlcl>l,  120  ®r.  »utter, 
60  ©r .  3uder,  etwas  ©ak  2  ganzen  Siem  unb 

2  Eigelb  ein  Xeig  gemalt,  Damit  eine  Xortenform 
mit  einem  abjunebmenben  9tanb  aufgelegt,  obiger 
(Sröme  hinein  gefüllt  unb  jiemlid)  ^jei$  gebader«. 
2Benn  ber  (5rtme  bid  ausgetobt  unb  bie  Ober« 
ftäctje  ber  Sorte  braune  Stellen  geigt,  wirb  bie* 
f  elbe  $erau§  genommen,  nad)  einer  falben  ©tunbe 
roirb  baS  iortenblea^  abgenommen,  bann  ftart 
mit  3uder  beftreut 

% rta)terge6a«eneö  (f.  „(3t rauben"), 
f  ricoCore.  ©leinte  Mengen  oon  rotten  3o* 
rjanntebeeren,  Himbeeren  unb  Qtti'  ober  au«6 
©auerfirfa^en,  jufammen  1  ÄÜo,  werben  mit 
750  ©r.  3uder  oermifa>t  unb  eine  Wati) t  lang 
in  einer  Oerbedten  ©ä)ü^el  ftefjen  getaffen.  %n 
fotgenben  borgen  tfuit  man  bie  ^frua^te  fammt 
bem  ©oft  in  eine  glafirte  PafferoIIe,  fä^ürteK  fw 
uoer  oem  Treuer  ots  gum  leocoen  uno  oann  iuxd 
10  Minuten  lang,  nimmt  fte  oom  fyun  uni> 
füllt  fie  in  gewärmte  ©läfer,  bie  man  nadj  bem 
grfalten  mit  ©taubjuder  bejlreut  unb  mit  ©Uff 
überbinbet. 

Trierer  £u$tn.  200  ©r.  SMefti,  125  ®: 
«Otter,  65  ©r.  3uder,  1  6i,  etwa«  6ttronen- 
fdjale  unb  ein  wenig  ©almia!  wirb  ju  ein-. 
Icige  angewirtt  unb  Oon  ber  ^dlfte  baoon  ein 
langer  ©oben  nidjt  jn  bid  ausgerollt  unb  m^ 
folgenber  SRaffe  gefüUt:  200  ©r.  ro^e  3Wanbeb 
werben  mit  «mila^  fein  gerieben,  200  ©r.  3udn, 
65  ©r.  gertaffene  Butter,  30  ©r.  ©ultanropnr: 
30  ©r.  ^nntben,  20  ©r.  fein  gef djnittenes  (U« 
tronat  unb  etwas  3im mt  barunter  gerührt.  5Ninn 
wirb  bie  anbere  Hälfte  bc§  £eiged  bünn  ani' 
gerottt,  mit  bem  Äud^enräbtt^en  in  f finale  ©treif« 
a)en  gefd^nitten,  bie  gefa>ntttenen©treifa)en  gittere 
artig  barüber  gelegt,  mit  €i  befrria^en,  ring^ 
^erum  ein  ieigranb  gelegt  unb  fe^  angebrüdt, 
bann  bei  mittlerer  ^i|e  gebaden. 
$ri(#<T  3RMbct-^flr  (f.  „SWanbel-Jortr, 

Iriefter"). 

grieöer  ober  weites  %Mrob.  320  01: 

Butter  mit  820  @r.  TOei^I  flaumig  gerübrt  1^ 
Eigelb,  320  ©r.  Su&tr,  Zitrone  unb  bitterti 
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SRanbeJgennirs  naü)  unb  nadj  ^injugerü^rt  unb 
I   ju/ejt  bcn  ©a)nee  öon  15  €iroci|  leidet  hinein 
melirt  $n  ^a^terTapfeln  gebaden,  glaftrt  unb 
u  mit^eröfteten  Sftanbeln  beftreut. 

frifle,  $ttgfif<$esl.  2Ran  legt  in  eine  ffro- 
;  fiaflfdniffel  auf  ben  93oben  fingerbtde  Siäcutt- 
föei&en,  roeIä>  mit  bünnen  Sftanbelftreifen  be= 
:  fiedt  finb,  feuchtet  biejclben  mit  ftarfem  füfjen 
f.  Bein  nn,  legt  ein  $)ufcenb  Heine,  in  5Jcara§d&ino 
;  getaufte  ERafronen  barauf,  betreut  fie  mit 
i  einigen  bünnen  ©djeibaVn  Don  Zitronat  unb 
canbirter  Drangenfdjale  unb  bebedt  fie  mit 
l  einigen  Teelöffeln  öoß  Wprif  ofen-  unb  ipimbeer* 
marmelabe,  3or)anni§beergel6e,  eingemadjten 
#irf$en  u.  bergl.  3fn5nufd)en  f)at  man  eine  Heine 
Ouantität  ©iüabub  au§  ©aljne,  ©ein,  3uder 
unb  CSirronenfdjale  xea)t  bid  unb  fdjaumig  ge» 
idjlogen  unb  breitet  u)n  über  bie  eingemaajten 
$rüd)ie,  bann  fommt  eine  ©djid£)l  93anille«  ober 
(S&ocolabencröme  unb  gulejft  bäuft  man  fef)r  feit 
geflogene  ©ajlagfafme  bergartig  oben  auf  bie 
©djüffel  unb  berjiert  biefen  ©djaumberg  mit 
buntem  ©treujuder  ober  @el6e  oon  t»erfd^iebe= 
nen  Sfarben. 

—  IL  ÜHnn  fod;t  ein  9lpfelmu3  au§  feinen 
STepfeln  mit  SÖßein,  3uder  unb  <£itronenfd)ale, 
läfjt  eS  ausfüllen,  tegt  e§  auf  ben  53oben  einer 
tfrpfiaUfdjüfjel,  giejjt  einen  gut  jubereiteten  6ier= 
■Kahm  barüber  unb  fcr)icr)tct  bann  gut  oaniflirte 
©ü)lagfar)ne  barauf.  3n  berfelben  SBeife  madjt 
man  ©iacr)elbeer«,  ftirf$>  Pflaumen»,  Srbbeer-, 
§imbeer*2:rifle8  u.  f.  m. 

Zrifaxet.  9Ran  reibt  oon  altbadcnem  SOBeijj* 
brob  bie  SRinbe  ab,  fticrjt  9tunbungen  ober  ©terne 
baoon  au§,  röfict  fie  auf  beiben  ©eiten  blajjgelb, 
legt  fie  ouf  eine  fladje  runbe  ©djüffel,  beftreut 
fie  mit  ein  wenig  feinem  3immt  unb  giefct  oer» 
füjjfen  ftarfen  2öein  barunter,  ben  man  nad) 
belieben  mit  Zitronen»,  ftimbeer»  ober  6rbbcer= 
faft  Dermif  cr)en  f  ann.  55ie  ^emmelfa^nitten  müfjen 
gauj  »ollgejogen  fein,  bann  giejjt  man  oor  bem 
Auftragen  noa)  choaS  oon  bem  ©ein  nad)  unb 
feroirt  ba§  irifenet  atä  Effert. 

fronet)  tnen.  £a§  2Beif?e  oon  12  Siern  ju 
einem  fer)r  fteifen  ©cr/nee  fdjlagen,  625  ©r. 
©taubjuefer,  12  tropfen  SBergamotöl  leidet  ba» 
runter  rüt)ren,  btefe  üKaffc  mit  einem  ßöffd  runb 
auf  Rapier  brefftren,  mit  3u&r  beftäuben  unb 
bei  gemj  fcx)roacr)er  ^e  baden;  man  !ann  bie 
2J?afTc  audt)  mit  (Sodjenifle  rotlj  färben  unb  burdj 
bie  Sprtfce  Beliebige  formen  auf  93afelinebledje 
breffiren. 

£ronc$t«es,  gQocofabett-.  300  @r.  3uder 
unb  130  &x.  feine  $anille»(lr)ocolabe  werben 

Otto  SBtctfcaum,  Gonbitorcbfiesifon. 
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gerieben  unb  geftojjen,  mit  bem  fteifen  ©$nee 
oon  5  ßimeifj  oermengt  unb  bie  SKaffe  betyanbelt 
unb  gebaden  toie  ironajineS,  ©ajmeijer. 

^rotttfines,  ^nfefnufc-.  150  @r.  frifdje 
§afelnufjferne  »erben  abgerieben  unb  fo  oon 
ber  äußeren  braunen  ©ajale  befreit,  in  4  3$eile 
gef(t)nitten  ober  ge^adt,  mit  bem  fteifen  ©cfjnee 
oon  6  <£hoet|j  unb  300  ©r.  ©taubjuder  Oer» 
mengt,  »u  irona^ineS  geformt  unb  auf  einem 
mit  Sjafeline  geftria)enen  SBlca)  bei  fa^roa^er 
#ifoe  gebaden. 

—  ^Sanbef-.  150  ©r.  gefdjälte,  in  bünne 
©a^eiba)en  gef  ajnittenc  Wanbeln,  300  ©r.  ©taub» 
$uder  unb  ber  fteife  ©a^nee  oon  6  ßimeife  »erben 
gut  oermifdjt  unb  naa^  berfelben  9lrt  gebaden. 

—  §Qmitft.  2Ran  fd)Iägt  6  eimei^  ju 
febr  ftarfem  ©$nee,  aie^t  320  ©r.  ©taubjuder 
unb  5  tropfen  (Eitronenöl  barunter,  färbt  bie 
Üttaffe  mit  einigen  Xropfen  6od)eniD[etinHur 
rofarot^,  febt  mit  einem  fiöffel  ober  einer  ©prifee 
runbe  ^äufajen  ober  beliebige  Qriguren  baoon 
auf  mit  Safeline  beftriajene  SBleaje  unb  bädt  fie 
bei  gan^  gelinber  fet^e. 

—  |?ttniire-.  Gine  Heine  r)albe  ©a^ote  53a= 
niüe  mtrb  auf  bem  Ofen  ein  roenig  getrodnet, 
mit  312  ©r.  3uder  gepo^en  unb  unter  ben 
©ajnee  oon  6  (Sitoeifj  gejogen,  morauf  man  Heine 
fpi^ige  ober  runbe  ^äufa^en  baoon  auf  ein  mit 
53afeline  beftriajeneä  SBledj  fe^t  unb  bei  gelinber 
SBärme  baden  ober  trodnen  Iä^t. 

§rttffef-^affeta)ett.  kleine,  ^o^l  au§ge« 
badene  93lätterteig/$aftetd&en  füllt  man  oor  bem 
Aufgeben  mit  rour^ig  gefa^nittencr  ©änfeteber 
unb  ebenfo  gefdjnittenen  Trüffeln.  ?(ua^  Tann 
man  eine  ftarce  oon  feinge^adter  ©änfeleber  unb 
liüffeln  bereiten,  bie  $J}aftetc§en  oor  bem  93aden 
bamit  füllen  unb  mit  einem  £cigbedela>n  be« 
legen. 

erüflfef-  cörtf.  3  99öbcr)en  Oon  9luüfo4ifeI 
au§geftoa^en  unb  mit  iöuttercröme  oon  Gt)0C01 
labenfonbant  (f.  b.)  gefüllt,  ber  SRanb  mit  bem= 
felben  6r6me  ebenfaHä  beftridjen  unb  in  RxauS* 
(^ocolabc  gerollt,  bann  oben  Ijeflyrün  glafut 
unb  barauf  mit  ber  ©tembüfle  oon  bcmfelbcu 
6r6me  ein  Jupfen  brefftrt. 

prßirale  £uQen  (f.  „Äurt^en,  3:ürfifdr)e") 

—  ^ÄaRroncnf  orte.  2  ©anbböben  unb  in 
ber  TOittc  ein  TOrbteigboben  mit  ^)imbeer»  unb 
9lprifofeninarmelabe  gefüllt,  oben  barauf  ein 
ÜJlalronengitter  gelegt  unb  mit  grüßten  auftge* 
füflt. 

—  ^Seßrfpeife  (f.  „93let)lfpeife,  Xürftf^e"). 

—  ^yi^ftugefn.  ^)enfelben  £eig  »ie  ^a« 
rifer  ^flafterfteine,  blofj  in  langen  Streifen  gc» 
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Silicur*. 


baden,  fpifce  ©reiede  boöon  gefd&nitten,  bann 
roeifc,  gelb,  rotf)  unb  dr)ocolabenfarbig  cnnbirt. 

fürßifaje  Qoxtt  I.  2  Liener Sööbcn  roerben 
mit  einer  beliebigen  ERarmelabe  jufammengefefjt, 
mit  ©efjaummaffe  bie  ganje  Xorte  überftricben, 
bübfd)e  SeffinS  mit  Schaum  bura)  bie  ©tern* 
bülle  brefftrt  unb  um  ben  tRanb  eine  Staute, 
bann  mit  3uder  beftäubt  unb  abgedämmt. 

—  II.  2  ©anbböben  mit  3 obanniäbeerm ar- 
melabe gefüllt,  oben  barauf  Don  ©prifcmafronen« 
maffe  ein  ©itter  mit  Ülanb  breffirt,  bic3flafronen= 
maffe  auf  bem  93aiferSbrett  flüchtig  überbaden, 
bann  in  bie  ftäajtx  bcS  ©itterS  Derfdfn'ebcne 
grumte  gefüllt,  fomie  baS  ©ttter  felbft  nebft 
9ianb  fein  mit  ©prifcglafur  garnirt. 

§firftW<t  VWW<n-$$txbtt  (f.  ,,$ifta« 
5ien»6aierbet,  Sürfifdjer"). 

—  3t0ftuen-£or0et  (f.  „SRoftnen»©orbet, 
Sürfifcber"). 

—  Borbet  (f.  „Orangen^djerbet"). 

—  IBetjen  (f.  „OTaiS"). 

%nxk\fa)(s  T&a&mxfi  in  §Qmat%  gc 
ta&tn.  Man  ftofce  250  ©r.  öafelnüffe  ganj 
fein  unb  Dermifdje  fie  mit  6  (jfjlöffeln  Doli  $onig, 
rubre  bann  3  Gfjlöffel  doU  JBurter,  8  @|löffel 
Doli  eine  fjalbe  ©djote  mit  3uder  geftojjene 
Söanifle,  etrnaS  ©al$  unb  fo  Diel  5fler)I  bam,  ba& 
eS  ein  nidjt  ju  fefter  $eig  mirb,  tljeile  \\)n  gu 
Öälften  unb  rolle  jeben  ntefferrüdenbid  aus. 
Sebe  nun  auf  bie  eine  Öälfte  mit  einem  $b«s 
Iöffel£äufa>n  oon  ber  $uf$maffe,  lege  bie  anbere 
Spälftc  beS  JeigeS  Darüber  unb  ftedje  baS  ßon« 
fect  mit  einem  fleinen  9hiSfted)er  auS,  bade  eS 
in  betfiem  ©djmalj,  entfette  eS  auf  einem  $>raljt« 
gitter,  lege  eS  nodj  marm  auf  eine  mit  3uder 
beftrcute  ©<büffel  unb  toenbe  jebeS  ©tüd  im 
3uder  gut  um,  fo  bafj  er  ftdj  überall  gleia)  einer 
Trufte  anlegt. 

tytiay  (f.  „6300"). 

fffa  jer.  3Jlan  fefct  *L  Siter  ©afrte 
mit  einer  $ri[e  ©alj  3um  fteuer,  rül)rt  bann  fo 
Diel  üttebl  in  bie  fodjenbe  ©abne,  bafj  man  eine 
fteife  3Jtaf)e  erhält,  bie  fidj  bei  fortgefefctem  \Kuh-- 
ren  Dom  ©efäfr  ablöft,  unb  fd^üttet  fie  Lvam  6r- 
falten  aus.  hierauf  Dermifdjt  man  fie  mit  8 
<£iern  unb  etroaS  3"der,  fa^Iägt  ben  £eig  etroa 
eine  1)a\be  ©tunbe  lang  tüa^tig  burd),  ftid)t  mit 
bem  Löffel  runbe  §äufdjen  baoon  ab,  legt  fie 
auf  ein  gebuttertes  unb  bemerktes  93ledj,  befireidjt 
fie  mit  gefajlagenem  (Et  unb  bädt  fie  bei  mäßiger 

furlnU^es  £aAwcrft.  85  ©r.  Sutter  unb 
V,  Siter  Üttüd)  !oa)e  man  auf,  fdnltte  fogleidj  165 
@r.  *Dce$l  binein  unb  röfte  eS  unter  ftarfem  Um* 


|  rühren  fdjnell  ab,  fd&Iägt  bann  3  (Eier  (mein  unb 
rifyrt  2lfleS  redjt  gut  bur<$.  Xcmn  to'xxb  ber  Üeig 
mit  einem  Soffel  abgeflogen,  in  lod^enbeS  SSafjer 
getban  unb  10  bis  15  JDlinuten  lang  getönt, 
©obalb  bie  Äua^en  obenauf  fdjroimmen,  lege 

,  man  fte  auf  ein  ©iefy  übergieße  fie  mit  latton 
SBaffer,  lege  fie  barauf  in  eine  mit  SButter  fo- 
ftridt)cne  3orm  unb  begieße  fie  mit  folgenbtr 
©auce:  9Jkn  üermifa^e  *ft  riter  Ttxla)  ober 
©abne,  2  ßibotter  unb  2  Söffet  Doli  3uder  unb 
meltre  ben  ©a^nee  Don  2  6iroei&  barunter,  bc: 
gie&e  bamit  ba§  93admerf  unb  fleOe  eS  auf  eine 
©tunbe  in  ben  Ofen. 

'fiu trurs.  Ueber  bie  2uteurS  ober  ßonbuo 
teurS,  roela^e  beim  Saden  ber  Vol-au-?ent  unb 
aller  ©orten  S3ädercien  Don  ^Blätterteigen,  weldje 
gerabe  in  bie  Jpöbe  geben  follen,  angeroanbt  »er» 
ben  tonnen,  fajreibt  §crr  SouiS  Sifier  in  feinon 
prattif(ben  SOBcrfe  „<£ex  gefa^utte  Gonbitor*  gol« 
genbeS :  S)er  Xuteur  ift  nia)t§  anbereS,  aU  eine 
oerjinnte  9?abel  in  Der^ältniBma^iger  Sänge  p 
ber  gemö^nlid^en  ^)ör)c  berjenigen  ©cgenjtQnbf. 
roela^e  man  beab firfjtigt,  bem  Gffeft  ber  ^ifee  bei 
33adofen3  anbeimjugeben.  3feber  ^raftifant  tennt 
bie  caprieiöfen  Kefultate  beS  Blätterteiges,  xvcW 
\\a)  beim  93aden  geigen.  —  Um  nun  tiefen  2Biber= 
[taub  au  leiften,  fmb  bie  ßonbucteurS  Don  bem 
ßrfinber  ^erm  Äüb,I,  #üa)enmeifter  ©r. 
ieftät  be§  Königs  ©eorg  V.  Don  ^annooer,  er* 
probt,  unb  bie  günftigen  Erfolge,  roeld^c  feimn 
erioartungen  Doflf  ommen  entfprea^en,  Deranlaj)<n 
ibn,  bicfeS  feinen  Kollegen  mit  Vergnügen  mit« 
jutbeilen.  3"  ben  großen,  roie  ju  ben  flemer. 
Vol-au-vent  laffe  man  einfadje  runbe  33Icdb= 
böben  machen,  meldje  etmaS  größer  fmb,  als  man 
bie  Vol-au-vent  ijaben  »iL  Sie  SBled&böber, 
ju  ben  fleinen  Vol-au-vent  ober  Sßaftetdjen,  B» 
oon  man  fo  Diele  baben  mu^,  als  man  SßafUtdKn 
mit  einem  ÜMe  baden  toill,  ntüffen  tttberSRitti 
mit  einem  fleinen £od)e  oerfeben  fein,  bur^weliftei 
genau  eine  Derjinnte  *RabeI  pa^t.  —  S)te  Slci^ 
ju  ben  grofjcn  Vol-au-venl  müffen  mit  7  fold)« 
i?öa)er  Derfeben  fein,  mooon  eins  im  9Kittelpunnr 
bie  anbern  6  in  gleicher  Entfernung  na^e  am 
Kanbe,  fo  bafc  fte  in  ber  SWitte  Dom  eigentlüb«n 
Äanb  ber  Vol-au-vent  fidfc  bepnben,  unb  «cju 
mau  audj  ebenfooiele  Nabeln  baben  mufe. 
Nabeln,  etma  in  ber  ©tärfe  einer  Stud&nabrf, 
müffen  am  ftumpfen  6nbe  mit  einer  fleinen 
platte,  ctroa  1  dm.  ©rö^e,  oon  bünnem  Sledj; 
oerfeben  fein,  ober  beffer  noa>  eigen«  baju 
bereitete  Nabeln,  an  benen  biefe  fleinen  Pforten 
oon  CEifen  foglei(b  angefapmiebet  fmb,  toie  W 
ben  $ra$tftiften.  —  Siefe  i?öpfe  ober  platten 
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hoben  bcn  3tBect,  bic  Nabeln  in  fenfrechtcr 
«Stellung  ju  erhalten. 

Suteurs,  Amoenöung  berfefßen.  Man lege 
betuSeig,  welcher  feiner  SBcftimmung  jufolge  ber 
33acffunft  nach  zubereitet  ift,  auf  bie  931ccr)böben 
unb  ftcrtie  Don  unten  bie  betriebene  "Habel  in 
geraber  SRichtung  b urd).  3u  ben  großen  Vol-au- 
veut  beobachte  man,  baß  bie  Nabeln,  welche  am 
Jtonbe  angebradjt  finb,  ein  wenig  nact)  innen, 
bem  Mittelpunfte  ju,  einbiegen,  boa)  fo,  baß  es 
faum  merfbar  ifi,  um  ben  £eig,  melier  Don 
jelbft  fid)  beim  Surfen  nact)  oben  bin  etwas  au« 
lammcn^iefd,  in  feinem  Steigen  nidit  ju  t)inbern. 
—  Kalbern  biefe  Operation  gejdjefjen,  placire 
man  bie  Vol-au-vent  wie  gewöhnlich  auf  ein 
$acfblecr)  unb  bade  fte  ber  JRegel  nach.  $>er 
leig,  auf  biefe  SBeije  Don  ben  iuteurS  in  feinen 
©renjen  gehalten,  muß  nottnoenbiger  SJkife,  fo» 
balb  er  ber  §ifce  bcS  OfenS  anheimgegeben  ift, 
gleid^mö^ig  unb  fenfreebt  in  bie  fyöf)t  treiben. 
£3  ift  febodj  ferner,  bie  Meine  Verjüngung,  bie 
gewöhnlich  Don  unten  nad)  oben  bin  ftattfinbet, 
and)  tjicrburrf)  $u  Derbinbcrn.  ©iefeS  Littel 
öerlangt  gleichfalls  Slufmerlfamfeit  unb  ein 
wacbfameS  Singe,  auf  bau  eine  ungleichmäßige 
Sjijje  nid)t  bie  eine  Seite  ju  leljr  jum  sJturiV- 
iheile  für  bie  anbere  Seite  angreift  unb  fd)abet, 
welches  in  bcn  lleinen  Oefen,  an  ben  Spar» 
herben  ober  fogenannten  Äocbplatten  fehr  leicht 
oortommt. 

$  utii^tuM.  •/,  ßiter  tkmUMK«,748ter 
Sdtfagfafjne,  2  ©läfer  Doli  Maraschino  (roth 
färben),  eingemachte  grüchte  unb  Matronen  ba» 
runter,  frieren  unb  ftürjen. 

 ärerae.  Wacfjbem  man  aus  guten  Slepfeln, 

auSgefteinten  Äirfcben  ober  pflaumen  mit  SBein, 
3ucfer  unb  6itronenfcr/ale  ein  (Sonuwt  gelocht 
unb  ben  Saft  gehörig  eingebieft  hat,  febüttet  man 
baSfelbc  in  eine  (£r6mefchale  jum  (Malten, 
fchlägt  au§  •/•  8tttt  ©ahne,  etwas  SBanille,  60 
©r.  $uber,  5  ©bottem  unb  54  @r.  3uder  über 
gelinbem  fjeuer  einen  bieffchaumigen  (£r6me  ab, 
nimmt  ir)n  Dom  fteuer,  fchlägt  ihn  bis  jum  Er- 
falten,  fdjüttet  ihn  über  baS  Cbft,  f<rt>idt>tet  ben 
freifgefct)lagenen,  gut  oerjüßten  Schnee  ber  5  Ei- 
weiß bergartig  oben  barauf,  befiebt  ihn  ftarf  mit 
3ucfer,  überbäcft  ihn  im  Ofen  ober  unter  einer 
gluhenDen  Schaufel  unb  giebt  ben  Er6me  nach 
bem  Grfalten  als  Deffett  )u  £ifdt). 

 #i5.  V,  fiiter  SBaffer,  250  @r.  3uc!er, 

ber  ©aft  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer  Zi- 
trone werben  jufammett  aufgefocht  unb  gut  ab- 
gef<$äumt,  worauf  man  bie  Maffe  falt  fteDt  unb 


nach  bem  Erfalten  in  bie  ©efrierbücbfe  füllt, 
ffiährenb  biefelbe  gefroren  wirb,  werben  Der» 
fchiebenerlei  gut  abgetropfte,  eingemachte  fruchte, 
toie  Wüffe,  Äitfchen,  Keineclauben  unb  9lprifofen 
flein  gefdmitten,  nach  unb  nach  unter  baS  fdtjon 
jiemlich  ftarf  gefrorene  Eitronen=EiS  gemifcht 
unb  baSfelbe  bann  fertig  gefroren. 

£u  tti-^ruttt-gingem  ad)tes.  1  #ilo  ©arten» 
erbbeeren,  bie  gan§  reif  unb  tabefloS  fmb,  befreit 
man  Don  ben  Stielen  unb  ff  eichen,  läßt  fte  einmal 
in  1  flilo  geläutertem  3uet er  flüchtig  auffochen  unb 
thut  fie  in  einen  großen  Steintopf.  ÜRacb  bem 
Slbfühlen  gießt  man  1  f$Iaf$e  öom  feinften  SRum 
Darüber,  bebeeft  ben  Üopf  mit  einem  Heller  unb 
rührt  bie  Früchte  täglich  einmal  um.  ©roße 
(Gartenhimbeeren  tann  man  ebenfalls  einmal  in 
etwas  geläutertem  3ucfer  überwallen  unb  htnju- 
fügen ;  fehr  reife  Sauerfirfchen  fteint  man  aus, 
oermifcht  fie  mit  bem  gleichen  ©ewi$t  geftoßenem 
3uder,  thut  fie  in  einen  £opf  unb  läßt  fle  10 
Minuten  lang  in  einem  Safferbab  fodjen,  beDor 
man  fte  gu  bem  Uebrigen  fügt,  ©roße  Johannis« 
beeren  werben  Don  ben  Stielen  gepflüdt,  mit 
fiebenbem,  geläutertem  3ii<!er  übergoffen  unb 
nach  bem  Srfalten  hiiuugefügt;  ganje  Sleine- 
clauben,  Ipalbirte  Slprilofen  unb  ^firfiche,  au§- 
getemte  Pflaumen  werben  wie  bie  ifirfdjcn  mit 
geftoßenem  3ncfer  oermifcht,  furje3«t  irri  SBaffer- 
bab  gefocht  unb  ijin \u  gethan,  wät)renb  man  Don 
ben  Stielen  gepflüdte  Sßeinbeeren  einen  Slugen- 
blid  in  geläutertem  3uder  auftocht.  ^at  man 
|  jehon  Diele  Früchte  in  bem  Xopf,  fo  gießt  man 
noch  eine  halbe  Qfafö*  ^uw  S«  un0  faßvA  baS 
Eingemachte. 

^»«i-^ritfti.f  orfe  I.  SSonMürbteig  macht 
man  einen  Sortenboben  mit  einem  hohen  Äanb 
unb  bäcft  ihn  gang  Ijeübrann;  bann  beftreicht 
man  ihn  mit  einer  ManbelfüUe  (f.  b.),  fchneibet 
eingemachte  95imen,  Jttrfcben,  Melonen,  Pflau- 
men, sÄpriIofen,  fowie  etwas  Zitronat  in  fleine 
SBürfel,  ftreut  fie  auf  bie  Manbelmaffe,  fährt 
mit  bem  abwechfelnben  Einfüllen  Don  Manbel- 
maffe unb  ftrüchten  fort,  bis  ber  £ortenboben 
gehörig  gefüllt  ift,  überbäcft  bie  Ü£orte  nochmals 
unb  glafirt  fie  bann  mit  Crangenglafur. 

—  II.  Ein  SBrobboben  wirb  mit  3ohanni8- 
bcermarmelabe  gefüllt,  ftarf  mit  Schaummaffe 
überftrichen,  mit  gehadten  eingelegten  Früchten 
beftreut,  etwas  angebaden,  bann  ein  gleich  großer 
Manbelbogen  barauf  gelegt  unb  bie  Sorte  an 
ber  Seite  mit  Gb°coIabcnglafur  unb  oben  mit 
MaraSchinoglafur  glaftrt,  bann  mit  gehadten 
^ifiajien  beftreut 
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Urteile  ni$t  bot  bet  $tobe, 
Ctft  lofte,  bann  lobe ! 


^(eßerjogene  28anbcfn  »erben  nicht  mit 
ben  §änben  oerarbeitet,  fonbern  wie  bei  bem 
(Sorianber  gefchmungen,  nur  barf  baS  Breuer  nidr>t 
fo  ftarf  gehalten  werben,  ©amit  bie  9Wanbeln 
fd)ön  weifj  »erben,  mufj  bei  bem  Ickten  3>edeu 
nur  ber  feinfte  SRaffinab  oerwenbet  werben ;  aud) 
niu^  ber  fteffel  öfters  ausgewesen  werben, 
namentlich  julefet.  3)ie  ftarbe  wirb  wie  bei  bem 
(Eorianber  in  Die  Iefcte  3uderbeefe  eingemifd)t 
aufgetragen;  bamit  bie  ftarbe  fidt)  gleidjmäjjig  Oer» 
tljeilt  unb  einen  frönen  ©tanj  befommt,  müffen  bie 
;u  färbenben  Dcanbeln  faji  tut) I  gehalten  werben. 

—  ^Sefficn.  helfen  werben  eine  3eit  lang  in 
Söaffcr  gelegt,  bie  93lütr)en  abgebrochen  unb  in 
3  bis  4  Steife  gefchnitten;  bann  werben  bie 
Stüde  wie  bei  ber  Nonpareille  mit  3uder  über- 
wogen. $)amit  baS  Slbfpringen  beS  3ueterS  oer= 
lünbert  wirb,  mu|  jai  &en  erften  3uderbeden  bem 
3uder  bünn  aufgelöfter  ©ummi  arabicum  &u* 
gefefet  werben. 

#erbtnger  £Srejefn  (fiehe  „Srejeln,  Her» 
binger"). 

$tQte$.  (Sine  halbe  5fafd)e  SBeifjmein,  eben- 
fobiel  SBaffer  unb  65  ©r.  3uder  werben  au* 
fammen  aufgeloht,  mit  3  (Bbottern  abgequirlt, 
red)t  fdjaumig  unb  bid  gefchlagen  unb  mit  einem 
SBeinglaS  Doli  Wraf  bennifd&t,  worauf  man  ba§ 
©etränf  fofort  in  ©läfern  feroirt. 

^ftrainif^e^aee,  ßeßröhte  (f.  „©ebrühte 
Utrainifdje  ©abe"). 

Sltaer  ^Srob  I.  500  @r.  erwärmtes  TOehl 
wirb  in  eine  ©chüffel  gefchüttet,  man  macht  in 
ber  aJlirte  beS  2HehlS  eine  JBertiefung,  giefet  25 
®r.  &efe,  bie  man  in  ein  wenig  lauwarmer  SJcileh 
aufgelöft  bat,  hinein,  [teilt  baS  mit  einem  lljeii 
beS  SJlehlcS  berrührte  §efenftüd  jum  Aufgehen 
an  einen  warmen  Ort,  oermifcht  ben  aufge* 
gangenen  2eig  mit  3  ganzen  (Siern  unb  3  Stot- 
tern, 50  @r.  3ucter,  100  ©r.  Sutter,  etwas 
BniS,  ©alj  unb  afluSfatnufc,  wirft  9UIe8  mit  ber 
nod)  felilcnbeuTOdj  tüchtig  burd),  formt  10  6m. 
lange  ©tollen  auS  bem  2eig,  legt  fie  auf  ein  ge« 
burterteS  SBIedr),  Iäfjt  fie  aufgeben,  beftreiebt  bie 
©tollen  mit  geflogenem  €i  unb  bäcft  fie  bei 
mittlerer  Öifce. 

—  II.  Wan  rührt  250  ©r.  3uc! er  mit  3  gan« 
\(\\  (Eiern  unb  5  Stottern  ju  ©cbaum,  mifdr)t  baS 
©elbe  einer  Zitrone,  etwas  ©alj  unb  2  Iljcc«  | 


löffei  ootl  rvcndjcl,  fowie  375  ©r.  TOetjl  bb::. 
wirft  mit  nod)  etwas  untergeftreutem  UJicbl  einen 
feflen  £eig  barauS,  formt  ihn  ju  länglieb,  enSwb» 
djen,  fefct  biefelben  auf  ein  mit  SButter  befindend 
^öledt),  macht  mit  einem  SRefjerrüden  Heine  Gin* 
jdjnitte  barüber,  beftreietyt  Die  93röber)en  mit  ge» 
ja^lagenem  @i  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  yifie. 

^rutcr  &T0b  in.  93on  V,  ßiter  lauroormn 
m\$,  250  ©r.  unb  40  ©r.  §efe  ntafyman 
einen  Sorteig,  beftäubt  ihn  mit  9flehl  unb  lafetüjit 
gehen ;  bann  oerarbeitet  man  auf  bem  SBadbrette 
100  ©r.  3ucfer,  100  ©r.  93utter,  ©laS  »ofen« 
waffer,  16  @r.  fein  ge^aefte  Orangenfcb^ale,  eben» 
[ootel  gitronat,  16  ©r.  «niS  unb  Qfencbel,  etwa? 
©alj,  baS  nötige  aJle^l  unb  ben  SBortrig  j» 
einem  feften,  aber  glatten  ieige,  formt  oonbüjtr 
'iJJiaffe  2  gleichgroße  93robe,  fe^t  ftc  auf  ein  mit 
beftäubteS  SBIcdt),  mac^t  in  ber  2JHtte  mit 
bem  Keffer  ber  Sänge  nach  einen  einfebnüt,  ty 
fte  etwas  aufgeben,  beftreiajt  fie  mit  ©gelb  unb 
budt  fie  bei  mäßiger  ^ihe. 

Stfntet  ^uobing.  10  Gibotter  werben  mit 
156  ©r.  3ucfer  flaumig  gerührt,  worauf  man 
baS  ©elbe  unb  ben  ©aft  einer  Zitrone,  trat 
^rife  Sali.  125  ©r.  Wehl  unb  ben  h$fn 
©chnee  ber  ßiweifee  r)insumifdht  bie  ÜKaffe  in 
eine  gebutterte,  mit  ©emmel  auSgefiebte  §orm 
füllt  unb  ben  Sßubbing  eine  ©tunDe  lang  im 
SBafferbabe  focht,  um  ihn  bann  gu  prjen  unö 
mit  einer  SBcinfauce  §u  feroiren. 

—  ^a)nttf en.  S)aS  9öei|e  oon  8  ©em  wirb 
ju  fteifem  ©chnee  gefchlagen,  worauf  man  bit 
8  Dotter  nebft  187  ©r.  3uder  hinju  mifö* unl1 
bie  SWaffe  über  fchwachem  Äohlenfeuer  WH 
unb  bieffchaumig  fchlägt;  man  fügt  nun  150  Ör 
sUcehI  unb  ein  wenig  geriebene  ^cuSfatnu^  bei 
nimmt  bie  3Jlaffe  oom  Qfeuer,  fdr)Iägt  fie  bis  jwn 
Grlalten,  ftreicht  fie  auf  Oblaten,  beftreut  fie  nn: 
3uder  unb  fein  gehaeften  5Kanbeln,  bädt  fie  \x\ 
jiemlicher  §\$t  unb  fdmeibet  fie  in  fingerlange. 
4  bis  5  gm.  breite  Stüde. 

—  forte  (f.  „Sorte,  Ulmer-). 
SlngarWe  $rammef.^0g«f f^erf.  2^ 

©r.  33cehl  wirb  mit  50  ©r.  fcefe  unb  beT  nöthigfr 
OTilch  8"  «nem  ftefenftücf  angefe^t  ftad)  ^ 
©ährung  arbeitet  man  eS  mit  500  @r.  5D^t 
250  ©r.  ©chmals,  250  ©r.  Grammeln  (ber  Se* 
oon  auSgelaffenem  ©pect),  25  ©r.  ©alj  u^. 
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wenn  nöu)ia,,  nod)  mit  ehoa«  Wild)  ju  einem 
nidjt  511  weisen  Teig,  liefen  Teig  rollt  man 
3  Wcu*  toie  ^Blätterteig,  bann  ftid)t  man  mit 
einem  tunben  2lu8fted)er  etma  1  6m.  ftarfe 
3cf)eiben  baüon  au«,  beftreid)t  biefe  oben  mit 
fti,  meines  aber  nid)t  über  bie  ©^nittfläaje  lau- 
fen barf,  unb  bädt  fte  mäfjig  (ei|. 

£itflart(d)e  3äger-£re|eCn.  Wan  ti)ue  875 
®r.  We$l  auf  ba§  93adbrett  unb  fnete  «8  mit  6 
(»ibottern,  einer  Wefferfpifce  Doli  ©al$  unb  etwa« 
W\d)  $u  einem  feften  teige,  ben  man  bann  fo 
lange  fd)Iägt,  bis  er  |id^  Dom  Stodbrett  lo«löft, 
worauf  man  ü)n  ju  f leinen  SBrejeln  (7  (£m.2)ura> 
meffer)  formt,  bie  man  in  tod)enbe«  Söaffer  giebt 
unb,  toenu  fte  in  bie  §öb>  fommen,  mit  bem 
cdjaumlöffel  herausnimmt  unb  §utn  ftbtrodnen 
auf  ein  Iifd)tud)  legt.  X  ann  legt  man  bie  $rueln 
auf  ein  gebutterte«  Sßled),  beftreid)t  fte  mit  93ut= 
ter,  beftreut  fte  mit3uder  unb  bädt  fte  in  einem 
mäfcig  $eifien  Ofen,  fo  bafi  fte  mef>r  troefnen  alß 
baden,  aber  bod)  fd)ön  braun  unb  röfd)  »erben. 

—  ^Kaftroneu.  250  @r.  Wanbeln  mit  6i« 
roeifj  grob  gerieben,  '/i  3*"*er  unb  etwa« 
Sfeft  baöon  auf  Oblaten  runbe  Waironen  bref. 
ftrt,  in  bie  Witte  eine  tfirfdje  gelegt,  mit  fcagei- 
jurfer  beftreut  unb  gebaden. 

—  38o0tt-3*tt$er.  (f.  „Wo$n=SBengel,  Un- 
garifdje")-  ßbenfo,  nur  SBrejeln  babon  gemalt. 

—  ^djmarj-^ogatrdkrr.  Wan  [teile  250 
©r.  frifdje«  ©d)toeinefd)malj  an  einen  talten 
Ort,  bamit  e«  rerfit  feft  werbe  unb  tbuc  500  @r. 
Wel)l  auf  ba«  Sadbrett,  oerreibe  barin  ein  großes 
©füd  Don  bem  ©d)malj,  mad)e  eine  ©rube  in 
ba«  ÜJce^l  unb  gebe  2  ©er  ^inein,  füge  ©alj 
rtad)  ©ef d)mad  unb  fo  Diel  äöeifjtoein  tymu,  bafi 
e«  einen  au«roü*barenTeig  giebt,  fnete  sMe«  ju= 
fammen  unb  fd)lage  e§,  bis  es  Olafen  totrft,  too- 
nad)  man  ben  Teig  ©tunbe  lang  rubren  läfct. 
£iernad)  rollt  man  tt)n  bünn  au«  unb  ftretd)t 
mit  einem  Keffer  ba«  übrige  ©d)malj  barauf, 
fd)lägt  bie  Dier  (£nben  jufammen,  roOt  ihn  loieber 
au«,  läjjt  tfjn  toieber  '/,  ©tunbe  nilien  unb  tote« 
berljolt  ba«  9lu«rolIen  unb  ^u«ruf)enlaffen  nod) 
3  Wal.  Sßeim  Dierten  Wal  rollt  man  tt>n  fingerbid 
au«,  ftidjt  fleine  #ud)cn  barau«,  beftreidjt  fie  mit 
£t,  legt  fte  auf  ein  Sied)  unb  bädt  fte  gelbbraun. 

—  $opfe»-3»feAerf.  Wan  neunte  •/■ 
Wet)l  auf  ba«  Stodbrett  unb  menge  e§  mit  250 
&r.  <8utter,  15  ©r.  in  Wild)  gemeierter  fcefe, 
:i0  &t.  3«cter,  etwa«  ©alj  unb  fo  Diel  lauer 
Wild),  bafc  man  einen  jiemlid)  feften Teig  erhalt, 
ben  man  geben  läjjt.  Tann  brüdt  man  einen 
Teuer  Doli  frifd)en  topfen  gut  au§,  treibt  ihn 
bur^  ein  Sieb,  fügt  50  ©r.  3J?ef)I,  3uder  nad) 


©efd)mnd,  etwa«  Salj,  2üer  faure  ©a^ne 
unb  10  ftibotter  b,inju  unb  Derrü^rt  e8  fräftig. 
iRofle  nun  ben  2;eig  au§,  lege  eine  gro^e  fjorm 
bamit  au«,  ftreid)e  ben  topfen  glatt  barauf,  be» 
[treue  i  t)n  ftarf  mit  Gorintben  unb  Iaffc  ü)n  baden, 
roorauf  man  i§n  mit3uder  unb3immt  beftreut. 

Hitgartfa)e  Sorte  (f.  a.  „Xorte,  Ungarifd)e"). 
500  @r.  SButter  3U  6d)aum  gerührt,  nad)  unb  nad) 
4  ganje  gier,  8  ©otter,  875  ©r.  3uder  unb 
eine  6itroncnfd)aIe  baju  gemifdjt  unb  tüd)tig 
jd)aumig  gerührt,  alebann  250  ©r.  $uber  unb 
250  @r.  SJJ? cfjl  mit  bem  @d)nee  Don  8  ßiiocii; 
(eid)t  hinein  melirt,  in  eine  geftrid)ene  unb  be» 
meblte  Tortenform  gefüllt,  17,  ©runbe  lang  ge= 
baden,  bann  mit  SRum  befpri|t  unb  rofa  glaftrt 

^ugarif^er  ^oieBaal.  9Kan  ftebt  560 
@r.  2Keb!  in  eine  ©djüffel,  mad)t  in  ber  Wirte 
mit  50  ©r.  &efe  unb  7,  fiiter  lamoarmer  Wild) 
ein  leid)tefl  ^efenftüd,  »eld)e§  man  gut  ge^en 
läfet,  bann  150  ©r.  ©utter  unb  150  ©r.  3uder 
binjufügt,  bie«,  trenn  nfityig,  mit  nod)  ettoa« 
laumarmer  Wild)  ju  einem  meid)en  Teige  au§« 
mirft  unb  fein  abfd)lägt.  $ann  formt  man  fi nger= 
lange  unb  fingerbide  6tängd)en  baoon,  legt  fte 
auf  ein  Icidjt  gebutterte«  SBIedt)  unb  roenn  fie,  ju= 
gebedt,  mieber  gegangen  ftnb,  fo  befrreid)t  man 
jie  mit  Wild),  burd)ftid)t  fte  mit  ber  <Rabel  unb 
bädt  fte  rafdj.  Stod)  bem  «rfalten  fd)neibet  man 
fte  ber  fiänge  nad)  auSeinanber,  beftreid)t  bie 
^älfte  auf  ber  braunen  ©eite  mit  oerflopftem 
di,  oermengt  grob  adjarfte  Wanbeln  unb  ^)agel» 
juder  äu  glcid)en  X^etlen,  beftreut  bie  ©d)nitten 
reid)Iid)  bamit  unb  röftet  fie  im  Ofen,  bi«  bie 
Wanbeln  gelb  ftnb. 

3ltta.arifd)es  § (jee-gonfed  (f.  M3:b,ee-eott« 
fect,  Uitgartfdie«"). 

—  SOee-^eßäA.  312  ©r.  Wetjt,  312  ©r. 
3uder,  ebenfoDiel  geriebene  Wanbeln,  eigro^  ©tüd 
Butter,  etroa«  3immt  unb  fein  gefd)nittene  €i- 
tronenjd)aIe  oerfnete  man  mit  10  ßibottern  ju 
einem  1  e ig,  au«  bem  man  {leine  SBrejeln,  dringe, 
§erjd)en,  Kauten,  ftufeifen  u.  bergl.  formt,  fie 
mit  gefd)lagcnem  Si  beftreid)t,  in  §agehuder 
brüdt,  auf  ein  gebutterte«  SBled)  legt  unb  im 
ntäpig  fyeifjen  Ofen  badt. 

^lngar-p>ein  ift  ba«  ed)te  gfeuertoaffer, 
benn  fo  mannigfaltig  an  ©efdjmad  unb  ©eftalt 
bie  ©orten  erfreuten,  Gine«  ift  allen  allgemein : 
ber  füblänbifdj  feurige  (Sbarafter,  ber  ben  9?orb= 
länber  anfangs  aflerbing«  befrembet,  ber  u)n 
aber  um  jo  me^r  feffelt,  fobalb  33eibe,  ber  JBBein 
unb  ber  Wenfd),  erft  mit  etnanber  oertraut  ge* 
j  toorben  ftnb.  Uebrigen«  b,at  e«  bem  Unganoetn 
|  beut)'d)erf eit«  nie  an  Slnerteunung  gefegt,  toie  ba« 
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gute  beutfdje  ©prirfjrcort  bcroeift:  „Ungartoein 
mad&t  bie  grauen  fajön  unb  bie  ÜJiänner  mader". 
$)er  !gl.  UngarifaV2anbe§=<£entral«2ttuiierfelter 
(ftüiale  in  2öien),  bie  Sein-  unb  2>eiilatcffen. 
banblung  ©warb  ©adjer,  3of.  ©tiebifc  („jum 
tfameel")  unb  3fof.  ©tifft  u.  ©ö$ne,  fämmtlia) 
in  SBien,  führen  üorjuglidje  ©orten.  (2lu8  bem 
«pDftit«ficEifon  öon  9t.  §ab§  unb  2.  3to§ner.) 

Stuflflloflfrs  3o0atmts0efr-$efee  (fic$e 
„3  Dbanni§beer*©elee,  ungef odtte«")- 

SUgeju&erter  $m\eba<k,  $rajer  (fte$c 
„©rajer  ungejuderter  3nnebad"). 

3*nions-£orte.  8  SKanbelböben  mit  <£i- 
tronenereme  gefüllt,  oben  unb  an  ben  ©eiten 
mit  SBinbmaffe,  weldje  mit  gacao  öermifdjt  ift, 
beftridjen  unb  mit  einem  birfen  ©tern  öerjiert. 

Uaited-States-^abbing.  3Jion  bringt  7, 
fiiter  Sttildj  mit  125  @r.  frifdjer  Butter  unb  50 
©r.  3uder  aum  flogen,  rü$rt  250  @r.  3M§= 
ftärfemel)!  binem,  läfst  *Hfle§  unter  fleißigem  Um» 
rübren  §u  einer  fteifen  TOaffc  tod^en,  fdjüttet  bie» 
jelbe  in  eine  ©djüfjel  unb  rübrt  fte  mit  einem 
öoljtoffei  10  Minuten  lang.  SBenn  bie  ÜHafic 
jicmli(i  au«gefüt)It  ift,  mengt  man  5  (Sibotter, 
eine  $rife  ©alj  unb  ben  feften  ©ajnee  ber5  €i« 
roeijj  liiir^i,  befireidjt  eine  Sßubbingform  mit 
Butter,  füllt  abtoeajfelnbe  ©rfurtjteu  üon  ber 
ÜJiaffe  unb  beliebige  9Jtarmelabe  hinein,  legt  ein 
gebuttertes  Rapier  auf  bie  oberfte  $eigj$ia)t  unb 
!od)t  ben  ^ubbing  eine  rcicljlicfje  ©tunbe  lang  im 
2Bafferbabe  ober  bädt  ü)n  7<  ©tunben  lang  in 
einem  jiemlid)  beifeen  Ofen. 

3inf<$äbria)e  3fer0c  (f.  „ftarbe,  unfdjäbl."). 

—  pm'&iUu.  S3on  benf<$onbe|f 
©djminffarben  nimmt  man  etwa  6  9Jtefjerft>i$en 
ooD  ton  einer  ^arbe  in  bie  SReibfajale  unb  eine 
balbe  TOcfferfpi^c  ooU  geflogenen,  meinen  lRaf= 
fmabejuder  barunter,  worauf  bie  ganje  ÜJtifa)ung 
mit  bünnem,  toeijjem  ©ummiroaffer  angemaßt 
unb  fein  gerieben,  bann  in  ÜJtujd&elfdjalen  ge* 
goff  en,  an  ber  SBärme  getrodnet  unb  jum  Skalen 
aufbewahrt  mirb. 


^Lxfutintx  ^rejefn  I.  3Ran  löjt  75  6r. 
3uder  mit  3  Gfjlöffeln  öoH  XBein  auf  unb  ruft 
bieg  mit  einem  ©  unb  einem  $)otter  reajt  gut 
ab.  $ann  oerriujrt  man  60  @r.  9linbgfd>maH 
in  280  ©r.  2JM)l  unb  maa)t  bieg  aÜe§  ju  einem 
Xeig,  melden  man  gut  fnetet  unb  eine  SBeiU 
ruljen  läfit,  bann  formirt  man  fe$r  Heine  SJtqeln, 
bie  man,  mit  6i  befhriöVn,  langfam  bädt. 

—  H.  9lu8  325  ©r.  Wltty,  60  ©r.  »littet, 
4  ^löffeln  ooa  ©ein,  90  ©r.  Suder,  2  ganp 
Stern,  2  Stottern  unb  einer  SJcefferfpifce  »oll 
©alj  bereitet  man  einen  Xeig,  ben  man  eint 
fjalbe  ©tunbe  im  tfüljlen  ru^en  lafct,  bann  jn 
lleinen  SBrejeln  formt,  bie  man  mit  (fr  beftreid)t 
unb  auf  gebuttertem  SBledj  bei  mäßiger  §ijje  bädi. 

—  »oit  Hefenteig.  3u  300  ©r.  3Jtöi 
nimmt  man  20  ©r.  fcefe  unb  mtfd&t  biefe  m 
laumarmer  Mdj  jur  £>älfte  be8  3Ke^l§.  SBenr. 
c3  gegangen  ift,  maa^t  man  mit  50  ©r.  ©utto, 
einem  (Eibotter,  75  ©r.  3"der,  ettoaS  ©alj  unb 
'ÄniSförner,  bem  übrigen  2Ke$I  unb  bem  ^ejeii' 
ftüd  einen  ^eig,  ben  man  fe&r  gut  fnetet  uno 
ge^cn  läfet ;  bann  in  ©tüde  ju  10  @r.  gefö^nittn, 
iörejeln  formirt  unb  nad)  bem  ©eben  ^eifegeboden 

5ifa)ßi,  ^uffifa^e.  man  (leUt  einen  jeßnt 
3:eig  auS  875  ©r.  9Re$l,  einer  ^rije  ©alj  unb 
3  QFiern  Iier,  rollt  ilm  bfinn  au§,  jerfajneibft  i^n 
in  Dieredige  ©lüde,  legt  auf  jebeS  ehoa«  gatcf 
oon  fein  gefyadtem,  mit  etmad  3roiebel,  Sßfeji^ 
unb  ©afy  in  SButter  gefirnißtem  ftleifd),  biegt  bif 
mit  6i  bejfri$enen  SHanber  ber  Xeigfledifctr 
breiedig  feft  jufammen  unb  büdt  bie  ^ajtettyn 
in  beigem  ©rfjmalj  hellbraun. 

Usquebagh,  ^rfänöifa)cr.  3n  4  «kr 
beften  93ranbp  t^ut  man  1  iHIo  auSgefieniK 
^oftnen,  30  @r.  geriebene  ÜRuSfatnufc,  16  ®t 
geflogene  Letten,  ebenfooiel  (Jarbamomen,  U( 
auf  3uder  abgeriebene  ©iale  Don  2  bittrrt 
^omeranjen,  500  ©r.  braunen  6anbi8|»I« 
unb  ein  menig  ©afrantinrtur,  Iäfet  ben  ©rans1 
mein  unter  täglichem  Umf Rütteln  14  Xage 
bigeriren  unb  jie^t  ir>n  bann  auf  ^lafd^en. 


«örxjucf)  bein  Gtücf !  €o  rufen  bie  Lotterien. 
3ie^,  bod)  bebenf :  3)u  fannft  aud)  bieten  gießen! 
SBiel  fidjrcr  ge^t,  hier  ftatt  ju  fpielen  f^afft, 
Xxum  folg  bem  Sftuf :  Serfud^e  beine  ftroft ! 

Vacherin  (Sdjnm^r  7&af>mtoxte).  6inc  |  fe^r  gelinber  Cfenmörme  gu  2  runben  Äu6>- 
©djaummafje  ttinlt  man  in  2  gleidje  Hküc,  bie  gehörig  bura^bädt.  Sßenn  biefelben  erfattrt  ftnb 
man  in  jiemlia^  flauen,  mit  SButter  beftria^enen  ftürjt  man  fie  au$  ber  §orm,  legt  einen  ba»?n 
unb  mit  IKebl  au§geftreuten  Tortenformen  bei  auf  eine  ©amfiel,  belegt  i^n  mit  einer  2  ßn- 


Digitized  by  Google 


Vacherln-Sorte. 


«öoniilc.  719 


1; olsen  6djid;t  oon  feftgefchlagener,  mit  ^BoniHe« 
ludet  gut  gewürzter  ©chlagfat)ne  unb  bedt  ben 
jtoeiten  #udjen  barubtr,  bcn  man  gleichfalls  mit 
einer  Sage  ©d)lagfabne  übersieht  unb  mit  Der* 
fcfjiebenfarbigem  ©elee  Deitert.  9lnftatt  ber 
Sdjlagfahne  fann  man  auch  einen  (Sfjocolaben- 
ober  flaffeecreme,  ber  mit  8  @r.  aufgclöfter 
§aufenblafe  üertmfdjt  unb  gehörig  ftorr  getoorben 
ip,  jum  fifullcn  beS  Vacherin  oerroenben. 

Vacherin-$ortt.  ÜJtan  bade  oon  9Jiürbteig 
einen  93oben  unb  brefftre  oon  500  @r.  ©djaurn* 
tnaffe  SRinge  auf  Rapier,  immer  einer  fleincr  als 
ber  anbere,  beftreue  Dieselben  mit  3uder,  bade  fte 
auf  einem  ©rett  unb  fcfce  fie  jufammen.  5)ann 
fülle  man  auf  ben  ©oben  gut  mit  SBantHe  ge- 
würzte ©djlagfaf)ne  unb  belege  fte  mit  ben  fingen 
redjt  gcfdjmadooll. 

3?anifft.  SDiefeS  feinfte  unb  Iieblidjfte  aller 
©enmrje  befteht  aus  ben  ©amenfehoten  ober 
flapfeln  einer  Ordfjibeenart,  meldte  als  aus* 
bauernbe  ©ehlingpflanje  in  ben  fdjattigen,  feua> 
ten  ©egenben  oon  ÜNerjfo,  s$eru,  ©enejuela, 
©rafilien  unb  anberen  Sänbern  ©übamerifas 
miß)  roächft  unb  angebaut  nrirb.  2>ie  öorjüg* 
lichfte  StoniÜe  liefert  bie  in  2Her,ito  f)eimijd)c 
Vanilla  planifolia,  bie  jid)  an  ©auinftämmen 
emporranft,  eirunblänglidje  ©latter  hat  unb  aus 
ben  Slattminfeln  äbrenförmige,  mit  zahlreichen 
grofjen,  gclblidr)  grünen  ©lumen  befejjte  ©lüthen* 
ftänbe  entwidelt;  bie  aus  ben  ©lütten  entfielen* 
ben  gfrüdjte  ftnb  lange  unb  formale,  einfächerige 
^apfeln,  meiere  im  zweiten  3ahre  reifen,  oor 
ber  oöfligen  Keife  gefammelt,  an  ber  ©onne  ge* 
troefnet,  in  ©ünbeln  oon  je  50  bis  60  ©tüd 
gepadt  unb  in  ©ledjbüchfen  oerfenbet  merben. 
3>iefe  15  bis  30  (£m.  langen,  braun  ober  fdnoarz* 
braun  gefärbten,  ber  i'änge  naef)  gerunzelten,  an 
beiben  (£nben  fchmäler  julaufenben,  fehr  bieg* 
famen  Äapfeln  ober  ©djoten  enthalten  ein  ölig 
har^tgeS,  braunes  ÜfluS,  in  bem  sa^Hofe,  fer)r 
tteine  fcr)marze  ©amenförndjen  liegen,  bie  glcidr) 
bem  t$rud)tmu§  einen  eigentümlichen,  fcr)r  an- 
genehmen unb  ftarfen  Söohlgerucr)  beftfccn.  2Jcan 
hat  bie  Vanilla  planifolia  feit  neuerer  3^it  auf 
mehreren  3nfeln  beS  inbifct)en  OjeanS,  nament- 
lich) auf  3aoa,  ©ourbon  unb  (Senlon,  mit  oiclem 
Erfolg  angepflanzt  unb  bie  jährlich  june^menbe 
Ji  u5 f u l;r  biefer  neuen  ^ßrobuf  tionSlänber  hat  ben 
früher  fehr  hohen  $rei8  ber  ©anifle  erheblich  er- 
rcä&igt  unb  fcrjlechte,  auSgetrodnete,  fcfyoadj  buf- 
tenbe  Söaare  fafl  gänzlich  au§  bem  £aubel  Oer* 
tannt,  toährenb  früher,  wo  SRerjfo  baS  Monopol 
)afür  fcefafj,  ber  größte  Ühetl  ber  ejportirten 
Qanille  oon  ber  wilbwadjjenbcn  ^Pftanje  gefam- 


melt unb  nur  bie  feinfien,  auSnefjmenb  teuren 
©orten  oon  fultioirter  ©anille  flammten,  ©eint 
©nfauf  6,0t  man  barauf  ju  fe^en,  bafj  man 
grojje,  unoerlefcte  griia^te  (©choten)  Oon  bunfel 
rotbrauner  fiatbc  erhält,  bie  fid)  meieb,  unb 
troclen,  nicfjt  fettig  anfüllen  unb  reict)Iidr)  mit 
bem  ftar!  buftenben  grucrjtmuS  angefüllt  finb. 
fiagert  gute  Sanifle  einige  3c'l  in  tmtm  mä^ig 
roarmen  Kaum,  fo  finbet  man  bie  ganje  Ober- 
fläche beS  5rucr)tgefjäufcS  mit  langen,  farblofen, 
biegfamen  ßroftallnabeln  —  bem  fogenannten 
Vanillin  —  bebedt,  »ela^eS  ein  flüchtiger,  in* 
bifferenter,  in  reinem  3nftanbe  faft  geruajlofer 
Körper  ift,  ber  oon  füp(f)em  ©efa^mad  ift  unb 
ficlj  fcfjtüierig  in  SGBaffer,  bagegen  leid&t  in  SBein- 
geift  auflöft ;  aua^  bie  Ileinen  ^röftalle  auf  ber 
Oberfläche  ber  feinen,  bereiften  53anillc  befte^en 
auS  Vanillin,  bort)  ift  bie§  noer)  fein  djarafteri» 
ftifa^eS  Äennjeiajen  für  befte  Söaare,  mie  man 
häufig  annimmt,  fonbern  nur  eine  golge  baoon, 
bafs  bie  3Früd)te  fefjr  ftarler  ©onnenrji&e  ausge- 
fegt ober  in  ©efäfecn  o|ne  rjermetifchem  S3erfct)hife 
aufbemar)rt  rourben.  3m  §anbel  unterfcr)eibct 
man  hauptfäehlidj  2  ©orten,  bie  Vanille  de  ley 
ober  du  ley,  welche  bie  befte  unb  t^euerfle  ift 
unb  au«  langen,  giemlich  ftarfen,  flcifdjigcn,  meift 
ftarf  bereiften,  fel)r  aromatijchen  ßapfeln  befteht 
unb  bie  ©imarona-Sanifle,  eine  toett  billigere 
©orte,  beren  ffapfeln  feiten  mit  tfroftallen  be= 
bedt,  turjer,  bünner,  trodener,  geller  braun  unb 
minber  aromatifd)  fmb.  5Jtan  nimmt  an,  bafj 
erftere  ©orte  oon  ber  fultiüirten,  lefctere  oon  ber 
milben  ^flan^e  herrührt,  inbeffen  fann  hierbei 
auch  OerfchiebeneS  IMima  unb  oerfchiebene  ©oben* 
befchaffenheit  einen  ©nflu^  ausüben.  $>ie  ge= 
ringfte  unb  mohlfeilftc  ©orte  heijjt  ©anillon  ober 
^ompona»S5aniue  unb  f)at  breite,  bidere  unb 
fürjere,  braune,  roeiche  unb  fiebrige  ©d)oten,  bie 
faft  ganj  geöffnet  unb  maljrjcheinlich  in  Oöllig 
reifem  3uftanbe  eingefammclt  toorben  finb ;  fie 
befifcen  einen  fehr  ftarfen,  aber  roeit  roeniger  an- 
genehmen ©eruch,  hoben  ziemlich  gro^e  ©amen 
unb  ftnb  mit  einer  faft  flüf  jtgen  ©ubftatrj  gefüllt. 
5luch  bie  SBraftl»  ober  £agucora-S3aniIle  mit  2 
6m.  breiten,  fcfjroaraen,  fettglänaenben  ©jhoten 
oon  fehr  fchroachem  ©anillegeruch  ift  wenig  ge* 
fchä^t.  ©iöroeilen  erhält  man  aud)  Oerfälfchtc 
SJaniHe,  b.  r).  fchon  einmal  geöffnete,  ihres  aro* 
matifchen  3nhaltS  entlebigte  unb  bafür  mit  an* 
beretn  ^flanjcnmuS  ober  mit  geftofjcnem  ©amen 
gefüllte  ©ajoten,  bie  man  forgfam  roieber  juge* 
Hebt  hat;  auch  merben  troden  gemorbene  ober 
bura)  Sllfohol  auSgejogene  ©anillefapfeln  bis* 
toeilen  mit  ^ßerubalfam  beftrichen,  um  ihnen  baS 
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entzogene  9lroma  |u  erfefcen,  boch  lafjen  (uf  ber* 
artige  ^Betrügereien  burtf)  aufmerffame  Unterfua> 
ung  Ieidt)t  entbeden.  9Han  oetwenbet  bie  93anifle 
als  jel)r  beliebte  unb  angenehme  SBürge  bei  JBerei« 
tung  tum  flttehlfpeifen,  iorten,  3kcT»ert,  ©aucen, 
Cremes,  @el6e8,  ©efrorenem,  femer  bei  ber 
£erftellung  oon  Gt)ocolabe,  fiiqueuren  unb  an» 
bereu  ©etränlen,  fotlte  jebodj  mäfjig  babci  Oer« 
fahren,  ba  grojje  SRengen  baoon  ert)ifcenb  unb 
aufregenb  roirlcn  unb  leitet  #opf»c h  berurf  ad)en. 
(2Beber'8  Unioerfal=fiejifon  ber  #ocr)tunfl) 

"^antlTe- Auflauf.  SJlan  fctjneibct  eine  halbe 
©chote  93amHe  in  Heine  ©tüdct)en,  tr)ut  fie  in 
Siter  ©at)ne,  bringt  lefctere  Iangfam  jum 
#o<hen,  nimmt  fie  oom  fteuer  unb  lä|t  fie  guge« 
bedt  ausfüllen;  hierauf  feit)t  man  bie  ©ahne 
bur$,  oermifdr)t  fie  narf)  unb  nadt)  mit  65  ©r. 
«ERel>l,  65  ©r.  3uder  unb  50  @r.  SSutter,  Oer» 
rührt  MeS  über  gelinbem  fteuer  ju  einem  glatten, 
1*el)r  fteifen  93rei,  fluttet  ihn  in  eine  ©cr)fiffei 
auS,  oermifdu"  it)n  nad)  bem  SluSfühlen  mit  nach 
unb  nad>  hinzugefügten  6  Gibottern,  einer  fyx\\t 
©alj  unb  bem  fteifen  ©ä)nee  ber  Gimeifje,  füllt 
bie  klaffe  in  eine  mit  Söutter  beftridjene  §orm 
unb  bädt  ben  Auflauf  bei  gelinber  Ofemoärme 
V4  ©tunben  lang,  um  ir)u  fofort,  mit  3uder  be* 
fiebt,  gu        tu  geben. 

— 3&teatilßettgff.  3u  bem  ©djnee  oon 
12  Gitteifj  »erben  500  ©r.  ©taub^uder,  et»a§ 
SBaniHe  unb  375  ©r.  2HehI  melirt,  mit  ber 
©prifce  Heine  längliche  99iScuitS  breffirt,  troefnen 
laffen  unb  baden. 

—  -5Jon0Ott$  (f.  „SBonbonS,  SBanille«"). 
3FanUre-3&rf}eftt  I.  4  Gier  »erben  mit  187 

©r.  3uder  flaumig  gerührt,  mit  eftoaS  fein  ge« 
fto&ener  Vanille  unb  280  ©r.  2Rchl  aUmä^lid) 
oermifä^t  unb  auS  biefem  Xeig  Heine  ©regeln 
geformt,  bie  man  mit  Gi  befireid&t,  in  §ageljuder 
brüdt,  auf  ein  gebuttertes  33le$  legt  unb  bei  ge* 
linber  öifce  Iangfam  hellgelb  bädt. 

—  H.  250  ©r.  Wlety,  125  ©r.  SSutter,  125 
©r.  3uder  mit  reichlich  Söanifle,  2  Giern  unb 
etroaS  ©almiaf  wirft  man  jufammen  unb  be« 
hanbelt  eS  »ie  „Ghocolaben-93reselnI"  (f.b.). 

—  III.  üttan  madjt  beu  £eigoon280@r.*mety, 
210  ©r.  Eutter,  140  ©r.  3uder  mit  Vanille, 
6  hartgefottenen,  burd)  ein  ©ieb  gebrüdten  Gi= 
bottcrnunbformirtbaoon5BrejeIn,n)e!^eman,mit 
Gi  bcftrict)en  unb  mit  SBaniflejuder  beftreut,  bädt. 

—  IV.  330  ©r.  3uder  mit  2  Giern,  16  ©r. 
Saniflejuder  unb  eftoaS  ©almiaf  öerrür)rt,  bann 
mit  330  ©r.  SButter  unb  500  ©r.  9Jcei)l  ein 
2eig  angemirft,  SBrepIn  baoon  breffirt,  mit  Gi 
befinden,  in  ^ageljuder  gebrüdt  unb  gebaden. 


yanUtt -^rejef»  V.  250  ©r.  SttebX  125 1 
3uder  unb  125  ©r.  ©utter  »erben  mit  ein 
Gi  au  einem  Seige  gebietet,  fleine  IBrejeln  bot 
gemalt,  auf  ein  f$»a$  gebutterte«  5Mecb  ge! 
unb  gebaden,  bann  mit  93anifleglafur  glafirt 

^?aniffe-£Sroo  I.  3)kn  fa)Iägt  7  Gier 
250  ©r.  3uder  auf  gelinbem  fteuet  langj 
»arm  unb  bid,  nimmt  ben  äeffel  com  <$t 
unb  fd^Iägt  bie  SWaffe  »ieber  bis  jum  Grfcll 
mengt  bann  einen  Gjjlöffel  oofl  SBaniflejü 
unb  300  ©r.  3Jlcr)I  barunter,  madjt  baoon  eij 
langen,  et»a  6  Gm.  breiten  Streifen  auf  eir. 
butterteS  unb  beme^IteS  93Iea),  überffreiAt 
mit  gefdjlagenem  Gi  unb  bädt  it)n  bei  mäb 
§>i^e  hellbraun,  fdmeibet  i^n  in  jiemlia^  bä 
©a^nitten  unb  röftet  fie  auf  beiben  ©eiten  h 
gelb. 

—  H.  ü)?an  riü)rt  5  ganje  Gier  unb  10 1 
botter  mit  625  ©r.  3"der  §u  ©^aum,  fuc; 
©r.  geftofeene  93anifle  unb  625  ®r.  2Ke^I  tq 
breffirt  üon  biefer  ÜKaffe  fleine  §äufa>n 
etil  gebuttertes  unb  bemef}lte§  SBiea^,  lä^t  fjt 
©tunbe  lang  fielen  unb  bädt  fie  bei  mc$\ 
$\$t  hellgelb. 

—  III.  9Kan  rüht*  140  ©r.  3uder  n 
lottern,  giebt  ©a^nee  oon  4  Güoeifj,  «cru 
guder  unb  70  ©r.  932el>l  baju  unb  bädt  «I 
einer  langen  ftorm. 

"j^atttire-lSrobff enget  200  ©r.  ßü- 
etwa§  SBaniHe,  175  ©r.  9Kehl  2  gange  Gier  d 
10  Gigelb  »erben  ju  einem  Xeige  gemalt,  barj 
auf  ^Jaoier  8  Gm.  lange  ©treifen  breffirt  I 
Gi  beftrid&en,  mit  get)adten  SKanbeln  bejtra 
unb  mä^ig  licin  gebaden. 

—  -53röbrt)e'n,  ausgeflogene.  375  S 
©taubjuder  »irb  mit  einem  ^^cclöffcl  Doli 
niflejuder  unb  bem  fteifen  Bä)mt  oon  3  fei 
fo»ie  bem  ©aft  einer  Gitrone  redjt  fdr)aumig  a 
rüt)rt  unb  bann  nodj)  mit  fo  oiel  ©taubfu! 
oerarbeitet,  ba^  man  bie  SWaffe  Vi  :  : 
ausrollen  fann.  3Kan  ftidr)t  nun  SRinge,  citn: 
^albmonbe  unb  runbe  Äuä)cn  baoon  auf  v 
fie  auf  ein  mit  53afeline  beirriäjeneS  S3lrd>  ixi 
bäa  fie  in  einem  auSgefühlten  Ofen  gaiij  kr:> 
fam  hellgelb. 

 ^Juflferrn.  3Kan  rühre  5  Wörter  wül¥\ 

©r.  3uder  gut  flaumig,  mifa)t  SJaniÜe  ^ 
macht  auf  $apier  fleine  §äufd)en,  tnxfa«  f- 
im  rea^t  fühlen  Ofen  (über  9iad)t)  unb  Iii  f 
bann  oom  Rapier.  DJian  fann  baS  Rapier 
artig  in  fingerbreite,  fdt)arf  geftria^cne  5^** 
legen  unb  in  biefe  harten  oom  (Berührten 
»eife  geben,  »oburch  bie  S3u(ferln  \mt  Uns 
Slpfclfpalten  auSfehetu 
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*ganittt'§Ttsml.  9faa)bemmanl2<Sibotter 
t  25  ©r.  Vflfy  unb  156  ©r.  3uder  redu 
itt  gerührt  Ijat,  giefjt  man  ßiter  fette  füfie 
atyne  ju,  bie  man  mit  einer  fleingefdjnittenen 
lange  SBanifle  aufgeloht  unb  nad)  bem  €r« 
ten  burdjgefeifjt  Oat,  unb  rütjrt  Neroon  über 
(inbem  fteuer  einen  bidlidjen  <£r6me  ab.  ©o= 
Ib  ber  ßrfcme  ju  fteigen  beginnt,  fefct  man  ü)n 
|  eine  Ijeifje  ©teile,  wo  er  ntdjt  fodjen  tarnt, 
lägt  7  feiweijj  $u  feftem  ©ajnee,  jtetyt  benjelben 
.in  unter  ben  feigen  (käme  unb  rietet  lederen 
|  einer  ©laSföale  an,  um  ujn  na#  bem  €r* 
ten  mit  ©el6e,  etngemad&ten  grüßten,  Iteinen 
ScuitS  ober  SRafronen  31t  garniren.  6benfo 
Kl  man  biefen  gräme  $ur  ftüUung  oon  Sorten 
f.  m.  benufcen. 

—  II.  2Ran  fodjt  eine  fleingefa^nittene  ©$ote 
mifle  in  1  ßiter  ©abne  aus,  lägt  bie  ©ajjne 
t  jugebceft  ausfüllen  unb  jeif)t  fte  bura)  ein 
tavfteb,  worauf  man  40  ©r.  Sftebl  mit  10  €i» 
Kern  unb  etwas  falter  ©abne  glattrüljri,  bie 
tnifle*©a§ne  nad)  unb  und;  (jinju  mijdjt  unb 
leS  über  madigem  Breuer  &u  einem  biden 
6me  abrührt,  unter  ben  man  no$  156  ©r. 
ufer,  125  @r.  feingefiofcene  füge  SRafronen 
b  125  ©r.  lieübraun  gcmadjte  SButter  mengt, 
enn  ber  Sröme  bis  balb  jum  ftodjen  gelangt 
unb  in  bie  §ö§e  ju  fteigen  beginnt,  nimmt 
m  iljn  üom  Breuer,  siebt  ben  ©<$nee  oon  10 
roeig  barunter  unb  rietet  Um  auf  einer  gröme» 
ale  an. 

—  I1L  3n  7»  Sitcr  ©a$ne  fdjneibet  man  eine 
tbe  ©d^ote  SSanille,  bringt  bie  ©afme  Iangfam 
n  Äodjen,  Xä^t  flc  $ugebedt  böHig  erfalten  unb 
|t  fie  burcr)  ein  feines  ©ieb;  hierauf  rürjrt 
m  20  ©r.  feines  ©tärfemef)!  in  ein  wenig 
ter  ©aljne  glatt,  miidjt  nad)  unb  nad)  6  (Ei* 
tter,  50  ©r.  3"der,  bie  SBanifle-Saljne  unb 

©r.  friföe  SButter  t>tn^u  unb  jdjlägt  ben 
6me  mit  einem  fleinen  ©djneebefen  über  bem 
uer  bis  beinahe  jum  #od>en,  fdjüttet  iljn  in 
ie  ©djale  aus  unb  fefct  baS  ©ablagen  ober 
ifjren  bis  jum  <5rf  alten  fort.  —  35aS  % brü^ren 
3  (Sre-meS  gefdjiety  am  bequemften  auf  bem 
rb,  wobei  man  ben  fleffel  in  eine  tfafferofle 
t  ftebenbem  Söaffer  fteflt. 
2?anUTr4  t6m<-^on0on$.  beliebige  ©tem* 
!  »erben  in  Sßuber  gebrüdt,  bann  wirb  3uder 
t  oiet  SßaniHe  jum  SBrucf)  getobt,  nadjber  fo 
i  ©aljne  b.injugegoffen,  bag  ber  3uder  beim 
ngiegen  in  ben  Sßuber  bie  ftabenprobe  Ijat. 
t  ber  3uder  fiärfer  gefodft  fo  canbiren  bie 
)nbon§,  wenn  er  fäwäcfjer  gefönt  ift,  fliegen 

aus.  9lacfj  bem  ©ngiegen  befiebt  man  fie  mit 
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$uber,  lägt  fie  24  ©tunben  lang  flehen,  nimmt 
fie  heraus,  [täubt  fie  ab  unb  glafirt  fie  mit  ganj 
r)eQrofarotr)er  ©lafur. 

^aniltt'&kmtSxtmi&MQtt.  3nV,  ßiter 
©abne  focr)t  man  eine  fjalbe  jerjdjnittene  SSanifle- 
ftange  red)t  gut  auö,  täfet  bie  ©a^ne  jugeberft 
ausfüllen,  ru^rt  inätoifa^en  5  6ibotter  mit  100 
©r.  3uö*er  ju  ©djaum,  gie^t  bie  S5aniHe«©abne 
naa)  unb  naa}  \)'m^u,  ebenfo  15  ©r.  in  2öaf|er 
aufgelöfte  ©elatine,  fd^tägt  3(QeS  über  gefinbem 
Sfeucr  bis  faft  jum  Äoa^en,  fei^t  es  bura)  ein 
^aarfteb,  fe^t  baS  Umrühren  bis  jum  Erfalten 
fort,  füllt  ben  (Sräme  in  eine  ©djale  unb  lägt 
if>n  auf  CFiS  erftarren. 

—  fl<eadeiter  (fie^e  „©ebadener  33anifle= 
6r6me"). 

—  gefrorener.  12  ©gelb,  300  ©r.  3«*«, 
1  ©ajote  «anitte, »/.  ©abne,  4  SBIatt  ©e- 
latine  »arm  unb  falt  gefd^Iagen,  bann  '/,  ßiter 
©a^Iagfabne  hinein  melirt,  in  eine  ©djale  gefüllt, 
mit  ©d)lagfaljne  garnirt  unb  auf  CHS  geftellt. 

—  geftoa)ter.  ßiter  ©abne  wirb  mit  einer 
jerfa^nittenen  balben  ©a^ote  Vanille  aufgefodjt, 
jugebedt  bei  ©eite  geftellt,  naa)  bem  (jrf alten 
bur$gefeil)t  unb  mit  4  gangen  giern,  4  lottern 
unb  125  ©r.  3"tfff  tüa^tig  bura^gequirlt,  burd) 
ein  ©ieb  gegoffen  unb  in  (£r6mebed)er  gefüllt, 
bie  man  in  eine  grojje  Äafferofle  mit  Iodjenbem 
SBaffer  fteflt,  fo  ba§  baS  SBaffer  bis  über  bie 
fcälfte  ber  ©ea^er  binaufreiajt.  2Ran  bedt  bie 
flafferolle  fefi  ju,  befdjmert  ben  ^edel,  ftellt  baS 
©efäfi  auf  eine  bcifie  ©tefle,  mo  baS  SBaffer  nur 
ganj  leife  fruppeln  ober  fod^enb  ^eifs  bleiben,  aber 
nia)t  fieben  fann,  läfet  ben  6r6me  !/i  ©tunbe 
lang  im  SSafferbab,  bis  er  geleeartig  au§fiebt, 
nimmt  i^n  berauS,lä^t  ifjn  erfalten  unb  feroirt  i^n. 

—  geftür|t.  Vtßtt«  Bdf)m,  6  Eigelb,  250 
©r.  3"^^  15  ©*•  ©Biotine  unb  eine  ©d^ote 
SaniHe  toarm  unb  falt  gef djlagen,  bann  V»  ßiter 
©d^lagfabne  Innein  melirt,  mie  ^Ipfelfinencrfeme 
bc^anbelt.  (©ie$e  ,,^felfinen««rfeme,  geftürst".) 

—  Jtt  0 Wua)en.  200  ©r.  3uder,  3  ganje 
gier,  6  ©gelb,  50  ©r.  $uber  unb  %  ßiter  Wild) 
$x  5 rLsme  abgerührt,  auf  gebadenen  Würbteig^ 
boben  geftrid)en  unb  mit  gefd&mortem  unb  blan- 
djirtem  Objt,  als  ©taa>elbeeren,  ßirfd^en,  Styri* 
tofen  u.  f.  w.  belegt. 

—  -$art4en  (f.  a.  „ßinjer  Xörtajen'O.  S5on 
bemjelben  Xeige  werben  24  fleine,  glatte,  runbe 
ftörmdjen  ausgelegt  unb  folgenbe  SWaffe  hinein» 
gefüüt:  125  ©r.  mit  SBaffer  geriebene  SWanbeln, 
worunter  einige  bittere  fmb,  unb  125  ©r. 
3uder  (ettoaS  Söaniflejuder  babei)  werben  mit 
einem  ganzen  €i  unb  5  Eigelb  rea^t  flaumig 
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gerührt,  bann  mit  35  ©r.  9)cef)l  mclirt  unb  au« 
lejjt  70  ®r.  heifje  Sutter  baruntcr  gerührt;  nach 
bem  ©aden  mit  einem  9lu§fted)er  auSftedjen  unb 
folgenben  Gr£me  hinein  füllen :  140  @r.  3uder, 
4  ©gelb,  177,©r.  Sßuber,  ißanifle  unb  *lt2ikx 
Wm  ju  Gröme  abgeröflet.  (35er  ausgeflogene 
%\ftil  bann  barauf  gefegt  unb  mit  ©taubjuder 
beftaubt.) 

^aniffe-ßr^ttte- forte.  190  @r.  geftofcene 
Eianbeln,  290  ®r.  3urfer,  12  Eigelb,  V4  fiiter 
©ahne,  SBanille  unb  65  ©r.  Sflefjl  ju  ©ränte 
abgerührt,  ben  Stylte  bon  6  ©Weife  Ictrfjt  hinein 
melirt,  in  eine  mit  ÜJcürbteig  aufgelegte  tjorm 
gefüllt,  langfam  gebaden  unb  mit  3knifleglafur 
glaftrt. 

^anHTe-punPfoetfe.  «Räubern  tnon  12  Gier 
mit  250  ©r.  geftofeenem  3uaer,  an  bem  man 
jubor  bie  ©chale  einer  Zitrone  abgerieben,  recht 
flaumig  gerührt,  fügt  man  eine  Ijalbe  ©djote 
geftofeene  Uianille,  150  ©r.  gereinigte  ©ultan» 
roftnen  unb  •/■  8te  ©ahne  hittju,  rührt  bie 
9Äaffe  fct>r  gut  burdjeinanber,  belegt  ben  Soben 
unb  bie  ©eitenroänbc  einer  gebutterten  §orm  mit 
3M§cuitftengeln,  giefet  bie  abgerührte  SRaffc  ba- 
rüber,  bedt  bie  §orm  gut  ju,  ftetlt  fie  in  eine 
tfafferofle  mit  ftebenbem  SBaffer  unb  läfet  bie 
©peife  2  ©tunben  lang  barin  formen,  um  fie  mit 
einer  SEöeinfauce  aufjugeben. 

2?aniftV£ts.  ©ne  Schote  Vanille  fcfyteibet 
man  in  Heine  ©tüdcr)en,  tl)ut  fte  in  1  fiiter  Salme, 
bringt  biefelbe  langfam  jum  flogen,  läfet  fie 
etwa  10  ÜJlinuten  leife  fortfochen,  jugebedt  aus« 
fühlen  unb  feif)t  fie  burd)  ein  §aarfieb.  3m» 
jwifcheu  rü^rt  man  16  Gibotter  mit  270  @r. 
3uier  recr)t  flaumig,  giefet  bie  93aniflefa!jne  nach 
unb  nac^  #W>  »«rührt  bie  Sfttfchung  mit  einem 
©efmeebefen  über  gelinbem  ffcuer  ju  einem  töd- 
lichen ©fcme  bis  nat)e  jum  lochen,  nimmt  ihn 
oom  §euer,  feiht  ihn  nochmals  burch  baS  ©ieb, 
giefet  ihn  in  eine  ©djüffel,  riihTt  ihn  bis  jum  ©> 
falten,  füllt  ihn  in  bie  ©efrierbüchfe  unb  arbeitet 
ihn  unter  fleißigem  Umbret)en  ju  einer  butter» 
ähnlichen  2Jcaffe  ab.  3"*  93« ach* u« 8-  ©a«J 
befonberS  bei  biefem  ©§  ift  bie  größte  93orfidt)t 
nöthig,  benn  thatfächlich  gehen  Eigelb  unb  ©ahne 
bei  gegenfeitigem  (Eontact  unter  gemiffen  atmo* 
iphärifchen  Temperatur«  Sßerhälrniffen  in  faure 
©ährung  über  unb  bilben  SHchfäure,  bie  eben 
giftig  toirft  unb  auch  baS  3«w  oer  ©efrierbüchfe 
ieicht  löfi  »et  ftruchteis  ift  bie«  nie  ber  (fall. 

—  mit  tfrÄflieit.  ftachbem  baS  93ani£le-©8 
bereitet  morben,  füllt  man  eS  in  eine  Qform,  wo- 
bei  man  gut  gelefene,  frifche  ©bbeeren,  fowie 
fem  würflig  gefchnittene  9tnanaSfdt)eiben  ba» 


jwifdjen  ftreut  unb  bie  ftorm  noch  oi$ 
richten  in  ©S  gräbt,  um  fie  bann  auf  eine  ©la§» 
fchüffel  au  ftürjen. 
"gantJTe-gts,  g  cDacßen  (f.„©ebadene5  ©3"). 

—  -4ffm-  9^an  fchneibet  70  ©r.  befte 
3SanilIefchoten  ber  Sänge  nach  ™l  theilt  fte  in 
2  6m.  große  ©tücfchen,  übergießt  fte  mit  1  ßiter 
feinftem  SBeingeift  ober  Sllfohol,  oerfchliefet  baS 
©efäfe  h^tnetifch,  läfet  eS  unter  beftänbigem 
Umfchütteln  4  SBodtjen  an  einem  mannen  Orte 
flehen,  filtrirt  bie  ftlüffigtcit,  füllt  fte  in  fleine 
glafchen  unb  oermenbet  bie  §ffen$,  um  ÜKehl» 
fpeifen,  SBacfroer!  u.  f.  n>.  bura)  ^injufügung 
einiger  Tropfen  ben  53aniHegefchmacf  ju  geben. 

^anilTe  •  gefrorenes.  1  Üiter  ©ahne,  12  Ei- 
gelb, 250  ©r.  3utfer  unb  eine  ©chote  in  ©rücfe  ge= 
fchnittene  Vanille  Iäfjt  man  in  einem  Äeffel  unter 
fortmährenbem  Stühren  auf  bem  geuer  nicht  gern* 
jutn  lochen  fommen;  menn  man  einen  9tubr= 
löffei  hiuein  taucht  unb  bie  BWaffe  nicht  tner>r 
roäffrig  abläuft,  fonbern  auf  bcmfelben  ein  menig 
ftehen  bleibt,  nimmt  man  bie  DJtaffe  oom  Breuer, 
giefjt  fie  burch  em  C>aarfteb  unb  lä^t  bie  burefc 
gelaufene  ÜÄaffe,  nachbem  fte  ertaltet  ift,  in  ber 
©efrierbüchfe  gefrieren,  (©iehe  „©efroreneS", 
fottie  „3ur  ^Beachtung"  bei  „S8antKe«^i§".) 

—  in  formen  afe  MeUücs  mit  karger 
«.  f.  Vf.  S)ie  gJanirung  be§  GoteletteS  mirb  bureb 
^eftreuen  mit  geriebenen  6roquant  nachgeahmt, 
ebenfo  ber  #nocr)en  üon  Sroquantmaffe  gebaden 
unb  eingeftedt. 

^aniffe-^efde.  Nachbem  man  187  ©r.  §ui« 
juder  mit  V.  Siter  SBaffer  geläutert  unb  gut  ob= 
gefchäumt  hat,  fügt  man  eine  fleine  aerfdtmttiene 
©tanoe  SSaniUe  hinju,  bedt  ben  ©prup  $u,  Iäfet 
it)n  7,  ©tunbe  lang  auf  einer  hrifcen  ©teile 
jiehen  unb  bann  auäfühlen,  nermifcht  ibn  mit 
86  ©r.  aufgelojter  ©elatine,  mit  bem  geflärten 
©aft  üon  1 7»  Zitronen,  ein  wenig  Cochenille  unb 
fo  biel  SRheintoein,  ba§  man  7,  fiiter  ®efee  er» 
hält,  feiht  ba§felbe  bura)  eine  auSgetoafcbcn* 
©eroiette,  füUt  eS  in  eine  ftorm  unb  lä^t  in 
6i§  eingegraben,  ftarr  roerben. 

—  -cf>fafur  (f.  „©lafur,  2Janine«'0. 
^cmilTe-jÄönicieit.  15  ©weife  werben  ju 

©a)nee  gefchlagen,  600  ©r.  ©taubsudet,  300 
©r.  9Jcehl  unb  etwas  SöaniÜQuder  leicht  hnteüt 
melirt,  hifrt>on  auf  mit  JBafeline  beftrichene  unb 
mit  Eceht  beftäubte  Bleche  Börnchen  breffntr  mit 
3uder  beftäubt,  getrodnet,  bis  ^e  eine  fchnxwfee 
Trufte  haben,  unb  bann  bei  ganj  gelinber  ^i|e 
gebaden. 

—  unb  ^a)attm-35aRrcJ«en.  Unter  ber 
©chnee  oon  15  diweife  375  ©r.  ntt^csc 


Digitized  by  Google 


»<ntitte<£i|>fc{  I. 


33antflc=^Hbbittfl  L  723 


3uder,  etwas  SBanillesuder  unb  285  ©r.  2Re$I 
leicht  melirt,  mit  bem  ©re^firfad  £örna)en  unb 
flehte  $läfea}en  auf  mit  SBafeline  gefttidjene 
93lea>  breffirt,  ftart  mit  Südwc  befiäubt,  mit  ge- 
badten  IDlanbeln  beftreut  unb  falt  gebaden. 

-$anütf£%vftt  L  200  ©r.  2Rebl,  150 
©r.  frifae  Butter,  50  @r.  3uder,  90  ©r.  ge- 
riebene ^anbetn  unb  etwas  Sknillesuder  arbeite 
man  mit  etwas  ©afyne  ju  einem  £eige,  mad)e 
fingerbide  Köllen  barauS  unb  fdmeibe  fte  in  10 
<£m.  lange  Studien,  forme  fte  §u  $örndjen  unb 
biege  fie  eng  jujammen,  lege  fte  bann  auf  ein  ge= 
buttertet  Söled^,  bade  fte  bei  gelinber  Spijjc  LjelU 
gelb  unb  menbc  fie  noa?  fjeifj  in  Ukniflejud er  um. 

—  IL  85  ©r.  Butter  mit  80  ©r.  3"der  unb 
2  gatqen  (Stern  gaumig  gerührt,  250  @r.  Wety, 
«troaS  'Hntntoniaf,  SBanille  unb  9)nld>  baju  melirt, 
bann  Iftpfel  baoon  brefftrt  (48  ©tüd),  mit  §i 
befrridjen,  in  ftageljuder  geworfen  unb  fjeifi  ge» 
baden. 

*§aniRt'<&xäpf$tn,  in  §Qmati  g  e6  amen . 

90  ©r.  S3utter  lä|t  man  in  einer  Äafieroüe  gelb 
Kerben,  rührt  50  ©r.  i)J!cf)i  hinein,  fdjmifct  baS 
9ttei)l  einige  Minuten  in  ber  Sutter,  giefst 
■/.  Siter  ©abne  ju  unb  fügt  eine  balbe,  mit 
3uder  fein  geftofjene  unb  gefiebte  ©djote  Vanille, 
100  ©r.  3"der  unb  eine  flehte  Sflefferföi&e  ooll 
©alj  ljinsu,  oerrübrt  5lHeS  über  gelinbem  Offener 
311  einer  bidlidjen  2Raffe,  mifd)t  5  (Sibotter  bei 
unb  rüljrt  bie  SJiaffe  nod)  jo  lange  über  bem 
0*uer,  bis  fte  ftcf)  oon  ber  J?aff  erolle  ablöft. 
3>ann  fireid)t  man  fte  baumenftarf  auf  ein  gc= 
buttertcS  SBledj,  Iäfjt  fie  falt  unb  feft  werben, 
friert  mit  einem  tyalbmonbförmigen  9luSfted)er 
A11  räpfrf)cn  aus,  wenbet  fie  in  geflogenem  6i 
unb  geriebener  ©emmel,  bädt  fte  in  febr  fceifiem 
©djmals  auf  beiben  Seiten  bellbraun,  entfettet  fte 
auf  einem  3)raf)tgitter  unb  befiäubt  fie  mit  3uder. 

■55aniü"c-üudöen.  250  ©r.  SButter  mit  250 
(S*r.  3uder  flaumig  rühren,  875  0r.  Wety, 
4  ganje  €ier  unb  6  ©gelb  nadj  unb  naa)  ba= 
runter  gerührt,  ebenfo  baS  ©elbe  einer  Zitrone 
unb  etwas  geftofjene  Vanille,  bann  auf  gebutterte 
331ecf)e  ^lä$cf)en  brefftrt,  Gorintben  Darauf  ge= 
ftreut,  gebaden  unb  mit  üßanifleglafur  glafirt. 

—  ftfehte  I.  375  @r.  ©utter  wirb  flaumig 
gerührt,  mit  einem  (Si,  375  ©r.  3uder,  einer 
falben  ©djote  geflogener  Söaniüe,  einer  fleinen 
5prife  ©als  unb  875  ©r.  SDieljl  oermifdjt,  worauf 
man  ben  Steig  ftiemlid)  bünn  auSroüt,  ju  fleinen 
ifndjen  au§fti$t  unb  biefe  auf  einem  gebutterten 
SBledje  bei  mäfeiger  $ifce  bädt. 

—  kteine  IL  Man  rübrt  375  ©r.  3uder  mit 
6  Giern  re$t  flaumig,  fügt  eine  fjalbe  mit  etwas 


3uder  geftofjene  ©$ote  SBanitte,  eine  flflefferfoifce 
n oil  ©als unb  375  ©r.  lUdjl  Ijinui,  brefftet  baoon 
fleinc  ^uiufdjen  auf  ein  mit  93afeline  beftridjeneS 
93led&,  befireidjt  fie  mit  gefdjlagenem  ©,  bädt  fte 
bei  gelinber  ^ifce  gelb  unb  Iöft  fte  nod)  warm 
00m  SBledj  mtt  einem  Keffer  ab. 

^ttttiffe^aiBef.  375  ©r.  3uder  mit  6 
ganjen  Qsiern  unb  ftarf  18anillege)a)mad  reä^t 
flaumig  gerührt,  bann  875  ©r.  9)ce^I  hinein 
melirt,  wie  ?lni§laibel  auf  gebutterte  unb  be= 
me^Ite  931ea^e  breffirt,  §eH  gebaden,  mit  einer 
falben  eingemadjten  0rua^t  belegt  unb  mit  fein 
gelwdten  $ifta$ien  beftreut. 

^anilTc-^tqueur.  3n  eine  gro^e  Olafa^e 
mit  4  Siter  (Sognac,  ^rtrfa^waffer  ober  anberem 
feinen  SBranntwein  fajncibet  man  21/«  ©ajote 
JBanitle,  lä^t  ben  ^Branntwein  14  iage  lang 
jie^en,  läutert  hierauf  1  ßilo  Qudtt  mit  4  iMter 
ffiaffer  bi§  %am  53reitlauf,  fügt  ben  ^Branntwein 
fjinsu,  Qerrürjrt  i|n  über  bem  Äo^lenfeuer  einen 
^lugenblid  mit  bem  3uderförut>,  filtrirt  ir)n  unb 
füüt  ifm  auf  ^lafajen. 

— cliqucur-^eeme  (f.  „StaniBe*  Gräme, 
gefrorener"),  ©enau  fo,  nur  2  ©Iä3d&en  ooll 
5lrac  barunter. 

—  -SSaftronen  (f.  „Patronen,  S3anille«"). 

—  -^aorfeffen.  750  ©r.  3uder  mit  einer 
Ijalben  ©a^ote  Sßanille  gefoa^t,  etwa§  röt^lia^ 
gefärbt  unb  wie  ÜHagcnmorfellen  be^anbelt. 

—  -"gfä|a)en  (f.  a.  „^lä&ajen,  53aniBe>"). 
1  $ilo  3uder  mit  17  ßiem  warm  f plagen,  naa^= 
bem  bie  ÜJtoffe  ralt  geflogen  ift,  1  tfilo  2Rebl, 
etwas  ©almiaf  unb  Vanille  hi u\u,  auf  geftridjene 
unb  bcmeblte  S31ecbe  ^Jlü^en  brefftrt,  etwa§ 
trodnen  laffen  unb  baden  (160  bis  180  ©tüd). 

^aniffc-^ubbing  I.  flflan  $eclä^t  156  ©r. 
Eutter,  t^ut  90  ©r.  3udcr  unb  157  ©r.  mf)\ 
btnsu  unb  fd)Wi^t  Ellies  langfam  einige  Minuten 
lang  bura),  wobei  baS  9)?eljl  nur  iicHiv-iHtcf 
werben  barf.  3njwif(f)cn  ^at  man  %  Siter  ©aljne 
mit  einer  balben  fleingefdmittenen  ©a^ote  SBaniKc 
aufgefodfjt,  jugebedt  auSfüblen  Inffcn  unb  bura^= 
gefeibt  man  giefjt  biefe  Saljne  nun  $u  ber  SERc^I» 
ja^wi^e  unb  foc^t  unter  beftänbigem  Umritbren 
einen  fteifen  S3rei  baoon,  ben  man  in  eine  ©djüffel 
auSfpttet,  naa^  einigem  21uSfüf)len  mit  12  C?i- 
bottern,  einer  ^3rife  ©alj  unb  50  ©r.  3uder 
rea^t  tüa^tig  üermifdjt,  gut  fdmumig  rübrt,  mit 
bem  fteifen  ©dr)nee  oon  10  Gimeifj  untermengt 
unb  in  eine  gebutterte  ftorm  füllt.  3Kan  lö^t  ben 
Tübbing  eine  ©tunbe  lang  im  Söafferbab  locben 
unb  giebt  U)n  mit  einer  Sßanitte.Saucc  juSifa^ ; 
berfelbe  «ßubbing  lä^t  fta)  aud)  falt,  mit  einer 
2Bein*©auce,  febj  gut  feroiren. 
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^Mttifl^^Mstg  U  (f.  Q-  artoffclme^- 
$ubbing").  9ta$bemmanbie  Äinbe  oon  625  ©r. 
attbatknen  Sflunbbröbäjen  abgefault,  fdmeibet 
man  biefelfcen  in  Sdjeiben,  giefct  1  Siter  Safcne 
barübtr,  läfjt  fle  gut  bura)toeia>n  unb  aerrü^rl 
fie  *u  einet  glatten  SRajJe,  £ann  riu)rt  man  156 
©r.  ©utter  *u  S$aum,  fügt  aHmäljlid)  12  ©• 
botter,  ermaß  Saig,  190  (Hr.  3uder,  185  ©r. 
gef  ä)älte  unb  geftofjene  SJtanbeht,  eine  mit  3uder 
geftofjene  Schote  SBani&e  unb  bie  Semmclmaffe 
ijinju,  »ie$t  julefct  ben  Sdjnee  ber  12  ©roeifj  unter 
bie  Den  )je,  füllt  fte  in  eine  gebutterte,  mit  Semmel 
ausgefiebte  ^form,  todjt  ben  Sßubbing  2  Stunben 
lang  im  9GBaf|erbab  unb  giebt  eine  Söeinfa^aum* 
Sauce  baut. 

^antae-^fttnfty,  Raffer,  auf  araerifta 
ni(a)e  Jlrf.  3n  ein  grofjeS  gefdjliffeneS  2Baffer= 
alad  tQrut  man  25  ©r.  3uder,  2  (Ejjlöffel  ooü 
Üürpnenjaft  unb  2  SBeingläfer  Doli  guten  (Eognac, 
ffiflt  ba§  ©las  mü  geflogenem  €&,  fafüttet 
9lUe3  mehrmals  in  2  ©läfern  f)in  unb  tjer,  toür*t 
baS  ©etränt  mit  einfgen  tropfen  93aniIle*(Effenj, 
legt  eine  Gitronenfayibe  oben  barauf  unb  trintt 
eS  burdj  ein  ©laSrö^rajen. 

^aniffe-^inge  I  (fte$e  „53anifle-53i8cuite 
ftchgel).  SJiefelbe  2Raffe,  aber  Hinge  baoon 
breffirt. 

—  H.  S3on  53amne*ftörnc^en«ÜJ?afje  (f.  b.) 
roerben  fleine  SRingc  breffirt,  mit  feirigetjadten 
SJcanbeln  beftreut  unb  nadj  bem  ©aden  am 
©oben  mit  Sßanifleglafur  glafirt  —  Sluct)  breffirt 
man  Heine  33rejeln  baoon,  toeldje  man  naa)  bem 
ÜBaden  in  (Et)ocolabegIajur  taucht. 

^aniffe.^  offen.  93on  gezogenem  öefenteig 
rollt  man  10  bis  12  <Sm.  breite  Streifen  aus, 
beftreidjt  biefe  mit  Sutter  unb  beftreut  fie  mit 
SBaniflcjuder,  bann  fdjneibet  man  T  r  eiede  baoon, 
bie  man  natf)  ber  äu|erften  Spijfe  julaufcnb  ju« 
fammenroflt,  läfjt  fie  aufgeben  unb  glafirt  fie 
nach  bem  93aden  mit  ©anifleglafur. 

-^anilTe-8  T.  250  ©r.  93utter  mit  200  ©r. 
3uder,  4  (Eiern  unb  93amflejuder  flaumig  ge= 
rüljrt,  bann  350  ©r.  2Re$l  barunter,  mit  ber 
Sprifce  auf  geftridjene  unb  bemeljlte  93lec$e  S 
breffirt,  mit  (Ei  gefiridj|en  unb  gebaden. 

—  II.  125  ©r.  SButtcr  mit  192  ©r.  3uder 
fdjaumig  cjctüljrt,  bann  65  ©r.  mit  (Eier  gerie» 
bene  5Jcanbeln,  1  ganzes  (Ei  unb  2  (Eigelb,  ^afel= 
nufcgrofj  ^mmoniaf,  foroie  320  ©r.  SMeljl  baju 
getljan,  burdj  bie  SternbüÜe  lange  Streifen  ba« 
oon  breffirt,  in  circa  10  (Em.  lange  Stade  ge» 
fdmirten,  S  baoon  faepnnirt,  auf  fd)ioadj  ge» 
frridjene  unb  bemerkte  ©ledje  gefegt  unb  lang» 
fam  gebaden,  bann  mit  93aniÜeglafur  glafirt. 


&atttat-®c*tftc(it  I. 

^aniffe-S  HL  500  ©r.  ^uder  mit  6  gangen 
(Eiern  unb  4  (Eigelb  gut  omüt/rt,  bann  mit  500 
©r.  ©utter,  1  #Ho  HJfcfl  unb  etwtö  <HWwomat 
oorfid)tig  angetoitft,  mit  ber  Sternbuü**  auf  ben 
SBadtifd)  lange  Streifen  geformt,  abgenjeitt  unb 
ju  S  faejonnirt  unb  gebaden,  bann  mit  Sanifl • 
gfafur  glafirt  unb  mit  ge^adten  geröfteten  SKan^ 
beln  beftreut. 

Vanille-Sauce  mit  &t$ne  auf  eiigRf^e 
Art.  SJlan  gerquirlt  8  €ier  mit fiiter  Sa^ic, 
tt)ut  40  ©r.  3uder  unb  8  tropfen  93aniuV 
(f ijciu  f)inju,  fiellt  bie  SRifdjung  in  eine  Mav 
rolle  über  geHnbe§  gfeuer  unb  quirlt  bie  Sauce  jo 
lange,  biä  fie  fict)  au  oerbiden  unb  ju  fteigenbeghmt. 

Siter  Sa^ne  foajt  man  eine  fcolbeHeittgeförntirm 
Stange  SßnniHe  einige  SHtnuten  lang,  läßt  bie 
Sa^ne  jugebedt  ausfüllen,  reibt  inäfoifa)en  2 
(Eier  unb  2  ®otter  mit  65  ©r.  3nder  flaumig, 
mifajt  bieburdjgefetye  S5aninefa^ne  ^injn,  fajlägi 
bie  Sauce  eine  3ett  lang  über  gelinbem 
flaumig,  bis  fie  ju  fteigen  beginnt,  quirlt  fi< 
tüajtig  unb  t)ält  fie  im  SBafferbab  mann. 

—  «tf  3»<i»  in  38eßr(pci(en.  ©ma§ 
fleingefa^nittene  SSaniHe  läfet  mon  in  ein  wenig 
Sßaffer  mo^l  jugebedt  eine  Stunbe  lang  auf 
einer  jiemlidj  Reifen  Stelle  aietjen,  fc^üttet  bann 
Söaffer  unb  SBaniüe  in  V4  Öter  ÜEBeijjmein,  Der» 
rii^rt  benfelben  gut  mit  5  ©r.  Stärfeme^I,  65 
©r.  3uder,  2  €ibottem  unb  einein  ganaen 
ftellt  bie  2Jcifct)ung  über  mä§ige4  §euer,  bring! 
fie  unter  beftänbigem  Schlagen  bis  faft  jum 
ffod^en  unb  giebt  bie  Sauce  ju  3Jcel)Ifpeifen  ober 
^ubbing. 

^aniffe-^a)att«.  Wa^Um  man  10©weiB 
ju  jefjr  fteifem  Schnee  gefa^lagen,  mifa)t  mau 
625  ©r.  Staukuder  unb  etmaS  ^anilleuicln 
leidet  barunter,  füllt  bie  SRaffe  in  eine  Sprite 
ober  ©reffirfad  unb  breffirt  Damit  SHnge  ober 
S  auf  mit  Safeline  befhiajenc  iBIect)e,  überfhtu; 
bie  Siguwn  mit  buntem  Streujuder,  läfjt  fie  auf 
bem  5Meä)  etmaS  übertrodnen  unb  beult  fte  is 
einem  aufgefüllten  Cfen. 

^anilfe-$a)tffetf.  53on  Hamburger  platten- 
maffe  (f.  b.)  werben  an  beiben  (Enben  fpi|  au~= 
laufenbe  Stangen  breffirt  unb  nad)  bem  8adm 
mit^)imbeermarmelabe  jnf ammengef efct 

■2?aniffe-S(f;iftcfn  I.  Man  mad^t  oon  W 
©r.  Butter,  50  ©r.  3«rf«#  einem  6i  unb  170 
©r.  2Jce$l  einen  Seig,  treibt  ujn  bünn  au«  wBM 
70  ©r.  fetngefc$nittene  ÜJlanbeln  mit  70  @r 
S3anille juder,  fkeut  bie8  auf  ben  mit  <H 
ftrid>nen  2eig,  fd)neibet  i^n  ju  Sa)ifteln  mö 
bädt  biefclben. 


w 

Digitized  b^Googl 


J 


*8aniUe.&*ift<tti  II. 


SßaniUt>®tan$tn.  725 


SaniRt'SQifie in  U.  3u  einem  Abtriebe  oon  | 
>  ©r.  SButter,  3  Giern,  3  Stottern  unb  210  ®r. 
ier  mit  SßaniHe  mtfe^t  man  210  ©r.  3fler)l, 
idjt  e«  auf  baS  Sied)  mit  9lanb,  fäneibet  eS 
3  gebaden  ©dufteln,  nimmt  fic  gebaden 
jeinanber  weg  unb  giebt  ©lafur  barauf. 
Xauittt-$$n\tUn  L  (90  6t)  133  ©r. 
mbeln  mit  4  ßiweifj  reiben,  233  ®r.  ©utter, 
)  ©r.  3uder  unb  etwas  SJaniHesuder  an» 
fen,  burä)  bie  ©prifce  mit  einer  Einlage  long 
jfiren,  t)eifj  baden  unb  mit  SkniHeglafur  gla- 
tt. 

—  II.  33on  Blätterteig  wirb  ein  langer,  10 
u  breiter  ©treffen  ausgerollt,  bann  rübjt  man 
i  einigen  ©weife  mit  ©taubjuder,  unter  wel» 
t  etwas  SBanifleauder  gemifcjät  ift,  eine  jiemlicf) 
je  ©lafur  an,  beftreiä)t  bie  ausgerollte  platte 
nit  unb  fä)neibet  längliaje  ©dmirten  baoon, 
(oje  nidjt  ju  rjeijj  gebade«  werben. 

—  III.  1  Streifen  Don  SRürbteig  mit  9?anb 
b  gebaden,  mit  beliebiger  SHarmelabe  über» 
d)en  unb  folgenbe  SJtafte  barauf:  35  ©r. 
ttter  mit  50  ©r.  3 uefe r  unb  einem  fei  flaumig 
rül>rt,  30  ©r.  §afelnüffe  unb  35  ©r.  9Rer)l 
\u  melirt.  91ad>  bem  ©aden  mit  SBaniHeglafur 
iftrt. 

#atttlT<-£tfitf£6  I.  ©ne  fleingeja)mttene 
tt>e  ©djote  93anille  laut  man  1  Stunbe  lang 
>r)l  jugebedt  in  •/•  &ter  ©ar^ne  auf  einer 
i|ig  warmen  ©teile  sieben,  rübrt  bann  250 
c.  3uder  mit  12  6ibottem  gu  ©djaum,  fügt 
:  burcr)gefei^te  S8aniriefal)ne  binju,  ebenfo  eine 
efferfptfee  Doli  ©alj,  aiet)t  ben  fteifen  ©dmee 
r  feimeip,  wie  20  ©r.  Kartoffelmehl  unter  bie 
!affe,  fäät  fie  in  eine  gebutterte  Souffle = 
dnifjel,  bädt  baS  ©oufflu  bei  mittlerer  §i&e 
te  fnappe  r)albe  ©tunbe  lang,  beftreut  cS  mit 
aniflejuder  unb  ferütrt  eS  fofort. 

—  II.  8  Siweifc  ju  fteifem  ©#nee  fernlagen 
ib  mit  166  ©r.  3uder,  25  ©r.  SBaniHe^uder 
tb  125  ©r.  geflogenen  2Jlanbcln  oermifa^en, 
ine  3rörmd)en  hierauf  mit  SButter  auspreisen 
ib  2  SJM  mit  3uder  beftreuen,  bie  Sflaffe  ein» 
■Ben  unb  bei  mittlerer  §ifce  badtn,  wobei  man 
t  Anfang  ben  Cfen  nidjt  aufmachen  barf,  weil 
nft  bie  ©ouffleä  jufammenfaflen. 
3?anUr«-5pä0u<  I.  175  ©r.  2Ranbelnwer» 
:n  gcjajält  unb  mit  etwas  ßiweijj  fer)r  fein  ge» 
eben,  worauf  man  fie  mit  300  ©r.  3"der,  150 
k.  ÜHebJ  unb  einem  falben  gjjlöff  cl  üofl  SJanifle» 
tder  gehörig  oermijcr)t,  bie  SKaffe  mit  6imcifj 
rtb  einem  falben  Söffel  Doli  Orangenblütyen» 
•äffet  etwas  oetbünnt  unb  buret)  einen  2>reffir» 
id  in  etwa  16  6m.  langen,  fingerbreiten  ©treifen 


auf  ein  mit  SBafeline  beftrid&cncS  931eä)  brefftrt. 
9Jtan  bädt  bie  ©pär)ne  bei  mäßiger  •'öine  hellgelb, 
löft  fie  rafd)  oom  SBIedj,  widelt  pe  um  einen 
tfodjlöffelftiel  unb  läfjt  fte  fo  erfalten. 

3?aittuV-£pä$ne  II.  3u  ©a)nee  Don  4  6i« 
weil  rüt)rt  man  5  dotier  unb  280  ®r.  ©taub» 
juder  mit  SBaniüe,  füllt  eS  in  einen  S)reffirfad 
unb  macr)t  fpannenlange  ©treifen  auf  baS  ge^ 
ftrid^ene  99le$,  bie  man  gebaden  über  einen  #oa> 
löffelftiel  minbet. 

2?a»tffe-£tdnger.  125  ©r.  mittelfeinen 
3uder,  ebenfoDiel  2Ref)l  unb  SButter,  etwas  ge» 
ftofeene  Vanille  unb  1  ganzes  6i  ju  einem  £eig 
Wirten,  biefen  ausrollen,  in  ©tängel  fa^neiben, 
auf  ein  58utterble<$  fe^en,  mit  @iwei^glafur  gla« 
firen  unb  baden. 

^aniffc-^tangfii  I.  ÜJian  rü^rt  375  ©r. 
3uder  mit  8  ganzen  @iern  red)t  gut  flaumig, 
mifa^t  und)  unb  nacr)  468  ©r.  ±Kd)l  unb  $a» 
nillejuder  r^inju,  füllt  ben  $eig  in  eine  ©pri^e 
unb  fprifct  auf  ein  gebuttertes,  mit  9tte$l  be* 
ftäubteS  5ÖIed)  fingerlange  ©tangen  Don  ber 
$)ide  eines  ftarfen  SSleiftifteS,  beftebt  fie  mit 
©taubjuder,  läfet  fte  eine  ©tunbe  lang  auf  bem 
SBIed)  an  einem  warmen  Orte  ftefjen  unb  bädt 
fie  bei  fdjmadjer  $\%t  fjeflgelb. 

—  IL  187  ©r.  3"der,  187  ©r.  187 
©r.  SButter,  1  6i  unb  etwas  SJanitlejuder  ju 
einem  2eige  aufammenmirfen,  benfelben  V«  6m. 
bid  ausrollen,  $u  fingerbreiten,  12  6m.  langen 
©tangen  jerfdjneiben,  mit  gefajlagenem  6i  be= 
ftreia^en  unb  auf  einem  ganj  fct)wacr)  gebutterten 
m%  baden. 

—  HI.  250  ©r.  3Hanbeln  werben  im  9ieib» 
fiein  mit  (Simeifj  fein  gerieben,  bann  wirb  fo  Diel 
©taub&uder  mit  etwas  IBaniUepder  barunter 
gearbeitet,  bafe  fi<§  bie  3Haffc  gut  ausrollen  läfjt. 
änjwifa^en  rül^rt  man  ©iweife  mit  ©taub$uder 
o^ne  ©äure  bidflüffig,  gut  flaumig.  ^Run  rollt 
man  bie  SHanbelmaffe  in  lange,  etwa  7t  6m. 
ftarle  unb  10  6m.  breite  ©treifen,  beftreid)t  bie«  , 
•felben  leicht  mit  Sßaffer,  bebeert  barauf  biefc 
mit  Oblaten  unb  wenbet  fte,  bie  Oblaten  nad) 
unten,  um.  $>ann  überftreiä^t  man  baS  Ober» 
tDeil  mit  ber  6imeifjglajur,  fcr)neibet  bie  ganje 
Sänge  in  2  6m.  breite  ©treifen  unb  bädt  fte 
mäjjig  warm. 

—  IV.  200  ©r.  mit  Simeifj  geriebene  93?an» 
betn  werben  mit  315  ©r.  3uder  unb  S3aniüe 
gerührt,  ber  ©a)nee  Don  10  6iwei|  mit  160  ©r. 
3fler)l  barunter  melirt,  auf  geftria>ne  unb  be» 
meblte  Biedre  Heine  ©tangen  breffirt  unb  gebaden. 

"39aniü"c-Stangen  (^aifers).  Unter  warme 
©ä^aummafjc  (f.  b.)  giebt  man  jule|t  SBanille 
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flu,  brefftrt  baoon  auf  mit  Söafclinc  geftridjene 
SBledje  8  (5m.  lange  ©tätigen,  trodnet  biefelben 
eine  fjalbe  Stunbe  lang  unb  bätft  fie  bei  mäßiger 

#antfff-£tengef.  375  @r.  3uder  mit  6  (Kern 
flaumig  gerührt,  bann  340  ©r.  SWe^l  unb  Diel 
Vanille  baju;  auf  mit  93afeline  geftrtd&ene  93lert> 
Heine  Stangen  oon  etwa  8  ßm.  ßänge  brefftrt, 
mit  3"<fcr  beftreut,  getrodnet  unb  mäfjig  Ijcifj 
gebaden. 

— fyntttftUu.  «man  rüljrt  140  @r.  SButter 
mit  70  ©r.  3uder  fdjauntig,  giebt  etwas  Söamlle, 
8  l)art  gefottene  pafftrte  Dotter  nebft  170  ©r. 
9)iefjl  f)inju  unb  läfct  ben  £eig  an  einem  füllen 
Crte  etwas  ruljen ;  bann  roflt  man  ifm  au§,  \t\d)\ 
baoon  SMätter  unb  SRinge  aus,  bie  man  mit  @i 
befinden  unb  mit  3uder  beftreut  bädt,  bann  mit 
SIprifofenmarmelabe  beftreidf)t  unb  aufeinanber 
fefeft. 

—  -§drf$ra.  125  @r.  gefdjälte  Mänteln 
werben  mit  125  ©r.  3uder  fein  geflogen,  mit 
50  ©r.  2JieI)l  unb  etwa§  SBanifle  oermif a)i,  bann 
unter  ben  feften  Sd)nee  oon  6  @iwcifj  melirt,  in 
fteine,  mit  ^Blätterteig  ausgelegte  3Förma^en  gc» 
füllt,  mit  3uder  beftäubt,  fe&t  langfam  gebaefen 
unb  mit  Sknilleglafur  glaftrt. 

^antfff-^orfel.  875  ©r.  SButter  wirb  reefct 
fdjaumiö  gerührt,  nad)  unb  nad>  mit  12  6t» 
bottem,  375  Ör.  3»Ä«#  ctroa8  ©anitlejudcr, 
einer  $rife  Salj,  fowie  375  ©r.  9ttef)l  unb  bem 
fteifen  Sdjnee  ber  @iweifje  oermifdjt,  ju  2  iorten« 
böten  bei  mäßiger  -v» i  n c  fdjön  hellbraun  gebaefen. 
9)ian  fe£t  bie  beiben  iortenböben  mit  ba$mtf$f  n 
geftridjenem  Sßanilleereme  übereinanber  unb  über* 
jieljt  fte  mit  93anifleglafur. 

—  IL  Sanbböben  mit  folgenbent  Greme  ge* 
füllt:  5  ©gelb,  125  ©r.  3utfer,  50  ©r.  $uber, 
iÖaniüe  unb  */«  Eiter  TOdj  $u  Creme  abgerührt, 
bann  ber  odjnee  oon  3  ßiweifi  barnnter  gejogen 
unb  bie  Xorte  mit  SBaniHeglafur  glaftrt. 

—  ol^tte  gt.  93on  210  ©r.  Butter,  210  ©r. 
Wltty,  100  ©r.  3u<te  mit  oiel  Vanille  unb  100 
©r.  fein  geftofjenen  SJlanbeln  madjt  man  einen 
£eig,  ben  man  ju  brei  gleicf)  großen  blättern  au§» 
treibt  unb  ein§  baoon  mit  3uder  unb  Banteln 
beftreut.  SBenn  fte  gebaden  ftnb,  beftreidjt  man 
jjwei  Stüd  mit  (?ingefoitcncm,  fefct  ba§  mit  Ban- 
teln belegte  barauf  unb  beftreut  e§  mit  JCaniCle* 
auefer. 

—  äpanifät  (ftelje  „2panijd&e  33aniu*c= 
Sorte"). 

^oniffe-pBeAnt.  üttan  rüfjrt  280  ©r. 
3uder  mit  ©aniüegefa^macf,  mit  2  ($iern  unb 
2  Stottern,  mifd)t  bann  280  ©r.  DHefu'  baju  unb 


äkilcfwGeitfette  L 

marf) t  babon  jtoei  SBerfen,  bie  man  erfaltet  tru 
3wiebad  fdjneitet  unb  bann  röftet. 

IPautDTe-^eftern.  3u  bem  feften  S<$neew: 
2  ©weife  rüfjrt  man  ©taubjudfer  mit  cid 
niHe,  treibt  ben  1t ig  au9,  fiidjt  f leine  Jörn: : 
ab,  bädt  fte  fütyl  auf  bem  mit  SBafeline  befind^ 
nen  Siedle  unb  oerjiert  fte  mit  tofa  (Slafur. 

—  -3uA(t  (f.  a.  „©erud^uder").  80  6r 
SBaniüe  mit  4  tfilo  3uder  fbfeen  unb  in  gut  ni» 
jdf|lof)enen  53üa)[en  aufberoa^rt. 

■^anitTc-^mieeaat.  2Bie Äaiferftangen(i.b. , 
nur  bafe  ^ier  anftatt  Qfrüa^te  unb  ©fronen  3^ 
nillejuder  ^injugegeben  toirb,  bann  in  Strrifi" 
gefa^nitten  unb  geröftet. 

—  ^rüjer  (f.  „©rajer  S5aniae«3tDiekd') 

—  (^ßeedfßäift).  375  ©r.  3uder  mit  24 
ßigelb  gut  flaumig  rühren,  SJaniBejuder  tev 
unb  570  ©r.  SKeljl  leidet  barunter  rühren,  mit 
bem  Spri^fad  auf  gebutterte  3Me(§e  in  59l«t 
länge  brei  Streifen  bid)t  anetnanbir  brefprtn, 
mit  6i  beftreid^en  unb  menn  biefelben  geiodtti 
finb,  noa)  warm  bünn  glaftrtn,  mit  ^ageljuit 
beftreuen  unb  fofort  in  feine  Streifen  fdjneibc 

^afeftne.  (Sin  in  allen  Sipo  treten  unb  jebo 
größeren  5)roguerie  er^ältlia)e§  gert  (roobeimw, 
um  tnirt l i rt)  ea^teS  ^afeline  \u  bef ommen,  auf  b« 
Criginalpadungcn  oon  Chesebrough  Mauu- 
facturing  C°  eonfoftbirt,  SBerbcrf^er  SRarft  7 
Berlin,  ju  aalten  ^at),  meines  man  anftatt  bei 
23acbje§  jum  3kftreia^en  ber  Sledje  für  feinem 
53adroaaren,  Sd^aumfaa^en,  (Sonfelte  u.  f.  c- 
foroie  jum  Slu8fireid)en  ber  Sud()flaben«,  SRrim^ 
biScuitformen  u.  f.  m.  benu^t,  unb  roeldjes,  i: 
eS  ein  reine«  9)tineralprobuft  ift,  »eber  ran^i: 
nod)  fd^leeb,t  werben  fann,  ma§  bei  allen  ttbefl 
berartigen  Präparaten  ber  gaO  ift,  bie  au§  Dif- 
ferten ober  ^flanjenftoffen  b,ergeftellt  ftnb. 

'•Seiften,  franj.  violette,  engl,  violet 
lat.  Viola  odorata.  5)ie  «lütten  ober  trietart: 
bie  bunfelblauen,  oon  bem  grünen  Äela^  befrtiir 
^Blumenblätter  oon  eben  aufgeblühten,  friitb  f 
pflüdten  moblriea^enben  Seilten  finben  mfi 
blofe  5u  Parfümeriejmeden  unb  in  benSpcttxlr 
fonbern  and)  in  ber  (Sonbtiorei  jur  ©ereitur; 
oon  (Sremc,  ©elee  unb  2nrup,  ben  man  v 
i'imonaben,  6i§  unb  jum  ©laftren  oon  Jon- 
unb  feinem  SBadtoerf  gebraust,  Änmenbnng. 

^eiralen-tionrerüc  I  (ftebe  oudd  w6onicrt 
5Beila)en«M).  36  ©r.  frtfaj  abgepflüdte  »et!^ 
blüt^cnblärter  oon  ©artenoeild>en  »erben  in  mr 
üKarmormörfer  gefto^en :  tnj»if<hen  ft>a>t  mc 
625  ©r.  §ut«ider  jum  glug,  wirft  bie  Seiltor 
binein,  rüfrt  S3eibe§  rafa^  bura^einanber,  biiti- 
3uder  wieber  SMafen  wirft,  tablirt  i^n  unb  ßi^ 
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bann  in  länglich  oieredige,  ftad^e,  mit  5ftan= 
il  auSgeriebeue  9Blecr)formen,  »o  man  it)n 
r  »erben  läjjt. 

5 1  i  f  aj  en-gon  Ter  r>  c  II.  «Mehrere  §anbootl  gut 
rfene,  frifche,  ftarf  buftenbe  93eilehenblütben= 
tter  übergießt  man  in  einem  ^orjeflantopf  mit 
Eiter  fiebenbem  SBaffer,  binbet  ben  %op\  feft 
[teilt  i^n  über  9iarht  an  einen  »armen  Ort, 
rirt  am  folgenben  Xagc  bie  glüfftgteit,  giefct 
auf  1  Äilo  beften  Kaffinabejutfer,  focht  ben- 
>en  jum  frlug,  tablirt  irm,  ftf)iittet  ifjn  in  fteije 
ipicrfapfeln  unb  Iäfjt  ir)n  barin  erftarren. 
3?eif<$ett-£r&me,  geffür jt er.  9cad)bcm man 

fro^e  ©tränken  frtfer)  gepffücfter  Seilten 
lottert  hat,  t^ut  man  bie  5Mätt$en  in  eine 
)r3cHaTifcr)üffcI  unb  übergiefjt  fte  mit  einem  au§ 
5  ©r.  3u^r  gefönten,  eidlichen,  fodjenb 
Ben  ©ftrup,  »orauf  man  fte  gut  jugebceft  bei 
ettc  ftellt.  Smjmifa^en  fdjneibet  man  15  @r. 
»fenblafe  nein,  tr)ut  fte  in  «/.  fiiter  falteS 
•affer,  bringt  letzteres  langfam  jum  $ocr)en, 
it  unter  öfterem  Umrühren  bie  £aufenblafe 
Üig  barin  auf,  fct)üttct  fie  nebft  einigen  Kröpfen 
^eniHe»3:inftur  ju  bem  SBeilchcnforup,  Oer* 
W  2lfleS  gut  unb  feirjt  bie  9Hifcf)ung  burch 
n  lud).  2Jcan  ftettt  ba§  ©efäfj  auf  Gi§,  rührt 
:n  (Sröme,  bis  er  ju  ftoden  beginnt,  oermengt 
n  mit  bem  feftgefcr)lagenen  ecr)aum  Don 
ter  Sdjlagfahne,  füllt  ihn  in  eine  mit  SJhntbclöl 
t§geftrtchene  ftorm,  läfet  ihn  auf  Gi§  erftarren, 
n  ir)n  bann  furj  oor  bem  Scroiren  auSut» 
irjen. 

— #ts.  166  ©r.  3urfer  roerben  mit  8  Gi» 
)ttem  fdjaumig  gerührt,  worauf  man  nacr)  unb 
id)  1  Siter  fette  fuge  Sahne  unb  «/,  fiiter  93eil= 
enjaft  hinjumifcht,  ba§  ©anje  über  gelinbem 
euer  ju  einem  £räme  fcfjlägr,  oom  fteuer  nimmt, 
§  jum  (Sirfalten  fortrührt,  in  eine  ©efrierbüdjfe 
Dt  unb  unter  fleißigem  Umbrehen  unb  9lb= 
beiten  frieren  Iäfst. 

—  -$ttet.  187  @r.  befter  Kaffinabejuder 
irb  mit  bem  Saft  einer  Zitrone  unb  */„  Siter 
Gaffer  geläutert,  gut  abgefchäumt  unb  über  25 
r.  frija>e,  ftarfbuftenbe,  in  einer  Sßorjellan» 
Tinebe^nbIi^e5Beil^enbIut^enblättergef^üttet, 
)rauf  man  bie  ierrine  feft  jubedt,  ben  au?» 
lüften  3udcrfnrup  nach  Verlauf  oon  einigen 
tunben  burchfeüjt,  mit  20  ©r.  aufgelöfter 
aufenblafe,  einem  falben  ©lallen  Äirfchroaffer 
ib  */4  Siter  ffiheinroein,  fo»ie  einigen  tropfen 
Dchenille  termifd^t,  in  eine  ftorm  füllt  unb  baS 
elöe  auf  6i§  erftarren  läfet. 

 ciimonabe  (f.a.  „fiimonabe,  Seilten-"). 

tan  oermifcht  1  fiiter  frifd)eS  SBaffer  mit 


!  Siter  Seildjenfaft,  bem  Saft  oon  2  Zitronen  unb 
bem  ba»u  erforberudjen  3uder. 

IgtitQtn-'&täWen.  28ie  93eilcr)en»€onferöe 
berjanbelt  (f.  b.),  nur  bafj  man  ben  3«der  bunt) 
einen  Trichter  in  Oform  bon  ^ßlä^en  auf  öl- 
beftrid^ene  ÜKarmor-  ober  Schiefertafeln  träufelt. 

"3?cif a3 cn- Saf t  ober  ^etra^en-Surup .  $on 
frif5  gepflüdten  SBeila^en  pflüdt  man  bie  blauen 
SBlüt^enblfitter  ab,  lieft  fte  gut,  Out  fte  in  eine 
$üd)fe  oon  ^oraeflan,  giefjt  na*  5ßerpltni|  ber 
ÜKenge  ber  5Peilrf)en  toa^enbeä  2Baffer  barüber. 
bedt  bie  SBücr)fc  feft  ju  unb  läpt  fte  über  9(ad)t 
fielen.  2)ann  pre|t  man  ben  Saft  burd)  ein 
feines  $udj,  nimmt  auf  1  fiiter  Saft  1  Äilo 
feinen  9caff nabejuder,  tfmt  99eibe8  in  eine  neue, 
irbene,  glaftrte  Äafferolle  (meber  in  einen  fupfer- 
nen,  noa^  in  einen  2JccfftngfeffeI,  inbem  ber  SBeil» 
cr)enfaft  barin  foglei*  feine  fa^öne  blaue  garbe 
oerlieren  mürbe),  fügt  ben  Saft  oon  2  Zitronen 
Jlinju,  läfet  ben3«rf«  "öer  gelinbem  fteuer  lang» 
fam  fa^meljen  unb  fer)r  r)ei|  roerben,  aber  nt(§t 
jum  Podien  gelangen,  fd)äumt  bie  ftd)  barauf 
bilbenbe  mei^licr)e  ^aut  gut  ab,  nimmt  ben  Saft 
oom  fteuer,  fäHt  i^n  in  fleine  getöärmte  glafa^en, 
oertorlt  unb  überbinbet  biefelben  gut  unb  bemalt 
fie  auf. 

—  -$vtup  (f.  „5ßeil<$en«Saft"). 

 forte.  2öie  2Wicabo«3:orte  (f.  b.),  nur 

anftatt  mit  brauner,  mit  ganj  hellblauer  ©lafur 
oon  93eil*engefcbmad  glaftrt  unb  mit  canbirten 
SBeilctjen  belegt  (fie^e  „Seilchen,  übersuderte  ober 
pralinirte"). 

"^etfa)cn,  üßer-jumertc  ober  praftnirte. 
187  ©r.  frifchgeppüdte.  oon  ben  Stielen  befreite 
Teilchen  »erben  ge»afd)en,  auf  einem  Siebe  gut 
abgetropft  unb  bann  burdj  berjutf ame§  9lu§brüden 
oon  ber  tüfeuc^tigfeit  befreit  9cun  fodr)t  man  187 
©r.  beften  Äajfinabeäuder  jum  grojjen  Qflug, 
wirft  bie  S3eild)en  hinein,  rührt  pe  mit  einem 
fiöffel  um,  läBt  ben  3uder  nod)  2  bis  3  Minuten 
lochen,  nimmt  ihn  oom  geuer  unb  rührt  ihn,  bis 
er  förnig  »irb.  $)annfd)üttetman9lfleS  in  einen 
^ur$|d)lag,  bamit  ber  nicht  feft  an  ben  99lütr)en 
hängenbe  3uder  abgefchieben  »erbe,  trodnet  bie 
Teilchen  eine  Stunbe  lang  im  trodenofen,  läfjt 
fte  au§tühlen  unb  hebt  fte  in  einer  gut  oerfrf)lof- 
fenen  ©laSbüchfe  auf. 

«3?ene tianifajc  lühcuM*.  Hlan  frblügt  9 
ßibotter  mit  375  ©r.  3uder  recht  fchanmig, 
mi|'cf)t  barm  ben  fteifen  Schnee  ber  einxifje,  875 
©r.  3Jlehl  1  fiiqueurglaS  ooU  feinen  Sognac 
unb  jule^t  300  ©r.  gefchmoljene  ©utter  hinju, 
füllt  bie  TOaffc  1  dm.  tyä)  in  ein  f<h»ad&  ge- 
buttertes »adblech  mit  9ianb,  bödt  baS  SSiScuit 
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bei  gelinber  Jpl|e,  läßt  eS  erfüllen  unb  fiidjt  eS 
$u  Unterlängen,  Iänglidjrunben,  flehten  j^ud^en 
auS,  Me  man  mit  (Shocolabenglafur  übcrjier>t. 

#eneiianift$e  ^rltfoti,  in  £($m«C|  ge- 
tieften.  156  ©r.  guten  iKcis  lieft  unb  brüht  mau, 
läßt  ilm  troden  ablaufen,  tr)ut  ifin  mit  90  ©r. 
SButter  unb '/,  fiiter  flJcild)  in  eine  tfafferolle,  quellt 
ifm  langfam  auS,  bis  er  alle  SHila)  eingebogen  hat, 
glittet  ilm  auS,  oerrübrt  ihn  mit  4  Ciern,  einer 
$rife  Salj,  25  @r.  3uder,  bem  ©elben  einer 
Zitrone,  100  ©r.  gereinigten  ^orint^en,  8  gefdjäl* 
ten,  Dom  Äern^auä  befreiten  unb  fleinmürflig 
gefajmttenen  Slepfeln,  20  ©r.  3)cc^l  unb  einer 
tleinen  ffeijc  3immt  ju  einer  feften  SRaffe,  bic 
man  an  einem  füllen  Orte  recht  fteif  werben 
läßt,  bann  mit  bem  Cöffcl  ju  länglichen  ifudr)en 
abfliegt  unb  in  heißem  Sdjmaty  auf  beiben  Seiten 
hellbraun  bädt,  um  fic  mit  3uder  befiebt  warm 
ju  feroiren. 

Verbrennen  öes  ceige$  (f.  a.  Allgemeine 
IBorbemerfungen  I:  lieber  Seige  unb  2Jcaffen 
unb  jwar  3.  „SJcürbteig").  darunter  üerfteht 
man,  wenn  £eig,  namentlict)  SHürbteig,  burdt) 
uj  lange o  Abarbeiten  infolge  ber  §anbwärme 
furj  refp.  brödelig  wirb  unb  bie  93utter  fidt)  öom 
2Jcef)l  trennt,  fo  baß  ber  Seig  fict)  bann  nicht  gut 
aufrollen  unb  oerarbeiten  läßt. 

gerben,  ßiner  ber  wenigen  23eißweine  be§ 
toSfanifchen  ©ebieteS  unb  als  SicblingSwein 
9?riebricr)8  beS  ©roßen  Don  r)iftorifcr)em  3nter« 
effe,  führt  feinen  tarnen  oon  ber  etwas  in'S 
©rünliche  fpielenben  ftarbe.  (Fr  ifi  entfcr)ieben 
fjerb,  aber  parfümreich  unb  oon  feinem  ©e» 
fdjmad,  mirb  ju  Arcetri  im  SoSfanifct/en  ge* 
Wonnen  unb  fommt  über  ftlorenj  in  ben  £anbel. 
(WppetiUfierjfon  oon  9t.  §ab8  unb  £.  SRoSner.) 

"^erfahren  0eim  tianöiren.  9Jcan  nehme 
oom  beften  SRafftnabeäuder,  foche  ihn  auf  raf4«nt 
fteuer  unb  fehäume  ihn  gut  ab.  3e  nachbem  man 
baS  $ruftafl  haben  will,  nehme  man  bie  Sßrobe 
baoon, j.  s3.  bei  tfiqueurbonbonS  unb  ^onbants 
32  bis  84  ©rab.  93ei  ^hocolabe  ebenfo,  bagegen 
bei  ^rächten  unb  haften  focht  man  ben  3uder 
etwaS  ftärf er  unb  gießt  ihn  warm  auf.  3Hit  bem« 
felben  3uder  femn  man  auch  2  bis  3  Sölal  can* 
biren,  allerbingS  fommt  es  barauf  an,  ob  man 
3ucfer  nimmt,  ber  gut  raffinirt  ift,  ebenfo  fann 
man  12,  auch  bis  18,  ja  fogar  auch  24  Stunben 
lang  canbiren.  SBenn  bie  betreffenben  ©egen- 
ftänbe  canbirt  finb,  muß  man  ben  3"der  gut 
ablaufen  laffen,  bamit  ber  flroftall  recht  frei  ftef)t 
unb  bie  Ganbirfapfel  in  irodenfehränfe  fidlen, 
um  bie  eanbirten  Sachen,  nachbem  biefelben  ge« 
trodnet  finb,  auf  Siebe  ju  legen  unb  bort  üol- 1 


Jütcrorifl-' DtvCTOv« 

lenbS  auStrocfnen  ju  laffen.  Um  einen  gutn 
tfroftafl  ju  erjielen,  ift  nächft  ber  SJermenbunc 
beS  beften  9tafftnab  bie  fcouptfadje  bie,  ber. 
3uder  flar  unb  rafch  ju  fochen,  bamit  berjelfc 
feine  Dolle  ff  mit  behält 

1?ergiftnuinntcnt.  Sanbmaffe  runb  e:u§gc« 
[lochen,  mit  rother  SJJarmelabe  bcjrricben,  ten 
SBinbrnaffe  ein  S3ergi|meinnicht  barauf  gcfpiifc: 
gan|  fall  c^ebaden  refp.  getrodnet,  blau  gef  chmtnh, 
in  ber  ÜJcitte  etwas  gelb,  bann  mit  3ttara§chriu:= 
glafur  glaftrt. 

■^erjuö-Snrup.  flacr)  bem  3«irawpfen  Den 
unreifen  SBembeeren  filtrirt  man  ben  burch  ei- 
leinenes  iua)  ausgepreßten  Saft  mehrmals  bureb 
ein  Jviltrirpapie r,  bis  er  DoQfommen  flar  unb  f)& 
ift,  wiegt  benfelben,  nimmt  auf  jebeS  Äilo  Sah 
2  fiilo  ^ut juder,  läutert  ihn,  gießt  ben  San 
hinau,  focht  iöcibeä  bis  jum  «einen  ^fabfii,  lä$: 
naci)  belieben  etwaS  bünn  abgefchdlte  (5  itronen» 
fet)ale  mit  burdjf ocöeu,  jeibt  ben  3nrup  bunfi, 
füllt  ihn  nach  oem  if rf iiiten  in  f^lafchen  unb  b< 
nü^t  i^n  jur  ©ercitung  einer  fehr  erfrifchenben. 
wohljehmedenben  fiimonabc. 

^txtotnn^suüfft  mit  Peuifen  (f.  „War. 
jipannüffe"). 

'gcxfoffentt  «Äajpnjiner.  ^aS  ©elbe  öon 
6  (Hern  wirb  mit  100  Sr.  3"der  gut  fchaumig 
gerührt,  baS  ©elbe  einer  Gitrone,  fowie  85  ©r. 
geftoßencr  3»iebad  baju  gerührt  unb  sule^t  ben 
8dmee  oon  6  €iweiß  leicht  hinein  melirt,  bie 
SKaffe  in  eine  gebutterte  unb  bemchlteSReloncm 
form  gefüllt  unb  gar  gebaden.  9cach  bem  ©türsen 
tränft  man  ben  buchen  mit  oeTfüjjtem  Stothwern, 
bis  er  ganj  burchjogen  ift. 

Vespetro.  5Dlan  gießt  3  fiiter  reinen,  feiner 
©ranntwein  in  einen  Steinfrug,  thut  12  @r 
gröblich  gepoßenen  2lngelifafamen,  86  ©r.  Gc 
rianber,  12  ©r.  genajel,  12  ©r.  «niS,  ben  Sah 
unb  bie  bünn  abgefdjalte  Schale  oon  3  Zitronen 
unb  750  ©r.  3nder  hiryu,  läßt  MeS  unteT  je» 
weiligem  Umfchütteln  5  bis  6  Sage  lang  ar. 
einem  ziemlich  warmen  Orte  gut  jugebedt  bit^ 
riren,  filtrirt  bann  ben  l'iqueur  unb  füllt  ihn  aV 
glafa^en. 

^efuo  (f.  „SSrennenbe  Sorte"). 

Victoria.  Ooale  görmcben  mit  9)2ürbteia 
auslegen  unb  baden,  bann  mit  Shocolabencreia: 
füllen  unb  mit  5ßiftajien  betreuen. 

^idoritt-^iwititJ.  3"  125  ©r.  fcbauiric 
gerührter  Sutter  mifebt  man  all  traulich  312  ©: 
3uder,  125  ©r.  geftoßene  3KanbeIn,  roooon  ber 
britte  Xf)t\l  bittere  pnb,  baS  ©elbe  oon  einet 
Zitrone,  ein  fleineS  ©laS  ooll  üflara8cr)ino,  erat 
fleine  ^rife  Salj  unb  250  ©r.  SWehl  füllt  * 
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Waffe  in  (leine,  gebutterte  unb  mit  ÜRehl  be= 
ftäubte  görmchen  unb  bädt  bie  SÖiScuitS  bei 
mäßiger  Jr>ifce  t>eflbräunlid),  ftürjt  fie  au§  ben 
ftörmajen,  überftreicht  fte  bünn  mit  2lprifojemnar= 
melabe  unb  überseht  fte  mit  einer  Orangenglafur. 

^utoxia-^xob.  ©ine  Irapfel  Don  Liener 
27toffe  unb  eine  tfapfel  uon  SBrobmaffe  wirb  mit 
Mprifofenmarmelabe  aufammengefefct,  mit  röu)lich 
gefärbter  ^unfdjglafur  glafirt,  in  Streifen  ge» 
jd)nitten  unb  mit  gfrüd^ten  belegt. 

■giictoria-^tu^en  L  Scachbem  man  375  ©r. 
93utter  ju  ©djaum  gerührt,  fügt  man  nad)  unb 
nad)  unter  fortgef entern  9iüf)ren  150  ©r.  3udcr, 
150  ©r.  gefdjälte  unb  geftofjene  SUtonbeln,  wo« 
runter  einige  bittere  fein  muffen,  9  @r.  geftofjcnen 
3immt,  200  ©r.  au§gef ernte  JRofmen,  100  ©r. 
!leingefcr)nittene  canbirte  ^omeranje rtfdjale,  470 
©r.  2Jcehl,  ein  wenig  ©alj  unb  3  Gier  hinju, 
rührt  bie  ÜHifdmng  nodj  eine  turje  ;^eit  lang 
fct)r  fchneU,  mengt  bann  noch  280  ©r.  2JM&I, 
6  gier,  ein  SBeinglaS  Doli  9ium,  40  ©r.  aufge* 
löfte  Sßrefifjefe  unb  V,  i'iter  ©chlagfahne  bei,  ar= 
beitet  ^IQeS  fcljr  gut  burcheinanber,  füllt  ben 
$eig  in  eine  gro&e,  gut  gebutterte  SBadform,  bie 
nur  bi§  a«r  §ölfte  Doli  werben  barf,  bebedt  ihn 
mit  einem  erwärmten  £udj,  läßt  ihn  an  einer  war» 
men  ©teile  gehen  unb  bädt  ihn  eine  ötunbe  lang. 

—  II.  93on  S3lätterteig«9lbfafl  einen  langen 
Streifen  r)alb  gebaden,  mit  §imbeermarmelabe 
gefüllt  unb  öon  feft  gehaltener  Söinbbeutelmaffe 
buret)  eine  ©pri$i  mit  Dorgefiedter  fleinen  S)ülle 
fo  barüber  ßefprifct,  bafs  ieber  %$e\i  ftdr)  beton* 
bexä  hert>orr)ebt, bann  mite rangenblüthenmaffer» 
glafur  glaftrt. 

—  gntfiffax  (f.  „engt.  93ictoria»Jhichen"). 
Victoria-  obet  ^atifn  §ort«.  2  ©anb- 

böben  mit  (£l)ocolabencröme  gefüllt,  bann  ein 
rofh  unb  toeifjer  SJiaraipanranb  gefprifct  unb  mit 
grüßten  belegt. 

^ictoria-^uobing.  187  ©r.  guteS  frifdjeS 
3iinb§nierenfett  »irb  fein  gefdjnitten,  Don  aüer 
Spaut  befreit  unb  mit  95  ©r.  geriebenem  SBeifi« 
brob,  150  ©r.  SRety,  95  ©r.  gefällten  unb 
HeimourfUg  gefa)nittenen  Slepfeln,  95  ©r.  9lpri* 
fofenmarmelabe,  75  ©r.  feingef^nittenem  Gitro» 
nat,  75  &r.  getrodneten  tfirfchen  unb  100  ©r. 
3urfcr  nebft  einer  ^rife  ©alj,  4  Giern,  '/.  fiiter 
3at)ne  unb  V*  ©löschen  Doli  Gognac  feljr  gut  Der- 
mifc^t,  worauf  man  bie  2Raffe  in  eine  gebutterte 
ftorm  füllt,  in  ein  mit  ÜBeltf  befircuteS  Such  ein- 
binbet  unb  in  einer  großen  ßafferofle  mit  fieben- 
bem  SBafter  l'/i  ©tunbe  lang  fod^t.  9cach  bem 
©türsen  fermrt  man  ben  $ubbing  mit  einer 
28ranbofauce. 

Otto  SB  i  et  bäum,  «onbitoreUßexiton. 


'gictoxia-äanet  \u  Ebbings,  9?achbem 
man  1  Gibotter  mit  4  Gjjlöffeln  ooH  ©ahne  jer» 
quirlt  tjat,  läutert  man  75  ©r.  3uder  mit  ein 
wenig  SBaffer  ju  ©nrup,  lä|t  benfelben  etma§ 
ausfüllen,  Derrü^rt  it)n  mit  ber  $ierfaf)ne,  fügt 
ein  6,albe§ßiqueurgla§  Doli  ßuracao  ^inju,  fa^lägt 
bie  S^ifa^ung  rafdj  über  mäßigem  fjeuer,  biä  fie 
bidfrijaumig  ift  unb  ju  fteigen  beginnt,  nimmt 
bie  ©auce  Dom  fteuex,  fe|t  ba§  Sdjlagen  nod) 
einige  Minuten  lang  fort  unb  giebt  fte  bann  ju 
^ubbingS  unb  anberen  2Rel)lfpeifen. 

—  -Sdjnitten.  Ginc  SBroblapfel,  barauf  eine 
<&<j)\ä)t  ©eincreme,  bonn  eine  Sa)iö)t  ©djaum» 
maffe,  mit  3"der  beftäubt  unb  mit  geljadten 
^Jlanbeln  betreut,  abgeßämmt,  gefc^nitten  unb 
ein  ©tüd  rou)e§  runbe§  ©clee  barauf. 

—  -Sort^en  (f.  w2örte|en,  öictoria»-). 

—  -fdttt.  18  ©tüd  fleine  ^örmc^en  werben 
mit  ^Blätterteig  ausgelegt,  eine  2Wefferjpi|e  doH 
Öimbeermarmelabe  l)incin  gefüllt  unb  folgenbe 
ÜBaffe  barauf:  125  ©r.  ge^adte  TOanbeln,  ba§ 
©elbe  einer  falben  Zitrone,  8  ©r.  9Jlet)l  unb 
250  ©r.  3uder  werben  mit  4  ganzen  Giern 
flaumig  gerührt.  Gin  tfreuj  oon  Blätterteig 
barüber  gelegt  unb  falt  gebaden. 

—  -tfcorie.  2Jcarjipanmaffe  wirb  mit  ÜJla« 
ra§$ino  Derbünnt,  3  SJcanbelböben  bamit  gefüllt 
unb  mit  *Dtara§cf)inoglafur  glafirt. 

Viennois  (Liener).  «/»  ®utt«  $u 
©a^ne  gerührt,  alSbann  400  ©r.  mittelfeiner 
3uder  nebft  einer  ©lange  58anifle  (mit  100  ©r. 
3uder  fein  geflogen)  unb  20  Gigelb  nadj  unb 
naa^  hinsu  gerührt,  jule^t  400  ©r.  «Wehl,  100 
©r.  Sßuber  unb  ben  ©ajnec  Don  4  Giweife  leidet 
hinein  melirt,  in  2  ^apierlapleln  1  Gm.  btd 
aufgeftrichen,  nach  bem  Sadcn  eine  Papfel  mit 
öimbeermarmelabe  gefüllt,  bie  anbere  barauf 
gelegt,  mit  9lprifofemnarmelabe  beftrichen,  mit 
ftonbant,  welker  mit  ^unfa)  Derfe^t  ift,  bünn 
barüber  glafirt,  abgetrodnet,  längliche  Sßierede 
baoon  gefchnitten,  mit  ©prtyglafur  glaftrt  unb 
mit  eingemachten  brächten  belegt. 

^?ierfru(fit-?3armefaöe.  2  .Qiio  fdmwje 
i^rfchen,  2  irllo  rothe,  recht  reife  SohanniSbeeren, 
2  RWo  Himbeeren  unb  2  Äilo  äiemlia)  reife,  aber 
noch  harte  ©tachelbeeren  werben  in  einer  großen 
irbenen,  glafirten  Äafferolle  ober  einem  Äeffel 
über  mäfjtgem  Seuer  ohne  Sufyat  Don  SBaffer 
Döllig  weichgebünftet,  Durch  ein  feines  ^aarfieb 
geftrichen  unb  mit  3  ifilo  geläutertem  ^utjuder 
unter  fleißigem  Umrühren  unb  5lbfchäumen  fo 
lange  gelocht,  bis  bie  ÜJcarmelabe  geleeartig  bid 
geworben  ip,  worauf  man  fte  in  ©teinbüchfen 
füllt  unb  nach  bem  Gttalten  mit  $Mafe  überbinbet. 
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^ift  £pejies.  SWefcl,  3*dhr,  SButter  unb 
nidjt  ju  feingefiofjene  SHanbeln,  oon  jebem  500 
@r.,  oerfnete  man  gut,  rolle  bcn  %t\Q  einer 
biden  äBurft  unb  lafie  fie  bis  ben  anbern  $ag 
liegen,  Shneibe  fie  bann  $u  ©ajeiben  unb  flopfe 
btefe  find),  bade  fte  bellbraun  unb  biege  fie  norfi 
toarrn  über  baS  Äott^ola.  2Benn  ftdj  ber  XtiQ 
nid)t  tneten  läjjt,  tann  man  1  bis  2  Gier  f)inju 
fügen. 

Vin  brül*;.  Güte  ftlafhe  9Beijj»ein  »irb 
mit  187  ©r.  3uder,  auf  bem  man  bie  Shale 
oon  einer  Zitrone  abgerieben,  bem  Saft  ber  Zi- 
trone unb  einem  Heinen  Stüd  ganzen  3i»ntt 
in  einem  fefl  jugebedten,  neuen  irbenen  £opf 
über  mäjjigeS  #ot)lenfeuer  geftellt;  fobalb  ber 
2Bein  bis  faft  junt  ffodjcu  gelangt  ift,  giefjt  man 
5  mit  etttaS  SBein  verquirlte  Gibotter  burrf)  ein 
§aarfteb  unter  beftänbigem  Umrühren  ^inju, 
nimmt  baS  ©etränf  bom  fteuer  unb  füllt  eS  in 
bie  ©täfer. 

$toftti  (Siffig).  SHan  neunte  250  ©r. 
Snbifdys  Mo lg  (bois  des  Indes)  unb  3  Vi  linken 
Vrafilienboh  (bois  de  Bresil)  fein  gefhnitten, 
läfet  e8  in  2  Siter  SBaffer  in  einem  tfeffel  auf  bem 
fteuer  fo  lange  tohen,  bis  ungefähr  bie  $älftc 
eingcfodjt  unb  ade  mube  auS  bem  £)olj  auSge* 
lodjt  ift,  bann  giefje  man  eS  bitrd)  einen  leinenen 
Sappen  unb  fhütte  8  ©r.  9llaun  baju,  lodjc  eS 
eine  SBeüe,  gebe  noh  8  ©r.  Staun  ba&u  unb 
foa^e  eS  »ieber,  julefct  fefcc  man  5  ©r.  9lmmo= 
nial  (sei  ammonico)  Inn^u.  9Jian  neunte  eS  t>om 
treuer,  rüljre  4V4  ©r.  concentrirte  ßfftgfäure 
r)in&u,  giefje  eS  burd)  feine  Seinwanb  unb  fülle 
eS  in  eine  ftlujdK. 

WotetU  ^arBe  (f.  „frtrbe,  öiotette"). 

^ösfaucr  (f.  „Oejlerreiher"). 

^ogcCGeeren  (franj.  sorbier,  engl,  moun- 
tainash,  Kitt  in.  sorbus  ancaparia).  Tic 
grüßte  be§  VogetbecrbaumS,  gberefhe,  ber  im 
nörblid)en  Europa  unb  in  Elften  Ijcimi idi  ift,  un- 
gleich paarig  gefieberte,  boppelt  gefügte  Blatter 
unb  »eifje  Vlüt&en  in  Sorm  oon  äftigen,  bidjt 
beieinanber  fte^enben  Shirmtrauben  l)at;  bie 
erbfengrofjen,  anfangs  grünen,  bann  gelben  unb 
bei  ber  Steife  im  September  beflrorljen  Veeren, 
»eldje  bcn  Vaum  ju  einer  Qittbt  ber  SBälber, 
©ebüfdje  unb  Alleen  mähen,  bienen  meift  als 
fiodfpeife  beim  Vogelfang,  autt)  jur  ^Bereitung 
oon  Vrannnoein  unb  ßffig,  »erben  in  manajen 
©egenben,  namentlih  in  SRujjlanb,  aud)  gu  ©elee 
unb  IRarmelabe  geloht,  »eldje  gar  mdjt  übel 
ftnb.  (SBeber'S  Unioerfal-Serifon  ber  ßohtunft) 

^ogefJ e er-gonferoc  mit  <&0nig.  Tie  oon 
ben  Stielen  gepflüdten  Vogelbeeren  »erben  auf 


ein  mit  ftanb  oerfc^eneS  Vaefbledj  gefhüttet,  in 
einem  lauwarmen  Ofen  etwas  überbaden  unb  in 
mehrmals  aufgelohten,  gut  abgefhäumten  öor.  ■ 
3U  einer  biden  5Warmelabc  eingefotten. 

123ogef0eer-c*>eree.  S)te  ©eeren  »erben,  wenn 
fte  oöUig  reif,  aber  nicfjt  mehlig  ftnb,  oon  ben 
Stielen  gelefen,  ge»afd)en,  in  einer  Pafffrolle 
tttapp  mit  SBafjer  übeTgoffen  unb  Iangfam  teü= 
fiänbtg  aerfoa)t,  »orauf  man  ben  Saft  buntyeify. 
»iegt,  auf  iebe«  SHlo  beöfelben  1  Pilo  feutuider 
nimmt,  läutert  unb  mit  bem  Saft  f  o  langt  tofyn 
läfit,  bis  ein  auf  einen  Z eller  geträufelter  Kröpfen 
baoon  fielen  bleibt  unb  ftarv  »irb.  9J?an  füllt 
baS  fe^r  faltbare  unb  pifant  fd)medenbe  Äeltf 
in  ©Iäfer  unb  bemabrt  eö  »ie  ge»öc)nlih  auf 

—  -^liqueur.  %\t  ©eeren  »erben  nah  ben 
erften  ^>erbftfröften  gefammelt,  gut  auSaelefen 
in  gro|e  ©iQSflajhen  getban  unb  mit  feinen. 
Doppelt  reettnetrtem  Jörannnoetn  uoergo||fn 
ÜJinn  fteOt  bie  gut  oertorften  Öiai^en  2  bis  8 
Monate  lang  in  ein  jiemliä}  »armes  tymma. 
bi§  bie  beeren  DöDig  entfärbt  ftnb,  feilft  b«t 
^3rannt»cin  burdi  einen  SflaneÜbeutel,  läutert 
auf  jebeS  fiiter  beSfelben  «/,  Äilo  3n*r,  wr= 
mif^t  ben  3"^wfprup  gut  mit  bem  SBrannt< 
»ein,  filtrirt  ben  Siqueur  nochmals,  füllt  ibr 
auf  Öflafcben  unb  lafet  it)n  einige  3eit  lang  lagern. 

—  ^aflütty  stttflWt«  (f.  wfMSk  wn 
Vogelbeeren"). 

—  -$«ft.  Srifh  geppdte,  reife  unb  faftige 
Vogelbeeren  »erben  oon  ben  Stielen  gelefen, 
ge»afd?en,  auf  einem  Sieb  abgetropft  unb  nit 
erroa8  Darüber  gegofjenem  Söaffer  langfom  jet- 
toebt,  wonact)  man  ben  Saft,  oljne  bie  Seeren 
)U  prefjen,  burd)  ein  in  ^ei|em  SBafjer  aul^1 
rungeneS  fei^t.  2Ran  »iegt  bie  S3eeren  per 
bem  3*rfod)en,  nimmt  auf  jebeS  Pilo  berfelbes 
500  ©r.  3uder,  läutert  ibn,  f^äumt  ü)n  ob, 
läfct  i^n  5  Minuten  lang  mit  bem  Saft  bura> 
toeben,  füllt  ibn  nah  bem  (Srtalten  in  pM*1? 
unb  bemabrt  biefelben  oerforft  unb  oerpiht  au! 

Vol-aa-vent  I.  €inen  6  tourigen  SMätterteia 
roßt  man  etwa  1  £m.  ftarf  aus,  fcr)neibet  i^u 
nah  einer  baraufgelegten  Shüffel  mit  enten 
fpi^en  Keffer  runb  ju,  befheiht  ein  faubere4 
Vieh  leiht  mit  SBaffer,  legt  bie  platte  oon  bet 
oberen  Seite  nah  unten  auf  ba«  ©leh  egal  auf, 
beftreiht  fte  mit  gefhlagenem  ©,  nimmt  einen 
etwa  5  6m.  im  2Hnc$mefj<r  Heineren  «u#M« 
als  bie  mit  @i  geftrihene  platte,  tauht  benfelb« 
mit  ber  fharfen  Seite  in  tjeifeeS  SBaffer  uri 
ftid)t  ibn  bis  in  bie  Witte  ber  iUarte  fo  ein,  raf 
ber  SRanb  oon  allen  Seiten  gleichmäßig  entferst 
ift,  jielje  bcn  ?luSjieher  ab  unb  fiellebier 


Digitized  by  Google 


Vol-au-vent  II. 


2öact)boll>ere£tqticur.  781 


ctg»$lntfc  in  einen  f>etfjen  Ofen,  womöglid)  in 
iie  Mite  beSfelbtn.  ®er  Yol-an-vent  mufj  oon 
iflVn  Seiten  recht  egal  aufgeben,  foHte  er 
raun  roerben,  muß  man  il»n  mit  einem  bhfcn 
papier  bebeden,  ba  et  nur  eine  fööne  hellbraune 
$arbe  bekommen  baxf.  9tad)  bem  Warfen  fehnei» 
»et  man  bfc  angeftodjene  platte  mit  einem  fpifcen 
Keffer  red)t  behutfam  aus,  nehme  ben  inneren 
Üeig  red)t  oorfd^tig  heraus,  fo  bajs  ber  fluchen 
janj  ^o$I  wirb,  oerwahre  ben  $>edel,  um  ihn 
>ann,  nad&bem  ber  Vol-au-vent  gefüllt  ift,  ba» 
•über  au  fefcen. 

Vol-au-vent  n.  SBon  einem  6  bis  8  tourigen 
Blätterteig  rolle  man  eine  runbe  platte  1  6m.  ftart 
tuS  (etma  im  ©urdjfdjnitt  oon  15  6m.),  lege  bie» 
elbe  bei  ©ehe,  rofle  bon  bem  abgefefmittenen  2eig 
•ine  ebenfogrofje  platte  Vi  6m.  ftart  aus,  lege 
ie  auf  ein  leicht  mit  SBaffer  benefcteS  «Blech,  bie 
)bcre  ©rite  nach  unten,  nehme  einen  *Äu§ftecher 
>on  8  bis  10  6m.  im  S>urcf)meffer,  ftecfje  bamit 
tuS  ber  2Jcitte  ber  erflen  platte  oon  15  4m.  eine 
Platte  fo  au§,  bajj  ber  SRanb  oon  allen  Seiten 
jleiehmäfjig  fielen  bleibt,  beftreict/e  bie  auf  baS 
Blech  gelegte  platte  mit  SBaffer,  lege  ben  auSgc* 
todjenen  Sing  recht  gleichmäßig  umgefehrt  ba» 
•über,  beftrcict)e  ben  Obcrtbeil  beS  SRingeS  mit 
jefchlagenem  fei  unb  bade  ir)n  im  ^ei|en  Ofen 
a)ön  hellbraun  auS. 

—  in.  3u  biefem  wirb  ein  6  touriger  Blätter» 
cig  Ilcinfingerbid  ausgerollt,  runb  gefchnitten 
mb  über  ein  naj$gemacr)teS  ©led),  bie  obere 
Bette  nad)  unten,  gelegt.  3e  nach  ber  ©röfjc  ber 
Platten  madu"  man  (ca.  5  ßm.  breit)  am  SRanbe 
inen  Ijalbfingertiefen  ßinfehnitt,  woburd)  beim 
Baden  ber  $)edel  gebilbet  rotrb.  9hm  jeiefmet 
nan  mit  ber  »üdfeite  ber  9Jcefferfpi&e  leiste 
tcrn=  ober  gitterartige  6infdjnitte,  rifct  aud>  in 
>ie  Oberfläche  beS  StanbeS  flehte  Seraterungen, 
aorauf  man  aud)  ben  9tanb  in  fleinen  3wifajen« 
äumen  einfd)neibet,  bann  bie  ganje  haftete  leicht 


mit  6i  pr«^*  unb  mäfcig  hei&  bädt,  nad)  bem 
Baden  toftman  baS  ßingefchnittene  als  $edel  ab, 
nimmt  aus  bem  Innern  ben  fetten  meinen  2eig 
toeg  unb  läfct  bie  haftete  im  Ofen  naajtrodnen. 

Vol-an-vent,  Ifeine.  $>iefelben  halbfinger» 
bid  ausgeflogen,  bann  mit  einem  Heineren  9lu§» 
fteäjer  halb  burchgeftoäjen  unb  ebenfo  behanbclt 
loie  bie  großen. 

^offener  £trubef.  2ttan  rührt  8  6ibotter 
mit  125  ©r.  Qudtt  unb  125  ©r.  geftofjencn 
SJcanbeln  recht  flaumig  unb  mifcht  nad)  unb 
nad)  156  ©r.  gereinigte  Korinthen,  ebenfobiel 
fleingefchnittene,  auSgefernte  9tofinen,  8  ©r.  ge» 
ftofjenen  3»ntmt  unb  eine  $rife  geftofeene  helfen 
Darunter,  öierauf  bereitet  man  einen  guten 
Üflürbteig  (f.  b.),  treibt  ihn  ju  einer  großen 
bünnen  platte  au§,  beftreidr/t  ihn  mit  ber  abge- 
rührten ptle,  rollt  ihn  loder  übereinanber,  legt 
ihn  fchnedenförmig  in  ber  9tunbe  jufammen  auf 
ein  gebuttertes  Siech,  bcftreidjt  ihn  mit  gefdjla« 
genem  (5i  unb  bädt  ihn  eine  ©tunbe  lang. 

^orria)tnng  jrnn  (Eanbiren.  fticrju  be- 
nüfct  man  47  6m.  breite  unb  56m.  hohe  Bled> 
faften,  oben  etwas  breiter  rote  unten;  bei  einigen 
berfelben  bringe  man  unten  an  ber  einen  6de 
eine  blecherne  $ü0e  an,  bie  mit  einem  florfe 
berftopft  wirb,  um  ben  3uder,  nach  bem  bie  &e« 
treffenben  ©egenftänbe  canbirt  finb,  ablaufen 
au  laffen.  3)ie  ßanbirfapfeln  werben  mit  einem 
mittelftarfen  ^rat)tfteb  belegt. 

Valcains.  $on  ganj  tleincn  2J?iIdr)bröbdr)en 
reibt  man  bie  braune  SRinbe  leicht  ab,  burdjfiidjt 
bie53röbd)en  mit  ber  Spifcc  eines  fleinen  Keffers, 
übergießt  fte  roieberholt  mit  falter,  berfüfitcr 
«Deilch,  bafe  fte  f«h  bis  jur  «DZtttc  hin  aufroeichen, 
läfet  fte  gut  abtropfen,  roenbet  fie  in  gefdjlagenem 
6i  unb  geriebener  ©emmel,  bädt  fie  in  hrifem 
©tt^malj  auf  beiben  Seiten  golbbraun,  entfettet  fie 
auf  einem  ©itter,  beftreut  fte  mit  3uder  unb  3immt 
unb  ferüirt  fte  mit  einer  2öeinfc|aum-©auce. 


tEBtrbeltotnbe,  SDitbettöpfe 
3erfdjmettetn  6d>iffe,  jcrbrc«hen  Söpfe. 
Älot  unb  gtobauö  bet  SDDinb,  ber  Hopf: 
3m  ^ofen  boS  ©d)»|f,  boU  ©peife  ber  2:opf. 


^8«are,  orbinäre  (f.  „Crbinäre  SBaare"). 
|5aa)hofber,  Panjiger  ff.  ^^anjiger  SBad)« 

—  -<i'M*e«r.  man  ihut  l/4  ßher  frifcf>e  SGßad)- 
olberbecren,  bie  man  theilroeife  ein  menig  jer- 
uetfdjt,  in  eine  t$lafö>  mit  2  Siter  feinem,  reinem 


Branntwein,  fteEt  letzteren  14  2age  lang  an  bie 
©onne,  wobei  man  ihn  bisweilen  umf Rüttelt; 
bann  feiht  man  ihn  burch,  bermifd)t  ihn  mit  875 
©r.  in  Vi  Siter  28afier  geläutertem  3"der,  lä|t  bie 
SHifchung  abermals  einige  Sage  feft  oerforft  flehen, 
filtrirt  ben  fiiqueur  unb  jieht  ihn  auf  glafchen. 
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paffef-peffert,  Liener,  mit  gflocotabe. 

30  ©r.  (Sacao  unb  50  ©r.  Gouöertüre  aufgelöst, 
bann  250  ©r.  Staubender,  50  ©r.  Söanifleäuctcr 
unb  3  Simeifi  $inäugerür}rt,  auf  bem  Qfeuer  er- 
mannt unb  auf  bie  2Baffefl>lätter  geftria)en  mie 
bei  2Baffel=$ef|ert  mit  Jponig ;  baS  ©an^c  nad^er 
mit  (Eouüertüre  überwogen. 

—  mit  £ouoertüre.  $)iejelbe  93e$anblung, 
mie  bei  2Baftel=$effert  mit  #onig,  nur  bafe  hier 
iebeS  SBaffelblatt  mit  aufgelöster  Gouöerrüre  be- 
(trieben  mirb  unb  baS  ©anje  bann  mit  ßouber» 
türe  überjogen. 

—  mit  griffage.  Unter  200  @r.  douttx^ 
türe  mifdjt  man  50  ©r.  ©riflage  unb  beftreidjt 
bamit  jebes  ©affelblatt.  Sie  23et)anblung  ift  bie- 
felbe,  mie  bei  SBaffcl-^effert  mit  öonig. 

—  mit  grilTtrten  SSanbefn.  750  ©r. 
3ucfer  unb  100  ©r.  griflirte  9Hanbeln  werben 
mit  (Simeifj  abgeröftet  unb  bamit  bie  28affel» 
blätter  beftridjen  mie  bei  2öaffel-S)effert  mit 
§onig. 

—  mit  «Äcfefnii^-^riffagf .  850  ©r.  £afel- 
nufj-©rillage  mirb  auf  Söafjelblätter  geftrid^en 
unb  ber)anbelt  mie  2öaffel*S)efjert  mit  &onig. 

—  mit  <Ä0nig.  375  ©r.  £onig  unb  250 
©r.  3«rfer  ftorf  eingefoci)t,  bann  in  ben  Schnee 
oon  4  ßimeifj  hinein  gegoffen  unb  mit  500  ©r. 
geröfteten  unb  geriebenen  2JcanbeIn  gut  oerrü^rt. 
2Jon  btefer  Sflaffe  mirb  ein  SBaffelblatt  jiemlicr) 
bid  beftridjen,  ein  jmeiteS  barüber  gelegt,  eben- 
falls mit  obiger  ÜHaffc  beftridtjen  unb  fo  fortge- 
fahren, bis  4  SBlätter  beftriajen  finb,  bann  fommt 
ein  fünftel  53Iatt  als  SDede  oben  barauf;  baS 
©anje  bcfdjmert  man  bann  mit  einem  beliebigen 
ferneren  ©egenfianbe  unb  läßt  eS  einige  3eit 
gepreßt  fielen,  bann  fdjneibet  man  eS  in  6  Gm. 
lange  unb  3  6m.  breite  Stüde. 

—  mit  Slu^.  100  ®r-  ßeriebene  ftüffe  unb 
320  ©r.  3"der  merben  mit  ßtraeifj  abgeröflet, 
auf  SBaffelblärter  geftri^en  unb  mie  SBaffel- 
3>effert  mit  &onig  behanbelt 

2fl  äffe  f-£Safi  rotten.  2Baffeln  mit  §,imbeer« 
marmelabe  beftreidjen,  SJtafronenmaffe  barauf 
üüen  unb  glatt  ftreidjen,  bann  in  Streifen 
djneiben,  biefe  an  ben  gnben  mit  ^omeranjen- 
d)ale  belegen  unb  baefen. 

Gaffeln.  $)iefeS  bejonberS  in  ^oHanb  feljr 
beliebte  SBactmerf,  eine  9lrt  bünner,  bierediger 
ffudjen,  mirb  in  befonberen  Gifen  gebaden,  bie 
einer  3ange  mit  ferjr  langen  fcanbgriffen  gleiten 
unb  an  beren  Gnben  fid>  ftatt  ber  #neibeifen  jmei 
feft  aufeinanber  baffenbe,  Iänglia)  bieredige  for- 
men mit  imoenbig  angebrachten  erhabenen  SBier» 
erfen  befinben.  2)iefeS  SBoffeleifen  mirb  über 


§olj-  ober  ^oljf  o^Ienfcuer,  am  beften  über  einem 
jogenaunten  Sitngfeuer  auf  einem  eifernenfterb 
auf  beiben  Seiten  erfytyt  unb  mit  Spedfd)tt>art< 
ober  einem  in  ein  fiäpbdjen  eingebundenen  6tüc! 
Butter  ausgewichen,  morauf  man  ben  meijibid» 
fiüffigen  £etg  löffelmeife  Ijineinttmt,  ba§  ©j(n 
(angfam  unb  bct)utfam  fdjliefjt  unb  bie  Staffeln 
erft  auf  einer,  bann  auf  ber  anbem  Seite  einige 
ÜJtinuten  über  bem  fteuer  bädt.  Sinb  fte  jo  auj 
beiben  Seiten  hellbraun,  fo  loft  man  fic  mit 
einem  Keffer  bom  Cifeu,  beftreut  fte  mit  $udc: 
unb  3imrnt  unb  legt  fte  auf  Rapier  in  bie  Ion« 
marme  Ofenröhre,  hierbei  ift  ju  bemerfen,  ba& 
bie  SÖaffeln  meber  auslüden,  noefj  übereinünbci 
gelegt  merben  bürfen,  ba  fie  fonft  jofort  i^rc 
Spröbigfcit  oerlieren  unb  meiä)  merben,  tt>a$ 
ihnen  einen  großen  T&til  i^reS  SBot)lge)a)mad9 
raubt;  and)  barf  man  ba§  SBaffeleijen  nit^t  jn 
oft,  fonbem  nur  ^in  unb  mieber  mit  SButter  ou?* 
l'treiajen.  68  giebt  inbeffen  aud&  Sffiaffeln,  bie  fu$ 
aufbema^ren  laffen  ober  falt  aufgetifdjt  rotrben 
tönnen,  boeb,  ftnb  bie§  nur  fold^e,  bie  aus  fejtnn 
uon  gemö^nlia^em  Söaffelteig  ganj  oerfa^iebentn 
ietg  befielen.  (SBeber'S  Unioerfalleitfon  ber 
l?oa5funft.) 

Raffer«,  aß^erüßrte  L  V,  Siter  ÜWiläj  touD 
mit  etma§  tleingefa^nittener  Kanüle  aufge!od)t, 
oom  $euer  genommen,  jugebeeft  unb  $um  lang5 
famen  *Äugtü^len  bei  Seite  geftellt,  morauf  man 
bie  Üflilcr)  burrfjfei^t,  auf's  ?«eue  jum  Äofyn 
bringt,  mit  98  ©r.  frifa^er  SSutter,  75  ©r.  Rar- 
toffelmer)!  unb  75  ©r.  3Jle^l,  ba§  man  in  einer 
^affe  lalter  W\U\)  glattgequirlt  bat,  fomie  einer 
s4irife  Sal$  über  bem  3*uer  berrü^rt,  bis  ein 
bider  Srei  entftebt,  unb  biefen,  fobalb  et  fiö)  Den 
bcr^afferoUe  ablöft,  in  eineS^üffel  ausfluttet. 
'JJnn  oermifc^t  Um  mit  3  verquirlten  Gteru 
8  ©ottern,  ctmaS  3uder  unb  bem  Schnee  be: 
Gimei&e  unb  bädt  bie  2Baffeln,  tnbem  man  einen 
Söffet  t>oü*  2eig  in  bem  beftrid&enen  Gifen  gleidj- 
mä^ig  ausbreitet  unb  bann  mie  angegeben  oerfäljrt- 

—  II.  2ttan  rü^rt  100  ©r.  ©uttet  mit  5 
nad)  unb  nad)  ^injugefd^lagenen  Gibortern  reift 
flaumig,  mifa^t  ben  feften  Sdjnce  ber  GiroeiBt 
60  ©r.  3uder,  eine  ^Jrife  3»mmt,  •/„  Site! 
Sar)ne,  eine  gJrife  Salj  unb  100  ©r.  W 
lnu\u,  füQt  2  Söffel  Doli  auf  einmal  oon  ber 
9)?afje  in  baS  er^ilfte,  mit  ^Butter  beftrifVne 
2Baffe!eifen,  bädt  bie  SBaffeln  auf  beiben  Seite* 
t)ellbraun  unb  beftreut  fte  mit  3«c!er. 

—  IU.  ütfan  t^ut  ju  95  ©r.  flaumig 
rüt)rter  Butter  a0mähli^  6  Gibotter,  187  (?>i 
Wety,  eine  rei$lid>e  ^rife  Sal^,  10  @r.  3ndn 
baS  ©elbe  einer  biertel  Gitrone  unb  •/•  ^ 
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Sahne,  sieht  ^ule^t  ben  Schnee  ber  €iweifce  unter 
bie  ÜJlafle  unb  bädt  bie  SBaffeln  wie  angegeben. 

paffeCn,  ^Caraänber .  3u  187  ®r.  flaumig 
gerührter  Butter  mifcht  man  allmählich  7 
bortet,  187  ©r.  2Jcebl,  %  Siter  füfje  unb  eben- 
fobiel  innre  ©ahne,  25  @r.  ßuefer,  bas©elbe  bon 
einer  falben  Zitrone  unb  eine  $rife  ©alj,  sieht 
^ulefct  ben  feften  Schnee  ber  7  Gitneifc  barunter 
unb  bädt  bie  SBaffeln  in  bem  ersten  butter» 
beftrichenen  Sifen  auf  beiben  Seiten  hübfd)  braun. 

—  ^rattjoftCa)*.  300  ©r.  SJteht  unb  135 
@r.  3ucler  rührt  man  mit  taltem  SBaffer  ju 
einer  glatten  SNaffe  an,  fdjlägt  nad)  unb  nach 
3  Gier  flnju,  thut  95  ©r.  jeilafiene  93utter,  ein 
roenig  Salj  unb  4  ©r.  Crangenblüthenwaffer 
bin$u,  arbeitet  ben  Üeig  tüchtig  burdjeinanber, 
tr)ut  2  bis  3  Söffel  Doli  babon  in  baS  erwärmte, 
gebutterte  SBaffeleifen  unb  bädt  bie  ffiaffeln  auf 
beiben  Seiten  gelbbraun. 

—  gefüffte.  S3on  Blätterteig  rollt  man  red)t 
buitnc  platten  nuS,  fdjneibet  Stüde  bon  ber 
©röfte  beS  ÜEBaffeleifenS  barauS  m,  beftreicht 
immer  einS  ber  SBlätte^en  mit  ÜJtarmelabe,  bedt 
ein  ^weites  barüber,  brüdt  bie  mit  SBafter  unb 
gi  angefcudjteten  Dfänber  ber  £eigblätter  feft 
aufeinanber,  legt  bie  SBaffel  in  baS  gebutterte 
2öaffelcifen  unb  bädt  fie  auf  beiben  Seiten  fertig. 

—  gefeöfagene.  187  ©r.  Söutter  wirb  mit 
8  (Eibottern  ju  Schaum  gerührt,  worauf  man 
95  ©r.  2He§l,  eine  $rife  Salj,  ben  feften  Schnee 
ber  ßiweijje  unb  */•  Cttcr  ju  Schaum  gefchlagenc 
faure  Salme  allmählich  binju  mengt  unb  bie 
JÖaffeln  wie  gewöhnlich  bädt. 

Raffet»,  Qarf  1 I.  Statt  wirft  1 75  ©r.OHehl, 
75  ©r.  SJuttcr,  baS  ©elbe  bon  einer  halben  Zi- 
trone, 120  ©r.  3urfcr,  ein  6i,  fowie  eine  $rife 
3aU  ju  einem  fteifen  2eig  jufammen,  tljeilt 
benfelben  in  Stüde  Don  ber  ©röfje  eines  %au* 
beneieS,  legt  biefe  in  ein  formales,  HeintarrirteS, 
eiroaS  erwärmtes  unb  mit  einer  Spedfchwarte 
auSgeftricheneS  Gifen  unb  bädt  bie  2öaffeln  über 
gelinbem  fteuer. 

—  IL  9Han  bringt  '/<  £iter  SBeifjwein  mit 
95  ©r.  3mta/  Qn  öcm  bie  Schale  einer  falben 
Zitrone  abgerieben  morben,  über  gelinbem  fteuer 
jum  Äod)en  unb  rührt  allmählich  fo  biel  ÜWehl 
:;. nein,  bis  ftd)  bie  "JJlaffe  bon  ber  Äafferoüe  ab* 
loft.  $ann  läjjt  man  biefelbe  erlalten,  fdjlägt 
-.  ■ :  it)  unb  nad)  fo  biet  6ier  l)ingu,  b  m";  ber  £eig 
bief  flüffig  wirb,  legt  beim  öaden  jebeSmal  einen 
fiöffel  boQ  £eig  in  baS  erbaue,  mit  Sped  aus« 
gcfrrtdjene  SBaffeleifen,  bädt  bie  2öaffeln  l^ell» 
braun,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3»wmt  unb 
jerbirt  fte  warm. 


Paffer»,  ^efen- 1.  »/.  £iter  Sa^ne  wirb 
lauwarm  gemaüjt  unb  mit  25  ©r.  3uder,  2 
Sitrn,  ein  wenig  Sal^  bem  ©elben  einer  falben 
Zitrone  unb  25  ©r.  aufgelöster  §efe  feljr  gut 
verquirlt,  wonad)  man  250©r.  etwas  erwärmtes 
iftel)l  unb  jule^t  150  ©r.  $eriaffene,  lauwarme 
Butter  iini^iiniljrt,  ben  Zeig  jugebedt  nod)  ein« 
mal  fo  hoct)  aufgeben  la[;t  unb  \u  SBaffeln  in 
bem  gewöhnlichen,  ersten  unb  mit  ©utter  aus» 
gefrridjenen  ßifen  oerbäcft. 

—  II.  2Jtan  rübrt  280  ©r.  fa^Wad)  erwärm- 
tes ÜJtef)l  mit  30  ©r.  oufgelöfter  ^refe^fe,  V. 
Öiter  lauwarmer  ÜJUfä),  25  ©r.  3uder#  etwas 
Saig,  2  ßiern  unb  135  ©r.  jeriaffener  SButter 
^u  Ioderem  £eig  an,  bedt  benfelben  ju,  -lä|t  t^u 
aufgeben  unb  bädt  SBaffeln  barauS. 

—  HI  («ßoffättoet).  625  ©r.  SWe^l  mit 
4  6iern  unb  ÜJlild)  bünn  angerührt,  bann  25 
©r.  auf  gemeierte  £efe,  Zitrone,  93?uSfat  unb 
375  ©r.  Sutter  barunter. 

Paffer«,  ^ffättbifa^e  (f.  a.  „£ollänbifa)e 
SBaffeln").  3n  */.  ßtter  ungefodjte  ©a^nc  jer- 
quirlt  man  5  @ier,  ttjut  naä)  unb  nad)  100  ©r. 
Wehl,  25  ©r.  3"rfer,  baS  ©elbe  einer  falben 
(Sitrone,  eine  $rife  ©alj  unb  95  ©r.  frifäje,  jer- 
laffcne  Butter  tyn$a,  rür)rt  5lllcS  fcl>r  gut  buräj^ 
einanber,  laut  ben  Xetg  bann  eine  ©tunbe  lang 
ruben,  bamit  baS  2Rcf)l  etwas  auSqucllen  fann 
unb  bädt  bie  SBaffeln  auf  bie  gewöhnliche  SSeife. 

—  (^oCTänWf^e^a^ttttiaffer»).  7  Eigelb, 
190  ©r.  9Kehl,  250  ©r.  Butter,  etwas  3uder, 
V«  ßiter  Sahne  gut  berrühren,  mit  bem  Schnee 
bon  7  (Siweijj  meliren  unb  im  Söaffeleifcn  baden. 

—  3taCtcni(a>.  92achbem  man  6  @ier  mit 
375  ©r.  3udcr  fd)aumig  gerührt,  mengt  man 
allmählich  875  ©r.  2Rehl,  140  ©r.  Sahne,  eben- 
jobiet  il'iüd),  20  ©r.  Crangenblüthenmaffer  unb 
baS  ©elbe  bon  einer  halben  Zitrone  hinju,  bis 
man  einen  glatten  £eig  erhält,  ben  man  nad) 
gewohnter  9lrt  ju  SBaffeln  benu^t. 

—  §(arte»ifa)e,  mit  <Äora.  (fbenfo  be- 
I  banbelt,  nur  nimmt  man  ftatt  Zitrone  etwas 

J?ola«gjtract  hingu  (f.  a.  „Sahne-CiS  mit  Äola"). 

paffern,  38ano*r-  L  3Jcan  rührt  75  ©r. 
33uttcr  ju  Schaum,  thut  nach  unb  nach  2  Gier, 
70©r.3uder,  50  ©r.  gefchälte,  geflogene  2flan= 
beln,  95  ©r.  Wtty,  baS  ©ewe  einer  flehten  hal= 
I  ben  Zitrone  unb  ein  wenig  Sal£  hium,  berbünnt 
bie  SRaffe  mit  füfeer  Sahne  unb  bädt  SBaffeln 
babon. 

—  II.  «man  flöfct  95  ©r.  ü)knbcln,  oermifajt 
fte  mit  95  @r.  3uder,  95  ©r.  ÜKehl,  4  ©em, 
bem  ©elben  einer  fleinen  halben  Zitrone,  einer 
^tife  3>mmt  unb  etwas  SRofenwajfer,  fowie  40 
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95$älbftt  et  fr  erhörte. 


©r.  ^erlaffener  SButter,  berbünnt  ben  £eig  noä) 
mit  einigen  Sögeln  t>oü  ©aijne  unb  mijd>t  9lHe§ 
fetyr  gut  burdjetnanber. 

&affdn,  Stfanbef-  III.  3n  einen  gatq  ge« 
roöljnlidien  ober  einen  £efen*2Baffelteig  mijd)t 
man  geijadte  SJtanbeln  unb  bärft  SJtonbelroaffeln 
barauS. 

fSaffef«,  ^aflrtflter.  9lu8  375  @r.  SRcty, 
300  ©r.  3"*er,  2  Gibottern,  V«  ßücr  ©a$ne, 
20  ©r.  beftem,  gefto|enem  ßintmt  unb  ben  fein 
ge^odten  ©analen  einer  Zitrone  bereitet  man 
einen  $eig,  rüljrt  benjelben  gut  burdjeinanber, 
bädt  ü)n  loffeltoeife  in  einem  fleinen.  gut  eT« 
wärmten  unb  mit  ©bedfdjtoarte  aufgeriebenen 
2Baffeletfen  unb  biegt  bie  SBaffeln  bann  um  ein 
runbeS  Öolj. 

—  -&ovtu$Ufex.  187  @r.  frifc^e  SButter 
werben  mit  7  eibottern,  187  ©r.  3udfer,  12  ©r. 
gcftofjencm  3intmt  unb  bem  ©clben  einer  falben 
Zitrone  gut  jdmumig  gerührt,  toorauf  man  187 
@r.2Ret)l,  187  ©r.  gejdjälte  unb  geftojjene  2Ran» 
beln,  nebft  bem  fc^r  feften  ©d)nee  ber  Stmeifie 
tnnaumifdjt  unb  bie  3)iaffe  in  einem  fein  far« 
rirten  ßijen  bädt. 

Raffern,  3U$«t-  L  3flan  fötägt »/.  *iter 
fette,  füfec  ©ab,ne  ju  redjt  fteifem  ©d)aum,  rübjt 
jo  biet  ?0Jcr)I  barunter,  bafj  ber  2eig  bie  $)tdc 
eine§  <Diet|lbreie9  erhält  (etma  150  ©r.  OTc^I 
finb  Ijterju  I)inrei$enb),  mürjt  bie  SRaffe  mit  15 
©r.  3uder,  einer  ^rije  ©als  unb  bem  ©elben 
einer  fleinen  falben  Zitrone,  füllt  ba§  2Baffel= 
eifen  mit  einigen  Söffein  oofl  £eig,  ben  man 
glcidjmöjjig  barin  »erlaufen  läfjt,  unb  bätft  bie 
SBaffeln  auf  beiben  ©eiten  golbbraun. 

—  II.  3flan  bermi|d)t  ben  feftgefdjlagenen 
©a)aum  toon  */•  ßitcr  faurer  ©af)ne  mit  5  ©■ 
bottern,  50  ©r.  geflogenen  9Wanbe!n,  60  ©r. 
3uder,  187  ©r.  SReft  150  ©r.  geflärter  8utter, 
einer  ^Jrife  ©alj  unb  bem  fe$r  fteifen  ©a^nee 
ber  gitoeifee. 

— 10.  74£iiwfttfceunb74£iterfaure6a$ne 
frfjlägt  man  ju  ©djaum,  tf)ut  40  ©r.  jerlaffene 
SButter,  etwas  3uder  unb  ©alj  ffinju  unb  rityrt 
ganj  tangfam  fo  btel  SWe^I  barunter,  bajj  ber 
teig  breiartig  bid  wirb. 

—  IV.  100  ©r.  frifdje  SButter  rityrt  man 
flaumig,  fügt  nad)  unb  nad)  5  (Bbotter,  125 
©r.  TOeljl,  eine  TOe fferfpl^c  boU  ©alj,  15  ©r. 
ßuder,  7,  £tter  füfec  unb  fitter  faure  ©af)ne, 
jowie  julefct  ben  ©dmee  ber  @iweifje  bjnju. 

—  V.  2Ran  tljut  187  ©r.  ©utter  in  eine  er- 
wärmte,  tiefe  ©d)üffel,  riityrt  fie  ju  ©djaum,  fügt 
nad)  unb  nad)  8  @ibotter,  ba§  ju  ©djnee  ge« 
jdjlagene  Sföcipc  ber  8  @ier  unb  187  ©r.  2We$l, 


fowie  jule&t  10  (f Löffel  boD  ©ajlagjalme  unb 
einen  Sfjloffel  boU  SBaniflcjuder  Jinju.  3Bmi  er- 
wärmt nun  ba8  grotie  JBaffefetfen  auf  einem 
$>reifuj$  über  gellem  §euer,  öffnet  e§,  beftrei^t 
e5  mit  ein  toenig  Sutter  ober  ebttr  ©pedfä^roartf, 
tb,ut  2  SBlöffel  DoK  non  bem  ietg  hinein,  fölicBt 
ba§  ßifen,  bädt  bie  SEBaffefn  auf  bfiben  Seiten 
b;enbräunlid),  nimmt  fie  §erau§  unb  beftreut  fit 
mit  Sknifleauder. 

Raffet«  von  füuxm  Baßm .  3u  7,  fiiter 
jajaumig  gefd^Iagener  fetter,  faurer  Sab.ne  rüljrt 
man  aümäb,«^  8  ©botter,  312  ©r.  3Rt%  36  @r. 
3uder,  etmaS  ©alj,  bo3  ©elbe  einer  Zitrone,  ju« 
Ic|t  etmaS  feinen  9tum,  jieb.t  ben  feften  ©d(mee  ber 
(f  twei^e  barunter  unb  oerbraud)t  ben  $eig  fofort. 

paf  efu,  ^anUTr-.  Wan  ftötit  312  @r. 
3uder  mit  einer  falben  ©djote  Sanifle  fe^r  fein, 
nermifd^t  i$n  in  einer  ©Rüffel  nad)  unb  nod) 
mit  6  6iern,  rüljrt  i^n  mit  benf elben  retfct 
fdjaumig,  fügt  eine  3Ke|ferfpi^e  oofl  ©als  unb 
löffelmeife  312  ®r.  2He$l  Ijinju  unb  bädt  ou3 
biefem  teige  SBaffeln  in  einem  netelarrnten, 
formalen  SBaffeleifen,  mefaV§  junor  ermannt 
unb  mit  ein  menig  93utter  beftrid^en  toirb.  2)irfc 
SBaffeln  finb  i)art  unb  eignen  pd^  fc^r  gut  jum 
Xb,ee. 

—  3intmt- .  312  ©r.  99utter  wirb  \u  ©a>aun 
gerührt  unb  aOmäbltcb  mit  6  ©em,  5  35ottem. 
312  ©r.  3uder,  20  ©r.  geflogenem  3tmmt  unb 
250  ©r.  2Jlef)I,  fomie  bem  ©ajnee  ber  5  guoeifc 
oermifd^t,  monaa)  man  bie  SOBaffeln  in  einem 
(leinfarrirten  (Sifen  hellgelb  bädt. 

'g&atbmdfta  ober  Söalbmeier,  auc^  ^erjenl» 
freunb,  TOufct),  2Jtöfc$en  ober  SReferig,  b.  |. 
iDluäfatfraut,  finb  bie  poetifa^en  tarnen  füt  bc§ 
fanft  grüne,  buftenbe  ihraut  in  ben  füllen  ©rim» 
ben  ber  Saubmalbungen  !Rorb«  unb  3Ritfc!j 
eurobaS,  ba§  ben  botanifa^en  Warnen  Asperula 
odorata  fül)rt  unb  bie  SBürje  ber  TOaibomle  bübrt 

—  -SSowre  (f.  „93o»Ie,  Wa\>m). 

—  -Pefferf.  ^unfa^bejfert  mit  einer  gara 
mattgrünen  SBalmeifterglafur  glaftrt  unb  aaj 
jebe§  ©tüd  ein  SBalbmeiperbüfa^et  geftedt. 

—  -^is.  1  ^a|(b,e  2Bein,  1  gtafc^c  Saffff. 
750  ©r.  3uder,  SCßalbmeiftereffenj,  ober  SBoib» 
meifter  in  ©pirituS  jie^en  lajfen,  grünlicb,  färtVn. 

 c?jfafur.  35cn  nötigen  Qronbant  rüirt 

man  mit  ßäuterjuder  ober  SBaffer  gu  einer  fce* 
liebig  biden  ©lafur,  färbt  biefelbe  ganj  matt' 
grünlia^  unb  berfefct  fie  mit  SBalbmeiperejfenj. 

—  -^ort e.  3b>ei  ^3unjd^blätter  rotrben  mit 
Buttercreme,  mela^er  mit  etma§  SBalbmei^r- 
erhalt  oerfe^t  ijl,  gefüllt,  mit  2Bafomei£ergter-: 
glaftrt  unb  mit  SBaIbmeiiterbüfd>e!n  rxrjtert 


Digitized  by  Google 


2öaffail>Botole.  735 


—  -gt&ittc.  Sttfaje  SBallnußferne  werben 
gebrüht  unb  bie  ©djale  mit  einem  9We[fcr  ab« 
gebogen ;  bann  werben  bie  Äerne  mit  SBaffcr  im 
9teibftein  fein  gerieben,  mit  gleidjoiel  ßäuterjuder 
nebft  einer  falben  Stange  Vanille  aufgeloht 
unb  gum  9lufbemaf)ren  in  ©löfern  15  Minuten 
long  gebün[tet.  95on  biefem  ÜRarf  wirb  V«  Siter 
mit  V«  Sitcr  ©djlagfafme  oermifd)t,  in  eine 
6$oIe  gefüüt  unb  mit  carmelirten  Hüffen,  3Ka« 
fronen  u.  f.  w.  oergiert. 

—  -gefrorenes.  2öie  §afelnußgefroreneS, 
nur  ftatt  ber  §afelnüffe  SBallmiffe,  welche  jeboa) 
nify  geröftet  werben. 

 SRafttreli.  Ecan  fioße  133  @r.  gut  ge» 

reinigte  SBoIInüffe  mit  133  ©r.  3ucfer  rec$t  fein, 
iuf)re  bieS  mit  lOQtibottern  reä)t  flaumig,  füge 
barauf  ben  ©d)aum  oon  5  ßiweiß  &ingu,  füfie 
es  in  eine  fd&wae$  mh  SButter  geftriajene  ftorm 
aus  ftarfem  Rapier  unb  bade  es  in  einem  nia)t 
gu  leiten  Ofen. 

^anfceftt.  3n  C  efterrcief»  (mitunter  and)  in 
©übbeutfdjlanb)  begeidjnet  man  bie  tleinen  unb 
größeren  auSgcgadten  ooalen  formen  oon  SBlecf) 
ober  oerginntem  tfupfer,  toela^e  man  gum  Baden 
»on  Xörtdjen  benu&t,  mit  bem  ©orte  Söanbeln 
unb  nennt  in  ftolge  beffen  und)  bie  barin  ge- 
badenen  Xortd)en  felbft  Sföanbeln.  ©benfo  belegt 
man  alte  in  einer  §orm  gebaefenen  SßubbingS 
mit  biefem  tarnen  unb  Ijat  g.  35.  £efen»,  Üflan* 
bei-,  Ouarf»,  9reiS«2Banbeln  u.  f.  w. 

5$armßif  r.  3n  1  Siter  nidjt  ju  bittere^  SBier 
(WtfydXb  )id)  Sagerbier  unb  baüerifdjeS  SBier 
nia^t  baju  eignen,  fonbem  nur  anbere  ree§t  ftarf 
gemalzte  ffiiere,  ebenfo  r)elle  SBeigen»  unb  SCÖci|» 
biere)  t$ut  man  ein  ©tüd  ganzen  3roimt,  ein 
wenig  fer)r  bünne  abgefaulte  Gitronenfdjale  unb 
einige  ©tüd  3uder,  befjcn  Quantität  fidj  na$ 
ber  SBitterfeit  beS  SBierS  ridjten  muß.  Sttan  bringt 
baS  S9ier  jum  Podien,  quirlt  inbeffen  4  ßibotter 
in  */4  ßiter  ungelöste  ©afme,  gießt  unter  be» 
ftänbigem  Umquirlen  baS  fodjenbe  SBicr  aU« 
mäljlicfj  ju,  fdjlägt  baS  SBier  redit  flaumig,  wo«  i 
bei  man  eS  am  beften  in  eine  datier  olle  mit 
fiebenbem  SBaffer  fteflt  unb  füllt  eS  in  bie  Waffen. 
UMelfad)  rü&rt  man  einen  Söffel  Doli  2Jce$l  ober 
nud)  Kartoffelmehl  in  bie  falte  5Kila>,  was  jeboer) 
nid)t  ju  empfehlen  ifi,  ba  tyerburcr)  baS  ©ier  bei 
turgem  Stehenbleiben  fidr)  bis  gur  Ungenießbar« 
fett  Drrbicft ;  baS  Biet  wirb  burdj  baS  Segiren 
mit  ©bortet  fämig  genug  unb  foH  bod)  ein  ©e» 
tränt        em<  ©P«if«  fan. 

—  #*gJtf<f<*«  aSd^renb  man  «/,  Siter  Slle 
jum  Stoßen  bringt,  quirlt  man  1  gangeS  <&\,  \ 


1  X oit er  mit  40  ©r.  3" der  unb  ein  wenig  ge« 
riebene  SRuStarnufs  ju  einer  flaumigen  Waffe, 
giefst  baS  foa^enbe  9Ue  unter  beftänbigem  ©a^la« 
gen  |U  unb  fd^üttet  bann  baS  ©etränt  mehrmals 
oon  einem  ©ef ä|>  in  baS  anbete,  unb  jmar  oon 
gröfjtmöglidjfter  §ö^e  ^erab,  »obei  baS  SBtet 
trefpiia)  gemifa^t  unb  flaumig  wirb. 
*  jparm6iet,  ^a0b-.  1  Sitet  SMjbier  ober 
SOßeißbier,  §vAti  nad^  ©efäjmad,  ein  ©tüd  fet)r 
feiner  ganjer  3immt  unb  etwas  bünn  abgefdjälte 
Sitronenfa^ale  werben  5ufammenin  einem  irbenen 
iopf  aufgef od)t ;  injmifa^en  quirlt  man  '/•  Sit« 
©a^ne,  ein  SBeinglaS  ooU  feinen  ^hnf  unb  4 @U 
bortet  gut  burajeinanber,  mifa^t  unter  fortgefe^ 
tem,  ftarfem  Umquirlen  baS  fiebenbe  Sier  nad) 
unb  und)  \w  unb  fa)lägt  Ellies  möglicr)ft  fet^aumig. 

—  "^ofnifeaes.  2J?an  läßt  1  Siter  gutes 
SBeißbier  mit  ettoa  200  @r.  Qudtt,  etmaS  gan= 
jem  3intmt  unb  6itronenfd)ate  auffoa^en,  gießt 
bann  eine  r)albe  f^Iafcr)e  ÜJ/of elmein  gu,  legirt  bie 
ÜRifdjung  mit  6  in  etwas  ©alme  gerührten  6i« 
bottern,  preßt  ben  ©oft  einer  (Sirrone  $ingu  unb 
fügt  sule^t  nodi  7»  Siter  ÜJcaraSa^ino  bei,  wo= 
na$  man  baS  ©etränf  im  Safferbab  flaumig 
fdjlägt  unb  in  Waffen  feroirt. 

Wttmt  ^imonabe  (f.  „Simonabe,  warme"). 
^Patmer  ^leflfefto>e-^«bbing  (f.  „Weffel* 
robes^ßubbing,  warmer"). 

3Barfa)a»et  ^fannftua)ett.  $on  125  ©r. 
ipefe  wirb  mit  einem  fjalBen  Siter  erwärmter 
TOd)  unb  bem  nötigen  5Keb,l  ein  £efenftüd 
gefegt  unb  $um  ®er)en  an  einen  warmen  Crt 
(gut  jugebedt)  t)ingefteQt.  3nj»if^en  fajlägt  man 
15  gan$e  Sier  unb  15  Eigelb  auf  einem  fa^wac^en 
§euer  ju  einer  SiScuitmaffe,  gebe  biefe  2Raf)e 
nebft  bem  ©elben  einer  großen  Zitrone,  3  ge- 
riebenen SRußfatnüffen,  250  ©r.  3uder,  50  ©r. 
geftoßenen  füßen  uub  ebenfoüiel  geftoßenen  bit* 
teren  ÜJlanbcln  nebft  einem  ©lösten  SRum  gu 
bem  aufgegangenen  £efenftüd,  füge  bann  nod) 
einen  reid)lia)en  falben  Siter  lauwarme  2Rildj 
nebft  bem  nötigen  SRerjl  ^inp  unb  fct)(age  ben 
i  £eig  fo  lange,  bis  er  redjt  gefa^meibig  wirb  unb 
fid)  oon  ben  ^änben  löft;  julefct  gieße  man  500 
©r.  warme  SButter  r)inju  unb  fernläge  nochmals 
ben  Xeig  rea)t  jä^e.  S>ie  Bearbeitung  unb  baS 
Sßacfeti  in  Reißern  ©djmalj  ift  gang  baSfelbe  wie 
bei  unS,  nur  baß  bie  gtafirten  ^fannfua^en  mit 
©rüden  oon  eingemachtem  Ananas  belegt  werben. 

—  #f«#eft  (f.  „Pa>ef,  2Barf$auer"). 
^affair-^niff.  Ueber  biefe  alte  englifa> 

SBeihnaa^tSbowle,  welche  am  ^^rtfiabenb  bereitet, 
mit  einem  Prang  oon  6pr)eu  ober  ©ted)palme 
I  gcfa)müdt  unb  unter  Slbfingung  oon  2Beihnaa)tS« 
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liebem  feierlich  in  bieSBantettfmlle  gebradjt  würbe, 
ifl  in  SBeber'S  UnioerfaUficriton  ber  tfoctjfunft 
Ö-oIgenbeö  gejagt:  9iodj  jefct  braut  man  fie  in 
Dielen  ©egenben  (SnglanbS  als  ooltStrjümIicr)eS 
©eir)naa)tSgetränf  unb  berfärjrt  babei  in  folgen* 
ber  SDßeife :  M  einer  Sowie  von  4  ftlajdjen 
Söetn  tliut  man  $unäd)ft  eine  tieine  geriebene 
9JhiSfatnufj,  2  ©ewürjnelfen,  1«/,  bis  2  ©r. 
geftofienen  3ngwer,  ein  93lätt<$en  ÜRaciS,  ein 
fingerlanges  ©tüd  3imnü  unb  4  bis  6  (Sorian* 
ber«  unb  (Sarbamomenförner  in  ein  fer)r  faubereS 
$öpfcf)en  mit  l/4  fiiter  taltem  SBaffer,  bringt  ba§ 
SBaffer  jum  #od)en  unb  giefjt  eS  bura?  ein  gc» 
brityteS  2ucr)  in  ein  grojjeS  ©efäfj.  ®ann  fügt 
man  4  bis  5  Slafdjen  SBeifetocin  ober  nacr)  93c- 
lieben  aud)  Sßortwein,  ©fjerrb  ober  ÜJkbeira, 
bäufig  fwlb  SEöei^*,  ffotb  Portwein  ober  3)<abeira 
rjinju  unb  Iäjjt  ben  SBein  bei  mäßigem  §eucr 
fjeifj  werben,  wobei  man  if>n  mit  ungefähr  600 
bis  750  ©r.  feinem  ftaffinabejuder  berfüfjt.  3n 
bie  Sowie,  weldje  ju  bem  SBaffailpunfct)  beftimmt 
ift,  trjut  man  12  rcajt  frifci)e,  flaumig  gequirlte 
(Sibotter  unb  baS  ju  Schaum  gefcr)lagene  Gimeifj 
ber  12  @ier.  Sängt  ber  gewürzte  unb  berfüjjtc 
SBcin  an,  fjeife  ju  werben,  fo  fdjöpft  man  nadr) 
unb  nadj  4  Obertaffen  ooH  babon  \u  ben  ©ern 
in  bie  Sowie,  berrürjrt  MeS  gut  unb  giejjt  enb= 
lidt)  unter  beftänbigem  ©ablagen  ben  übrigen 
toerjenben  2Betn  rnnju.  ©obalb  baS  ©etränf  ge-- 
Ijörig  flaumig  ift,  legt  man  12  fcfjöne,  mit  ber 
©dmle  gebratene  9lepfel  rnnein  unb  giebt  bic 
©orale  auf.  —  ©ine  etwas  abwei(f)cnbe  SDietrjobe 
ift  f olgenbe :  ÜHan  oermifcr)t  250  bis  300  ©r. 
geftofeenen  3uder  mit  einer  t)alben  geriebenen 
iöluStatnufj,  IV,  ©r.  geflogenem  3ngwer  unb 
1  ©r.  geflogenem  3immt,  tr)ut  MeS  in  ein 
faubereS  ©efäfe  mit  */t  Siter  9He  unb  bringt 
lefctereS  jutn  $odt)en.  Imm  giejjt  man  unter  be* 
fiänbigem  Ouirlen  ober  ©plagen  noer)  1  Siter 
Wie  unb  7t  üfafä*  ©&<rrn  ober  SDcabcira  an 
unb  fügt  ein  grofjeS  ©tüd  3uder,  an  bem  man 
bie  ©cfjale  einer  Zitrone  abgerieben,  r)inju,  läfjt 
baS  ©etränf  ferjr  t)eifj  werben,  or)ne  bafj  eS  fod)t, 
frijüttet  eS  in  bie  Sowie  unb  legt  6  gebratene  Slepfel 
unb  einige  abgefaulte  Gitronenfd&eiben  hinein. 

Raffer.  9Äan  unterfdjeibet  irinfwafjer  unb 
ßod)Waffer  ober,  wie  man  nod)  fagt,  partes  unb 
raeicrjeS  SBaffer.  £er  Untcrfdneb  beruht  auf  bem 
@et)alt  ober  bem  Ulangel  an  i?ot)lenfäure  unb 
ßaltfal$e.  $aS  foln"enfäurereidr)e  SBaffer  bilbet 
nämlid)  eben  in  fyolge  beS  ©e^altS  an  ^o^Ien^ 
jaure,  bie  baS  5iafe  froftatl^ell  erfdjeinen  fäfjt, 
ba§  ©efü^l  ber  ihi^le  erzeugt  unb  anregenb  auf 
ben  ganjen  Organismus  einwirft,  ein  üor3ÜgIicr)e£ 


©etränf,  giebt  aber  in  ft°Iße  be§  ©er)alt§  an 
.Uv aitf aljcn,  bie  firfj  beim  Srwärmen  ber  §lüjfig» 
feit  als  Trufte  an  bic  ©peifen  anfejfen  unb  beren 
SBeid&werben  erfd^weren,  ein  ff^led)tcS  ßo^wafifr 
ab :  man  nennt  eS  bafyer  partes  SBaffer  unb  im 
©egenfajj  baju  ba8  fol)Ienfäurearme,  ba§  ein 
gutes  ^oc^waffer,  aber  fcr^lec^teS  Xnnfroaf»c: 
barfteflt,  weites  ©afjer.  partes  SBaffer  Iä|t  ji^ 
burc§  oorr;erige8  91bfoa>n  ober  burd&  3ufo§  m 
einer  ÜJtefferfptye  bofl  for)Ienfaurcm  9?atron  pre 
Siter  leidet  in  ein  gutes  ^od^waffer  berwanbeln, 
raä^renb  bie  Umraanblung  weichen  SBaffer§  m 
broudjbareS  irinfwaffer  rafa^  bura^  einen  3»'a# 
oon  fogenonnter  SBraufefimonabe  ju  erreichen  ift 
9Jiit  5Rüdfid)t  auf  bie  £erfunft  unterf Reibet  man: 

1.  JRegenwaff er :  weid),  aber  nichts  weniger 
als  rein,  fonbern  in  ©utluftbi [triften  wenigften§ 
mit  ?lmmoniaf,  ©alpeterfäure,  ©taub  unb  300 
ÜJtifrobenfeimen  pro  Siter,  in  ©a)lea}tluftbijhü= 
ten  aua^  noa)  mit  Uob,le,  ©cr)wefelfäure,  Öjlßt 
unb  bis  ju  20000  3Jiifrobenfeimen  auf  ben 
fiiter  oerunreinigt,  ba^er  —  entgegen  ber  ge* 
wöl)nlid)cn  $nficf)t!  —  nur  als  feafc^wafier 
unb  jur  SBranntweinfabrifation  empfer^lenswenb; 

2.  Cuellwaffer:  r)art,  je  nacr)  ben  Stoben- 
fajiajten,  bie  eS  oon  feinem  Urfprung  bis  jui 
6rboberfläcr)e  pafftrt,  me^r  ober  weniger  reist 
an  mineralifdjen  ©eftanbtr^eilen,  bagegen  arm  an 
organifd)cn,  an  ©alpeterfäure  unb  <£&lor  unb 
frei  oon  9lmmoniaf,  baf)er  ^rinfwaffer  erfl" 
©üte;  3.  99runnenwaffer,  b.^.  OueHroaffei, 
baS  nia^t  uon  felbft  ju  Jage  tritt,  fonbern  burd; 
befonbere  Vorrichtungen  gehoben  wirb :  r)art,  W 
Antritt  feiner  oberirbifcf)en  2aufbar)n  gani  bem 
CueDwaffer  gleitr),  tjäufig  aber  buref)  miferable 
Orang»  unb  SeitungSgcrätrje  (f  aulcnbe  ^oljrö^re  n ) 
unb  in  bia)tbeoöHcrten  $iftrittcn  fafi  fietS  buri 
bie  in  ben  SBoben  gelangenben  Öfäulni$^ofe 
grauenhaft  üerunreinigt,  bar)cr  minbefienS  fc 
©rofjftäbten  nur  bann  ju  oerwenben,  wenn  bi 
dr)emifdr)e  Unterfuajung  bie  Unfc&äbHd&feit  ertoie« 
fen  r)at;  enblicr)  4.  §lu  few  äff  er:  roei<$,  ie  nad; 
Den  geologifa^en  93err)ältntffen  unb  bem  Kultni' 
ftanb  ber  ©trede,  bie  eS  burct)Iäuft,  Don  fe$r  dci« 
icb,iebenem  ©e^alt,  aber  bei  feiner  SJcenge,  feinet 
raftlofcn  Bewegung  unb  ber  bureb,  $pan§en  unb 
SWifroorganiSmen  bewirften  ©elbftrcinigung  nie 
fo  gefällter),  wie  unter  Umftänben  baS  SBrunnen« 
waffer,  ba^cr  filtrirt,  wie  eS  bie  Ceirungen  ber 
©täbte  liefern,  baS  befte  ff odr)waffe r.  «ine  fünfte 
?lrt  SOBaffer,  baS  3J(ineraIwaffer  in  fein«: 
^al) Hofen  Spielarten  ift  ni$t  als  ^a^rungl«. 
fonbern  als  Vlrjneimittel  ju  betrachten.  (5?a4 
bem  9lppetit»5erifon  öon  fyaH  unb  ÄoSner.) 
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28a(Jer0ab  (f.  tßain-marie»). 

&affeT-§Q  ocofa*e(f.  „^bocolabe,  ^Baffer»"). 

&afttx-§onfect  L  «Huf  500  ©r.  3uder  166 
0r.  2öaffer  unb  eine  2Refferfpi$e  Doli  $ottafa)e, 
bann  mit  2JcebI  ju  einem  nict)t  gu  feften  ieige 
gemalt  unb  wie  2Baffer-'2Jtor3ipan  bebanbelt. 

—  IL  1  Pilo  3ucfer,  2  iaffcnföpfe  üoll 
Sajfer,  2  gier,  1  Jhlo  125  @r.  2tteljl,  eine 
ÜJtefjerfpifce  oofl  $Pottaf<$e,  geformt,  getroclnet 
unb  gebaden. 

&affex-$tafux  (f.  „©lafur,  SBajfer."). 

—  ■  >t ri ngef,  :HuflUa)e.  3"  «i«nt  großen 
ßringel  fdjlage  man  6  ©er  in  eine  grofje  Ober» 
tafle,  ne$me  baSfelbc  SHafj  gefd)molaene  SSutter 
unb  ebenfoüicl  gute  TOd),  40  ®r.  in  Md)  auf- 
geweichte  §efe,  etWaS  3"**«/  «twaS  geftofjene 
Wtfere  Sftanbeln,  (Sitronenfdjale  unb  fo  Diel 
ÜJtef)!,  bajj  man  ben  Xeig  mit  ben  £änben  be« 
arbeiten  fann,  binbe  ben  $eig  loder  in  eine  Ser* 
mettc  unb  lege  it)n  über  9?ad)t  in  einen  (Simer 
öofl  falteS  SBaffcr,  wo  er  aufgebt.  9lm  anbern 
borgen  neljme  man  ben  ieig  auf  baS  SBadbrctt, 
(netc  Heine  unb  grofje  JHoftnen,  fomie  noä)  etwas 
3ua*er  hinein,  formire  einen  Äringel,  ben  man 
reid)lict)  mit  3uder  unb  gefct)nittenen  Sflanbeln 
beftreut,  Iaffe  benfelben  noct)  etwas  aufgeben  unb 
6ade  ir)n.  2Han  fann  aud)  Heine  £äufd)en  oon 
5Butter  obenauf  legen,  bcüor  er  in  ben  Ofen 
lommt 

 S\\i$d.  3n  eine  flafferofle  bringt  man 

187  ©r.  2Baffer  mit  187  ©r.  SButter  §um  ©if, 
ben,  rül)rt  187  ©r.  9HebJ  unb  eine  $rife  ©alj 
binein,  röftet  ben  Xeig  unter  ftarfem  Umrühren 
u'6er  bem  ^mvc  ab,  bis  er  fiä)  oon  ber  $afferofle 
löjt,  oermif(f)t  icjn  nadj  unb  nad&  mit  fo  oiel 
Siern,  bafj  babon  ein  nid)t  ju  fejter  unb  ntd)t 
ju  meiner  £eig  toirb,  legt  mit  bem  fiöffel  nufe* 
grofje  ^dufeben  baoon  anf  ein  gefiridjeneS  unb 
mit  *DZcl)I  beftäubteS  JBled),  bä(ft  bie  #üd>cl  lang» 
fam  in  einem  mäfeig  b,ei^en  Ofen  unb  beftreut 
jie  mit  ^uefer  unD  3«wnit. 

—  -"gSarjiimn.  5  ffilo  bei&cS  SBaffer  wirb 
mit  12  V*  #ilo  re$t  meinem  3uder  unb  100 
©r.  Slmmonial  gut  oerrü^rt,  bann  15  flilo 
feines  3Jiebl  b»nju  getban  unb  baS  ©anje  ju 
einem  3:eige  gemirft.  SDtefer  toirb  jiemlicb,  bid 
ausgerollt,  in  formen  gebrüdt,  berauSgenommen 
unb  fc^arffantig  gefdjnitten,  auf  Fretter  gelegt 
unb  einige  ©tunben  lang  getrodnet,  aber  nidjt 
)u  »arm  (fo  lange,  bis  ber  JRanb  anfängt  weife 
\u  werben),  bann  bei  mittlerer  &t£e  gebaden. 
-im  taxm  auä)  bei  bem  Ausrollen  anftatt  ÜJiebl 
Bubet  dermenben,  toad  ben  £eig  meifj  marfjt. 
Ser  ieig  barf  ni$t  ju  feft  fein,  roeil  er  fonft 

Otto  »ietbaum,  ConbUoxeUßejiton, 


\d)Ud)t  aufgebt  unb  ftatt  mein  grau  toirb.  Sie 
gröfete  9lufmertfatn!eit  mufe  auf  ba§  Ütrodtaen 
oertoanbt  toerben,  toenn  er  ni$t  gcr)örig  troden 
ift,  fliegt  ber  £eig  beim  SBaden  au§.  3ft  ber 
Xeig  nact)  6  ©tunben  nid)t  gehörig  troden  gc= 
morben,  fo  legt  man  inn  auf  ettoaS  getoärmte 
Gleite,  toela^e  oorr)er  leidet  mit  iöuttcr  gefhia^en 
unb  mit  ?lni§förnern  beftreut  fmb,  bod)  fann  aud) 
ber  ^liiis  wegbleiben. 

28afT«r-$lariijjatt,  orbindres  (f.  „Orbi» 
näreS  2öafl'er»3Karjipan"). 

??a(Ter-^Jcrone,  Arbase  ober  Raffelte, 
bie  in  Italien,  ©panien  unb  Ungarn  als  SBoIfä- 
nabrungSmittel,  in  JHeinrufclanb  unb  ber  2ar- 
tarei  gar  al§  ©einflafcbe  bient,  inbem  jeber 
lifdjgenoffe  ein  ßjemplar  gur  Seite  t)ot  mit 
beffen  ©aft  er  bie  93iffen  ne|t.  S)iefer  rötblidje 
3aft  bilbet  bei  ftarfer  §i^e  eine  föftlid^e  ©r» 
frifebung,  ber  ©efebraad  ber  3?rudjt  hingegen  ift 
fein  fonberlid)  oerlodenber  unb  baber  bie  Arbuse 
in  ben  nörblidjen  unb  folteren  ©egenben  weit 
weniger  beliebt  al§  bie  Stteloue.  SSien  toirb  oon 
Ungarn  mit  2öaffcr*2Monen  oerforgt,  bie  rot) 
genoffen  unb  nur  in  ©panien  neben  bem  §i« 
unb  bem  CrangenlürbiS  $ur  ^erftetlung  einer 
Konfitüre,  beS  belifaten  Dulce  decidra,  benu|t 
toerben. 

praflTer-Irtg,  geJrfi^cr  (fter)e  hafteten- 
ieig,  gebrühter"). 

—  ftafter  (f.  „  Weten»£eig  ju  falten,  auf- 
gefegten hafteten").  ?lucr>  ift  eS  ber  ftaä)au§brud 
für  ben  Xeig,  ber  jum  ^Blätterteig  gemalt  werben 
mufe  unb  welker  ftetö  bie  §eftigfeit  ber  ©utter 
baben  fofl,  bie  l)inein  gejogen  wirb. 

JPafTer-Sdrt^en  (f.  a.  „Sörtajen,  SBaffer-")- 
250  @r.  gefd)älte  SDlanbetn  werben  mit  «/4  fiiter 
2Öaffer  fein  gerieben,  mit  250  ©r.  Qudtx  unb 
etwas  6itronenjä)aIe  oerrüb.rt,  mit  bem  ©djnee 
oon  9  ßimeifj  oermengt,  in  mit  ^Blätterteig  auS« 
gelegte  görmeben  gefüüt,  mit  ©taub^uder  beftreut 
unb  bei  fdjwad)er  Jöi^c  gebaden. 

patntf^li,  3tttflW<.  on  1  JKTo  ÜKcbl 
gie|t  man  ungefähr  Siter  foa^enbeS  Söaffer, 
rübrt  bie  TOa^e  fer)r  gut  untereinanber,  mifdr)t 
naaj  bem  grtalten  50  ©r.  erweia^te  £efe  baju 
unb  läBt  ibn  an  einem  warmen  Orte  aufgeben. 
3jt  ber  ieig  gegangen,  fo  arbeitet  man  ibn  gut 
burdj,  tbut  ©alj,  2  rctdt)Iidt>c  ßöffel  ooU  Wobnöl, 
50  ©r.  3uder  unb  baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone 
binju,  rollt  ibn  mefferrüdenPart  auS,  ftidjt  ib,n 
in  runbe  ©Reiben  aus,  lä^t  bicfelben  aufgeben, 
belegt  fie  mit  einer  pfle  oon  eingemafyem  Dbft, 
Apfelmus,  Ouarf  u.  bergt.,  ober  mit  gebrübter, 
in  SDcild)  auSgequettter  unb  mit  ©utter,  (Siern 
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unb  3u<*er  bermifd)ter  #irfe,  flappt  bie  #ucr)en 
in  ber  SJcitte  barüber  jufammen,  bafc  fic  halb» 
runb  ftnb,  räbclt  bic  Känber  ringS  ^erum  ab, 
ftellt  fte  jutn  Aufgeben  an  ben  Cfen,  bcfiretcbt 
fte  mit  6i  ober  £onig  unb  bädt  fte  auf  einem 
SBIedt)  braun,  um  fie  warm  ju  ferbtren. 

bedien,  SBadmer!  auS  2Rebl,  2JWdj,  $efe, 
33utter,  Giern,  ©alj,  grofeen  unb  Keinen  SRofincn, 
in  %otm  eines  länglichen  SBröbchenS,  an  ben 
Qcnben  ^uqefpt^t,  häufig  aber  aud)  überall  gleich 
breit  formirt. 

—  gefüllte,  in  S<tmat\  geßaeßen.  S3on 
altbadenen  Söeden  fchneibet  man  einen  $edel 
ab,  höh1*  bie  $rume  auS,  meidet  fte  in  9Jtil$, 
oermifebt  fie  mit  gefcrjälten  unb  geflogenen  9Ran« 
beln,  gereinigten  ©orintljen  unb  etwas  3uder, 
füllt  fie  wieber  in  bie  SBeeten,  flcbt  bie  2)edel 
mit  Gt  mieber  auf,  menbet  bie  SBeden  in  gefctjla« 
genem  6i  unb  geriebener  ©emmel,  bäeft  fie  in 
feijjem  ©chmalj,  entfettet  fie  auf  einem  ©itter 
unb  kamt  fte  mit  einer  Söeinfauce. 

—  «ÄttüVfcte  (f.  „§auYfche  Söcden"). 

—  \t\%t  (f.  „£eifemeden"). 

—  $la$m>,  £d)«>eijer.  500  ©r.  etwas 
erwärmtes  9Jcel)I  wirb  mit  3  (Siern,  75  @r. 
frifa)cr  ^Butter,  22  @r.  aufgelegter  £>cfe,  etmaS 
©alj  unb  tU  ßiter  lauwarme  ©ahne  ju  einem 
loderen  Xeige  bermifajt,  tüchtig  burd)gcmirft  unb 
geflogen,  bis  er  3Mafen  wirft,  jum  Aufgehen 
warm  gefteflt,  bann  au  SBeden  geformt  unb  biefe 
nac^  abermaligem  Aufgeben  mit  geflogenem  6i 
geftrichen,  ^eQgcib  gebaden  unb  mit  3uder  be» 
|trcut. 

2Bei<$fef»  (f.  b.  w.  ©aucrlirfcr)cn,  ftehc 
„Ihrfajen"). 

—  in  ^(ßmafj  geßaeften.  Sßeichfeln  binbet 
man  einige  bei  ben  ©tengein  jufammen,  legt  fte 
in2Beinteig  ober  fn  Hefenteig  unb  fafct  biefe 
33üfchcln  mit  einer  ©abel  heraus,  um  fte  in  baS 
reifte  ©chmalj  ju  legen.  SMe  SSinbfäben  Werben 
abgclöft  unb  bann  bie  SBeidjfeln  mtt  Qudtt  unb 
3immt  beiheul 

pelchfeC-^itifleit.  (Sine  frorm  mit  abju« 
nebmenbem  3Kanb  wirb  mit  SButter  beftrichen 
unb  mit  ©cmmelbröfeln  auSgeftreut,  bann  mit 
TOrbteig  ausgelegt.  ©er  SBoben  ber  ausgelegten 
ffrorm  wirb  gut  mit  SMScuitbröfeln  auSgeftreut, 
mit  2öeidjfeln  ausgelegt  unb  folgenber  ßröme 
barüber  gegoffen:  125  ©r.  3udet  werben  mit  6 
Giern  redtjt  flaumig  gefcr)lagen,  bann  20  ©r. 
bittere,  mit  86  ©r.  3udcr  geflogene  SRanbeln, 
80  ©r.  geflogene  ©emmelbröfel,  etwas  3imint, 
^omeranjenfchale  unb  &ulefct  •/•  Siter  ©arme  ba- 
runter  gerührt  2>er  Ofen  mufj  namentlich  *u 


Anfang  recht  heifc  fein,  bamit  ber  3Würbteigbobert 
fdt)nell  anbäcft. 

2Betc$(ef-3Rart  ($n  gts).  9Beid)feln  werben 
bafftrt,  auf  3flafct)cn  gefüllt,  geforft,  jugebunben 
unb  15  Minuten  lang  gebünfiet. 

&<i$fet-  ober  Jttrfcß-Sauce.  300  ©r. 
eingemachte  2Beicr)feln  werben  mit  Vio  Siter  öon 
ihrem  Safte,  «/,  3-lafche  3cothmein,  70  <3r. 
3uder  unb  1  ©tüdeben  3immt  aufgelocht,  ber 
©<haum  rein  abgenommen  unb  bie  ©auce  bi$ 
jum  ©ebrauch  warm  geftcQt. 

58et($fef.f  orte  I.  Sflan  fchlägt  175  ©r. 
3uder,  etwas  ßitronenfchalc,  3  ganje  «ter  unb 
4  Tcttcr  mit  ber  ©cemeeruthe  recht  fchaumig, 
mifcht  186  ©r.  ÜRebl  baju  unb  füllt  bie  ^dlfte 
baoon  in  ben  Jorteurcif.  lieber  eine  barauf  ge- 
legte Cblate  giebt  man  entfernte  frifdt)c  ober 
bunftgefottene  SBeichfeln,  füllt  bie  anbere  ^älfte 
ber  SHaffe  barauf  unb  beftreut  bie  Xorte  nad) 
bem  S3aden  mit  3u<fo. 

—  II.  850  ©r.  feingefchnittene  ÜJcanbeln 
mifcht  man  mit  175  ©r.3uder,  ©aft  unb  ©<hale 
einer  Zitrone  unb  läfet  bieS  eine  2Beile  flehen. 
3nbeffen  treibt  man  90  @r.  93utter  mit  2  ©ern 
ab,  giebt  baS  ©emifchte  baju,  füllt  mehr  als  bie 
Spälfte  in  ben  Serienreif,  belegt  eS  mit  ein» 
gefottenen  SBeichfeln  unb  macht  oom  übrigen 
3leige  eine  $ede  barauf. 

—  «it  S&tnbmaflTe.  2  Blätter  öon  einer 
altbadenen  93iScuittorte  legt  man  oerfehrt  auf 
baS  Siech  unb  befeuchtet  fte  mit  Söeidjfelfaft. 
9luf  eines  giebt  man  bann  bie  fleingchadten  ein- 
gefottenen  ©eichfein  unb  legt  (nachbem  beibe 
oom  ©aft  ganj  burchjogen  fmb)  ba«  onbere 
Slatt  mit  ber  befeuchteten  ©eite  auf  bie  ÜBeicb* 
fein,  brüdt  eS  an,  macht  auf  bie  Oberfläche  ein 
©itter  bon  SBinbmaffe,  befläubt  eS  mit  3uder 
unb  lä|t  eS  hn  Ofen  abflämmen,  bann  giebt 
man  eingefottene  fruchte  jwifchen  baSfelbe. 

peiä)f<f-  ober  Bmetfcegen-^ürftchen  in 
£d)maf$  geßaeften.  SBeichgefottene  gebörrte 
Sßeirhfeln  ober  3wetfchgen,  bereitet  fte  roic  bie 
Quittenwürftchen,  breht  fte  in  Oblaten,  bann  in 
6  i  unb  33röfel  unb  bei  dt  fte  in  b,njjem  ©chmal). 

^eit^nciijfs-'^dcnerfi.  125  ©r.  3«cf«  mit 
3  dient  oerrührt,  bann  mit  125  ©r.  geflogenen 
SJcanbeln  (einige  bittere  babet),  3immt,  100  @r. 
SBnrter  unb  bem  ba&u  nötigen  WtfjH  ?u  einem 
ausrollbaren  Seige  gemacht,  beliebige  §igunn 
baoon  auSgeftochen,  in  ©chmalj  gebaden  unb 
mit  3iotmtjuder  beftreut. 

—  -Sonfect,  orbinnres.  4  Stxlo  3"C?^  6 
<filo  3Kehl  120  ©r.  Hmmomaf  werben  mit  40 
€iem  unb  1  ßitet  SBaffer  ju  einem  Xeige  ge» 
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macht,  ausgerollt  unb  mit  flehten  9luS|techern 
cu§ß<(ior^en. 

^cifjnacöf  $.#üf  eben.  <Dfan  reibe  125  ©r. 
9)ianbeln  mit  6  (Bweifj  recht  fein,  gebe  1  Sfjlöffel 
MÖSBaffer,  250  @r.  3uder,  etwas  ßitronenfchale 
unb  65  ©r.  SRebl  baju,  breffire  Neroon  runbe 
^Iä^en  auf  ein  gebuttertes  SSIecb,  unb  bade  fte 
bei  mittlerer  SpiUe,  fcbneibe  eS  bann  gleirf)  Dom 
5Med)(  ttnie  auf  jebeS  noch  warme  ^lö^en 
eine  ((eine  üflatrone,  brüde  eS  fchnell  üon  3  ©ei» 
t<n  in  bie  $öb,e  an  bie  Patrone  unb  forme  fo 
ein  breiedigeS  ipütchen.  S)ie  SRänber  beS  &üt» 
(^en§  befpritft  man  mit  ©lafur,  beftreut  fte  mit 
^agetyuefer  unb  Hebt  an  eine  ©eite  ein  fleineS, 
farbiges  $feffermün$plä&chen  als  tfofarbe. 

—  -«Ärttiflcf,  8ef0«(f.  „©clber  2Beif>nachtS« 
Kringel"). 

|5ei$na($f  s-^urhen,  £ttbtutf$tx  (f.  ,9Ut« 
bcur)"a)er  ffieibnachts-tfueben"). 

—  tfnglifcöcr  (f.  „Gnglifcher  SBeihnachtS* 
Äua^en"). 

—  $tTUN$ex  (f.  „gfricfif^er  SBeihnachtS* 
fluchen"). 

—  ^offlfitttfa^cr  (fiebe  auch  „£o!fteinifcf)er 
SeibnaehtS«#ucr)en'').  2Jcan  fiebt  1  ffilo  etwas 
erwärmtes  TOe^I  auf  baS  ffu^enbrert,  fliehtet 
e§  ju  einem  Raufen  auf,  macht  in  beffen  «Dritte 
eine  Sßertiefung  unb  fdjüttet  in  biefclbe  50  ©r. 
in  lauwarmer  TOch  aufgelöste  ftefe,  3  in  er« 
wärmter  2)(ileb  verquirlte  @ier,  ba§  ©elbe  einer 
Gitrone,  100  ©r.  3uder,  einen  Kaffeelöffel  öoü* 
©alj,  eftoaS  jerftofiene  (Sarbamomen  unb  ge« 
ftofeenen  3ngwer.  9tod)bem  man  bieS  mit  bem 
nötigen  9ttef)I  oermifebt  bot,  arbeitet  man  500 
©r.  etwas  erweichte,  in  ©tüdeben  gefebnittene 
Jöutter  unb  aulefct  125  ©r.  gereinigte,  etwas  auS« 
gequellte  Gorintben  unb  ebeufooiel  gelefene  unb 
ßewafcfcene  Stofinen  in  ben  ieig,  Inetet  t^n  gut 
turd),  fernlägt  ihn,  bis  er  Olafen  wirft,  läjjt  ihn 
an  einem  warmen  Orte  aufgeben,  rollt  Um  bann« 
>u  einem  biden  fluchen  auf,  ben  man  nochmals 
neben  läfet,  belegt  ibn  mit  53utterflödrt)en,  beftreut 
itjn  mit  3udtx  unb  3immt  unb  bädt  ihn  siemlicb 

28ei0ttaö)iV1*»boH!Q,,  £na,ri(aVr.  560 

3r.  geriebenes  SBeifjbrob,  187  ©r.  2Hebl,  750 
&r.  feingefcfjnitteneS,  auSgebäutetcS  «RinbSnicrcn« 
dt,  750  <&t.  gut  gelefene,  auSgefernte  unb  etwas 
etfe^nittene  Koftnen,  750  ©r.  gereinigte  So« 
intf)en,  750  ©r.  3uder,  60  ©r.  fleingeicbnitteneS 
iitronat,  60  ©r.  canbirte  ^omeranjenfa^ale,  eine 
jeriebene  fERuSfatnufj,  baS  ©elbe  unb  ber  ©oft 
iner  Zitrone,  1  Teelöffel  Doli  ©alj,  jowie  60 
*Jr.  gefdr)älte  unb  gefebnittene  füfce  SJtanbeln 


werben  fehr  gut  miteinanber  Dermifcht,  worauf 
man  12  jerquirlte  (Sier,  ein  Keines  SBeinglaS 
ooH  9tum  unb  gerabe  fo  oiel  SJiilch,  als  baju 
gebort,  ben  Sßubbing  anzufeuchten,  hinzufügt. 
5ttan  füllt  bie  !D?affe  in  eine  grofie,  mit  Stotter 
beftric^ene  unb  mit  ©emmel  auSgefiebte  ^ubbing- 
form,  binbet  biefelbe  in  ein  gut  gebuttertes,  mit 
Web!  beftreuteS  Xurfi  unb  iiifit  ben  Sßubbing, 
mit  einem  gebutterten  93apierbogen  bebedt,  8  bis 
10  ©tunben  lang  in  einem  fleffel  mit  fiebenbem 
SBaffer  foeben,  was  gett>ör)nlid>  1  bis  2  Jage 
oor  bem  ©ebrauch  geflieht;  man  ^ängt  ibn 
bann  in  ber  gorm  unb  in  baS  %\\ä)  eingebunben 
auf  unb  lä§t  il)n  oor  bem  ©ebraueb  noebmats 
2  ©tunben  lang  in  fiebenbem  Söaffer  foeben, 
taudjt  i^n  beim  öerauSne^men  aus  legerem 
rafd)  in  falteS  SBafier,  binbet  ibn  aus  bem  ludj 
unb  ftürjt  ibn  auf  bie  ©djüfjel,  um  ir)n,  mit 
©teebpalmenjweigen  bebecTt,  auf  bie  Jafel  ju 
bringen ;  bisweilen  ma$t  man  au$  in  bie  Ober« 
fläa>e  ein  fleineS  £oa),  gie^t  ^Branbo  hinein  unb 
mnbet  benfelben  an.  3Jceiftenu>ilS  reicht  man 
folgenbe  Sauce  baju:  in  */•  ßiter  ^ei|e,  ge« 
febmoljene  SButter  rü^rt  man  25  ©r.  3"der, 
ein  wenig  geriebene  9)}uSf atnu jj,  einen  J^celöff el 
ootl  Gitronen«©DriH),  2  fleine  ©Iäfer  Doli  9Jta» 
betra  unb  ein  ©laS  ooD  Sura^ao,  mifebt  Vlllc« 
tücbtig  burcfjeiunnber  unb  gie^t  es  über  ben 
^ubbing  ober  retdt)t  eS  in  einer  8auci6re  nebenbei. 

—  -Stoffen  (f.  „«manbel'etoflen",  „2Ko^n- 
©tollen",  „9?oftnen«©tolIen"). 

—  -PeAen,  ^e^lerreia)if^e.  9?ac^bem 
man  ein  ipefenftüd  oon  250  ©r.  etwaS  erwärm- 
tem 9fte$l,  50  ©r.  auf  gelöfter  $refcf>efe  «nb 
ljt  fiiter  lauwarmer  ©abne  angefe^t  bat,  Oer« 
mifc^t  man  in  einer  ©epffet  750  ©r.  mty  mit 
200  ©r.  SButter,  100  ©r.  ßuder,  einer  ^rife 
©alj  unb  etwas  ©abne,  fügt  bann  baS  auf- 
gegangene §efenftüd  bittet  unb  fnetet  ben  Jcig 
tüchtig  burej,  treibt  it)rt  auf  einem  mit  2RebI  be« 
ftreuten  5Brctt  auf,  beftreut  ib,n  mit  geflogenem 
v3lni§  unb  3ngwer,  feblägt  ibn  wieber  jufammen, 
treibt  ibn  auf  8  9lcuc  auf,  beftreut  ib,n  mit  3uder 
unb  fetnger)ocfter  6itronenfcbaIe  unb  läfjt  ibn 
nun,  abermals  gufammengelegt,  in  einer  fBdt)üffel 
am  Ofen  aufgeben.  Üttan  formt  hierauf  einen 
länglichen  SBeden  barauS,  beftreiebt  ib,n  mit  <£i, 
überftreut  t^n  mit3uder  unb  bädt  ir>n  eine  reif- 
liche ©tunbe  lang. 

2&eiit  ift,  wiffenjebaftlicb  angefeb^en,  tergob» 
rener  ÜKoft  ober  Xraubenfaft,  beffen  3«dergeb,alt 
in  Hltobol  übergeführt  worben  ift  S)ie  ©eftanb- 
tbeile  biefcS  ©aftS  fmb  aufjer  bem  unoermeib- 
liehen  SBaffer  in  erfter  fiinie  ?llfohol,  ejtractio- 
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ftoffe  unb  3"<H  femer  ßffigfäure,  SBernfietn- 
fäure,  Slpfeljäurc  unb  SBeinjäure,  baju  ©ein« 
ficin,  ©ummi,  (Sirrin,  f^Fett,  Oenatrtbs9Ieiber 
unb  —  namentlich  im  SRothmein  —  ffarbfioff 
unb  ©erbfioff,  enblicb  noch  Äali,  Kalt,  2Jcag« 
nefta,  Mangan,  ^b^phorfäure,  Sdt)toefeljäure, 
SBorfäure,  Chlor  unb  einige  anbere  minber  ^äu= 
fige  unb  minber  toicr)tige  2Rtneralftoffe.  $)er  911= 
fobol  befummt  ben  ©ehalt  unb  bie  §altbarteit 
beS  SBein«,  ber  3uder  mit  bem  ©lücerin  ben 
Süjjgejdt)mad,  bie  Säuren  bie  Selömmlicbfeit, 
bie  garbenftufe  unb  ben  ©rab  ber  Derbheit,  ber 
Denantb»2letber  aber  ben  eigentlichen  SBeingerucb 
ober  bie  SBlume,  roäbrenb  ba§  Mroma  burd)  bie 
bereits  in  ber  Traube  enthaltenen  bejonberen 
Sftiechftoffe  CDjuSlaiefler)  unb  baS  93ouquet  bürde) 
einige  noch  nicht  näher  befannte  Setberocrbin« 
bungen  erzeugt  mirb,  bie  fidt)  erft  in  (Jfolge  ber 
©ährung  entmideln  (ftbeinmein).  $5ie  ÜJcifcbungS« 
oerhältnijje  aller  biejer  ©eftanbtbeile  fmb  je  nach 
ber  Äebforte,  ber  £'age,  bem  Sahrgang  unb  ber 
93et)anblung  beS  SftofteS  üerjebieben,  unb  auS 
biefer  Söerfcbiebenbeit  entfpringt  bie  faum  be* 
redtjenbare  Vln\afj(  oon  Sorten,  bie  eine  tflajftfi» 
lation  nothtoenbtg  macht,  obgleich  biefe  uirgenbS 
febmerer  ift,  als  beim  2ßein,  roeil  jene  33erhält= 
niffe  forttoährenb  mecbfeln.  ©emöbnlicr)  unter* 
jeheibet  man  6  tflaflen,  unb  jmar:  1.  Süfj» 
»eine,  ausgezeichnet  bürde)  tytyn  3udergebalt, 
gleidrjoiel,  ob  jener  9*eidt)thum  an  3uder  ihnen 
oon  Statur  aus  eigen  ift,  ober  erft  burdb)  befon» 
bere  Operationen  an  ben  irauben  ober  am  1U oft 
euimidelt  mirb,  alfo  ßiqueurmeine,  ©trobmeine, 
^Sbrürbe  unb  Gfleuzen,  mie  ber  SKalaga,  ber 
fiünel,  ber  Äouffillon  u.a.m.;  2.  %  roden  - 
meine,  <Sü jjtocme  mit  mehr  ftrengem  ©ejebmad, 
wie  ber  Üotaoer,  SKabeira  u.  f.  m.;  3.  Sauer* 
meine,  bei  geringem  3ttdergehalt  reichlich  mit 
Sßeinfteürfäure  gefegnet  unb  baher  oon  faurem 
©efd&mad,  mie  Äheinmein,  SKofermein,  b«ber 
Ungaru.f.m.;4.fiarfe  ober  geiftigeSBeine, 
burch  einen  Sllfoholgcbalt  Don  mehr  als  10  •/„  unb 
burd)  entfpredjenbe  SBirtfaralett  gefennzeichnet, 
»ie  ber  eble  Surgunber,  ber  Sßortmein  u.  f.  m. ; 
5. 1  n  nn  in  meine,  bei  reichem  ©ehalt  an  ©erb« 
ftoff  burch  einen  jujammenjiehenben  ©efebmad 
cr)ara!teriftrt,  mie  ber  gefammte  JBorbeauj,  ber 
Äamarite,  aua?  einzelne  92hetnmetne:  6.  enblich 
©djaumm  eine,  ausgezeichnet  burdt)  ben  ©ehalt 
anflohlenfäure,  mie  Sparkling  Hock  unb  (Eham- 
pagner.  Weben  biefer  tflaffifilation  nach  ben  öor« 
herrfchenben  ©eftanbtheilen  geht  noch cmc  anbere 
gürtheilung  auS  mehr  gaftronomifchem  ©eftebts- 
puntte  einher,  bie  folgenbe  Magen  unterfdtjeibet : 


1.  «uSbruchmeine,  b.  r)-  Warur»Sü&meme, 
bei  btnen  bie  ©ährung  in  $olge  beS  übertoie» 
genben  3u*ergehaftS  nicht  fämmtlidt)en  3ucta 
in  Slfohol  überzuführen  oermodhte  unb  bie  bei 
geringem  ©äurt»  unb  hohem  (SrtTactgebalt  einen 
feinen,  burchauS  harmonijchen  ©efchmad  haben, 
Deshalb  auch  bie  erfte  klaffe  ber  ©üfemeine  bi!= 
ben;  2.  fiiqueurmeine,  lünft  liehe  ©üfemeine, 
bei  benen  burch  3ufafc  öon  9ll!ohol  ein 
beS  3udergehaItS  auf  fünftlichem  2öege  oor  ber 
3uje|ung  bemahrt  bleibt,  bie  aber  an  fcrtract* 
gehalt  ben  9lu$bruchmeinen  um  ebcnfooiel  nach* 
flehen,  mie  fic  ihnen  an  SUfobolgeljalt  überlegen 
finb,  baher  minber  fein  auf  bie  3onge  fallen 
unb  auch  im  greife  befcheibener  fmb;  8.  9Bou« 
quetmeine,  2Beine  oon  fäuertichem  ©efchmadf 
aber  ausgezeichnet  burch  ben  ©ehalt  an  eigen* 
artigen  @efcf)madS*  unb  $)uftfioffen,  bie  grö|ten* 
theilS  burch  bie  ©ährung  entfielen,  irjeilS  aber 
auch  burch  baS  Hlter  cntmidelt  merben  lönnen 
(^UterSgejchmad),  unb  bie  bamit  gefegneten 
©orten  ju  oor^üglichen  3c chm einen  qualifidren; 
4. fdt)mere  üjci;m  eine,  Sorten  ohne iBouquet 
unb  ohne  ©üfje,  aber  oon  geringem  Säure» 
gehalt  unb  ausgeprägtem  S5oIlge|chmac!,  mie  bie 
Zahlreichen  öflcrrcicr>ifcr>en  unb  ungarifchen  gla* 
fchenmeine;  5.  leichte  Sifchmeine,  Sorten 
oon  geringem  ©ehalt,  bie  bei  Jüch  „mieSBajjer" 
getrunlen  merben  tonnen,  beShalb  nicht  allju 
fauer  fein  bürfen;  6.  enblich  §alb meine, 
Sorten  geringfier  -Dualität  mit  menig  9lllobol 
unb  Dieler  Säure,  bie  nur  als  $)urftftiller  oon 
Sebeutung  finb.  ^ie  ^Bezeichnung  nadt)  ber  ftarbe 
mie  SRothmein,  SBeifemein,  ©leichert,  Sa^iDer 
u.  f.  m.  fmb  rein  äußerlich  unb  haben  nicht  bie 
geringfte  Beziehung  zur  Dualität  befi  SBeineS. 
SBilhelm  ^amm  giebt  als  Kennzeichen  eines  gut 
auSgegohrenen,  reinen  ©emächjeS  ^folgenbel 
an:  „Sr  mufj  froftaGOhell  fein,  einen  reinen  2on 
im  ©lafe  hoben  unb  b<im  Schütteln  in  einer 
nicht  ganz  gefüllten  ftlafdje  menig  £uft  unb 
©chaum  erzeugen.  Such  bem  Sluge  tnu|  ein  guter 
2Bein  gefällig  erfcf)einen,  benn  unzmeifelhaft  b^ 
einflufit  ber  ^(nblid  ©efchmad  unb  bie  SBirfung: 
Wiemanb  mirb  ©efaüen  hoben  an  einem  biden, 
trüben,  flocfigen  Saft,  ber  mie  SBter  nnb  SBilcb, 
bem  ©lafe  jenen  tyfLtn  Älang  benimmt,  ber 
gleichfalls  ein  Kennzeichen  ber  ©üte  ift  dünge, 
unoergohrenc  SOBeine  ftnb  niemals  flader,  unter 
melchem  SBeimort  man  ben  hödt)|ten  ©rab  oon 
Älarheit  unb  SDünnflüffigfeit  begreift.  Unb  auch 
alter,  ooKftänbig  auSgegohrener  töein  mirb  leicht 
burch  3ufäfce,  Z-  99-  3u<ier,  um  bie  fchöne  ©gen« 
jehaft  beS  gladerfein«  unb  ber  Tiaren  £u$ibTech* 
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ung  im  ©lofe  Betrogen."  Söie  alle  gegorenen  ©e« 
tränte,  befa)leunigt  auaj  bet  Sein  ben  Kreislauf 
be§  SMuteS,  fdjafft  babur#  rotye  SBangen  unb 
glänjenbe  3lugen,  förbett  bie  SBerbauung,  inbem 
er  ben  SHagen  jur  Saftabfouberung  anregt  unb 
beflügelt  Der  Willem  bie  (FinbilbungSfraft.  ©uter 
SBein  galt  unb  gilt  ba$er  allenthalben  als  ctn>a§ 
(ButeS,  baS  man  nid)t  oerad)ten  barf,  unb  felbft 
ber  Sftufelmann,  bem  er  fonfi  üerfagt  ift,  bc» 
Rauptet:  „3)en  SBein,  ber  311  großen  Saaten 
führt,  hat  ber  Prophet  nid)t  oerboten",  unb  hält 
fia)  in  biefem  eblen  unb  frönen  ©lauben  an 
einen  ber  beften,  an  ben  (Shamjwgner.  ©er 
burdjfdjnittliche  Söeinoerbraud)  pro  #opf  ber  93e« 
öölferung  beträgt  jur  3eit  in  tjranlreta)  102,j, 
in  Spanien  79,4,  in  Portugal  75,9,  in  Italien 
70,7,  in  ber  Sdjmeij  47,  in Cefierreid)« Ungarn 
21,i,  in  £*utfd)Ianb  4,8,  in  #oHanb  3,  in  gng« 
lanb  2,  in  9?ormegen  0,«  unb  in  Sd)toeben  0,5 
Siter  im  3aljre.  3)ie  oerbreitetfien  Sorten  finb 
ber  $ortmein,  ber  Champagner  unb  ber  2Ra= 
beira,  bie  brei  „SBelhoeine"  £amm'S,  bann  ber 
©urgunber,  ber  ©orbeauj,  ber  XereS  unb  ber 
Emmern,  am  Oerrufenften  aber  fmb  bie  ^ßro» 
bufte  oon  9l|d)au  in  Ober-Oefterreid),  Oon  So« 
core  bei  §lorena,  oon  SurcSneS  bei  JßariS,  bon 
Örüneberg  in  Sdtfeficn,  oon  Naumburg  an  ber 
Saale,  oon  Sipplingen  am  93obenfee  unb  oon 
beißen  an  ber  Gtte  nebft  ©rimma  an  ber 
5Kutbe.  OHad)  £>abS'  unb  WoSner'S  Stypetit« 
l'erifon.) 

Pein  (afs  ^rua)t  nnb  @>6fl  IttxaQUU 

franj.  raisin,  engl,  grape).  £>ie  Qfrue^t  bc§ 
SBeinflodS,  franj.  vigne,  engl,  vioe,  tat.  vitis 
vinifera,  roeld)er  aus  Elften  über  ©riedjenlanb 
unb  Italien  tuicr)  ©aflien  unb  oon  bort  narti 
teutf$lanb  gefommen  ift.  3n  SJkläftina  mar 
ber  SBeinbüU  fa)on  oor  Abrahams  3eitcn  oon 
Armenien  auS  allgemein  oerbreitet  unb  in  ben 
©egenben  oon  Hebron,  Äölefurien,  Seridjo  unb 
(rngebbi  §atte  man  terraffenförmige  SBeinberge 
auf  53ergab^ängen  unb  in  gut  gemäfferten  ßbc* 
nen,  bie  mit  $eden  unb  SJiauern  umgeben  unb 
mit  Wurmartigen  2Bäd)ter»  unb  tfelterhäufern 

•  rieben  roaren.  3Ran  baute  meift  buntelblaue 
irauben,  befd)nttt  bie  Stöde,  bearbeitete  ben 
53oben  forgfam,  feierte  bie  Söeinlefe,  bie  oon 
September  bi§  92ooember  mährte,  als  ein  all« 
gemeines  3feft,  f  eiterte  bie  Xrauben,  füllte  ben  9Hoft 
in  große  Scf)läud)e  unb  irbene  Ärüge,  ließ  if)n 

ätjrcn  ober  fod)te  Um  ju  Sorub  ein;  aud)  troef» 
nete  man  Diele  Trauben  gleidj)  am  Stod  unb 
preßte  bann  SRofmenmein  barauS.  Slud)  in 
^legopten  tourbe  oiel  SBein  gebaut  unb  OfiriS 


galt  bort  als  @rfinber  beS  SöeinS  als  ©etränf ; 
in  ©riedjenlanb  rourbe  er  als  göttlh^eS  ©ejehenf 
beS  SDionofoS  betrautet  unb  fd)on  §omer  rühmte 
alten  SBein  als  ben  mürbigften  unb  fünften 
3nbalt  eines  fürftlid)en  ÄeflerS,  bo$  tränten  bie 
©rieben  ben  SBein  faft  nur  mit  Söaffer  getnifa^t, 
ju  »eldjem  3mede  bei  ben  ©afimetylern  gro^e, 
fa^ön  geformte  9Hild)früge  auf  ben  üfa^  tarnen. 
3n  3talien  mad)te  fiaj  £ato  fcr)r  um  bie  sÄu§« 
breitung  be§  SBeinbaueS  oerbient  unb  nad)  ©al« 
lienfoll  berfelbe  bauptfäd)lia^  bur$  eine  ptiot  nijcfje 
Kolonie  542 0.  Sbj.  gefommen  fein;  bort  mad)te 
man  aud)  fdjon  friu)  bie  Grfinbung,  bie  Weben 
bura^  pfropfen  oerebeln.  Später  beförberte 
namentlid)  Sinti  ber  ©ro|e  ben  Einbau  beS 
SBeinS  in  ©aQicn  unb  führte  il?n  aud)  in  ben 
beutfdjen  Ä^eingegenben  ein;  bura^  bie  #reu$» 
jüge  tarnen  üiclcrlei  frembe  Söeinforten  aus  bem 
Orient  nad)  ben  europäija^en  Sänbem.  ©egen- 
roärtig  giebt  e§  unjä^Iige  Spielarten  beS  SBein» 
ftodS,  »cla^e  burd)  S3erfdjiebenl)eU  beS  ÄlimaS, 
be§  S3obenS  unb  ber  S3e$anblung  entftanben 
ftnb:  am  beften  gebeizt  er  jtoifd)en  bem  82.  unb 
50.  SBreitengrabe,  in  n&rbfid)en  ©egenben  mu^ 
man  i^n  enttoeber  nur  an  gejdjü^ten,  fonnigen 
dauern  am  Spalier  sieben  ober  im  SBinter  ju« 
beden,  um  ihn  oor  bem  Erfrieren  ju  bema^ren. 
2)ie  gemö^nlia^e  ^ortpflanäungSart  beS  SBein- 
ftodS  gefd)ie^t  burd)  Sieben,  toela)e  man  im 
i^rü^ja|r  00m  Stod  abfdjneibet  unb  entmeber 
gleia)  an  Ort  unb  Stelle  pflanzt,  toie  bie§  in 
günftigen  ^limaten  gefd)ie$t,  ober  in  tief  burd)* 
gearbeiteten  ©artenboben  bittet  nebeneinanber  in 
©räben  einlegt,  fo  ba^  baS  obere  6nbe  ber  QFtb- 
oberfläd>e  gleia^  ift,  morauf  eS  mit  Sanb  leid)t 
bebedt  mirb.  SBiSmeiten  legt  man  aud)  eine  Webe, 
ofjne  fie  00m  Stod  ab^irjämeiben,  ettoaS  entfernt 
00m  Stamme  in  einen  ©raben  unb  bebedt  fie 
mit  6rbe,  worauf  fie  SBuraeln  fd)lägt;  im  folgen« 
ben  3(U)re  mirb  fie  ausgehoben  unb  00m  9Jlutter« 
ftod  abgefa^nirten.  ^ad)  £age  unb  $oben  inufi 
man  bei  größeren  Slulagen  ffbv  oorfia^tig  in  ber 
SluStoabl  ber  2:raubenforten  fein,  an  fteilc  9lb« 
hänge  fräftig  treibenbe  unb  ftarf  »urselnbe  Sor« 
ten  bringen,  3.  53.  Soloaner,  WieSling,  Aibling, 
meifeen  Surgunbcr,  mä^renb  man  in  tiefer, 
flauerer  Sage  lieber  ©leoner  unb  ©utebelforten 
anpflanzt.  3um  Einbau  in  unferm  beutfd)en 
Älima  fmb  namentlid)  ju  empfehlen :  3u  fäöntn 
2af eltrauben:  2)er  SJluSfat-©utebel  mit 
gelben  S3eeren,  mittelgroßen  Xra üben;  ber  S)ia- 
mant>©utebel  mit  jcf;r  großen,  runben,  gel- 
ben ©eeren;  ber  5ßarif er  ©utebel  mit  läng« 
iia)en,  fe^r  füßen,  meißgelben  SSeeren;  ber  frü^e 
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weiße  SBaloafter  mit  toeißgrünen  Seeren, 
fefr  großen  Trauben;  bte  Seiben t raube  mit 
gelben,  braungefledten,  fleifcfjigen  Seeren;  bie 
$eterf iltentraube,  eine  frülje  Sorte  mit 
großen  irauben,  gelblid)  weißen,  fe§r  toor}l* 
fcf>medenben  Seeren  unb  ben  ^ktcrftlicnblättern 
äijnelnben  Slättern;  ber  $)o!ceto  bi  $o,  eine 
italienifd&e  ftrühtraube  mit  runben,fd)röarablauen, 
fet)r  füßen  unb  aromatifdjen  Seeren;  ber  rottje 
früljeSJialöafiermit  großen,  f  et)r  füßen  Xrau* 
ben;  ber  ©amao  mit  langen,  loderen,  fdjmarj» 
Hauen,  fet)r  füßen  Trauben ;  ber  früt)e  oon 
ber  Sab  n  mit  fefjr  großen irauben  unb runben, 
gelben  Seeren ;  ber  rotfje  unb  toeißcSJtuS» 
fateller  mit  fcl)r  aromatifdjen  $raubenj  bie 
Sanilletraubemit  großen,  grüngelben  Seeren 
oon  feinftem,  oanifleartigem  SOhtSlatgefcbmad; 
bie  blaue  Irollinger  ober  granlentljaler 
mit  großen,  blauen  irauben;  ber  blaue 
^5amaScenermit  fet)r  fußen,  woljlfdjntedenben 
Trauben;  ber  toeiße  5)amaScener  mit  golb« 
gelben,  länglidjen  Seeren;  bie  Sfabclle  oon 
ameri!anifd)em  Urfprung,  trofct  jebem  SBinter* 
froft  unb  trägt  reid)lict),  aber  nietjt  fefjr  große 
Xrauben,  beren  Seeren  ben  SlnanaSbeeren  ä^n» 
Iict)  fdjmeden;  ber  weiße  unb  rottje  ©utebel, 
beren  Strauben  frür)  reifen  unb  fefjr  mot)l= 
f$medenb  fmb;  bie  blaue  Oportotraube, 
trägt  febr  rcic^licr)  unb  bie  fctjmarsblauen  $rau= 
ben  fmb  fef)r  füß  unb  reifen  früb;  ber  früf)e 
blaue  (Stjampagner,  ebenfalls  eine  reia> 
tragenb«,  früt)e,  fetyr  füße  unb  faftige  Sorte.  SBiü 
man  SBeinftöde  jur  SBeinbereitung  Rieben,  fo 
paffen  für  unfer  beutfdjeS  Älima  am  beften:  ju 
SBeißmeinen :  ber  rotbe  unb  ber  weiße  ©utebel, 
ber  rotr)c  unb  weiße  Soloaner,  ber  Weiße  Sur= 
guuber,  ber  rot^e  (Sleoncr,  ber  rotlje  Üranüncr, 
ber  rottje  unb  weiße  Aibling,  ber  rott)e  unb  weiße 
SRieSling;  ju  5Rott)weinen :  ber  blaue  (Sleoner 
ober  Surgunber,  ber  fdjwarjc  Kießling,  ber  fleine 
tHSmannStjäufer,  ber  3!into  unb  ber  fiioerbon. 
<2>er  ©enuß  oon  fcl)r  reifen,  guten  SBcintrauben 
ift  ber  ©efunb^eit  äußerft  juträglicb  unb  bei 
Sungeu»  unb  oerfdjiebenen  UntcrleibSleiben 
merben  bie  iraubenturen  ja  üielfad)  ärjtlidj  oor« 
gejdt)ricben;  am  beften  belommen  bie  bünn« 
fdjaligen  3!raubenadeit  fjierju.  Sluct)  oerroenbet 
man  bie  frifrf)en  SBeinbeeren  gu  tfueben,  ©etee, 
<£ompot,  SRarmelabe  u.  bergl.;  freilicr)  ift  il)r 
9htfcen  in  getrodnetem  3"ftanbe  (ftefje  „Gorin* 
Iben"  unb  „ftoftnen")  nodj  größer,  oon  bem  beS 
ausgepreßten  SafteS,  beS  SBeincS,  nod)  gar  nidjt 
einmal  ju  fprea^en.  (9la$  SBcber'S  llnioerfal» 
fiejiton  ber  floajtunft) 


3Be inBrer-^ompof.  92aa^bem  man  6  fcijrn? 
nia^t  ju  überreife,  blaue  ober  gTÜne  Söeintrauben 
abgebeert  ^at,  läutert  man  250  ©r.  Kaffinabe« 
juder  mit  •/»  fiitcr  SDßaffer,  fdjäumt  ben  3"*fr 
gut  ab,  lä fit  bie  SBeinbeeren  fjödjficn«  8  Minuten 
lang  barin  aufmeQen,  ebne  bafi  fte  auffpringen 
bürfen,  nimmt  fte  mit  bem  ©djaumlöffel  Ij/erau*, 
foa^t  ben  ©orup  bidlia^  ein  unb  giefjt  itjn  über 
bie  in  einer  Schale  angerichteten  SBecren,  morauf 
man  ba§  (Sompot  ausfüllen  läßt. 

—  -tSrerac.  ÜJian  ftoßt  gute,  fe^r  reife,  oon  ben 
irauben  abgelefene  SBeinbeeren  in  einem  5War* 
mormörfer,  preßt  ben  6aft  baoon  aus  unb  foefy 
1  fiiter  beSfelben  mit  125  ©r.  3"der  bi*  jut 
^älftc  ein;  bann  jerquirlt man 8  frifa^e  ßibotter 
mit  '/•  Siter  gutem  Wofettoein  unb  bem  ringe* 
fochten,  mieber  ausgefüllten  5Beinbeerfaft,  fdjlägt 
baoon  über  gelinbem  fjeufr  einen  bidfft)aumigcii 
ßrtme  ab,  bis  berf elbe  ju  fteigen  beginnt,  f ajüttrt 
i^n  bann  in  eine  Grt'mef$ale,  läßt  iln  auf  QU 
erfaften  unb  belegt  i^n  mit  frifeben  ©cinbeerfn. 

pBcinßccrcn  (f.  w6orintben"). 

—  carntertrte.  2öie  9lpfelfuienft^eiben,  CFrb« 
beeren,  Pirfd)cn,  Pflaumen  u.  f.  xo,  in  2*rud)» 
juder  getaud)t  unb  ebenfo  be^anbelt. 

SPfinßccren  rinjumaefien  in  Burßer  L 
?luS  nict)t  aOju  reifen,  oon  ben  Stielen  gepflüd* 
ten  SBeinbeeren  befeitigt  man  mit  einem  fpi^igen 
feinen  $öl)$cn  bie  Äerne,  tbut  bie  93eertn  bann 
in  eine  Äaffcrolle  mit  SBaffer,  läßt  fte  über  ge« 
linbem  geuer  ganj  langfam  jum  Äoa^en  fommen, 
an  einer  nid)t  \n  Reißen  Stelle  noct)  ein  Söetlcben 
jie^en  unb  auf  einem  Sieb  gut  abtropfen.  §ier« 
auf  fd)üttct  man  fie  in  eine  Sd)üffel,  läutert  auf 
iebeS  ffilo  Seeren  1  tfilo  3"der  bis  jum  glug, 
gießt  it)n  über  bie  93eeren,  bedt  biefelbcn  mit 
einem  Sogen  Rapier  ju,  gießt  am  folgenben 
tage  ben  Qudn  mieber  ab.  Iod)t  ir)n  auf,  gifBi 
it)n  toieber  über  bie  grüßte,  fa^üttet  tj)n  am 
britten  2age  aufs  9?eue  ab,  ftebet  ibn  bis  uir 
"^erle,  läßt  bie  Seeren  mebrerc  SJiale  bartn  über« 
toellen,  nimmt  fie  fyerauS,  tbut  fte  in  bie  ©Iäfer, 
füllt  ben  Sprup  nadt)  bem  ^rfalten  barüber, 
ftreut  eine  flarte  S(t)id)t  Staubjuder  barüber, 
überbinbet  bie  ©läjer  mit  Slafe  unb  betoat)rt  fit 
an  einem  f üblen  Crte  auf. 

—  II.  2Ran  läutert  auf  jebeS  tfilo  frifcf)  oom 
Stod  fommenber,  abgelefetter  SBeinbeeren  750 
©r.  3«rffr  bis  sunt  Sreitlauf,  läßt  bie  Seeren 
einige  Minuten  lang  mitfodjni.  nimmt  fte  mit 
bem  Schaumlöffel  btrauS,  übergießt  fie  in  einer 
Sdn'iffel  mit  bem  etroaS  auSgelütjlten  3"der, 
ftebet  benfelben  am  folgenben  iage  jum  tleinen 
gaben,  fod^t  bie  Seeren  toieber  einige  Minuten 
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lang  barin,  tyut  fte  in  bic  Sdjüffel  unb  gießt  bcn  I 
6t)rup  boniber,  am  brittcn  £aa,e  f od)t  man  ben» 
felben  bis  jum  ftarfen  graben,  läßt  nochmals  bic 
$emn  barin  aufteilen,  füllt  fie  bann  in  bic 
ÜHäfcr,  gießt  bcn  eingebieften,  ausgefüllten  3uder 
Darüber,  ftreut  Staubjuder  barauf,  binbet  fie  ju 
unb  betoaljri  fie  auf. 

£Beinßrer Scljr  reife  unb  faftige, 
Don  ben  Stielen  gelegene  Weinbeeren  »erben 
bura)  ein  in  tyeißem  Waffer  auSgerungeneS  £uä) 
gepreßt,  worauf  man  ben  ausgepreßten  Saft 
einige  Stunben  lang  lieben  läßt,  Dom  93obenfafc 
abgießt  unb  fittrirt.  1  ßiter  oon  biefem  Saft  Der» 
rüjjrt  man  mit  156  ©r.  geführtem  3uder,  erroaS 
Gitroncnfaft  unb  20  @r.  aufgelöfter  ©elarine, 
rcrmiid>t  McS  gut,  jciljt  e§  nochmals  butrf),  läßt 
baS  ©el6e  in  einer  Weintraubenform  auf  ©S 
jtarr  »erben,  taudjt  bie  ftorm  einen  SJtotnent  in 
©arme«  SOBaffer  unb  ftürjt  fie  auf  eine  Schale 
aus. 

—  %nm  ÄufBcwanren.  SRcife  Seinbeeren 
»erben  in  einen  Üopf  getr)an,  in  einer  Äafferofle 
mit  ftebenbem  Waffer  fo  lange  getobt,  bis  bie 
beeren  fämmtlidj  aufgefprungen  finb  unb  iljren 
Saft  oon  fia>  gegeben  Ijaben.  9Han  fei^t  bann 
burdj  ein  ^aarfieb  ben  Saft  burcr),  otjne  bie 
Seeren  gu  preffen,  läutert  auf  jebed  Pilo  Saft 
baS  gleiche  @e»id)t  3utfer  mit  reicr)lid) '/,  £iter 
Gaffer  §u  bidlia>m  Sorup,  tfjttt  ben  Saft  binju, 
!od)t  ©eibeS  langfam  ju  ©eltie,  bis  baSfelbe  Dom 
Söffel  rutfct)t  unb  ein  Kröpfen  baoon  jofort  auf 
einem  leller  erftarrt,  füllt  baSfclbe  in  SBücfjfen, 
überbinbet  fte  nad)  bem  2lu§lür)len  unb  betoa^rt 
fie  auf. 

3öeinßefr->"uia)cn  L  (?in  gebatfener  SJlürb» 
teigboben  »irb  ftart  mit  Schaum  befinden,  bann 
abgeheilt,  mit  ber  Sternbüfle  ein  Dianb  fjerum 
gefefct,  mit3ucfer  beftäubt  unb  abgedämmt,  bann 
ieber  abroecbjelnb  mit  »eißen  unb  blauen 
Söeinbeeren  belegt. 

—  II.  6in  gebatfener  TOürbteigboben  »irb 
mit  Sdjoummafje  beftnajen  unb  mit  Seinbeeren 
belept,  mit  ber  Stembüfle  ein  ©itter  mit  Äanb 
barauf  breffirt,  mit  3tiefer  beftäubt  unb  abge* 
flammt,  bann  ber  ßua>n  mit  Sdjlagfarme  feroirt. 

—  III.  9lad)bem  man  ein  99led),  baS  mit 
einem  Dfanb  oerfcljen  ift,  mit  reictyid)  meffer« 
rücfenftarf  ausgerolltem  Blätterteig  belegt  bat, 
riu>!  man  187  ©r.  3ucfer  mit  6  eibottern  unb 
150  ©r.  gefeilten,  fein  geftoßenen  Wanbeln 
redjt  flaumig,  mifd)t  baS  ©clbe  oon  einer  ßi» 
trone,  ben  fteifen  Sc&nee  ber  6  €i»ciß  unb  1  , 
fiiter  oon  ben  Stielen  gepflüefte,  reajt  reife  unb 
iüße  Weinbeeren  tyniu,  [treibt  bie  DJlaffc  auf 


I  ben  #u<$en  unb  bäeft  benfelbcn  eine  r)albe  Stunbe 
lang  bei  guter  öifce. 

StfetnÖrer-^ufleii  IV.  2Jian  bereitet  einen 
TOrbteig  oon  875  ©r.  9tfel)l,  280  ©r.  frifc^er, 
bhteingepflüdter  SButtcr,  60  ©r.  3uder,  erroaS 
Salj,  3»n"nt  unb  4  Gibottem,  toirft  ben  Üeig. 
raf$  jufammen,  rollt  iljn  aus,  legt  iljn  auf  ein 
runbeS  ober  oieredigcS  3Medj  mit  Äanb  unb  be- 
ftreut  ifm  mit  feingeftoßenen  SHanbcln.  hierauf 
fdjlägt  man  8  6t»eiß  gu  feljr  feftem  Sdjnee,  Oer» 
mifdjt  benfelben  mit  562  ©r.  Staubjuder  unb 
1  Pilo  abgepflüdten,  fe|r  reifen,  grünen  SBein» 
beeren,  füQt  biefe  3Jlifct)ung  auf  ben  ilucr)en  unb 
bäcft  benfelbcn  '/,  bis  J/4  Stunben  lang  bei  mitt- 
lerer £)U)e. 

2?cin ßcer-'SSarmcfabc  I.  1  SiWo  rcrfjt  reife 
Steinbeeren  »erben  mit  1  St'xlo  3ud<r  oermifc^t 
unb  unter  fleißigem  9lbf Räumen  unb  fortmä^- 
renbem  Umrühren  langfam  gefönt,  bis  bic  3Har» 
mclabe  geleeartig  bief  ift,  roäbrenb  beS  ^oajenS 
nimmt  man  mit  einem  ftlbernen  fiöffel  bie  an 
bie  Cberflädje  fommenben  $erne  ab,  füllt  naa) 
bem  ßrfalten  bie  SKarmelabe  in  ©läfer  unb  be- 
wahrt fte  auf. 

—  IL  90tan  läutert  auf  3  Pilo  redjt  reifer 
blaue  Weinbeeren  l1/,  ßilo  3"^^/  ti^ut  bie 
^Beeren  hinein,  foa^t  fte,  bis  bie  Äerne  an  bie 
Cberfläay  fommen,  befeitigt  bicjelben  forgfältig, 
fe$t  baS  Äoa^en  bann  fort,  bis  bie  2Harmelabe 
fteif  wirb  unb  füllt  fte  in  bie  $ücf)fen. 

—  III.  9Jlan  focb,t  8  Äilo  Weinbeeren  mit 
l1/,  fiiter  füßem  ÜJloft  V«  Stunben  lang,  lieft 
bie  Perne  forgfältig  heraus,  fügt  bann  750  ©r.  ■ 
geftoßenen  3uder  ^inju  unb  ftebet  bie  Warme» 
labe  unter  fleißigem  Umrühren  langfam  bid  ein» 

—  auf  franjdfUmc  Art  (f.  «Raisia^»). 
39cin6efr  -  ^ubbin^.  280  ©r.  Don  ber 

SRinbe  befreites  SRunbbrob  mirb  in  falter  3)iila> 
eingetoeidjt,  monaa)  man  95  ©r.  frifdje  SButter 
fajaumig  rü^rt,  mit  6  Gibottem,  187  ©r.  3utfer, 
ehoaS  3«n"nt  w«b  abgeriebener  6itronenfa)ale, 
einer  $rife  Saig,  100  @r.  gefdtälten  unb  ge- 
ftoßenen SHanbeln  unb  bem  auSgebrüdten  3Jiunb- 
brob  burd)  an^altenbeS  Kübren  fetjr  gut  Der» 
mücb,t,  jule^t  einen  SupDentcfler  Doli  Weinbeeren 
unb  bcn  Sdjnee  ber  Qjitoeiß  unter  bie  ÜRaffe  jiety 
unb  ben  Tübbing  in  einer  gebutterten,  mit  Sem- 
mel auSgeftreuten  gorrn  jtoci  Stunben  lang  im 
Wafferbab  loa^t,  9Kan  giebt  eine  Weinfc^aum- 
Sauce  ba$u. 

—  -Sauce  %u  TßtWvt\ftu.  3Kan  bereitet 
,  eine  hellbraune  TOe^Ifc^toi^e  Don  40  ©r.  frifa^er 

Butter,  10  ©r.  3Jicbl  unb  ettoaS  3udcr,  tbut 
einige  Eßlöffel  DoD  Weinbeer«!Warmelabe  Don 
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blauen  Trauben  unb  •/,  Sitcr  Stotfjwein  ober 
frifdje  Steinbeeren  (bie  man  bann  burdjfdplägt) 
unb  etwas  Dloft  ^in}u  unb  oerfod)t  bieS  einige 
Minuten  lang. 

*PtiuttcT-$ttubtt.  einen  ©trubelteig(f.  b.), 
ben  man  auf  einem  mit  9)i cbl  beftreuten  tifdjtudj 
fo  fein  als  möglid)  auSgejogen  tyat,  beftreut  man 
mit  geriebener,  in  93utter  geröfteter  ©emmel,  fe^r 
reifen,  füfjen  Steinbeeren,  3"<*er  unb  3intmt, 
rollt  ü)n  jufammen,  legt  ir)n  fdjnecfenförmig  ge» 
brt^t  in  eine  fettgebutterte  tfafferolle  ober  auf 
ein  gebuttertes  SSled),  beftreidjt  tyn  oben  barauf 
mit  SButter,  bärft  i&n  bei  mäßiger  £ifce  eine 
©tunbe  lang  unb  beftreut  üjn  ftarf  mit  3uder 
unb  3immt. 

—  -£orup.  ©el)r  faftige,  weifte,  bon  ben 
Stielen  gepflüdte  Steinbeeren  »erben  auSgc» 
prefet;  bann  filtrirt  man  ben  ©aft,  wiegt  Hm, 
nimmt  auf  jebe§  Utlo  ba§  gleidje  ©ewidjt  §uder, 
läutert  benfelben,  giebt  ben  ©aft  unb  etwas  fein 
abgefdjälte  &itronenfd)ale  Inn^u,  oerfod)t  SlleS 
einige  Minuten  lang,  feüjt  ben  ©Qrup  ourd)  unb 
füllt  iljn  auf  ftlafdjen. 

—  dttifrro  (f.  a.  „Sörtdjen,  Steinbeer»  *). 
Äleine  £ortenförmd)en  werben  mitÜHürbteig  auS» 
gelegt,  mit  Steinbeeren  gefüllt,  mit  ©djaummaffe 
bid  überfrrid)en  unb  mit  3urter  beftreut,  roorauf 
man  fie  bei  mittlerer  £»{je  fd)ön  fyeübraun  bädt. 

—  -Sorte.  $on  Mrbteig  rollt  man  einen 
etwa  */t  6m.  flarfen  iortenboben  au§,  oerfietjt 
u)n  mit  einem  fingerbreiten  $anb,  überfireut  Um 
mit  geftofjenera  3u>ieba(f,  belegt  ilm  bidjt  mit 
fd)öncn,  oon  ben  ©tielen  geppdten  unb  mit 
3uder  oermifdjten  Steinbeeren,  ftreid)t  einen 
gaumig  gerührten  ©ufi  oon  156  @r.  3uder, 
6  (Sibottern,  90  @r.  gefdjälten  unb  geflogenen 
üftanbeln  unb  bem  (Selben  oon  einer  Zitrone 
nebft  bem  ©djnee  ber  6  (Siweijj  barüber,  ober 
legt  nod)  ein  bünneS  SMatt  oon  ÜJtürbteig  auf 
bie  Sülle  unb  bädt  bie  Xorte  V4  ©tunben  lang 
bei  mäßiger  £u>. 

l^ein-gfjocofabe  (f.  „(Sfjocolabe,  Stein»")- 
'%&tiu-§Tkmt  I  (f.  a.  „6l)ampagner«(Sr6me" 
unb  „ÜMaga^me").  %  Siter  guter  SRofel» 
wein  roirb  mit  6  gibottern,  20  @r.  2Jte$I,  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  187  ©r.  3uder  über 
bem  geuer  ju  einem  bidfdmumigen  (Sröme  ab» 
gerür)rt,  bann  fd)lägt  man  bie  6  ßimeijj  ju  einem 
Reifen  ©d)nee,  oermifdjt  üjn  leidet  mit  bem  Ijeijjen 
£r6me,  ridjtet  benfelben  in  einer  ©laSfajale  an, 
läfjt  ilm  erfüllen  unb  gamirt  ifjn  beim  2lnr idjten 
mit  SÖiScuitS  unb  fleinen  9J?afronen. 

—  II.  100  @r.  3uc!er,  10  Gigelb,  %  fiiter 
Stein  unb  etwas  ^uber  abgerührt. 


S&ettt-grem«  UL  100  ©r.  3udter,  V,  Sita 
Stein,  ein  SBlart  ©elatine,  Gttronenfaft,  4  ©gelb, 
etwas  $uber. 

—  }it  <Ärapfett.  1  ganjeS  (Si,  8  Dotter,  125 
©r.  3utfer,  eine  3flefferjpifee  ooU  ^uber,  6aft 
oon  2  Zitronen,  1  ßitronenfdjale  unb  */4  2hn 
Stein  ju  <£rfcrae  abgerührt,  bann  ben  6d)net 
oon  3  feimeifj  leid)t  hinein  melirt. 

5Petn-6reme-itud)en.  «uf  einen  gebatfenen 
5Rürbteigboben  mit  ber  ©tembülle  einen  bidm 
9?anb  brefftrt,  abgeflämmt  unb  folgenben  GrfciiK 
hinein  gcfüflt:  125  ©r.  3uder,  8  ©otter,  1 
ganjeS  (Si,  eine  2Refferfpi|e  ooü  ^Juber,  bie  ob« 
geriebene  ©d)ale  einer  Zitrone  mit  '/i  Siter 
Stei^mein  ju  (£r6me  abgerührt,  bann  benSdjnee 
oon  3  &iroeifj  leidet  hinein  melirt,  einige  Stür- 
ben lang  in  ben  Ofen  geftellt,  bann  mit  2Rarme» 
labe  gamirt. 

SBetn-#t5  (f.  „<£&ampagner»(£i3"  unb  .5Ma» 
laga=eiS">. 

^Bein-^efee  (f.  a.  „©jampagner-Öetee*. 
„9ft^eintt)ein«©elee"  unb  „Sofaoer-Öetee").  %m 
6  $erfonen  ne^me  man  6  meifje  unb  4  wuk 
S3lättd)en  ©elatine,  375  @r.  »affinabejuderunb 
bie  fein  abgefd)nittene  ©d)ale  oon  einer  ßrtrow, 
gie^e  1  Sitcr  Söaffcr  barauf  unb  tod)e  bie§  io 
lange,  bis  bie  ©elatine  unb  ber  3u<fer  aufgclöft 
fmb,  bann  [teile  man  bie  flafferoüe  oom  §euer 
ab,  brüde  ben  ©aft  aus  einer  Zitrone,  ofoie  bie 
Börner  hinein  fallen  ju  Ioffen,  giefee  eS  bimt 
eine  ©eroiette,  t^ue  ein  ooOeS  ©pifcglaS  3£erc§ 
unb  ehoaS  92um  gu,  giefje  es  in  bie  §orm  unt) 
ftefle  eS  auf  €iS.  Stenn  biefeS  @el6e  golbfarbig 
fein  muf$,  fo  ne^me  man  ein  ©tüdd)en  3"^ 
^erfto^e  i^n  unb  üerbrennc  i^n  auf  einer  Hein« 
Pfanne. 

—  ßünflfidjc?,  sunt  geregnt.  100  @r. 

Agar-Agar  (f.  b.)  2  iage  üor  bem  ©ebraud) 
mit  fo  oiel  Staffer,  als  er  jie^t,  auf  ben  Ofen 
warm  fejjeu,  bann  burd)  ein  feines  ©ieb  pay- 
ftren.  £>anu  wirb  350  bis  500  ©r.  3uder  jum 
^lug  gefodjt,  rotl)  gefärbt  unb  ber  Agar-Apar 
hinein  gegoffen,  gut  umgerührt  unb  in  flaty 
«ledjfapfeln  gefdjüttet. 

5Bein,  gefornbetter  (fte^e  .©efprubelict 
©ein"). 

— kippen.  ®er  fefle  ©d)nee  oon  5  ^itwiB 
wirb  mit  ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©djale 
bon  einer  Orange,  187  ©r.  3uder  unb  150  @r. 
ÜKe^l  nad)  unb  nad)  Iangfam  oerrürjrt,  worauf 
man  bie  2Raffe  in  2  %\r\Qtt  breiten  ©rreifen  n 
ein  mit  Söafeline  ge^rid)ene8  ©led)  preist,  rofd> 
bei  gelinber  $\$t  bätft,  oom  SMed)  febneibet  unb 
noa)  warm  über  ein  runbeS  &ol$  midett. 
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^eitt-^Core  (f.  „HuSbad-Seig*). 

— <Äo<$,  ^öimxfdftt.  3  geriebene-IDlunb« 
brobe  werben  in  balb  2öeijjn>ein,  t)alb  SBaffer 
unter  fleißigem  Umrühren  ju  einem  biden  98rei 
gefönt  bis  berfelbe  fid>  oom  ©efäfe  ablöft.  Warb 
bem  fcuSfüblen  mit  5  Sibortern,  70  ©r.  3uder, 
htm  (Selben  Don  einer  halben  Zitrone,  einer 
neinen  5ßrife  ©afy  unb  bem  Schnee  ber  (Siroeifj 
Mrmtfd&t  unb  in  einer  gebutterten  fjform  eine 
balbe  ©tunbe  long  gebaden,  bann  mit  3"<to 
beftreut  unb  fofort  ferDirt. 

—  -gu^tu.  200  @r.  SButttr  roirb  mit  200 
<3r.  3ua*er  flaumig  gerührt,  mit  etmaS  ÜJluSfat« 
Miitye,  einer  ÜJcefjerfpifce  Doli  ©almiaf,  etroa§ 
SKlty  unb  400  ©r.  ÜHeb*  |1I  einem  aiemlicr)  feften 
steige  angeroirft,  bann  ausgerollt,  mit  einem 
flehten  runben  9luäfted)er  ausgeflogen,  mit  6i  be- 
finden unb  mit  folgenbem  ©treufiel  beftreut:  125 
Ör.gefdjälte  Ütfanbetn  roerben  mit  200  ©r.  3uder 
flefto^cn  unb  mit  Qimmt  unb  6itronenfd)ale  ge» 
mijd)t.  Siefe  Sßläljdjen  werben  auf  geftridjene 
^ledje  jiemlid&  weit  auSeinanber  gelegt  unb  bei 
mittlerer  £>i£e  gebaden. 

—  -cliraonabe  (f.  „ßimonabe,  2Bein«"). 

_  —  -  jJScfif  frei  fc.  EaCtf.  ÜHan  fernlägt  5  ganjc 
Gier  unb  5  S)otter  mit  187  ©r.  3uder  ju  ©d>aum, 
mijä)t  ba§  ©elbe  Don  einer  rjalben  Zitrone  unb 
V,  fiiter  feinen  Söeifjtüein  unter  beflänbigem 
Utnrübren  tjinju  unb  f$lägtba§©anje  über  ge» 
linbem  geucr  ju  einem  bidfdjaumigen  (£römc; 
menn  berfelbe  gu  fteigen  beginnt,  nimmt  man  ihn 
oom  nrcuer,  fdjlägt  ihn  bi§  junt  2Ui§füblen,  Der» 
mij$t  i$n  mit  20  ©r.  aufgelöster  ©elatine,  riujrt 
Me3  auf  6i§  gut  burdjeinanber  unb  jiebt  ben 
ftäfgefd)lagenen  ©d)aum  Don  V«  ßiter  ©djlag* 
'  ;.:ie  barunter.  2  jwoor  gebadene,  nidjt  \u  bide 
tortenböben  öon  93i§cuitmaffe  merben  mit  ettüa§ 
Dcrfü&tem  Söein  angefeudjtet,  bann  legt  man  einen 
öerfelben  in  eine  §orm,  beftreidjt  ifyn  mit  ber 
fcälfte  beS  <£röme§,  überftreut  ü)n  notr)  mit 
triften  6rb-  ober  Himbeeren,  legt  ben  ^weiten 
$oben  barüber  unb  ftreidjt  ben9ieftbe§6röme« 
oarauf.  *Rad)bem  bie  ©peife  auf  6iS  erftarrt  ift, 
ftürjt  man  fte  auf  eine  ©d)üffel  unb  garnirt  fte 
mit  ©eblagfar)ne  unb  ßrbbeeren  ober  Himbeeren, 
ober  aud)  mit  bünnen,  auSgefernten  Slpfelfinen« 
jajeibd&en. 

—  ®tßttzei$tt  (f.  „Oefterrei<$cr  2Bein"). 

—  -Tübbing,  tafter.  3n  V.  fitter  SQÖcife- 
toein  tr)ut  man  etroaS  neingefdmittene  Vanille, 
ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  ©djale  Don  einer 
großen  Zitrone,  210  ©r.  3"*«  unb  einige  ge- 
jajälte  unb  geftofjene  bittere  üJtanbeln,  läfit  9llleS 
über  gelinbem  fteuer  eine  t)albe  ©tunbe  lang 

Otto  Stetbaum,  6onbitom»ßeitton. 


jierjen  unb  bi§  jum  floaten  fommen,  nimmt  ben 
2Bein  Dom  ^euer,  Derrüfjrt  it)n  mit  nodj  einer 
halben  ftlafdje  ÜTIabeira  unb  12  flaumig  ge» 
fajlagenen  eiern,  feir)t  bie  3Hifcr)ung  bura)  ein 
©icb  in  eine  mit  9J?anbeIöI  au§geftria)ene  ober 
gebutterte,  mit  3uder  auägefiebte  ffarm,  ft«Ot 
biefelbe  in  ein  ©efäfi  mit  ftebenbem  Saffer,  bedt 
einen  mit  glubenben  öoljfoblen  belegten  3>edel 
barauf  unb  lagt  ben  $ubbing  eine  ©tunbe  lang 
fet)r  langfam  unb  leife  fod)en,  mobei  ba§  SGBaffer 
nur  fachte  Irtbbeln  barf.  9J?an  ftür^t  ihn  nacr) 
bem  Crlalten  auf  eine  Sc^üffel  unb  überjief)t'il)n 
mit  einer  falten  Obftfauce. 

pein-^unfd)  (fier>e  „^unfaj,  9?urgunber-, 
Champagner-,  SKedlenburger,  ^ortmein-  unb 
2Bein»'0. 

—  -£auce  (f.  „6arbinal«©auce,  ^bampagner« 
©auce,  Chaudeau  ober  ©einfa^aum,  Äotbroein« 
©auce,  ©abauon«©auce,  ©a)aum»©auce  oon 
9frua)tfaft".) 

2Bettt$0erg<r  ^orte.  200  ©r.  3«rf«  unb 
10  6ier  fäjlage  man  mit  ber  ©d)neerutbe  gut 
flaumig,  füge  bann  200  ©r.  geröfieteS  unb  ge« 
ftebte§  ©a^roarsbrob  nebft  8  ©r.  3immt,  4  ©r. 
Welten  unb  12.  ©r.  feingefdjnittenem  Zitronat 
lunju  unb  fülle  e§  in  eine  gebutterte  unb  be» 
meblte  §orm,  bade  bie  Sorte  bei  Uttttelbtye  unb 
naa^  bem  SluSfüblen  laffc  man  fiiter  9iott)s 
mein  mit  15  ©r.  ganzem  3immt  unb  100  ©r. 
3uder  auffoeben  unb  tränte  bie  Sorte  bamit, 
bi§  e§  oollftänbig  eingefogen  ift. 

^cinfebarf.  ©übbcutfa)e  Benennung  für 
Serberifce  (f.  b.). 

^ein.^a)ttum-6rfemel.  SnV.SiterWofel» 
mein  tt)ut  man  ben  ©aft  oon  einer  großen  Zi- 
trone, bie  auf  3 uder  abgeriebene  ©djale  Don  einer 
balben  Zitrone.  112  ©r.  3«<to>  5  gan^e  Gier, 
1  Sorter,  1  @fjlöffel  Doß  31  um  unb  1  Teelöffel 
Doli  mit  Sein  DerrityrteS  ^artoffelmebl,  rü^rt 
Me§  gut  bur(r)einanber  unb  lägt  bie  ÜHifer)ung 
eine  l)atbe  ©tunbe  lang  fteljen.  hierauf  quirlt 
man  Me§  in  einem  bob^n,  engen,  glafirten  Sopf 
gut  bura^,  fteflt  bcnfelben  in  einen  boben  eifernen 
Xopf  mit  fiebenbem  SBaffer  über  mäßiges  &euer, 
am  beften  auf  ben  offenen  #erb,  unb  fa^lägt  ben 
(Sröme  febr  ftorf,  bis  er  beifj  unb  bis  jum  ©oben 
herab  bidfa^aumig  ift  unb  yd  fteigen  beginnt, 
ohne  in§  ^oa^en  jit  lommen.  Sann  r)ebt  man 
ben  Sopf  au«  bem  Söaffer,  fäjlägt  ben  6r6me 
noa^  eine  3«*  ^"9  fort,  febüttet  i|n  in  eine  be» 
reitftebenbe  ©d)üffel  unb  ftellt  ibn  auf  ©8,  um 
ifjn  naa)  bem  drjkrren  mit  ©el6e  ju  Derjieren. 

—  II.  3)tan  fann  ben  SÖeincrtone  au(r),naaj» 
bem  er  fd)on  t)alb  au8gefür)lt  ift,  mit  20  ©r. 
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aufgelöficr  ©efarhte  oermifdjen  unb,  fobalb  er 
3u  ftoden  beginnt,  mit  fiiter  911t  gelefenen, 
eingepuderten  fcrbbccrcn  untermengen  unb  in 
eine  mit  Eöein  auSgefpülte  ftoxin  tfjun.  3ft  er 
baim  auf  tri»  oöüig  erftarrt,  jo  ftürjt  man  iljn 
au§  unb  öerjiert  if)n  mit  großen  (£rbbceren. 

^ein-£a?aura-£aucc  (f.  „Chaudeau  ober 
2?einfd)aum"). 

g*«»-$($niix«t  (f.  „trifenef ). 

—  «Strubel  9lu§  4  (jiern,  etwas  lauwarmer 
!Dcild),  einer  ^kife  S  1I3  unb  ÜWeljl  bereitet  man 
einen  fefien,  ober  reerjt  gefdjmeibigcn  Seig,  rollt 
benjelben  nicf)t  ju  bünn  au§,  fdjneibet  irm  in 
oieredige  Siede  Don  ber  ©röfje  einer  Untertaffe, 
befireietyt  biefelbcn  mit  einem  red)t  fteifgefodjten, 
mit  3«der  ocrfüfjtcn  unb  mit  Gorinttjen  oer= 
mifdjten  5lpfelmu§  ober  einer  Sflanbelfülle,  rollt 
fie  sufammen,  brüeft  bie  Gnben,  weldje  man  mit 
tfi  beflreid)t,  fejt  übereinanber  unb  legt  fie  reirjen* 
weife  in  eine  gro^c  Jtaffcroöe,  worin  man  mit 
ettoa§  Söaffer,  3"£ier  unb  3immt  oermifd)ten 
5Öci^tücin  sunt  ßodtjen  gebraut  t>at.  «Dtan  läfet 
bie  Strubel  fo  lange  barin  fodjcn,  bi§  fie  in  bie 
#ör)e  fteigen,  nimmt  fie  rjerau§,  legirt  ben  Söein 
mit  einigen  Gibottem  unb  giejjt  ifjn  beim  Scr« 
oiren  al§  Sauce  barüber. 

JOi'in-ßftg  (f.  „ÜMrbtcig  $u  ßuetjen  unb 
Sorten  ocrfdjiebener  9lrt",  „Eiürbtcig  mit  2Jian* 
beln",  „«Dcürbtcig  30  Cbftfud)cn",  w9)cürbteig» 
Sorte"  iL  f.  w.). 

—  snnt  tfintaueßen  von  §0fi-3fcigitet$ 
(f.  a.  „SluSbadeieig").  Üflan  quirlt  »/.  Citcr 
SBei&wein,  187  ©r.  ÜKef)!,  1  Giweifc  unb  12 
(Hr.  3»cto  red)t  gfatt  ab  unb  taucht  bie  an  eine 
(.Habel  gefpicfjten  ftpfelfönttten,  SMrnen»,  Wpri* 
tofen»,  $firfta>£)älftcn  u.  bgl.  oon  allen  Seiten 
reebt  gut  jjinein,  beoor  man  fie  in  bem  r)eijjen 
Sa^malj  auSbädt 

58ettiirau0en-gU.  500  ©r.  fet)r  reife  Söein« 
trauben  roerben  buref;  ein  £>aarfieb  gerieben,  mit 
375  ©r.  3ucf«  unb  fo  oiel  Sßaffer  oerfefct,  bajj 
bie  SHifäjung  18  bi§  20  ©rab  ertjält. 

ÄJPc  in  tr  außen -carte.  3n  einem  Serienreif 
bädt  man  bie  Dcaffe  roie  ju  ©enuefer  Sorte, 
fdmeibet  biefe  nadj  bem  dErfaltcn  mitten  burdj 
unb  legt  bie  2  Steile  mit  ber  gebadenen  Seite 
über  merjrfad)e§  Rapier  auf  ba§  SBIcdr).  Stenn 
rüf)rt  man  Scr/nee  oon  4  Gimeijj  mit  Staub« 
&uder  ju  leidster  ©lafur,  mifajt  140  ©r.  abgc* 
jogene,  gelb  geröftete  #afelnüffe  ba^u  unb  ftreid)t 
bie  $älfte  baoon  auf  bie  Schnittflächen.  ÜJtan 
belegt  fie  nun  mit  Üöeeren  oon  recfjt  guten  2Bein« 
trauben,  Iäfjt  e§  im  Cfen  etwas  fteif  roerben, 
ftreicfct  bann  bie  übrige  §afelnuf$maffe  barauf, 


bädt  eS  im  füllen  Ofen  fertig  unb  fejjt  bie  beiben 
Steile  aufeinanber. 
^ciprob-Au^a«f(f.  „Semmeb^uffouf")- 

—  ßoeo  faben  -  Tübbing.  625  ©r.  0C 
flofjeneS  SBeifjbrob  mit  9Md)  angerührt,  125 
(Hr.  93utter  mit  125  (Hr.  3uder  flaumig  %t» 
rü^rt,  9  Eigelb,  125  ©r.  geftofjene  SWanbeln, 
etroaS  Qxmmt,  Zitrone  unb  125  ©r.  gerieben* 
33anine*<£l)ocolabe  nad)  unb  nacr)  Inn v:  gerührt, 
bann  obige§  SBeifebrob  barunter  gemijdjt  unb 
jule^t  ben  Sdjnee  oon  9  (ntueif;  leicht  hinein 
melirt,  in  eine  gto^e  gebutterte  unb  mit  3flch! 
beftäubte  ^ubbingform  gefiiüt  unb  gebaden. 
Sauce  tyerju:  125  ©r.  3«^#  6  ganje  ^ier 
unb     t'iter  Söeifjroein  roie  ßreme  abgerührt. 

—  oiuau'n  (f.  „Semmel^ucben"). 

—  -Tübbing  (f.  „Semmel^ubbing")* 

—  -§otl<  (f.  „Semmel=£orte"). 

pet$e  ^a0e,  ^ufft^e  (fie^e  .»uffi* 
toei^e  5?abe"). 

—  Cißocoraöfn-^ringcC.  100  @r.  Sutter, 
100  ©r.  3uder,  250  ©r.  SJle^l,  etroa§  «mim* 
nia!,  1  ei  unb  50  ©r.  6acao,  baoon  einen  tiig 
gcmad)t,  !leine  ©regeln  fac;onnirt  unb  gebaden. 

Stifte  Patttrntotie  L  3  $öbcn  oon Würb 
teig  gut  bur(r)gcbaden,  mit  ^irfcb*  ober  3ofjanm$« 
beermarmelabe  gefüllt,  über  unb  über  mit  SJtai1 
jipan  überwogen,  einen  gefniffenen  9ianb  tjerum» 
gefegt,  bann  mit  3Jcaro§dn'noglafur  glaftrt. 

—  II.  2  SBiener  53öben  mit  beliebigem  G>r*mf 
füllen,  obenauf  ^Iprilofenmarmelabe  unb  ÜRar» 
jipanbede,  93hrjipanranb  unb  Pante.  2)iü  ÜKa- 
ra8(r}inoglafur  glafirt. 

—  III.  3  «Dconbelböben  mit  SßaniDecröme  gc 
füllt  unb  mit  ^iroei^glafur  glaftrt. 

?$äf\e  Crtcr  -  freute  -/tu a;cn  mit  018. 
öoben  oon  ÜJtürbieig  mit  9ianb  gebaden,  S5unft= 
obft  barauf  gelegt  unb  folgenbeu  Srfeme  barubfr 
gegoffen :  65  ©r.  3uder  mit  5  (Hroeifc  oerrii^rt. 
7,  fiiter  3J(ildt)  barunter  gerührt,  bis  jur  8iti^ 
bifce  erwärmt  unb  barüber  gegoffen. 

—  3far6c  (f.  „garbe,  wei&e"). 

—  ^oßcffpäDne  (f.  „^obclfpä^ne,  Weiß«"). 

—  JLebkuQtn.  1  ßiter  «Deila)  mit  500  l*r. 
3uder  gc!oct)t,  etwas  abgelüblt  unb  625  @r. 
sJ}(el)l  b>nein  gerüt)rt,  nacb  bem  oollftänbigen  3b= 
!üt)len  10  ©r.  3immt,  5  ©r.  Heeßen,  5  ©r.  Hat* 
bamomen,  4  Eigelb,  5  ©r.  ^ottafebe  unb  ein« 
9}(efferfpifce  oofl  ?lmmoniaf  hinzugegeben. 

3?ei  h  c  ftutt)eii  I  (f.  a.  „2ebtucben,  weifet "  \. 
1  Si  i( 0  3'ud er  mit  40  (Eigelb  unb  5  ganzen  £\c'~ 
flaumig  rühren,  250  ©r.  SRanbtln,  250  @r 
Seüffe  (geröftete  unb  gehobelte),  (Eirronenfwüle 
17'/,©r.3Jmmoniaf  unb  50  ©r.  ©ewurj  t)W 
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mefirt,  auf  Oblaten  ftretd^cn,  in  bie  üRitte  ein 
Städten  Zitronat  legen,  trodnen  laffen  unb 
langfam  baden. 

I&etfce  JLMuAtn  II.  500  @r.  3urfer  wer» 
ben  mit  4  Ziern  fdfjaumig  gerührt,  bann  60  ©r. 
Zitronat,  60  ©r.  9Jianbeln,  ba3  ©elbe  einer  Zi« 
trone,  9lfle§  länglict)  geftfmitten,  unb  julefct  500 
(Sr.  ÜJcefyl  barunter  melirt.  3)ann  nefytne  man 
ben  ieig  auf  ba§  ©aefbrett,  madje  lange,  formale 
v-8röbd)en  barauS,  lege  fte  auf  ein  mit  ÜJteljl  be- 
täubtes 99ledj  unb  bade  fte  bei  mittlerer  §i|je. 

—  .Sdjweijcr  (fte&e  „©d&weiser  toeifsc  £eb» 
furfjen*). 

Peiß«  i t cnerfi  (f.  „Cederli,  weifce"). 
-  Sitö tuet 5 er  (f. ,,©c$wei5er  weifte  Eederli"). 

pfifje  ^injer  §ort<$cn.  100  @r.  fein  ge= 
riebene  iDtonbeln,  200  ©r.  flaumig  gerührte 
Dotier,  200  ®r.  3u^er,  12  Zigelb,  ber  @cf)nec 
Don  6  Ziweifj,  200  ©r.  ÜJtefu",  wooon  bie  £älfte 
^ubermefjl,  etwa§  Zitronenföale.  $iefe  TOaffc 
jui'ammenrit^ren,  in  Heine  ftörmdjen  füllen,  lang- 
fam  baden,  bann  mit  SSafferglafur  glafiren  unb 
mit  gefjadten  SRanbeln  beftreueu. 

—  i  iri^er  Sorte.  3u  einem  Abtriebe  oon 
280  ©r.  «utter,  6  lottern  unb  210  ©r.  3uder 
ßiebt  man  ba§  ©elbe  einer  Zitrone,  210  ©r.  ab= 
gejogene,  fein  gefdntittene  SJJanbeln,  5  Zimeif; 
ol«  ©d>nee  unb  100  ©r.  9Helu*  unb  bädt  e§  in 

2  Keifen.  2)kn  fefct  bie  Blätter  mit  Wprifofen- 
marmelabe  aufeinanber  unb  beftreut  ba8  obere 
ftarf  mit  3u<H  ober  übergießt  bie  Sorte  oben 
unb  an  ben  «Seiten  mit  warmer  gonbantglafur. 

—  "Sttanoef 0 erge.  3>er  ©djnee  oon  7  «Sirueifj, 
500  ©r.  mittelfeiner  Su&n  unb  500  ©r.  ge« 
idjnitteue  SHanbeln  barunter  gejogen,  auf  ge= 
ftridjene  unb  bemefjlte  S8Iedr)e  tieine  ^äufdjen 
brejfirt,  etwas  troduen  laffen  unb  falt  gebaden. 

—  äjaanbeffedUrfl,  £i$weijer  (f.„©$wci- 
jer  weifte  3flanbeflederli"). 

—  i&anbttiovie  (f.  „SJcanbcltortc,  weifte"). 

—  2Sar$tpan«fl(re  (fiefje  „Sflarjioanmafie, 
Weifte"). 

—  58it$fttt3onen.  280  ©r.  SBröfel,  100  ©r. 
3«der,  70  @r.  Söutter,  Zitronenfdjale  unb  ge= 
riebene  3Ru#fatnuft  mart)t  man  mit  Zibotter  ju 
einem  meinen  $eige,  bann  mit  Wltty  fefter.  Ü)?an 
formirt  baoon  einen  ©eden,  ben  man  auf  ba§ 
QJledj  legt,  etwas  nieberbrüdt,  mit  Zi  beftridjen 
unb  mit  £>ageljuder  beftreut  bädt  unb  bann  ju 
fingerbreiten  Stüdcn  fcr)neibet. 

—  ^Icffonpuffiicn  (fief)e  „9?eIfonl)äufd&en, 
Weifte"). 

—  Nürnberger.  2*/i  Äilo  ganje  Zier  unb 

3  tfilo  §uder  rüstig  flaumig  gerührt,  bann  3'/, 


8  ilo  SSiener  ÜHefjl,  Zitronat,  ba§  ©elbe  oon  2  Zi- 
tronen unb  gefa^nittene  ÜJtanbeln  Jjinju,  aufCb= 
laten  geftrid)cn,  etwa§  troduen  laffen  unb  badtn. 

Reifte  flärn&erfler  <£e6fttt^ett  I.  750  ©r. 
3uder  mit  18  ganzen  (Hern  fcfjaumig  gerührt, 
187  ©r.  feingeiefmittene  üflanbeln,  750  ©r. 
9JM)1,  Zarbamomen  unb  Söaniüc  rjin^u  gerührt, 
auf  harten  grofce  Cblaten  geftric^en,  mit  2 
Streifen  Zitronat  belegt  unb  langfam  mit  5paj>ier= 
unterläge  gebaden. 

—  II.  280  ©r.  3ucto  rüf)rt  man  mit  4  Gi= 
mei^,  giebt  79  ©r.  Zitronat,  30  ©r.  Crangen» 
fatalen,  feingefa^nittenen  äi^ntt,  9?eugemürj 
unb  ©emürjnelfen,  Gitroncnf dualen,  5Diu§lat» 
blütben,  Zarbamometi,  nebft  280  ©r.  fein» 
gefa^nittene  Ottanbcln  baju  unb  ftreidjt  eö  finger= 
bid  auf  länglicb-oieredig  gefa^nittene  Cblaten. 
9J?an  legt  ein  ©tüda^en  Zitronat  in  bie  5ttitte, 
ftreut  3uder  barüber  ober  glajirt  ftc  naety  bem 
93aden. 

5Öci^e  ?Türn0er(ier  £f(fierfi.  12  Zier, 
500  ©r.  3uder,  500  ©r.  TOe^l,  500  ©r.  2Han= 
bcln,  250  ©r.  Zitronat,  ba§  ©elbe  einer  Zitrone, 
24  ©r.  3immt,  4  ©r.  helfen,  bie  SWaffe  Der» 
fd)lagen  unb  wie  SBiSeuitmaffe  be^anbeln,  in 
Cederliform  auf  Oblaten  ftreidjen,  beftäuben  unb 
bei  mittlerer  ipifce  boden. 

—  "^fefferfiudktt  (f.  „^fefferludjen,  mei§e"). 

—  tffeflferntifjfe  (f.  a.  „^feffernüffe,  mei^e"). 
12  ganje  Zier  toerben  mit  1'/»  #ifo  3"^,  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  einer  flpfelfine  flaumig 
gerüljrt,  bann  l1/,  ililo  5D?ebl  (oon  roeldjem  man 
jeboct)  nur  1  $ilo  bineinrü^rt  unb  baä  übrige 
jum  5lnmirfen  jurüdbcbält)  unb  etma§  ^lm= 
monial  Ijinju ;  man  fefce  r)ieroon  pfiffe  auf  Cb- 
laten, lafje  fte  eine  9la<f)t  lang  flehen  unb  bade 
fte  nidjt  ju  ^eife. 

—  unb  roffie  ^Sanbefit  (fran^inrrfje 
Art).  1  ßilo  red)t  fa^öne,  gro^e  ge|"d)älte  2)kn- 
beln  werben  im  Cfen  gelblid)  geröftet,  bann  fodje 
man3uder  jum  s#x\iä)  (mit  fleur  d'orange  Oer* 
fe^t),  flutte  bie  9JfanbeIn  in  einen  ^efjel  unb 
träufle  unter  fortmäf)renbem  Umrühren  ben 
33rud)juder  auf  bie  9jianbeln;  fobalb  fia)  Oer 
3uder  überall  angefe^t,  träufle  man  nochmals 
3uder  barüber  unb  faljre  bamit  fo  fort,  bis  bie 
9ttanbe!n  bid  mit  3uder  überjogen  finb.  9?ofa 
gefärbte  ÜHanbeln  werben  ebenfo  be^anbelt,  nur 
wirb  ber  Sudex  rofa  gefärbt  unb  anftatt  mit 
fieur  d'oran^'e  mit  Sßanifle  oerfe^t. 

—  2?cin fauce  $tt  Tübbing,  5(bmafj- 
Rnifut) er ft  u.  f.  w.  4  Zigelb,  ein  f)afeInufjgrofje§ 
Stüdrt^en  »utter,  V,  Teelöffel  ooH  OJ(e|l,  120 
©r.  3uder  unb  '/,  fiiter  SBei^wein;  bie  Zigelb, 
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99utter,  unb  bcr  3uder  werben  mit  bem 
2Bein  Derruljd,  bann  auf  fd)Wad>em  Qfeuer 
ju  ttner  bicfliajen  Sauce  abgerührt ;  biefelbc  barf 
ntajt  lochen,  fonbern  nur  foä>nb  r)eifj  werben. 
sIRan  !ann  fte  audj  mit  ©efcr)mad  geben,  »nie 
mit  Zitrone,  Orange,  3immt  ober  93anifle ;  bie 
Zitrone  ober  Crange  wirb  bann  bünn  abgefault 
unb  bie  gelbe  Sdjale  mit  ber  Sauce  gefönt, 
3tmmt  ober  S3aniUe  lommen  in  ganjen  Stüden 
baju. 

a»eiße  Su&tttfafnt  (f.  „©Iafur,  weifje 
Surfer«"). 

—  £ncftcrKua)en  in  ^adiefen.  2*/,  Pilo 
3ucler  wirb  unter  gutem  Slbfdjäumen  jum  §aben 
gefodjt,  bann  250  @r.  geflärte  Butter  ba$u 
gefepttet  unb  nadjbem  bies  etwas  erfaltet  ift, 
mit  bem  nötigen  2Jcef)l  ju  einem  mäfjig  bieten 
Xeig  oerarbeitet ;  nun  neunte  man  ben  ieig  auf 
bie  99recr)e  unb  gebe  bie  nötige  ^ottafaje  baju. 
Nadjbem  man  oorfyer  eine  $iobe  gebaden  f)at, 
rolle  man  irm  1  6m.  ftarf  aus,  fdjncibe  Um  in 
Stüde,  Su  ben  betreffenben  badeten  paffenb, 
legt  fte  auf  gebutterte  S91ecr)e  bict)t  nebeneinanber, 
bädt  fie  mäjiig  r)eifc,  lä&t  fte  auf  bem  Ofen  recfjt 
gut  oustrodnen  unb  glaftrt  fte  mit  folgenber 
©lafur:  2*/,  Pilo  3"der  wirb  jum  ftaben  ge* 
forf)t,  nacr)bem  berfelbe  etwas  abgefüllt  ift,  fer/üttet 
man  250  ©r.  mit  SRofenwaffer  aufgelösten  Sßuber 
hinein  unb  läfjt  bie«  nodjmals  auflohen.  Tie 
Pu$en,  fomie  überhaupt  alle  £>onigfu$en  muffen 
ftets  an  trodenem  Orte  aufbewahrt  werben, 
fonft  werben  fte  toeia). 

Pf ihtx  «Ädfe  (f.  „Ouarf"). 

—  -Bougaf  (f.  „Nougat,  wci&er"). 

—  £($eu"a<B.  Sflan  nefnne  250  ©r.  meifcen, 
fein  aerftofcenen  Sajeüad,  gie§e  '/,  £iter  Spiri- 
tus vini  barauf  unb  laffe  ben  Scr)ellad  unter 
immertoär)renbem  Scptteln  auflöfen.  hiermit 
tann  man  and)  6f>ocolabe  ladtren,  ebenjo  mit 
gelbem  Scf)ellad. 

—  £«Atr-$tt0.  6  Pilo  3uder  wirb  sum 
graben  getobt,  nacfjbem  ber  3uder  l)oIb  erfaltet 
ift,  bas  nötige  3Jlcr>I  eingerührt  unb  nacr)  bem 
gänalidjen  €rfalten  10  Gier,  200  @r.  Wmmoniaf, 
32  ©r.  Garbamomen  unb  ebenfooiel  3immt, 
nebft  2  Pilo  §onigtetg  hinein  gewirft.  Tiefen 
teig  tljeile  man  nun  in  5  £r)eile,  nacfybem  man 
Dorfer  eine  $robe  gemalt  $at,  ob  ber  ieig  gut 
aufgebt,  wenn  nidjt,  ntufc  man  nodj  etwas  9lm« 
moniaf  barunter  mifdjcn.  ßinen  %f)äl  wirfe  man 
mit  gefdjnittenem  Zitronat  unb  madje  Heine 
Hüffe  baoon,  brelje  fte  mit  ben  §änben  runb, 
fefce  fte  auf  Ieid&t  gebutterte  SBIed&e  unb  brüde  fte 
etwas  glatt  93eim  aweiten  3$eii  wirfe  man  fo 


oiel  erwärmten  §acao  barunter,  bafi  ber  trig 
ganj  braun  wirb,  ebenjo  no$  etwas  3im^: 

2  gier  unb  etwas  ge^aefte  SPomeranjenföak. 
5öort/er  madje  man  aber  noer)  eine  Heine  $robe, 
nadjbem  noch  1  Pilo  guter  §onigteig  mit  ber 
genügenben  9) c enge  ßacao  uni er ge wirft  ift  (weil 
tncroon  bie  fleinen  Gfjocolabenfudjen  gemad)i 
werben);  geljt  ber  ieig  gut  auf,  roDt  man  ü> 
1  6m.  ftarf  aus,  legt  ihn  auf  ein  geftria)ene* 
:K anbbledj,  brüdt  ihn  in  ben  (Prien  gut  ein  unb 
legt  oom  ein  mit  SBntter  betriebenes  hol*,  baran. 
Nun  fdjneibe  man  mit  einem  gro|en  SReffer 
Streifen  oon  4  6m.  53reite,  bie  platte  laffe  man 
*ufammeit  unb  fdt)neibe  bis  auf  bas  931ett)#  1% 
6m.  breit,  fo  ba^  es  ganj  fleine  2ftelangelud>n 
werben.  Tie  platte  bade  man  gut  aus,  glafire 
fie  mit  Sljocotäbenglafur  unb  f djneibe  fte  n 
öem  Srfalten  mit  einem  fä^arfen  SKeffer  in  fleine 
Puchen  naa)  ben  ginfajnitten.  SBeim  britten^eü 
wirfe  man  ben  Jeig  mit  Gitronenöl  an,  mo^t 
6aoon  fleine  9lüffe,  brelje  biefelben  runb  unb  fejfe 
fte  auf  ^Butterblec|e.  SBeim  oierten  ll)t\\  wA 
man  gerjaefte  3)canbetn  jum  Jeige,  maa>e  9iujie 
baoon,  lege  fie  auf  SButterbledje,  um  biefelben 
bann  nad)  bem  $aden  mit  Kofenwafferglafur  p 
glafiren.  S3eim  fünften  Jr)eil  färbe  man  ben 
X ctg  rofa,  nehme  ebenfalls  geljadte  ^anbela 
hinein,  madje  fleine  ?Rüffe  baoon,  glaftre  b^ 
felben  nad)  bem  ©aden  mit  rofa  (Siweifcglafur 
unb  beftreue  fte  mit  bunter  Nonpareille. 

&t\%t$  iitti$arob,  §$m\%tt  (f.  „Sa>ei* 
jer  weites  ^lnisbrob'O. 

—  ^ngwertrob  (f.  „3ngwerbrob,  weiM*0- 

—  frtefler  ?Srob.  160  ©r.  ©utter  mit  160 
©r.  ÜKebl  fapaumig  rühren,  bann  ben  Sa^nee  &on 
7  lf  iweijj  mit  160  ©r.  3ucfer  j«r  ©a^aummaffe 
fc^lagen,  mit  obiger  5Dkffe  nebft  125  ©r.  fein 
geftofjenen  9Jtanbeln  oermifa^en,  in  einem  Korten» 
reif  gebaden  unb  mit  ©röfel  unb  3immt  beftreut 

—  5i«wt0reb.  250  ©r.  SWanbeln  mit  380 
©r.  3uder  troden  reiben,  mit  bem  Sa)nee  »on 

3  ßiwei^  anmaßen,  3'»nmt  unb  Zitrone  bo» 
runter  mengen,  ju  einer  SKaffe  wirf en,  biefe  be« 
liebig  ausfielen,  auf  Rapier  fe|cn  unb  baden, 
mit  3immtglafur  glaftren  unb  troetnen. 

Weisen,  prßtfd?er  (f.  „©cais"). 

^erfa)ftom  (f.  „flflais"). 

I??frmut6wcin,  fü^er  Präutermetn,  ber 
namentlich  in  Sübeuropa  ^ergeftellt  wirb,  iubtm 
man  entweber  bas  frifa^e  2öermutr)fraut  mit 
TOoft  ftebet.  ben  übrigen  3Jeofi  mit  biefem  6ub 
oerfefct  unb  fo  oergähren  Iä^t,  ober  inbem  man 
bas  Praut  getrodnet  unb  grob  gepuloert  in 
einem  ßeinwanbbeutel  buraj  bas  Spunbloa)  in 
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ba§  mit  fertigem  SBein  gefüllte  ftafj  f)ängt,  bis 
bie  ftlüffigfeit  bie  SDBürje  aufgewogen  fjat.  $5a 
bei  her  Iefeteren  Operation  9lIfor)ol  in  bie 
^flanjenjeuen  übergebt,  fo  erfdjeint  ber  2Bermut$» 
mein  minber  geifüg,  als  ber  ju  feiner  §erfteßung 
oerwenbete  92aturwein;  man  pflegt  aber  biefem 
Unglüd  burrf)  2Ufoc)oltfiren  be§  Präparats  ab« 
uitjcifcu  unb  fteigert  fogar  ben  5Ufo$olger)aIt  in 
einzelnen  Ratten  bis  auf  207«.  ®er  befanntefte 
unter  ben  SBermutfcw einen  ift  ber  to8fanifcr)e 
Vermouth  di  Torino,  ber  über  fiioorno  auf  ben 
iViarlt  f omni t  unb  Don  3 oljann  tfattuS  in  SBien 
unb  Don  ber  bcutfcf)-italienifd)en  SBeinimport* 
©efellfdjaft  ju  tfranlfurt  a.  ÜJc.  in  oorjüglicrjer 
Cualität  ju  bejie$en  ift.  (§ab8'  unb  SRoSner'S 
flppetit.fierjfon.) 

28e(penneöer  von  Hefenteig.  850  ©r. 
5Dtebl  mit  50  ©r.  in  lauwarmer  9Hilcf)  auf» 
gelöfter  £cfe  unb  ber  nötigen  lauwarmen  SRilcr) 
(circa »/.  Siter),  ein  £efenftüd  gefegt.  Unterbeffen 
läjjt  man  250  ©r.  SButter  etwas  erweisen,  fernlägt 
bann  1  ganjeS  (£i  unb  5  Xotter  nebft  etwas 
Salj  unb  50  ©r.  3uder  Ijinein,  Dermifdjt  eS  mit 
beru  £efenftüd  unb  bereitet  Neroon  mittelft  guten 
ftbfätagenS  einen  feinen,  elaftifdjen  Seig,  bis 
fidf)  biefer  bon  ber  ©djüffel  löft.  $5erfclbe  wirb 
mit  9JMjl  betäubt,  jugeb  edt  unb  wieber  geben 
gelaffen.  Unterbeffen  ftreidjt  man  eine  runbe, 
4  ftinger  tjorje,  paffenbe  tJform  gut  mit  SSutter 
auS.  $er  $eig  wirb  bann  auf  baS  S3acfbrett  ge« 
ttjon,  leicht  abgearbeitet  unb  mit  bem  Sftoüfwlj 
ju  einer  feberfielbtden  platte  aufgerollt,  bie  man 
in  2  Ringer  breite  Streifen  fdjneibet,  mit  93utter 
bcfbrcidt>t  unb  mit  gut  gereinigten  (Eorintfjen  be« 
ftreut  Srtefe  Streifen  roerben  bann  in  2  Ringer 
lange  ©rüde  gefcfjnitten  unb  fdjnedenartig  $u» 
iammengeroHt.  ©inb  alle  fo  aufgerollt,  fo  wer» 
ben  fie  aufrecht  fter/enb  in  ber  Seife  in  bie  fjorm 
geftetlt,  baf?  jebeSmal  eine  ©crjnede  an  ber  ©eite 
mit  jerlaffener  Söutter  beftrietjen  werben  mufj, 
tDcIdr)e§  beredt,  bafj  fte  naef)  bem  3kden  leicht 
auSeinanber  fallen,  oft  bie  ganje  ftorm  fo  mit 
biefen  ©cr)neden  gefüllt,  fo  werben  fte  jugebedt 
unb  $um  ®ef)en  wieber  an  einen  warmen  Ort 
gefteflt.  ©inb  fie  nun  fo  fwcf)  aufgegangen,  bafj 
bie  ftorm  beinafjc  öoU  geworben  ift,  fo  werben 
fie  in  fd)öner  licfjtbrauner  ^arbc  eine  ©tunbe 
lang  langfam  gebaden,  bann  über  ein  ©icb  ge« 
flürit  unb  gut  mit  3"*"  beftreut. 

2»eftint>ira>r  ^un(<$  (f.  „©angaree"). 

UBeüpUmt  ^aüßäu^en  (f.  „EallbäuS. 

a>n,  SBcftpr)äIifcr)c"). 

—  ^uftumaner.  ÜJcan  fodje  375  ©r.  brau« 
nen  iponig  unb  625  @r.  braunen  garinjuder 


jufnmmen  auf,  nef)me  bann  baS  ©cfcr)irr  oom 
fteuer,  rüb,re  70  ©r.  canbirte  Orangenfcrjale, 
70  ©r.  Zitronat,  beibeS  in  ©rüderen  gefcfjnitten, 
4  ©r.  Stoimt,  «ine  geriebene  SJcuSfatnufj  unb 
sulefct  1  Äito  125  ©r.  «Wecjl,  fowie  80  ©r.  in 
etwas  SBaffer  aufgelöfte  $ottafcf)c  hinein  unb 
laffe  eS  über  9tacf)t  fiebert.  9coHe  ben  Xeig  f)alb- 
fingerbid  auf  ein  SBIedj  unb  fdjneibe  i^n  naef; 
bem  93aden  noer;  warm  in  beliebige  fleine  ©tüde. 

&efip)ätmtx  Mfftthu^en.  9lu§  1  Pilo 
We^I,  150  ©r.  3uder,  bem  ©elben  einer  Zi- 
trone, 200  ©r.  S3utter,  50  ©r.  &efe,  50  ©r. 
©ultanrofmen,  50  ©r.  (Sbrint^en,  25  ©r.  würf« 
lig  gefcfjnittenem  Zitronat,  25  @r.  ger^acften  fü^en 
2)canbeln,  25  ©r.  geftofjenen  bitteren  3KanbeIn, 
etwas  ©alg  unb  ber  nötigen  lauwarmen  «Deila) 
\md)t  man  einen  weisen  Hefenteig,  ben  man 
gut  fdjlägt  unb  aufgeben  lä fit ;  rollt  baoou  auf 
einem  gebutterten  ©leer)  einen  7t  Gm.  biden 
Äud&en  auS,  beftreief^t  i^n  mit  SButter,  überftreut 
i^n  mit  untereinanber  gemifd&tcm  3uder  unb 
3immt  unb  bäcft  ib,n  bei  guter  ^)i^e.  $)ann  er* 
wärmt  man  100  ©r.  93utter,  75  ©r.  3uder, 
V,  ßiter  ©af^ne  unb  6  6ibotter  etwas  über 
fcb^wacb.em  ^euer,  jietjt  ben  ©c^nee  oon  8  gimeifj 
barunter,  giefet  ben  6r6me  über  ben  golbbraun 
gebadenen  ^urfjcn  unb  fdjiebt  iljn  norf)  5  bis  10 
Minuten  lang  in  ben  Ofen. 

—  puffert-  ober  typßuQtn  (f.  „^Juffert- 
ober  2opftua)en,  8Beftp$äIifc$er"). 

—  ^et0eßua)ett  (f.  „SReibetunjen,  SBeftp^ä- 
lifc^er'O. 

Whip.  3n  einer  Sfafdje  guten  SJcofelwein 
jerquirlt  man  5  Gier,  150  ©r.  3uder,  baS  ©elbe 
unb  ben  ©aft  einer  Zitrone,  fowie  ein  wenig  ge» 
ftofjenen  3immt  unb  fernlägt  9lIleS  über  geünbem 
Oreuer  mit  ber  ©ct)neerutr)e  bis  jum  Äoc|en. 

|SQi$lp.  Sin  ftarter,  rjcller  Branntwein 
(unferm  Äombranntwein  äbnlicb).  3n  Snglanb 
bereitet  man  it)n  aus  ©erfte,  in  ^orbamerifa  auS 

—  -ß orbiaf.  2Jian  tt)ut  bie  bünn  abgefcf)älte 
3cf)ale  oon  2  (Sirronen  nebft '/,  Siter  rcdjt  reifer, 
oon  ben  ©tielen  gepflüdter  unb  gnn j  wenig  jer- 
quetfa^ter  weiter  3or)anniSbeeren  unb  einem 
fleinen  ©tüd  3ngwer  in  einen  ©teintopf,  giefet 
2  fiiter  9Bt)tSfi;  baruber,  ftellt  ben  2opf  feft  ju- 
gebedt  24  ©tunben  lang  an  einen  warmen  Ort, 
filtrirt  ben  ^Branntwein,  oerfüjjt  i^n  mit  500 
©r.  fiäuterguder,  filtrirt  if)n  nochmals  unb  füllt 
tyn  auf  tjlafa^en. 

—  -"£unfa)  (f.  a.  ,,^unfd&,  SBÖ^iSfo-").  Huf 
400  ©r.  3"<fcr  wi^t  nt<m  bie  ©ct)ale  oon  4  6i» 
tronen  ab,  fa^Iägt  ben  3udcr  in  ©tüde,  legt  i^n 
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in  eine  Scrrine,  prefjt  ben  Saft  üon  8  ber 
trenen  barauf,  giept  l1/»  Citer  fiebenbes  SÜkfirr 
an,  rüfjrt  gut  um,  bis  ber  3uder  ^ergangen  ift 
unb  fügt  *ft  Citer  guten  reinen  2ßf)isfü  f)inju. 

Whist.  Elan  läfet  24  @r.  feinen  ^cccotfjec 
in  */t  Siter  ftebenbem  S©of|er  jiefyen  unb  giefjt 
itm  burd)  ein  ipaarjicb  auf  900  ©r.  3uder,  preßt 
ben  Saft  üon  6  jdjönen  Zitronen  fjinju  unb  üer= 
mijd)t  Mcs  mit  41/,  $?itcr  fcfjr  gutem  SRotbwein, 
laßt  bas  ©etränf  $ei&  werben,  o^ne  bafi  es  fo  du" 
unb  füllt  es  in  bie  ©läfer. 

SSiOorgcr  itringef.  Üftan  nebme  etwas 
9Hcf)l,  3  ©läfer  Doli  unabgefarjnte  Wild),  50  ©r. 
aufgelöfte  f)efc,  rübre  einen  bünnen  $cig  an  unb 
(af  e  il>n  gef)en,  barauf  tfiue  man  4  Gier,  einen 
Söffet  üofl  SButtcr,  V.  i'tter  300  ©r. 

3uder,  einen  Teelöffel  Doli  ßarbamomen  unb 
bas  nötige  5)cel)l  lu'nju,  rü&re  Ellies  gut  burd), 
laffe  ben  2eig  abermals  aufgeben,  fnete  ibn  ba= 
rauf  \o  lange,  bis  er,  wenn  man  if)it  burcbfcfynei» 
bet,  leine  Olafen  *eigt,  bann  madje  man  Äriugel, 
lege  fic  anf  ein  iöled)  *um  Aufgeben,  taudje  ba« 
rauf  einen  jeben  in  fiebenbes  Söaffrr  unb  bade 
jie  im  Cfcn  auf  Strol). 

Liener  ^äAereieoben.  250  ©r.  S?uttcr 
mit  160  ©r.  3»»dcr  flaumig  gerührt,  9  (Jigelb 
nebft  250  ©r.  3)tcbl  tynyi  gerührt  unb  julefct 
ben  Srijnee  oon  (J  (f  imeifj  leicht  hinein  melirt. 

—  £5isctiü  (f.  „SMscuit,  Jöieuer"). 

—  pöbelt.  27  ganje  (Jier  unb  12  Grigclb 
werben  mit  750  ©r.  3"<to  auf  fdjwadjem 
ftcuer  im  #effel  langsam  gcfdjlagen,  bis  bic 
TOaffe  bodj  aufgegangen  ift  unb  etwas  über« 
einanber  liegen  bleibt,  bann  wieber  falt  gcfdjla» 
gen,  hierauf  875  ©r.  ÜHerjl  unb  375  ©r.  $uber 
mit  etwas  abgeriebener  Gitronenfdjale  unb  julefct 
noct)  625  ©r.  warme  33utterlcid)t  barunter  gerührt. 

—  &xöt>$tu.  470  ©r.  9Kcr)l,  375  ©r. 
brauner  ftarin  juder,  187  ©r.  grobgeftofjenc 
flflanbeln,  45  ©r.  geriebene  Gfweolnbc,  cbenfo* 
oiel  lleingefdjnittenes  Zitronat,  6  ©r.  3«mnit, 
3  ©r.  ©emürjnelfen,  eine  Ijalbc  5)hisfatnufj  unb 
3  (Her  oerarbeite  man  fo  lange  mit  ben  £>änben, 
bis  ber  ieig  fid)  gut  formen  Iäfet,  brert)e  bann 
Stüde  baoon  unb  forme  fie  ju  baumenbiden 
Sollen,  brüde  fie  oon  oben  etwas  glatt,  ferbe  fic 
mit  einem  Üfteffer  alle  fingerlang  ein  unb  bade 
fie  auf  einem  93ledj,  worauf  man  fie,  fo  lange 
fic  nod)  ganj  beifj  finb,  an  ben  eingeferbten 
Stellen  burdjbricfjt  unb  an  einem  trodenen  Orte 
aufbewahrt,  wo  fie  fid)  fc^r  lange  fjaltcn. 

—  &utUiMpUt (f.  ,,$utterfipfcl,3Bicner"). 

—  gftocofabromaflTf.  flttan  v;:!ut  140  ©r. 
93uttet  mit  cbcnjoüiel  3"cfcr  unb  12  lottern 


redjt  flaumig,  fobann  Werben  140  ©r.  feing^ 
ri ebene  ÜRanbeln  mit  140  ©r.  aufgelötet  5k> 
nitle»<Sr)ocolabe  gut  üerrü&rt  unb  nadj  unb  nau 
unter  bie  9Jiaf)e  gerührt,  bann  85  ©r.  %W  uiö 
ber  Sdjnee  oon  12  Giweife  leicht  hinein  meürt. 

Liener  ß^oeofabeni  orte  (f.  „2Biener5&c= 
colabenmaffe").  £ierüon  werben  2  runbe  SJcta 
gebaden,  mit  fein  gefc^nittenen,  cingemafyn 
SÖeicbfcln  beftridjen,  jufammengefcfct  uno  runte 
egal  jugefdjnitten.  iiefe  Sorte  wirb  in  berÄ, 
fo  bajj  aufien  r)erum  ein  2  frtnger  bider,  egtl 
breiter  JRanb  bleibt,  mit  (H)ocoIabe  glafirt,  ebcin": 
aufeen  r)erum  mit  einer  vlÄarasd)inogIafur,  wü 
bann  mit  cingcmaa)ten  grüßten  belegt. 

—  gisBogeit  (f.  a.  „(Sisbogcn,  Sienff't. 
Wan  rubre  375  ©r.  3uder,  bas  ©elbe  einer 
Zitrone  unb  7  €ier  rea^t  gut  burcr)einauber  ml 
bann  narr)  unb  natf)  375  ©r.  2Ket)I  baran,  jlrti^; 
es  ftarf  meffenüdenbid  auf  ein  mit  3?ajeline  gf- 
ftrid)cnc§  ©led),  beftreue  es  mit  SRanbeln 
bade  es  bei  mäfjiger  fy$t ;  fc^neibe,  fowie  es  ns 
bem  Ofen  fommt,  8  Ringer  breite  Streifen  bö> 
raus  unb  biege  fte  über  ein  runbes  §olj. 

—  ftsftrapfen  (f.  „Gisfrapfen,  SBiene^i. 

—  ^afcfiingsRrapfen  (f.  „5afcr)ing§!rQpff" 
SBiener"). 

—  ^ugefßopf  (f.  „©ugclrjopf,  Sßiener"). 

—  ÄolirOippcu  (f.  „£of)If)iripcn,  aBitncr1! 

—  ^tarTecßaifcrs.  Unter  6  $u  feftem^dinc 
gcfd&lngene  ^iwei^  Wirb  500  ©r.  Staubjuclf: 
nebft  etwas  $affee»$ftcn3  hinein  melirt,  bawa 
tleine  5?aifers  in  ber  ©röfee  einer  flcinen  ©at- 
nu^  auf  Rapier  brejftrt,  mit  3" der  beftäubt,  o 
ertalteten  Cfen  auf  bem  na^gemac^ten  SBoifeT4- 
brett  gebaden,  ausgenommen,  getrodnet  unb  mn 
gut  oaniOirter  Sdjlagfaljne  gefüllt. 

—  &*if<ritöbätn  (fie^e  „#affeebr6b$fr. 
Söiener"). 

—  iia rTffcon f ec t .  ©e^r  ftarTcr,  aufgebrüht" 
Kaffee  wirb  mit  3uder  jum  Stallen  getobt,  enrei 
Sdjlagfabne  barunter  gerührt,  auffoeben  Iufr. 
bann  ben  3uder  fo  lange  gerübrt,  bi§  er  cr= 
ftirbt,  wenn  berjclbe  erfaltet  ift,  wirb  er  gcftoE^ 
bura^  ein  6ieb  geficbt,  auf  bem  Sfeuer  wie  ^ruae: 
gefa^moljen,  auf  bie  9J(armorplatte  gego||en  m 
oieredige  Stüde  baoon  gefct)nitten. 

—  «ftaffertorte  (f.  „Paffeetorte,  ©iener"). 

—  .Äa^ottien-^*^  (fte^e  „ffaftanien^. 
Sßiener"). 

—  .ftipfef  (f.  Gipfel,  SBiener"). 

—  gotatfätn  (f.  a.  „flofatjayn,  ©tener'). 
500  ©r.  Butter  ju  6d)aum  gerührt  unb  nnt  i 
ganzen  (?iem  unb  8  lottern  naa)  unb  naa^  W 

I  mifd)t,  bann  rü^rt  man  500  ©r.  3«*r»  ^ 
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neurale  unb  julefct  500  ©r.  2ftcl)l  barunter, 
fc&t  bie  9Jiafje  in  fleincn  runben  §äufd)eii  auf 
'-Bledje,  brüeft  fte  etwaS  breit,  beftreid)t  fte  mit 
Gi,  beftreut  fte  mit  ftiftlid)  gcfd&nittenen  Elan* 
beln,  Gorintljen  unb  3wder  unb  bädt  fte. 

dienet  ^rapfen  L  3)icfelbe  !Dia[fc  unb 
23et;anblung  wie  ÜJtoljrenföpfe,  nur  mit  meiner, 
gelber  unb  rotier  ©lafur  überwogen,  bann  mit 
Grjocolabenglafur  Tupfen  barauf. 

—  II.  Unter  ben  redjt  fefien  ©djnee  oon  16 
Giroeife,  worunter  145  ©r.  3uder  gefdjlagen  ift, 
werben  10  Gigelb  nebft  noa)  einmal  145  ©r. 
3itc!er  gerührt,  bann  390  @r.  ÜMetn*  leidjt  hinein 
meiirt  unb  fo  berjanbelt  wie  SRotjrentöpfe. 

ptenet  «Ätttfeit  (f.  „tfudjen,  Liener"). 

—  -Sorten.  IDtanbeln  mit  Giweijj  gerieben, 
bann  f o  oiel  ©taubjuder  rjinju,  als  bie  ÜJianbeln 
wiegen,  etwas  (ittronenfctpale  unb  3»mmt  bctgc= 
geben,  auf  fd)Wac$  mit  Skfeline  beftridjene  Sttledje 
circa  20  6m.  lange  Streifen  gefpri&t,  l)eij3  gc= 
baden  unb  warm  ju  Coden  gebeert. 

—  38afironett  (f.  „Patronen,  SBiencr"). 

—  M  anoc  f  t  or  f  c  (f.  „9Dianbeltorte,  SÖiener"). 

—  'g&auttaf $tn.  250  ©r.  geflogene  ?Man« 
beln  mit  250  ©r.  3uder,  Gttronenf3)aIe  unb  6 
(Stern  flaumig  gerührt,  ^Blätterteig  runb  auSge» 
ftodjen,  ben  unteren  SRanb  mit  6t  befinden, 
ettoaS  toon  obiger  Üttaffe  hinein  unb  überfd)lagen, 
bann  mit  Gi  gefiridjen,  in  &agel$uder  geroorfen 
unb  gebaden. 

—  SMrfpelfe  (f.  „ÜHef)lfpcife,  Liener"). 

—  SBnrßlctgftrttpfett  (f.  „ÜHürbteigfrapfen, 
SBiener"). 

—  "£aitbor<n  (f.  „^anbolcn,  28iener"). 

—  Raffet*«*  (f.  „^aftetajen,  SBiener"). 

—  ^fannftti(6<tt(f.,f^fanntucben,2Biener"). 

—  ^ffannRumen  reü>.  iirapfcn.  17,#iIo 
Äaifer-vÄuSuig§mebf,  375  ©r.  SButter,  18  €i« 
gelb  unb  6  ganje  Gier,  90  ©r.  £cfe,  •/«  Siter 
tDlücf),  100  ©r.  3uder,  etwas  ©al$  unb  @e» 
tvürg,  aber  leine  bittere  SDfanbcln.  <£5er  Teig, 
jotoie  99el)anblung  gemalt  roie  bei  SBarfdmuer 
^ßfomtfua^en  (f.  b.),  nur  fer)r  flein  brefftrt  unb 
nur  mit  Hprilofenmarmelabe  gefüllt  unb,  wenn 
fre  gebaden,  in  folgenbet  ©auce  getränft:  3n 
^um  graben  gefönten  ßäuterjuder  tljue  man  etwas 
o  oewae,  9tum,  eine  ©tange  SöaniDe,  Mpfelftnen* 
unb  Gitronenfdjalc,  aber  ganj  bünn  gefc^ält,  fo 
bafj  baS  SBeifje  nidjt  mitgefdmitten  wirb,  $inui, 
biefeS  mad)e  man  auf  bem  freuer  re$t  r)eifj, 
tauche  bie  gebadenen  $fanntu$en  gut  in  bie 

■  2aucc,  lege  fte  auf  ©iebe,  Iaffe  fte  abtrodnen 
unb  glaftre  fte  bünn  mit  Crangenblütyenmafler* 
glafur. 


Liener  ^iftajicn  nta  ffe.  210  ©r.  abgezogene, 
rcdjt  grüne  Sßiftajien  »erben  mit  70  ©r.  ÜHan- 
beln  unb  4  ganzen  Giern  redjt  fein  gerieben,  bann 
mit  315  ©r.  3uder  untermengt  unb  mit  16  Gi« 
gelb,  bie  nad)  unb  nad)  baju  gefajlagen  werben, 
redjt  flaumig  gerührt,  hierauf  wirb  ber  ©dmee 
oon  10  Giweife  nebft  70  ©r.  9)cef)l  leidjt  unter 
bie  9Jcaffe  gebogen. 

—  ^ubbhtg  (f.  „Tübbing,  SBiener"). 

—  ®uittenfto($  (f.  „Ouittenfoo),  Liener"). 

—  finget.  187  ©r.  9KanbeIn  fein  mit  Gi» 
wei^  reiben,  mit  SBanifle  Oerfe^t,  bann  562  ©r. 
Staubjuder  baju.  ^ieroon  fleine  SRinge  auf 
Cblaten  brefftrt,  mit  ©taubäuder  beftäubt,  gut 
abgeblafen  unb  !alt  gebaden,  bann  bie  eine  Oälfte 
roeife  mit  Orangenglafur  unb  bie  anbere  ^älftc 
roja  mit  9iofengefdjmad  glafirt. 

—  Sffmitt at.  4  Gier  fdnoer  3«^«  mit  Gi» 
rronengefdjmad,  ebenfofe^mer  fcine§  5DJer>I  unb 
Gier  werben  tJ4  ©tunbc  lang  burdjeinanber  ge» 
rür^rt,  bann  ebenfofrf)Wer  ©ittter  ^erlaffen,  naa) 
unb  naa^  unter  bie  2Raffe  gemifa^t  unb  biete 
nadj  V^f^ütbigem  JRü^ren  auf  ein  mit  SButter 
befhid)ene§  unb  überftäubteS  93acfbled)  tiein» 
fingerbid  geftria^en,  an  ben  ©eiten  etwaä  SQRaffer« 
teig  befeftigt,  mit  ^ageljuder,  f^iftlia)  gefdjnittencn 
Dianbciii  unb  tieinen  9tofinen  gut  überftreut, 
lia^tgclb  im  Ofen  gebaden  unb  in  längliaVötcr* 
edige  ©lüde  gefrf)nitten. 

—  i»pcif;futcf)cn  mit  Anis  unb  ganbis- 
}udier.  250  ©r.  gefdjälte,  mit  5Rofenwaffer  ge- 
riebene HRanbeln  werben  mit  250  ©r.  feinem 
3nder,  ber  ©cbale  oon  einer  Zitrone  unb  bem 
©aft  oon  3  Zitronen  nebft  V4  Siter  Sßeifewein 
genau  t)crmifd()t  unb  auf  bem  freuer  unter  an- 
fjaltcnbem  9iür)ren  fo  lange  gefodjt,  bi§  ftcr)  bie 
^Ranbeln  oon  bem  Jfeffel  ober  ber  ßafferofle 
löfen;  nad)  bem  Grtalten  werben  fic  in  eine, 
mit  bemfelben  Seige  wie  bei  ber  Gitrontntortc 
(f.  „Gitronentorte  mit  geriebenen  Mepfeln")  aus- 
gelegten Tortenform  geftria^en  unb  ^iemlitf)  r^eife 
gebaden.  ^aa^  bem  Söadcn  unb  ^5btür)Ien  wirb 
ber  ©djnee  oon  4  Giwei^  ftart  mefferrüdenbid 
auf  bie  iortc  geftridjen,  mit  einigen  Coffein  Doli 
s<Hni8  unb  ebenfooiel  grobgeftofeenem  GanbiSjuder 
beftreut,  bann  mit  feinem  3*"*«  beftäubt  unb 
abgetrodnet. 

—  «SptyweAdcit.  500  ©r.  2Hc$l,  20  0r. 
Butter,  2  ganje  Gier  unb  2  Gigelb,  etwas  Gi- 
tronenfcbale,  50  ©r.  §*fe,  30  ©r.  3uder,  etwa« 
©alj,  1  ©Iäsdjen  oofl  ^Iraf  unb  bie  nötige  lau- 
warme W\\d)  ju  einem  rertit  elaftifc^en  Teige 
(wie  SBafferteig)  gewirtt,  bann  eine  3"t  ^ng 
gefjcn  laffen;  aisbann  500  ©r.  befte  Tafelbutter 
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tute  frei ©lätterteig  banintcr  gebogen  unb  genau 
fo  behanbelt,  bann  circa  4  (im.  breite  Streifen 
in  beliebiger  Sänge  ausgerollt,  mit  bem  9$acträb« 
<$en  bauten  babon  gefchnirten,  mit  fciern  be« 
frridjen  unb  mit  geljadten  SRanbe In  beftreut  unb 
nach  bem  SBaden  mit  ©taubjuder  beftäubt  ober 
nach  belieben  mit  Stanillcglafur  glafirt 

Liener  £  triebe  In.  200  ©r.  3uder  mit  12 
©igelb  fäjaumig  gerührt,  750  ©r.  Sftehl  barunter 
gerührt  unb  mit  bem  SDreffirfacf  ooal  auf  mit 
iöafeline  geftridjene  Siecke  breffirt  unb  gebaden. 

—  §tü&t.  Sanbböben  gefüllt,  längliche 
Stüde  gefchnirten,  mit  £hocolaben»,  Zitronen«, 
Vanille*  unb  Orangenglafur  glafirt,  mit  ©etec 
unb  fruchten  belegt  unb  mit  95carmelabe  gamirt. 

—  $afcf6 iseuits.  250  ©r.  3ucler  mit  Gi* 
tronengefchmad  mirb  mit  5  (Eigelb  unb  1  eitoeif} 
red)t  fdjaumig  gerührt,  bann  1  @fjlöffel  boli 
bider  fiäuterjuder  unb  ber  Schnee  Don  4  Qfiioeife 
uebft  187  ©r.  3Mehl  leicht  hinein  melirt,  tote 
fiöffelbiSeuitS  auf  Rapier  breffirt,  mit  Staub» 
juder  beftäubt  unb  gebaden. 

—  fyxtQen  (f.  a.  „Sörtehen,  Söiener").  2 
fleine  runbe  99öben  bon  TOrbteig  gebaden,  mit 
2Rarmelabc  gefüllt  unb  rofa  glafirt. 

—  §orft.  24  ftörmchen  mit  OJcürbteig  auS* 
legen,  mit  #imbcermarmelabe  füllen  unb  fol- 
genbe  SHaffe  hinein:  133  ©r.  Butter  mit  170 
©r.  3uder  flaumig  rühren,  bann  133  ©r.  mit 
Söafjer  geriebene  SJtanbeln,  4  Grier,  baS  ©elbe 
einer  Zitrone  unb  133  ©r.  ÜRehl  ba$u  gerührt, 
mit  gehobelten  SJcanbeln  beftreut  unb  gebaden. 

Liener  %oxtt  I  (f.  a.  „Sorte,  Söiener"). 
Üflan  treibt  210  ©r.  SButter  mit  5  Stottern  ab, 
giebt  210  ©r.  3uder  mit  fcitronenfehale  bagu 
unb  yel)t  julefct  ben  Schnee  oon  3  ßiroeifj  unb 
280  ®r.  2Jcebl  leicht  hinein,  bädt  cS  in  3 
Sortenreifen,  fefct  bie  gebadenen  93Iätter  mit 
atoeierlei  SRarmelabe  gefüllt  aufeinanber  unb 
überlebt  baS  oberfte  mit  Gitronenglajur. 

—  II.  5Dian  reibe  250  ©r.  ÜHanbeln  jietn. 
lu$  fein  mit  SBaffer,  berroirfe  fie  mit  250  ©r. 
3uder,  ebenfobiel  SButter,  250  @r.  3D7er>I  unb 
bem  ©elben  einer  Zitrone  ju  einer  SRaffe,  rolle 
runbe  93obcn  barauS,  bade  biefelben  gelb,  fülle 
fie  mit  ÜJcanbelcrömc  unb  abiocdjfelnb  mit  £im» 
beergeWe,  fefce  fte  jufammen  unb  gloftrc  fie  mit 
SBanideglafur. 

-II  3  Sanbböbcn  mit  §imbeer-  unb 
typritofenmarmelabe  gefüllt  unb  mit  Crangen- 
blüthentbafferglafur  glafirt. 

—  mit  iQocotabtnfQaum.  9Iuf  eine  SBiener 
Sorte  toirb  oon  G^ocolabenfajaum  mit  ber  Stern- 
bütte  ein  ©itter  breffirt,  bann  ein  bider  JRanb 


bon  Schaummaffe,  ebenfalls  mit  ber  Gtembüllr 
breffirt,  unb  abgedämmt. 

Liener  £o  r  t  e  (reichte  £ftaf f).  8  gange  (; 
unb  6  3)otter  »erben  mit  225  @r.  3uder  warn 
unb  f  alt  gef  ablagen,  bann 225  ©r.  halb  $uber,fcGi 
5Dxer)l  nebft  bem  ©elben  bon  einer  Zitrone  nf 
hinein  melirt,  ebenfo  julefct  75  ©r.  roarmcStotor. 
hierauf  füllt  man  bie  flJtafle  in  einen  mit  ^a|ir 
ausgelegten  Sortenreif  unb  bädt  fie  bei  mäfcig« 
ftifce.  Wach  bem  bollftänbigen  (Malten  föneibrt 
man  bie  Sorte  mit  einem  langen  fdjarfen  SJfcpfr 
burch  bie  ©reite  in  8  gleichmäßig  ftarfe  ©lälta 
tränft  fie  etroaS  mit  SBeifjroein,  füllt  fie  mit 
liebiger  SRarmelabe,  fefct  fie  aufeinanber,  abn 
fo,  baß  ber  urfbrungli$e  Unter«  unb  CbtriU-1 
in  bie  Witte  ju  liegen  tommt,  in  eil  bie  Sorte  ta* 
burch  beim  Sluffcrmitt  ein  beffereS  9lu§}ehen  er« 
hält,  unb  glafirt  fic  mit  beliebiger  ©lafur. 

—  (Mwere  ^SafTe).  875  ©r.  93urttr  p 
Sahne  gerührt,  12  (Sier  nach  unb  nach  bamn::: 
gerührt,  500  ©r.  3"c!er,  fotoie  500  @r.  W 
nach  unb  nach  tyW-  gefchüttet.  %n  3  Sorten^ 
ringe  gefüllt  unb  gebaden,  bann  mit  oerjdjifbwr 
i^armclübc  gefüllt,  aufeinanbergefefct  unb  glafirt 

Liener  ^affefn.  (24  St.)  100  ©r.  mß 
8  ©meifj  geriebene  Wanbeln,  200  @r.  3Rtbl 
170  ©r.  Söutter,  170  ©r.  3uder  unb  enraf 
SöaniHesuder  roirb  angeroirft  unb  baoon  jw: 
Blätter  recht  bünn  ausgerollt,  baS  oberfte  mii 
einem  ©itter  bon  ^iroeißglafur  befpriftt,  h«'B  P 
baden,  mit  Hprifofenmarmelabc  gefüut  unb  &  ' 
3uder  beftäubt. 

—  &uxfi.  160  ©r.  3uder  roirb  mit  6  $> 
gelb  fchaumig  gerührt,  bann  160  ©r.  SRe&I  Bit 
bem  Schnee  bon  6  ^imeiß  leidet  hinein  mt\M, 
in  eine  Sßabierfabfel  gefüllt,  glatt  geftria^en  unb 
flüchtig  gebaden,  bann  mit  3Jcarmeiabe  be|*rria)en, 
äufammengeroHt,  nach  bem  (^rfalten  in  bünw 
Scheiben  gefchnitten  unb  mit  Gitronenglajii: 
glafirt. 

^ieseabener  &tob.  250  ©r.  W  n,ir- 

mit  80  ©r.  £efe  unb  Iauroarmcr  Mdj  ju  euifui 
^efenftiid  angefe^t,  naajbem  baSfelbe  gegasgen. 
6  ganje  Gier,  3  Gigelb,  125  ©r.  93utter,  lOö 
©r.  3uder,  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  enoaS  ^r- 
bamomen,  foroie  10  ©r.  geftoßene  bittere  9Ran 
beln  hinju  gerührt,  ber  Seig  tüchtig  gef<$!ac a 
unb  nochmals  gehen  laffen;  aisbann  Ifen« 
Stollen  beliebiger  ©röfje  babon  gemacht,  wtö< 
man  mit  9lbrifofenmarmelabe  füllt,  ben  Seifl 
überfchlägt  unb  feft  anbrudt  !Wan  läßt  biejetten 
ettoaS  gehen  unb  glafirt  fie  na$  bem  Söaden  P 
Orangenblüthenmafferglafur. 

—  «Äugelt  (f.  „ihichen,  SBieSbabener'). 
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BieSbabener"). 

ZBitbpxtt-'gafteU.  ©etochteS  SBilbpret- 
Icifd^  Don  §afe,  fyitfä,  9teh  ober  Steb^ühncrn 
airb  oon  ben  fötochen  befreit,  mit  3toicbel  unb 
Bptd  flein  gehadt  ober  in  Stüde  gefdjnitten  unb 
tiit  ©als,  Pfeffer  unb  ettoaS  helfen  gemüht. 
Dann  toirb  ein  99Iätterteigranb  auf  eine  jimtene 
Bc^üffel  gelegt,  ber  Sdjüffelboben  mit  flehten 
Burterftüdchen  belegt,  baS  ftleifä)  barauf  ge» 
fürtet,  ein  ©edel  oon  ©lätterteig  barüber  ge» 
egt,  berfelbe,  fotoie  ber  föanb  mit  6i  befrrid)en 
mb  bei  ftarfer  #ifce  gebaden. 

^BiC&fdJroeinsftopf  af$  3far-ortf ort e.  93on 
?robtortenmaffe  möglichP  gut  na<hgebilbet,  bie 
Stelle,  too  ba§  gleifä)  ip,  mit  feitoeißglafur 
ilafirt  unb  mit  9tofafarbe  gematt.  3)er  ganjc 
ft>pf  mit  Sounerture  überwogen  ober  mit  (Sf)oa> 
abenglafur  glafirt.  S)ie  O^ren  oon  9Ranbel= 
pahnmaffe  gemacht,  mit  (Shocolabenglafur  gla* 
irt,  in  ben  ßopf  eingeftedt  unb  mit  ©lafur 
ierpu|t.  fcauer  unb  Saline  Oon  äRarjipau  mo» 
leüirt.  ©aumen  unb  3unge  rotbraun  glaprt, 
ine  (Sirrone  oon  SJcarjipan  in  bie  Sdjnauje 
sefefct  2>er  #opf  mit  brei  plbernen  Spießen 
»epedt,  inbem  man  jttei  am  (Snbe  beS  ÄopfeS 
tnb  einen  über  bie  Stirn  einbrüdt.  $>er  ganje 
?opf  bann  hübfä)  mit  Sprijjglafur  oerjiert, 
nit  grüdjten  unb  ©eföe  belegt,  fotuie  klugen 
ingefprifct. 

2$tfl)efntiner  fytit.  Gin  £fjocolabenmaffe» 
>oben  unb  2  Sanbböben  mit  cröme  patigstere 
jcfüör.  Um  ben  Stanb  ber  jufammengefefoten 
torte  rottje  unb  toeiße  (Sitronenfpähne  (fief^e 
,(£itronen|pä^ne"),ätoifa}eniebcm6ÜT0Hen|pa^n 
oirb  eine  Patrone  aufgeltebt  unb  in  ber  SJlitte 
in  (£itronencr6me  aufgefüllt 

I^ifliefmflcinet  Sorte.  *>ierju  wirb  eine 
uSgehöhlte  SiScuittorte  gebaden,  bie  man  jum 
liodnm  in  ben  SBärmeofen  pellt,  bann  folgen- 
er  SBanillecreme  gemalt:  5  ganje  6ier  unb  6 
Dotter  werben  mit  150  ©r.  3«de*  üerrüfjrt, 
/,  Üiter  falte  Sahne,  in  weld)er  man  1  Stange 
?anifle  au§ge(od)t  hat,  baju  gegoffen  unb  bunh« 
efeiht  hierauf  toirb  ein  ^lafonb,  ber  bie  innere 
foöfje  ber  $orte  §at,  mit  SButier  auSgeftrichen, 
er  Creme  hinein  gegoffen  unb  in  einen  ab* 
etür)Iten  S3adofen  gepeilt,  bis  er  gePodt  ift, 
torauf  er  fatt  gefefet  toirb.  ®ie  5M§cuittorte 
>irb  nun  mit  frifa>n  (Erb-  ober  Himbeeren, 
>eldje  mit  gepoßenem  3"der  untermengt  finb, 
alb  angefüllt,  ber  €reme  über  einen  flauen 
Dedel  gepürjt  unb  in  bie  Sorte  über  bie 
keren  eingejdjoben.  lieber  baS  ©anje  toirb 
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eine  ganj  bünn  gebadene  SBtätterteigfdjeibe  gelegt 
unb  bie  £orte  mit  Orangenmutyenmafiergtafur 
glafirt. 

PinbßäiTe.  65  @r.  Sutter,  40  ©r.  3uder 
unb  V,  Eiter  Saffer  recht  part  auftauen  laffen, 
bann  mit  375  ©r.  3Re$I  föneH  abgeröpet  unb 
10  Gier  mit  2  tropfen  feitronenöl  nach  unb 
naa)  hinein  gerüljrt,  mit  bem  Sfilöffel  runbe 
Älöße  baoon  abgeftoä^en,  in  Reißern  Sä)malj 
gebaden,  bann  mit  Staubjuder  beftreut. 

20inb0erge.  Unter  ben  feften  Sä)nee  oon  7 
(Sitoeifj  mirb  500  ©r.  mittelfeiner  3«der  Ieiäjt 
melirt,  auf  geftriajenc  unb  beme^Ite  58Iect)e  Glinge 
breffirt,  mooon  ber  eine  immer  ettoaS  fletner  als 
ber  anbere  fein  muß,  biefelben  parf  mit  gehobel- 
ten ÜKanbeln  beftreut,  falt  gebaden  unb  bie  Kinge 
ju  einem  SBerge  äufammengefejt. 

55tnb0enteC  100  ©r.  Sutter  ober  fjfett 
(fiehe  „Palmin")  mit  *L  Siter  SCBaffer  unb  80 
©r.  3uder  Pari  auftoeflen  Iaffen,  bann  mit  150 
©r.  Wltty  fernen  abgeröpet  unb  na$  unb  nach 
6  ©er  barunter  gerührt  (ba  bie  (Eier  niiht  gleid) 
groß  pnb,  !ann  man  fi<h  nicht  genau  nach  obiger 
flnaahl  rieten),  bann  auf  geftridjene  unb  bemctjlte 
Steche  breffirt,  jiemtich  h«B  gebaden,  mit  3uder 
beftreut  ober  mit  SSanifleglafur  glafirt. 

—  in  formell.  fiiter  2M<h,  6  6ier, 
375  @r.  OJiehl  jufammengequirlt,  gut  au§ge= 
prichene  unb  bemehtte  thönerne  formen  r)otb 
oofl  gefüllt  unb  gebaden.  Ssiefe  9Jcaffe  geht  fet)r 
in  bie  &öhe,  man  muß  be§ho«J  beim  93aden 
oorfichtig  fein. 

—  gefüfftc.  ©ebadene  SBinbbeutel  fd^neibet 
man  an  ber  Seite  au§einanber  unb  füllt  Pe  mit 
oerfüßter  ©a)lagfahne,  Söaniflccreme,  ©elec  ober 
ÜJlarmelabe. 

—  genfer  (f.  „©enfer  Sßinbbeutet"). 

—  auf  $am6ura,er  .Ärt  (f.  „SOBinbbeuter). 
S5on  biefer  2Jlaffe  merben  mit  ber  Sprifte  ober 
bem  3)refprfad  fleine  Sftinge  auf  ein  mit  ©utter 
geftricheneS  unb  mit  2Jcchl  beftäubte«  931ech  bref= 
firt,  mit  6i  beftrichen,  mit  3"dcr  unb  ge^adten 
SJcanbetn  beftreut  unb  gebaden. 

30inbfienter,  frMQt  L  470  ©r.  3«er>t 
roirb  mit s/.  Siter  3)cil4  9  (Siern,  80  ©r.  $er» 
laffener  55utter  unb  einer  ?Prife  Salj  fer)r  gut 
burcheinanber  gequirlt  unb  '/4  Stunbe  lang  bei 
Seite  gepellt,  worauf  man  iebe§  92äpfcf)en  ber 
irbenen  SBinbbeutelform  fehr  pari  mit  93utter 
auspreist,  jur  Inappen  ^)älfte  mit  ber  5Waffe 
füllt  unb  bie  SBinbbeutel  in  einem  mäßig  heißen 
Ofen  eine  gute  hatte  Stunbe  lang  langfam  bädt. 
Sie  müffen  fehr  ho<h  unb  Ioder  aufgehen,  wer» 
ben  aus  ber  fjorm  genommen,  jobalb  fte  ^efl- 
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braun  ftnb,  mit  3"<*«  vaib  3immt  beftreut  unb 
mit  Chaudeau  ferbirt. 

^tnbBeufef,  £d#f<$e  H.  flnflatt  ber 
OJiila)  nimmt  man  fiiter  6abne,  300  ©r. 
mfy,  6  Gibotter,  12  ©r.  3uder,  etwa§  Salj, 
ba§  ©elbe  oon  einer  falben  Zitrone  unb  bcn 
feften  (5d)nee  ber  6iwcijj  ju  ber  ÜJlaffc. 

—  in  Scfimaf ')  ge6a(ften.  53on  Sßinbbeutel« 
malle  ftiebt  man  mit  einem  fiöffel  maflnufjgrofee 
runbe  tflöfccben  babon  ab,  bädt  fie  unter  bejiän« 
bigem  Schütteln  ber  flafferoße  in  I)  ci  f; cm  ©djmalj, 
bis  fte  aufbringen  unb  hellbraun  werben  unb 
giebt  fte,  mit  3uder  unb  3immt  beftreut,  warm 
$u 

3$inb6fttf<rmif  tßafitxbampf  |1  Garnen. 

93on2Binbbeutclma[jc  werben  etwa  um  '/*  Heinere 
Jpäufdjen  auf  ba§  fdjwacb  geftriajenc  unb  be» 
meI)Ue  3Med)  breffirt,  meiere  bureb  Ttact)fter)enbc 
Vorrichtung  auf  bie  gemöbnlicbe  (sröfje  gebraut 
werben  refp.  ftd)  burcr)  eine  enorme  ßeid&tigfeit 
au§jeidjnen:  „9luf  ba§  Sölecb  mit  ben  breffirten 
§äufa)en  wirb  ein  gut  naf$gematf)te3  faubereS 
i'übpdjen  gefegt,  mit  einem  entfpredjenb  bo^en 
(etwa  10  bis  12  6m.),  fadenförmigen  99lecb,  gut 
*ugcbedt  unb  im  bet|>cn  Ofen  gebaden."  ©urd) 
bcn  entftcfjcnbcn  SBafferbampf  mirb  eben  bie  fo 
bebeutenbe  Ipöfye  unb  Ceidjtigfeit  ber  SSMnbbeutel 
erhielt.  (Ebenfo  tonnen  auf  biefc  Söeife  Gclair 
gemaebt  werben. 

20tnb-"pu(]rerTtt.  SSinbmaffe  öon  6  (?imeifi 
unb  420  ©r.  3uder  giebt  man  al§  feljr  fleiue 
runbe  £äufd)en  buret)  ben  ©reffirfaef  auf  ba§ 
93lecb,  trodnet  fte  im  fcfjr  lüblenOfen,  bamitfie 
bbfltg  Wcifi  bleiben,  unb  nimmt  fte  naaj  SBieber- 
ermärmung  beä  SBlcct)S  ab. 

—  -^afDmoitbc.  8  (fiweifj  ju  Schnee  gc* 
fcblagcn,  bann  mit  390  ©r.  mittelfeinem  3udfer 
erft  warm,  bann  falt  gefd)lagen,  bamt  100  ©r. 
grobgelrndtc  Weifce  SJcanbeln  ljin$u  gerührt,  auf 
geftriebene  unb  bemeblte  93tcdr)c  mit  bem  2)refftr* 
fad  Heine  £aIbmonbe  breffirt,  etwa«  troetnen 
laffen  unb  bann  fa(t  gebaden. 

—  -iiartöffiTdicu.  Unter  ben  ©djnee  bon 
6  Ciweifj  500  ©r.  feinen  3«der  leidet  t)inein 
melirt,  mit  ber  ©prifce  auf  ein  mit  Sßafcline  gc« 
ftridjeneS  93Icd>  bafelnufjgrofje  £>äufcbcn  breffirt, 
ftarf  mit  feinem  3uder  beftäubt,  bann  '/4  ©tunbc 
lang  an  einen  füllen  Ort  geftcQt  unb  falt  ge* 
baden,  bann  troden  aufbewahrt. 

—  -«Älpfefn  mit  ^Sanbefn.  man  breffirt 
Söinbmaffe  bon  280  ©r.  3uder  unb  bem  Sdjnce 
Don  4  ßiweifj  in  ßipfclform  auf  Rapier,  ade  in 
gleicher  3üa)tung,  beftreut  fte  biebt  mit  get)adtcn 
Üttanbcln,  fajüttelt  ba§  Rapier  ab,  inbem  man 


eS  auf  einer  (Seite  mit  beiben  §änben  in  bie 
£öfje  bebt,  legt  fte  auf  ba$  3Med&  unb  bädt  fte 
im  füllen  Ofen. 

Pinb-^ucöcn  mit  geröfteten  ^Sanbefn. 

100  @r.  gtobgebadte  SRanbeln  mit  50  @r. 
3uder  gemifdjt,  gelb  geröftet,  ftöfjt  biefclben  ein 
wenig  unb  melirt  fte  nebft  100  ©r.  mittelfehtfin 
3uder  in  ben  ©djnee  üon  5  ©weife,  füllt  bie* 
in  eine  mit  SDcürbtcig  ausgefegte  tjform,  bedt 
ben  überbängenben  2  ctg  barüber  unb  bädt  t§ 
jiemlicb  falt,  bann  mit  SBaffer  betrieben  unb 
mit  3uder  beftreut 

— Patronen.  2>cn  fteifen  @cbnee  bon  7 
6imeife  bermifebt  man  mit  250  ©r.  3uder,  156 
©r.  geflogenen  SRanbeln  unb  90  ©r.  SRefcl, 
breffirt  au§  biefer  ÜKaffe  längliche  SDRafronen 
auf  Oblaten,  belegt  fte  in  ber  ÜRttte  mit  einer 
eingemadjten  Äirfcbe,  ftäubt  3uder  bariiber  unb 
bädt  fte  langfam  beHgelb. 

pinbrnafTc:,  $pau\f$t  (ftebe  „©panii^c 
SBinbmaffe"). 

??inb mit ^fcn.  f)ierju  merben  gefällte ieig« 
ftüddjen  mie  &u  53lättertafa^en  (f.  b.)  genommen, 
biefe  fdjneibet  man  bon  ben  gden  nad)  ber  2Äi»e 
ju  etwa  3  6m.  ein  unb  brüdt  jebenlmfentbul 
auf  ber  3J?ittc  gut  jufammen. 

^inb-^1  inge .  9Jkn  ftedt  in  bie  ©prifre obr 
in  ben  ©refftrfad  ein  fternförmigeS  Kö^rdbe" 
bon  SBIecb,  breffirt  bon  Söinbmaffe  Äinge  auf 
Rapier,  in  ber  TOte  aber  nur  eine  JBfrtiffung, 
nidjt  einen  leeren  9iaum  (affenb,  beftreut  fie  m:t 
gebadten  SWanbeln,  fd)üttelt  ba§  Rapier  ab,  Icct 
e§  auf  ba§  93Iedt)  unb  eine  eingefottene,  abgerrod: 
netc  2i?eicbfel  in  jebe  SBerticfung  unb  bädt  f  e  hty. 
Ober  man  maa)t  febr  fleine  9iinge  burü)  eittfc 
$reffirfad  mit  eingeftedter  ^üüe  (roelcbe  nur  eine 
bleiftiftoide  Ocff  nung  bat),  2  ober  3  übereraanbet 
o^ne  bie  IRaffe  abjubreeben  unb  trodnet  fie  füSL 

—  - -Hofct t cn.  60  ftofetten  bon  TOtrbin^ 
mit  ^agcl-\uder  beftreut  unb  gebaden  unb  bereut 
mit  folgenber  ÜJiaffe  in  bie  IJUtte  ein  ürine* 
§äufa)en  brefftrt:  3  CEimcifc  ju  Scr)nee  gefa^Iüg* 
bann  mit  125  ©r.  mittelfeinem  3"der  wann  unl 
falt  gefdjlagen,  jule^t  90  ©r.  gebobelte  WanbeH 
binein  geriibrt  unb  etwa§  rofa  gefärbt. 

—  Spauifätt  (f.  „6panifä)er  2Binb*> 

—  -Sorte,  £p«nif$c  (f.  „6paniia> 
Sorte"). 

Pinferf &nm  Blngfi.  625  ©r.  WW 

4  ßiern,  875  ©r.  ßuefer,  V,  ©laS  bott  SN 
unb  bem  ©elben  einer  Zitrone  &u  einem  Ifi? 
whfen,  benfelben  2  ÜHefferruden  bid  aitfrpfl^ 
auSftec^en,  auf  ein  geftriebeneä  53lea)  fejen, 
(£iweifj  beftreia^en  unb  baden. 
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28lttjtnaröb<$eit.  ÜJlan  madje  in  500  ©r. 
ftef)I  eine  ©rube  unb  gebe  150  ©r.  3"*«/ 
Deiner  mit  2  ganzen  ©ern  Derrüljrt  wirb,  nebft 
!50  @r.  93utter  tynein,  »erarbeite  baS  ©anje 
;ut  unb  laffe  eS  an  einem  füllen  Orte  ettoaS 
ufyen.  2Ran  rolle  nun  ben  £etg  mefferrüdenbid 
iuS,  jteape  üjn  ju  Weinen  ^ßlä&djen  aus  unb  bade 
ie  auf  einem  leidjt  gebutterten  SBIed^e  hellbraun. 
Die  untere  Seite  ber  $lä$a>n  wirb  bann  mit 
inem  beliebigen  ©etee  ober  einer  Sttarmelabe 
•eftridjen  unb  je  2  unb  2  äbereinanber  gelegt, 
lann  mit  Staubjuder  beftebt. 

pirtOf<0aft5-<Äi|»ferr.  140  ©r.  3«der, 
5itroncnfct)aIe  unb  etwas  Salj  mit  2  ©gelb 
»errüljrt,  bann  mit  350  ©r.  2Ke$l  unb  250  ©r. 
Butter  fernen  \\x  einem  Xeige  gemaäjt,  eine  SBurft 
>a»on  formirt,  bie  man  in  nufjgrofje  Stüde 
djneibet.  ÜKan  rollt  biefe  ju  Gipfeln,  meldje  man 
mt  ©  beftreidjt,  in  3Jianbeln  mit  3"der  ge« 
nifdjt  briirft  unb  fa^nefl  bädt,  bann  fefct  man  je 
1  unb  2  mit  Sfftermelabe  ntfammen. 

Adorfs  jäfinc.  8  ©gelb  werben  mit  95  ©r. 
3uder  unb  etwas  Sßamflegefdjmad  im  fleffel 

d)t  flaumig  gefajlagen,  bann  mit  bem  nötigen 
au  einer  $iemlic|  feften  ÜJZaffc  gemirft,  Don 
Deiner  man  Stüde  in  ©eftalt  eines  3a$ne§ 
ormirt,  biefe  mit  ©  beftreidjt,  in  fcageljuder 
)rüdt  unb  Ijellgelb  bädt. 

poITfcnjef-AufTauf.  156  ©r.  flaumig  ge» 
iebene  SButter  wirb  mit  10  ©bottern,  156  ©r. 
jefdjälten  unb  geflogenen  fü&en  SWanbeln,  156 
8r.  3uder  unb  ein  wenig  geflogener  Söanifle,  einer 
ßrife  Salj,  fomie  bem  Sc|nee  ber  10  ©roeifc  Oer« 
nifdjt,  bie  2Haffe  in  eine  gebutterte  ftorm  gefüllt, 
4  Stunben  lang  gebadenunb  bann  fofort  feroirt. 

poltyiter  haften  (ficf)e  „©ebrüfcte  9?apf» 
?u^en"). 

•JSonnetranß.  S5on  8  frönen  Orangen 
djält  man  bie  Sdjale  ganj  bünn  ab,  übergießt 
ie  mit  einem  ©lafe  Jöeifjmein  unb  läfjt  fie  einen 
lalben  $ag  lang  gut  jugebedt  jieljen,  giefjt  ben 
Bein  bann  burd)  ein  Sieb  in  eine  $unfa)bowIe, 
göltet  IV/,  t5flafa)en  guten  93orbeauj,  l1/, 
$Iafdjen  flJtofelwein  unb  1*/«  f^FIafdr^eTt  ß§am« 
nigner  f)in$u,  Derfüfet  ba§  ©etränf  naä)  ^Belieben 
nit  3uder,  mifdjt  Ellies  gut  burajeinanber  unb 
üUt  es  in  bie  ©läfer. 

&oxmftt  ^rejefn.  190  ©r.  rol>e  üttanbeln 
Derben  mit  2  ©ern  gerieben,  mit  600  ©r.  mittel- 
einem  3uder,  800  ®r.  SWe^I,  65  ©r.  SButter, 
toaS  3iwnit  unb  39oluS  $u  einem  ieige  an« 
lenrirft,  Srejeln  baoon  gemalt,  auf  ein  mit 
Bafeline  gefiricfjene«  «Bledfc  gefegt,  etwas  trodnen 
äffen  unb  falt  gebaden. 


lÖrongef-^ocHjcs,  <Äoffänbt(aV ,  iti 
£a)tnaf$  gebaren.  9k$bem  man  1  £iter 
fette  füjje  TOtldr)  jum  ©erinnen  gebraut,  tf>ut 
man  jie  in  ein  grofjeS  Seinentud),  läfet  bie  ÜJtol« 
ten  ablaufen,  oermifa^t  bann  ben  SRüdftanb  mit 

3  verquirlten  ©bottern,  '/io  fiitcr  Safjne,  2 
löffeln  oofl  Stofemoaffer  unb  250  ©r.  3Webl, 
monad^  man  je  naaj  ©ebürfnife  nod)  jooiel  ÜHefH" 
Sufey,  ba^  man  einen  ganj  fteifen  ieig  erhält, 
oerrü^rt  iljn  aisbann  noa)  mit  125  ©r.  frifdjer 
jerlaffener  93utter,  rollt  ibn  auf,  ftiäjt  t^n  ju 
flehten  Äuajen  ab,  bädt  biefelben  in  Ijeifjem 
Sdjmalj  unb  beftreut  fte  mit  3uder. 

pua)(efit.  200  ©r.  SButter  ru^rt  man 
flaumig,  giebt  nad)  unb  naa)  50  ©r.  3nder, 

4  ßibotter  unb  2  gan^e  €ier,  eine  ^Jrife  Salj, 
86  @r.  in  '/•  ßtter  lautoarmer  Sa^ne  aufgelöfte 
§efe  nebft  700  Ör.  etmaS  ermärmteS  2Jieljl  ^inju 
unb  fäjlägt  ben  £eig  fo  lange  ab,  bis  er  ftd)  Dom 
Spatel  ablöft,  worauf  man  i^n  an  einem  mar« 
men  Orte  aufgeben  läfet.  9lad)bem  er  gehörig 
gegangen,  loirlt  man  Um  gut  ^ufammen,  rollt  U)n 
auS  unb  fa)neibet  i^u  in  3  Ringer  breite  unb 
1  Ringer  lange  Streifen,  bie  man  mit  einem 
fiöffel  oofl  beliebiger  ÜJZarmelabe  ober  3ttetfd)-- 
gen»,  Ouarf-,  9?u^,  ?lpfel»,  Siofinen«  ober 
SKoljnfufle  belegt,  unb  rollt  bie  fo  belegten  Strei» 
fen  jufammen.  2)ann  legt  man  bie  Iänglia}  oier» 
eefigert  SBuajteln  nebeneinanber  in  eine  mit 
SButter  beftridjene  33lea)form  unb  beßreiajt  fie 
an  ben  Seiten  mit  ©utter,  bedt  ein  2:ua^  ba* 
rüber  unb  Iä§t  bie  SBudjteln  aufgeben,  ftreidjt 
auaj  oben  SButter  barüber,  bädt  fte  bann  *L 
Stunben  lang  im  mä^ig  f>eifjen  Cfen,  ftürjt  fte 
auS,  löft  fte  ooneinanber  unb  betreut  fte  mit 
3uder. 

Pua)(efn,  gefeit-  (f.  „§cfen*2Bu$teln  unb 

»S9ua)teln"). 

^uöfin,  ba§  befnnnte  rufftfd^e  ©etränf,  ift 
in  guter  Ottalität  unferm  ^ornfa^naps  unb  bem 
StyiSfeto  ebenbürtig,  jumeifi  aber  nur  Dom 
SRange  unb  ©efdmtad  eines  gan$  gettö^nlid^en 
ßartoffel|'a)napfcS. 

pür(fa)en  von  ^irätferteijj  I.  ^Dünne 
SBiirfte  bratet  man,  jietjt  ben  £)arm  ab  unb 
fa^neibet  fie  in  6  (Em.  lange  Stüde.  3n  bie 
Pfanne,  morin  fie  gebraten  toerben,  giebt  man 
etmaS  SouiUon  unb  SBratenfauce,  lä^t  e§  auf« 
foajen  unb  Sa)alotten,  Speterftlic  unb  2öürftdjen 
barin  bünften,  bis  ber  Saft  eingesogen  ift  unb  fte 
^arbe  $aben.  S5on  ^Blätterteig  fdjneibet  man  nun 
8  6m.  lange  Streifen,  rollt  bie  SDBurft  Innern, 
legt  fte  mit  bem  Scfylufj  beS  feiges  auf  ba§ 
iBlea),  beftreidft  fte  mit  ©  unb  bädt  fte. 
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%&üxfl$t*  von  25  rättcrtetg  II  mit  Aafet- 
nufccrt'tnc,  in  £>a)raafi  geßamen.  ftafelnufc 
crfcme  hinein  gefüllt  imb  betyanbelt  roie  2Bürftd)en 
oon  ^Blätterteig  IV  mit  HRarmelabe. 

—  Ol  mit  SSaufceCfüffe,  i»  ^rnaf* 
geßa&en.  70  @r.  füfje  unb  4  ©tüd  bittere 
Sftanbeln  ftöfjt  man  fein  unb  Derreibt  fte  babei 
mit  etmaS  WM,  rityrt  fie  mit  30  ©r.  SSutter, 
70  @r.  3uder  unb  2  Gigelb  flaumig,  mifd)t 
Sulefct  2  ejjlöffet  öoH  ©djlagfa^ne  barunter  unb 
füllt  e§  ebenso  in  ben  £eig  roie  bei  äBürfi($en 
oon  Blätterteig  IV  mit  SHarmelabe. 

—  IV  mit  Sjlarmefabe,  i»  flf ■ 
Garnen.  2Jlefferrüdenbid  ausgetriebener  93lätter- 
teig  wirb  in  8  6m.  breite  ©treifcn  gefdjnitten, 
bie  man  mit  6i  beftreidjt,  bann  fprifct  man  über 
bie  ©reite  mit  einer  ^apierbüte  bleiftiftbid  §im= 


beermanntlabe  unb  fc^lögt  bafi  Cnbe  beS  Jetge§ 
mit  einem  Keffer  übet;  nodj  einmal  umbog« 
fdjncibet  man  ba§  SBurftdjen  ab  unb  brütft  bie 
ßnben  mit  bem  SReffer  etoaS  meber,  bäcft  pe 
in  ©ajmaU  unb  beftreut  fte  mit  Sutfer. 

58nrffa)ei»  90«  «ftefenteift,  in  $Qma!) 
getauften.  JHeinfmgerlange  etücfe  Don  büraun 
Skattoürften  taucht  man  in  Dünnen,  gegangenen 
ftefenteig  unb  bäeft  fte  langsam  in  <Bd)mo^. 

Würfle,  ^nffif^e  0.  ^ufftfa*  ©urfte'). 

?8  u  rra-^ia^m.  SBon  8  ehoeifj  roirb  ein  rety 
fteifer  ©djnee  gefdjlagen,  500  @r.©taubauderimfc 
65  ©r.  Söurmfamen  barunter  melirt,  bauen  bur$ 
ben  $>refftrfad  mit  bet  ©ternbülle  Heine  iupfen 
auf  Rapier  breffjrt  unb  im  Xrodenof en  getrodnet 

—  -^e&ftttipftt,  $0mdsrr  (f.  „©$n>cijfi 
2Burm»2ebfu<$en"). 


X  toitb  nie  11,  unb  tnagtS  <5u$  Giner  bor, 
Go  neljmt  t$n  l&#etnb  fttU  beim  0$t 
W  nb  f t  t       f     c x Ii    tj  o  t  iS      o x • 


£eres,  meift  englif<$  $$txxy  genannt,  Reifet 
bet  benit)mtefte  Süßwein  ©panien§  nndj  ber  an- 
fet>nltcr)en  ©tabt  Xereä  (in  neuerer  ©djreibroeife 
3 crej)  be  la  ftrontera,  bie  32  ihn.  nörbltct)  üon 
6abu  liegt  Ter  3£ere§,  an  fidj  ein  entfd&tebener 
Srodenmein,  ber  aber  für  ben  §aubel  ftarf  mit 
eingefottenem  ÜJtoft  oerfüjjt  mtrb,  bebarf  m  feiner 
Gnttoidelung  einer  langen  Sagerjeit,  Die  er  in 
luftigen,  t)ot)cii  unb  toeiten  ©eroölben  über  ber 
tfrbe,  ben  „5Öobcga§ burcf)gcmacbj,  mofelbft  bie 
Derfdjiebenen  3atyrgänge  einer  unb  berfeEben 
©orte  eine  fogenannte  ©olera  bilben,  innerhalb 
ber  bie  alten  3af)rgänge  fiet§  aus  ben  näd)\U 
jungen  aufgefüllt  »erben  unb  fietS  ber  ältcfte 
3arjrgang  juerft  jum  Verlauf  fommt.  §ür  bie 
beften  Sorten  gelten  ber  hellgelbe  SJcan^anilla 
oon  ©an  SucaS  ©arrameba,  ein  b>djfeiner 
irotfenmein  mit  eigenartigem  #amiflen*2lroma, 
ber  au§  ber  $olomino«3:raube  bereitet  unb  gu* 
meift  im  Sanbe  felber  getrunlen  toirb ;  ber  9J?on = 
tiQa  unb  ber  VUmontiHabo  auS  ber  ©iena  be 
ültonfilla,  in  ber  ^rooina  <5orboDa,  bunfelgelbe 
irodenmetne  au§  ?Pero  *imen«3lebfQ^  bie  bem 
feinen  Serefano  in  feber  ^infiä^t  ebenbürtig  fmb; 
ber  f üfje,  golbgelbe  ^ßaiarete  Dom  gleichnamigen 
Stäbtajen,  ber  aber  nur  noc^  in  geringer  Ouan»  j 
tität  ju  9Warfte  fommt;  ber  $ero  Ximen  be3erej, 
ein  bunfelgelber  ©ü^mein,  ber  Dielfad)  jum  Sßer= 
fü|en  anberer  SBeine  bient;  ber  rotfje  Xintillo 
be  ftota  u.  a.  m.  tRanco  be^ei^net  feine  beftimmte 


©orte,  fonbern  alten,  reifen  2Bem  fiBertjaupt 
unb  beSgleiäyn  SBrottn  ©b^errD  fein  befonbm4 
©eioäcr)^,  fonbern  ttirb  au§  einer  beliebiger 
©orte  Dura)  3ufa|  Don  $ero  Ximen  ober  fonfi 
einem  mit  eingelöstem  TOoft  Dergo^renen  6üBj 
mein  bergefteUt.  ®er  9?uf  befl  3Eere§  ifi  nod)  ferne 
100  3a$re  alt;  gleicr>mor)I  barf  er  bereits  atf 
ben  Xitd  eines  SBeltmeinS  Unfprucb,  mac^fn. 
S)er  ^auptfonfument  für  9EereS  ift  6nglanb,  too 
ie^t  bie  ©^errrj'S  45  •/©  ber  gefamtnten  SBein« 
ausfuhr  ausmachen.  9luf  bem  kontinente  fegcü 
er  noä)  öielfadt)  unter  ber  flagge  bt«  aWabeirc 
bod)  gewinnt  er  feit  ©egrünbung  bet  ©obeaa- 
©efeüfddaft  für  bireften  3mport  ju  ^ambura, 
toeld^e  in  allen  großen  ©töbten  Filialen  ^a; 
namentlid)  in  ©eutjcojtonb  immer  me^r  Sobeit 
unb  toirb  $ier  befonberS  als  5rühitüc!§mein  feb: 
beoorjugt.  0la$  bem  ?lppetit-2ejifon  Don  #B 
unb  5Ro§ner.) 

^crc$-ej>ef  ec.  ftad&bem  man  250  ©r.  feinden 
Saffinabejuder  in  V4  fiiter  SBaffer  geläutert, 
gut  abgefc|äumt  unb  ju  einem  bidli(t)en  ©Dmf 
gef odjt  r)at#  lä&t  man  benfelben  ein  roentg  aul- 
füblen,  fcüjt  it)n  burc^  ein  lucfj,  Dennifcbt 
mit  15  @r.  auf  gelöfter  ^aufenblafe  unb  einen: 
reidjlidjen  Diertel  Citer  guten  SereS  (engl  ©b^rrc  t 
filtrirt  ba8  ©elee  nochmals,  füflt  e«  in  eine  B 
6i8  eingegrabene  fjorm,  lä^t  efi  ^arr  ©erben, 
taucht  bie  oorm  einen  ^tugenblid  in  lauwarme- 
SDßaffcr  unb  ftürjt  baS  ©el6e  auf  ehte  ©laSf^öle. 
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gfrfilon  ift  gat  fo  feiten, 
edjicer  teilt  fiä)  ein  iöet-8  btauf  melben, 
©o  giebt'3  im  Heben  audj  teete  Stunbcn 
STuf  bie  ein  Reim  fdjtoet  Wirb  gefunben. 
gätlt  uns  nur  fonfi  toaS  Kcd^tes  ein, 
wtnt  rfiiicxf  tuttb  intitttT  tjcmtrbcn  fein. 


f[<rofte*-£u<$eit.  Sflan  rü^rt  1 56  ©r.  SButtcr 
gu  ©djaum,  fugt  attmäljlidj  4  Gier,  125  @r. 
3ucfer,  eine  $rife  ©alj,  eine  Imlbe  geriebene 
SttuSfatnufj  unb  einen  falben  @fjlöffel  Doli 
boppeIt!or)lenfaureS  Patron,  in  '/•  ßite  faum 
toa^ne  aufgclöft,  $inju,  m\\ty  MeS  rüstig  bura> 
einanber  unb  rüfjrt  foDiel  SDierjl  barunter,  bafc 
man  eine  fteife  HJ^affc  ert)ält,  bie  man  einige 
Minuten  lang  über  bem  geuer  fdjlägt,  bann  in 
eine  gebutterte  ftorm  füllt  unb  etwa  etne  reictj  1  id; e 
^albe  ©tunbe  lang  bei  guter  iQtyt  bädt. 

^or&fr)ire->*tud)en.  750  ©r.  etwas  er« 
TöärmteS  SJieljt  wirb  in  eine  ©djüffcl  gefiebt,  in 
ber  f  litte  madjt  man  eine  Vertiefung,  fd)üttet 
25  @r.  in  lauwarmer  ÜRildj  aufgelöfte  ^>efe, 
1  (St  unb  150  ©r.  serlaffene  Sutter,  fowie  etwas 
<Sals  hinein,  Derrityrt  bieS  SlHeS  mit  einem  Sfyil 
bei  2fler;lS,  lafjt  ben  icig  an  einem  warmen 
Orte  aufgeben,  fnetet  tt)n  mit  bem  übrigen  9)ie$l 
gehörig  Durrf;,  wobei  man  nodr)  ein  wenig warme 
2Rücf)  beifügt,  fieflt  ü)n  abermals  jutn  9iufget)en 
toarm,  rollt  if)n  ju  1  gm.  bieten  fluten  Don  ber 
©röfje  einer  llntertaffe  au§,  legt  biefe  auf  ein 
gebuttertes  93Iea),  fhd&t  fie  mejjrmalS  mit  ber 


©abel,  Iäfct  fie  noef)  etwas  Dor  bem  Ofen  gefyn 
unb  bädt  fte  fcfjön  hellbraun.  2Ran  giebt  fte  f  ebr 
beifj,  in  ber  Sßitte  auSeinanber  geteilt  unb  mit 
S3utter  beftridjen,  jum  £fjee. 

■ftp(Uanti-*uööing.  156  ©r.  geriebenes 
SBetfjbrob  übergießt  man  mit  etroaS  Sat)ne, 
rü&rt  bann  156  ©r.  SButter  ju  Schaum,  mifcfjt 
15  Sibotter,  einen  halben  itjeelöffel  noQ  Salj, 
250  ©r.  3utfer,  baS  eingeweihte  SBeifebrob,  baS 
©eibe  Don  einer  Zitrone,  einen  Kaffeelöffel  doD 
3immt,  100  ©r.  Hein  gefdmitteneS  Gttronat, 
etwas  fein  gef^nittenen,  eingemadjten  3ngmer, 
6  CSfjlöffel  boU  geriebenes,  in  93uttcr  gerottetes 
9flunbbrob  unb  ben  6$nee  ber  15  ©weift  tyinju, 
füllt  bie  SHaffe  in  eine  gebutterte,  mit  ©emmel 
auSgeftebte  §orm,  iäfet  ben  ^ubbing  2  ©tunben 
lang  im  Söafferbab  foct)en  unb  giebt  eine  SBein« 
fauce  baju. 

—  -Sorte.  3  ©anbböben  mit  #irfä>  ober 
3or)anniSbeermarmeIabe  gefüllt,  bann  breffire 
man  Don  SWafronenringmaffe  ein  barauf  »offen» 
beS  ©itter  mit  föanb,  bade  eS  rea^t  fdjön  ^eDgclb, 
fe^e  eS  auf  bie  Üorte,  fülle  bie  6arr68  mit  roÖ>em 
unb  gelbem  ©elöe  aus  unb  garnire  baS  ©itter. 


ftuderbfitfet  toerben,  mdd^te  jebeS  ftinb, 
^uefttbad ernteifter  fein,  gcljt  niri^t  fo  gefdjtoinb. 


$a$nftoQtx  L  95  ©r.  ©utter  mit  145  ©r.  I 
3ucter  flaumig  gerührt,  bann  2  ganje  Sier  unb 
3  ©igetb  ^inju  gerührt  unb  mit  290  ©r.  3Jle^l 
unb  gan)  wenig  Hmmonial  ein  £eig  angewirf t, 
fingerlange  Streifen  formtrt,  mit  6i  beftrid^en 
unb  in  feageljucfer  geworfen,  in  bie  2ttitte  mit 1 
bem  3Jle|ferrücten  etwas  eingelniffen,  auf  f<$wacf) 
Qt ftridr)ene  unb  beme^lte  SBIeaje  gefe|t  unb  lang- 
fam  gebaclen. 

—  IL  350  ©r.  3uefer,  125  ©r.  ge^adte 
^anbeln,  125  ©r.  ÜRe^I,  125  ©r.  ©röfel,  125 
©r.  Sutter,  50  @r.  geriebene  (J^ocolabe  unb  8 
<£ier  wirft  man  §u  einem  Seig,  formt  babon 
«Stangen  (etwa  10  6m.  lang),  beftreidjt  biefe  mit 


Gi,  überftreut  fte  mit  ger}acffen  SJlanbeln  unb 
bäcft  fte  bei  auter  ötjje. 

5ö^npoa)er  III.  210  ©r.  SHanbeln  mit  ben 
Skalen  f(t)neibet  man  fein  unb  ftöfjt  fte  bann  mit 
210  ©r.  feingeftebtem  3ueta  unb,  wenn  fie  fefjr 
I  fein  finb,  mit  3  Qiweifi.  Taoon  madjt  man  auf 
Dem  mit  3uder  betäubten  53rcttc  einen  4  Singer 
breiten  SBeden,  legt  U)n  über  Cblaten  auf  baS 
33lecf),  maa)t  ber  Sänge  nadb)  einen  «emlia^  tiefen 
ßinbrud  mit  bem  Äoä)löffeIftieI  unb  beftreut  baS 
Uebrige  mit  abgezogenen,  grob  getjadten  yjian« 
beln,  bann  bäcft  man  ifjn  fiibl  unb  ebc  er  ganj 
I  auSgetroelnet  ift,  nimmt  man  baS  SBIedt)  r^rauS, 
!  giebt  in  bie  Vertiefung  eine  gute  3Karmelabe, 
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barüber  ^itronenglnfur  unb  fteflt  e§  mieber  inbcn 
ganj  fügten  Ofen,  läjjt  eS  einen  Tag  alt  »erben 
unb  fdjneibet  e§  bann  ju  fd&malen  ©rüden. 

$a$nfloQtx,  ^fwürj-.  160  ©r.  3ucfer  mit 
2  eiern  »errührt,  mit  125  ©r.  Krümel,  125  ©r. 
<Dtebl,  65  @r.  Butter,  Gitrone,  3immt  unb  etwas 
helfen  ju  einem  Teige  angemacht,  fingerlange 
©langen  baöon  fafonnirt,  mit  (Si  be|trid)en,  in 
#ageljuder  geworfen,  auf  fdjwacr)  geftria^ene 
Bleche  gefegt  unb  in  ber  Glitte  eingeferbt. 

3aja  ober  grua?if$c  badete,  2Jtan  be= 
rettet  einen  Blätterteig  au8  750  ©r.  Sflchl,  500 
©r.  Butter,  2  eibottern,  15  ©r.  ©alj  unb  etwas 
faltem  Baffer,  läfjt  ben  Teig  über  Wacht  im 
Äalten  liegen,  treibt  ihn  am  anbern  Jage  meffer» 
rüdenftart  aus  unb  fdjneibct  12  Ratten  Don  ber 
©röjje  einer  Tortenform  barauS,  meldte  man  mit 
bemfetben  Steige  ausgelegt  hat,  [treibt  eine  belie- 
bige ftleifchfarce  barüber,  legt  eine  ber  runben 
Blätterteigplatten  barauf  unb  fährt  mit  ab» 
mechfelnben  Sagen  bon  Qfarce  unb  Blätterteig 
\üü,  bis  bie  Teigplatten  oerbraud^t  ftnb.  3n 
bte  oberfie  platte  werben  mit  einem  Keffer  jier« 
liehe  9Hufter  eingefermitten,  mit  ei  überfrrid&en 
unb  bie  haftete  eine  ©tunbe  lang  gebaden. 

3außer-i£reme.  2Jcan  lieft  1  fiiter  fehr  reife, 
frijäje  SBalberbbeeren  forgfam  au§,  ftreicr)t  fte 
burdj  ein  §aarfteb,  öermifcht  fie  mit  *L  Siter 
gut  ausgeflogener  ©d)lagf  arme,  150  ©r.  ©taub» 
guder  unb  eht  wenig  3»mmt,  füllt  ben  Gr6me  in 
Becher  unb  fert>irt  ihn  mit  £öffel«Bi§cuit§  unb 
Patronen. 

$ttxa-%ovtt.  üttan  rührt  150  ©r.  3ue!er 
unb  150  @r.f  eingeigte  ÜJtonbeln  mit  10  lottern 
gaumig,  giebt  ben  ©djnee  Don  8  (Jimeifj  unb 
150  ©r.  OJcehl  baju  unb  thcilt  bicS  in  3  ©e* 
fdjirre.  3"  einem  Steile  giebt  man  (Eo<r)eniHe, 
jum  jweiten  e^ocolabe.  $>ann  legt  man  mit 
ben  färben  wechfelnb  löffelroeife  bie  Tortenreife 
halb  ooH  unb  bädt  fte.  &ebadtn  mit  ÜJiarmelabe 
aufeinanbergefefct,  übersieht  man  bie  Sorte  mit 
Orangenwaff  erglaf  ur. 

$cffermt&  (f.  o.  to.  „§afelmt&"). 

5€ffcf,  2eWet«  (f.  o.  to.  „$lä^en,  Bon« 
bon§,  flüdjel"). 

Bettet,  &afettt.  SMS  (Sirocifj  oon  8  Giern 
wirb  flaumig  gefcr)lagen,  mit  8  Tropfen  Ber« 
gamottöl,  einigen  Tropfen  JIBaffer,  375  ©r. 
©taubjiuder  unb  340  ©r.  5D?et)l  öermifcht,  öon 
biefer  ÜJtaffe  runbe  3eltlein  auf  ein  mit  Bafeline 
gtftrtcheneS  Blech  gefefct,  worauf  man  biefelben 
«in  wenig  troden  werben  läfjt  unb  bann  bei  fer)r 
mäßiger  Jpifce  bädt 

—  braune.  3Han  ftöfct  250  ©r.  abgemif<f)te, 


3toeutter<^c|>ntttcn  IL 

ungefcr)älte  ÜJtanbeln  mit  etwaS  ßiweifc  mäfeig 
fein,  öermifcht  fte  mit  125  ©r.  ßuder,  ber  frä= 
gehadten  ©djale  einer  falben  Zitrone  unb  etwa! 
3immt,  rottt  bie  Sflaffe  fafi 6m.  bid  au*  jer* 
f  ajneibet  fie  in  fingerbreite,  längliche 3eltel, bädt  fu 
langfam  auf  einem  mit  Rapier  belegten  Blech  unb 
überjier)t  fte  nach  bera  Baden  mit  3immtgktfur. 

^efief,  SSarmefabe-.  312  ©r.3uder  wirb 
mit  einem  ©lafe  öoD  Söaffcr  bis  5ur  großen  $ctlt 
geläutert,  öom  treuer  genommen  unb  mit  45  @t 
s}lprifofenmarmelabe  Oerrührt,  nochmals  erwärm! 
unb  in  längUc^«oiere(ftge,mit^anbeIölbefrri^fiif 
[teife  ^apierfapfeln  eingefüllt,  nac^  bem  Crlaum 
in  ©Reiben  gefa^nitten,  in  Rapier  gewiddt  uni 
in  Bledjbüdjfen  aufbewahrt. 

5<rtti,  ^Saferer  (f.  „Bafeler  3eltt?0. 

^epBot  ober  pun^-^r6«e  (f.  „2Rila)beäy 
unb  „Srtme  ä  la  ©ultan'O« 

Sieger  (f.  r>.  w.  „Cuarf,  weiter  ^äfe-). 

^iegerftrapfen,  £<$weiser,  in  ^nwfj. 
3)?an  fe^t  1  Siter  Jrifaje  9Jlila^  mit  2  tgtyßfl 
Doli  faurer  9Wild)  über  baS  §euer,  beim  Beginn 
bc8  Äoa)en§  quirlt  man  4  ©er  hinein  unb  läfei 
bie  Üflild)  unter  beftänbigem  Umrühren  2  bis  S 
ÜWal  auffoc^en,  wonaa^  man  fte  bur<$  ein  ^aor» 
fieb  gie^t.  SDen  jurüdbleibenben  Ouarf  oermiidit 
man  mit  Sudct,  3intmt,  gereinigten  Äojimn 
unb  feinge^adten  Sianbeln.  ®ann  mad)t  man 
Vi  ÄÜo  2Hil($  warm,  lä&t  50  ©r.  Butter  baiin 
^ergeben,  bermtfe^t  750  ©r.  3Her)l  in  eina 
©Rüffel  mit  ein  wenig  ©alj,  25  @r.  3uder  unb 
bann  mit  einem  Xtyll  ber  warmen  3WiIaj,  fo  baj 
man  einen  jiemlia)  feften  Teig  erhält.  Riefen 
Teig  wirft  man  tüdjtig  bur(h,  rollt  i$n  meffer« 
rüdenflarf  au§,  ftr)neibet  ü)n  in  r)anbbreite  Strei- 
fen, belegt  biefe  mit  fleinen  ^)äufcr)en  Don  oem 
ßierjicger,  fct)Iägt  bie  anbere  #älfte  be«  irig« 
ftreifenS  barüber,  fdjneibet  mit  bem  l?ua)enrab 
Ijalbrunbe  l?räpfa^en  babon  auä  unb  bädt  fte  in 
Ijei&em  ©(^malj. 

3ia,nincr-Srimilf en  I.  3wei  Streifen  m 
2J?ürbleig  §a\b  gebaden,  mit  Himbeeren  gefüllt 
unb  Cblate  barauf  gelegt,  bann  125  @r.  ae* 
hobelte  9Kanbeln  unb  §afelnüffe  mit  375  w. 
3uder  unb  5  ßimeife  auf  bem  äff"«  abgeröpft 
aufgeftrichen,  gebaden  unb  gefd&nitten. 

—  IL  Boben  oon  SJtürbteig  3  §inger  breit 
ausgerollt,  mit3or;attni*beermarmeIabc  bejtri^n 
unb  Oblate  barauf  gelegt.  S)ann  werben  150 
©r.  gehobelte  ftüffe,  200  ©r.  3uder,  etwa?  gt« 
ftofeenen  3iwmt  unb  bafi  ©elbe  oon  einer  halta 
Zitrone  mit  5  ßiweifj  abgeröftet,  auf  bie  Cblaten 
geftridjen,  bann  in  fchmale  ©treifen  gefa)mtten  nnb 
auf  geftriohenen  unb  bemehlten  Bietzen  gebaden- 
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£immt\  ^immef,  ganttt  nennt  man  bie 
getrodncte,  braunrote,  ber  äußeren  £aut  mie 
beS  inneren  SBaftanbangS  entfleibete  Slbrinbe 
meieret  93äume  aus  bem  ©ef  d)le$t  bet  fiorfeer» 
getoätt)fe.  ©ie  tommt  im  §anbel  in  3  ©orten 
bor,  nämlidj  erftenS  £et)lon*3immt,  bon  bem  auf 
ber  3nfel  ßeolon  beunifdjen  eckten  3immtftraud), 
bie  fdjönfarbigfte,  feinfite  unb  mürjbaftefte  Sorte ; 
jroeitenS  6l)ina»3immt,  öon  ber  im  füböftlidjen 
®bhta  beimif  djen  3immtcaffie,  buntelf  arbiger  unb 
Don  ettoaS  derberem  ©ef$mad  ah  bie  borige; 
brittenS  3Jtalabar-  ober  ^ol^immt,  Don  t»erfc^ie= 
benen  Slrten  ibilbroaajfenber  Simmtbäume  in 
Snbien,  auf  ben  ^ilipjnnen,  ben  ©unba«3nfeln 
u.  f.  m.,  bie  geringste  Sorte  mit  fa^arfem,  fd)lei= 
migem,  abftringirenbem  SBeigefdjmaa  unb  oon 
fa^lgettbrauner  ober  grünlia)brauner  ftarbe,  ba* 
I>er  weniger  als  „ganjer  3"nmt"  in  Wöhren» 
gefiatt  benn  als  „geflogener  3immt"  in  $ulber« 
form  bei  ben  flaufleuten  ju  finben.  ®er  £bina» 
3immt  gehört  ju  ben  ältcften  aßer  ©etbürje;  er 
mar  unter  bem  tarnen  Jhoet  fdjon  2700  3abre 
o.  Qif)t.  bei  ben  ßlnnefen  in  @ebrau$.  2Ba^r= 
fdjeinlia)  ifl  er  aud)  baS  erfte  ©etoürj,  baS  in 
ben  SBelt^anbel  überging,  benn  unter  bet  föinbe 
Äainamaa,  bie  eine  tönigli$  ägbbrifcrje  frlotte 
im  17. 3abrbunbert  b.Sfcr.  neben  ©olb,  GIfen= 
bttn  unb  Riffen  aus  bem  Often  holte,  bürftc 
mdjts  anbereS  als  3intmt  $u  berfieben  fein.  Sei 
ben  ©rieben  totrb  er  juerft  oon  $erobot  (um 
450  o.  €br.)  eTtoäbnt,  bie  SRömer  ber  Äaifeqeit 
fannten  niajt  blofj  ben  3"nmt,  fonbern  audj 
fc^on  eine  9lrt  3'mmtöl,  m  {franfreia)  fommt  er 
guerft  716  in  einer  ©djenfungSurfunbe  tyik 
perid&S  II.  für  baS  flloftcr  gorbie  bei  Slmiene 
unb  in  $5eutfd)lanb  745  neben  2  $funb  Pfeffer 
als  ©e)d)enf  beS  römifdjen  S)iafon8  ©emmulu§ 
an  ben  ^rjbifa^of  ©onif actus  bon9Kahty  oor.  3m 
9.  SfaljtbunbeTt  mürbe  er  im  ßlofter  6t.  ©allen 
bereits  als  $if  djmürje  benu^t  unb  nodj  beute  ift  ber 
©&ina»3in»nt,  im  gehörigen  üHajje  angeroanbt, 
eines  ber  feinfien  unb  angene^rnften  ©etbürje 
an  SJceblfbeifen,  93adroerf,  ßombotS,  (£r(;meS, 
ßunieuren,  £f)Ocolaben  u.  f.  to.  ÜKan  faufe  nur 
3immt  oon  befter  ©orte  in  ganzen  SRöbren  unb 
fiofje  ibn  nad>  Jöebarf  felbft,  ba  ber  getaufte  ge= 
fiofene  ober  gemahlene  3intmt  häufig  mit  ge» 
rmgeren  ©orten  unb  anberen,  tocrtfjlofen  93e* 
ftanbt^eilen  oerfcilfdjt  ift.  S)er  6eblon»3iinmt 
mtrb  erft  3000  3afyre  nadj  bem  6^ina»3immt 
$um  erften  SWale  ermähnt  unb  jwar  in  einem 
Spanbels  oertrag,  ben  ber  ßeblonefe  9ll"&abi« 
sKbu-Ctbman  im  3af>rc  1283  bem  ägbbtifdjen 
öultan  tfilamun  in  SJorfcfjlag  braute.  Um  bie» 
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felbe  3ctt  mitb  autt)  bereits  beS  ÜJJaIabar-3immtS 
gebadet,  ber  ^>anbel  mit  biefen  beiben  ©orten 
blieb  jebod)  unbebeutenb,  bis  1656  bie  ^ollänber 
(Eeolon  in  93eft|j  nahmen  unb  ben  3immtf|anbet 
auf  ttte  Söeife  monopolifitten.  3ur  SBaate  etfter 
Qualität  inbeffen  fdjmang  ber  &eolon"3immt 
fta)  erfl  abermals  100  3aljre  fpäter  auf,  nämlia) 
jeitbem  ber  ^oüänbtfr^e  ©ouoerneut  3. 9B.  Salt 
mit  Unterflü|ung  eines  feiner  Seamten^SJe  i?ole, 
1765  eine  regehe$te3immtbaumfultur  ins  £eben 
riefen,  mä^tenb  man  fidj  bis  babin  mit  bem  (£in« 
fammeln  ber  )K  i  tibe  oon  miß^mad^fenben  ^Bäumen 
begnügt  batte.  2)ie  Kultur  aber  oertbeuert  na- 
türiid)  baS  ^robult,  unb  fo  finbet  ber  Seplon» 
3immt  faft  nur  in  ber  Styotbefe  Sertoenbung. 
Oefterreio)  führte  im  3abre  1890  runb  5750, 
Deutfa^lanb  runb  9500  O.  oon  biefem  milben 
unb  angenehmen  ©emürs  ein.  (§abS'  unb  9lo§» 
ner'S  lppetit=2erjfon.) 

5imm<-,Äw^öttf .  2öte  Citronenauflauf  (f.  b.), 
nur  bafi  man  fiatt  Zitrone  30  ©r.  gefto^enen 
3immt  beimengt. 

—  -23 rü tßen  ober  ^immt -^Sfumett  nennt 
man  bie  getrodneten,  nod&  mit  ber  93Iütbenbüfle 
umgebenen  §rüd)ta>n  eines  in  Ko(bind)ina 
beimifdjen,  auä)  in  (S^ina  fultibirten  Saumes, 
Cioamomum  Laurei.  ©ie  fe^en  ben  ©eroür}« 
nelfen  einigermaßen  äbnlidb,  ^nb  oon  bunlel» 
btauner  Sarbe,  bis  faft  IV,  (£m.  lang  unb  babeu 
einen  fefien,  runjli^cn  Slütbenftiel,  triftet« 
förmigen  Unterteil  unb  6  berbe,  leberartige 
#el$blättet,  bie  um  ben  blafibräunlid&en  5rua>t- 
fnoten  b^rnm  ftjjen.  ©ie  riedjen  unb  febmeden 
ftart  gemürabaft  unb  jimmtartig,  aber  toeniger 
fein  unb  angenehm  als  guter  3tnmu. 

— 3Kogen.  S)er  fteife  ©<bnee  bon  9  6imei& 
mirb  mit  750  ©r.  3u(fer,  nebft  bem  ©aft  unb 
ber  abgeriebenen  ©$ale  einer  Zitrone  benübrt, 
mit  750  @r.  gefdjältcn  unb  geftofenen  ÜHanbeln 
unb  einem  Eßlöffel  Doli  gcftofjenem  3immt  bur d)« 
einanber  gemifdjt  unb  bie  2Jiaffe  auf  bem  me$I- 
beftäubten  Sadbrett  ju  ©treifen  bon  ber  fiänge 
unb  Söreite  eines  gingerS  geformt,  bie  man 
frumm  biegt,  auf  einem  mit  Safeline  geftrid)encn 
58Ied)e  gelb  bädt  unb  mit  2BaffergIafur  überjiiebt. 

— l£ontou*  (f.  „SonbonS,  3immt»"). 

^immf-^rejefit  I.  500  ©r.  braune  9J?an- 
beln  mit  500  @r.  ßurfer,  500  ©r.  geftebten 
tfrümeln  unb  biel  3immt  mit  4  ßiern  au  einem 
ieige  angemirft,  babon  flehte  Srejeln  breffitt 
unb  \\a$  bem  Saden  mit  3immtglafur  glafirt. 

—  II.  3u  125  ©r.  flaumig  gerührter  JButter 
fügt  man  uad)  unb  nad)  3  gier,  250  ©r.  Quin, 
4  ©r.  fein  geftofjenen  $\mmt,  2  ©r.  9lmmoniat 
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unb  875  ©r.  TOe^T,  formt  ben  Xcig  ju  deinen 
Srcjeln,  bejtreidjt  biefelben  mit  geflogenem  €i 
unbbädt  fic  auf  einem Slea)  bei  magiger  £n$e  gelb. 

Jtmwt-^tfierii  Ifl.  93on  210  ©r.  <Diebl, 
100  ©r.  3utfer,  100  @r.  SButter,  1  Teelöffel 
oou*  3imnrt,  2  Ggloffeln  üoD  feinet  Sa^ne  unb 
2  lottern  madjt  mon  ben  £eig,  beftreiajt  bie  93re» 
jeln  mit  §i  unb  ftreut  3u(Ier  unb  3tmmt  barauf. 

—  IV,  830  ©r.  ÜJtcbl,  125  @r.  %üdtt,  125 
©r.  SButter,  3«nmt,  2  gan^e  Gier  unb  eine 
2ftefferjpifce  Doli  Hmmoniaf ;  etn  £eig  angewirft, 
©regeln  gemalt,  mit  Gi  geftridjen  unb  in  #agel* 
juder  geworfen  (giebt  64  Stüd). 

3iramt-^rob,  Kaunt*  (f.  o.  „SBrauneS 
3immtbrob").  187  ©r.  ro$  geflogene  ORanbeln 
ucnüfyrt  man  mit  375  ©r.  Qudet,  einem  £$ee» 
löffei  noü  3i*nmt  unb  einigen  ßibottern  $a  einer 
feften  2flafie,  rollt  biefelbe  2HJfrflerrüden  bid  auS, 
RUM  jie  mit  firmen  SluSftedjern  aus,  beftreid&t  bie 
39röbd)en  mit  Eigelb  unb  bädt  fie  auf  einem  mit 
SBafeline  befrridjcuen  3Me$  bei  gelinber  $ifce. 

SimmHS  robben  I.  3Ran  rüljrt  375  ©r. 
3udet  mit  5  Giweig  redjt  flaumig,  mifdjt  barm 
12  ©r.  geflogenen  3iwmt,  375  ©r.  ungefd&älte 
geflogene  SJlanbeln  unb  375  ©r.  2ßel>l  ^inju, 
rollt  bie  ÜJlaffe  feberfielbid  au§,  jerfa^neibet  fie 
ju  10  6ra.  langen  unb  5  (5m.  breiten  3Bröb$t n, 
überftreidjt  fie  mit  gefdjlagenem  6i  unb  bädt  fie 
auf  einem  gebutterten  Qfcqc  gelb. 

—  II.  812  @r.  geföälte  SRanbeln  werben 
mit  ein  wenig  SRofenwafjer  geflogen,  mit  812 
©r.  3nder,  bem  Sdmee  oon  4  (Siweig,  bem 
©elben  einer  Zitrone  unb  einem  gehäuften  23jee* 
löffei  ooU  geflogenem  3immt  gut  üermifdjt,  ju 
einer  SJcaffe  gewirft,  ju  beliebigen  formen  auS= 
geflogen,  auf  einem  mit  Rapier  belegten  Sleü) 
gebaden  unb  mit  3immtglafur  überwogen. 

—  ffl  (f.  a.  ^eejöpfe").  fciefelbe  «Waffe, 
nur  weig,  o$ne  SBoluS,  nadj  bem  SBaden  mit 
bünner  SBafferglafur  geftridjen  unb  mit  §agel= 
juder  unb  3ünmt  beftreut. 

—  %xanlpxttx  (f.  „tftanf furter  3immt= 
SBröbd&en"). 

3i»mi-g**f«t •  2  ßilo  250  ©r.  Staub* 
juder,  ber  Sdmee  oon  80  Giweig,  2  #ilo  375  ©r. 
fein  geriebene  rolje  2RanbeIn  unb  150  ©r.  3iwmt 
werben  ju  einem  ieige  gemalt,  ausgerollt,  in  Oer» 
fdjiebenelleine  Steffins  ausgeflogen  unb  gebaden. 

—  -£on  fernen  (f.  „Gonferten,  3immt=*). 

—  3n  1  SUer  Sa$ne  lägt  man  24  ®r. 
feinfien  gerbrod)enen  Getolonatmmt  einige  ÜHi* 
nuten  Tang  fodjen  unb  fteQt  u>  jugebedt  jum 
(£rf  alten  bei  Seite;  injwifa^en  rü^rt  man  10 
«ibottcr  mit  250  ©r.  3uder  reä)t  gaumig,  giegt 
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bie  3itnmtfalj}nt  burdj  ein  Sieb  aümäfyWd)  hmv. 
fernlägt  ben  Gremc  über  gefinbem  fteuer  bis  jum 
Steigen,  fetyt  i$n  buref»  ein  §aarfLeb,  fa)lägt  t^n 
bie  jum  (Malten  unb  füllt  u)n  in  bie  ©efrier> 
büajfe,  wo  man  i$n  unter  fleigigem  Umbnfyn 
unb  Abarbeiten  frieren  lägt. 

3imrat-£oÖCl)ij>;>en.  ÜJlan  reibt  187  @x. 
gef a^älte  ÜJIanbeln  mit  2  (Sweig,  fdjlägt  3  anbrn 
Giweig  ju  feftem  Sd)nee,  oerrü^rt  benfelben  Mi 
gut  mit  ben  Wanbeln,  187  ©r.  3uder,  bem  Sel- 
ben unb  bem  Saft  einer  Dalben  Zitrone  unb  12 
@r.  3iwmt,  ftrcid)t  bie  3Haffe  meffenüdenbid 
auf  ein  mit  9kfeline  beftria)ene«  Sle^,  lägt  b 
bei  gelmber  ^e  gelb  baden,  fa)neibet  ge  ra 
Streifen  fton  bem  SÖtedj  loS  unb  frümmt  geiu$ 
warm  über  ein  runbeS  §ol&. 

—  -garten.  375  ©r.  2He$!,  250  ®r.  3uder, 
192  ©r.  SButter,  3  ßifr,  etwas  3immt  unb  eint 
SKe^erfpi^e  Doli  Salmiat  wirb  ju  einem  Xeige 
gewirft  unb  mefferrüdenftar!  ausgerollt  Sann 
fdjneibet  man  Stüde  in  Qform  einer  tfarte  ba« 
rau§,  legt  fie  auf  $le$e,  beftreia^t  fie  mit  Qi 
unb  füllt  fte  in  ber  SOUrte  mit  §imbeernMxmelÄbe. 
9iaa}  bem  Öaden  werben  bie  harten  über  twmn 
gemalte  ^albrunbe  93Ie<$e  gebogen. 

— £UtUt.  S)er  fteife  S^nee  oon  3  ^« 
roeig  wirb  mit  250  ©r.  3"<frr  biet  gerührt,  mit 
250  ©r.  ungefajälten,  gezogenen  ober  fein« 
gefd^nittenm  ^Wanbeln  unb  16  ©r.  3iwmt  Der» 
mifc^t,  au  fingerlangen  Stengeln  geformt  unb 
biefe  auf  einem  mit  SSafeline  befhic&enen  8U| 
bei  mägiger  ^i^e  gebaden. 

—  -«Äraffen,  ftteine  (fie^e  „kleine  3immt= 
frapfen"), 

^immf-üua)en  I.  62  ©r.  SButter  mit  62 
©r.  3uder  flaumig  gerührt,  2  QHbotter,  etmo? 
SEBaffer,  3immt,  »Saroamomen,  (Sitronenfa^ale  unb 
250  ©r.  3Ket)I  barunter  gerührt,  meRerrüdrn« 
ftar!  ausgerollt,  runbe  Pu^en  auSgeftodjen  un^ 
gebaden,  bann  mit  3«nmt  unb  3udcr  beftrei:!. 

—  U.  AuS  625  ©r.  etwas  erwärmtem  SWebJ. 
Vi  Siter  lauwarmer  Satyne,  60  ©r.  aufgelöst 
J&efe,  3  feiern  unb  8  SDottern,  250  ©r.  SButtrr. 
etwas  Sal^  unb  50  ©r.  3uder  bereitet  man 
einen  öefenteig,  ben  man  gut  aufgeben  lä|t, 
einem  fingerftarfen  Stutyn  auSroflt,  mit  einem 
ftanb  Oerge^t  unb  naä)  noa^maligem  Hufccb^ 
auf  einem  gebutterten  53Iea^  bellbraun  bädt  9)ian 
rubrt  inswifajen  3  gier  mit  20  ©r.  ge^olenfin 
3immt  unb  250  ©r.  3uder  flaumig,  überftreid)! 
bamit  ben  fertig  gebadenen  ^ei^en  Äua)en  unb 
lägt  bie  ©lafur  im  Cfen  übertragnen. 

—  III.  SMan  mifajt  312  ©r.  SWebL  156 
©r.  frifa>  gefajmoliene  »utter,  90  @r.  3»^ 
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2  Paffeetöff«T  oott gefio [jenen  3immt  unb  5  Gg- 
Joffe!  Dofl  guten  SBeigwein  ju  einem  £eig  $u« 
jammen,  roüt  ü)n  ju  einem  nicfjt  w  bünnen 
tfuiben  qu§,  überfiteic$t  ifjn  mit  fötucifj  unb 
3uder  unb  bädt  tt)n  auf  einem  gebutterten  33led). 

3immt-itiu$en,  #reu&tfa)er.  9to<bbem 
man  einen  Blätterteig  nid]  t  gar  ju  bänn  auf  einem 
Pölert)  aufgerollt,  oetrüljrt  man  187  ©r.  gejagte, 
mit  etwas  SRofenwaffer  geriebene  üftanbeln  mit 
187  @r.3uder,  einem  Si,  8  ggloffeln  ooH  fetter 
faurer  ©a$ne,  6  ©r.  geflogenem  3immt,  etwas 
fctnge^atfter  (Sitronenfä^ale  unb  50  ©r.  flein» 
geja)nittenem  Zitronat,  giegt  biefe  2Ra|fe  über 
ben  .f?ud)en,  jheidjt  fic  glei<$mägig  auf  unb  bädt 
ben  3immttu0)cn  bei  gelinber  §i£e. 

Jtwmt-^ficOef.  6  Gier  werben  mü  375 
©r.  3urfcr  unb  12  ©r.  3intmt  rerijt  flaumig 
gerührt,  worauf  man  375  ©r.  ÜJlebl  bin&u  mijcbt, 
mit  einem  Söffet  Heine  §äufd)en  oon  ber  2Jtafic 
auf  ein  mit  Sutter  betriebenes  Sied)  fejft  unb 
bei  gelinber  §ifce  föön  gelb  bädt. 

—  -cliqueur.  156  ©r.  grob  geflogener 
(Jeütomimmt  lägt  man  V,  6tunbe  lang  in  •/. 
fiter  SÖaffer  foa^en,  fügt  hierauf  ein  flilo  3uder 
binju,  läutert  benjelben  in  bem  3iwmtwaffev, 
öermifdjt  StöeS  nad&  bem  «rfalten  mit  2  Siter 
feinem  Branntwein,  jteflt  bie  SRifajung  feft  Oer« 
I  eilt  einige  läge  an  einen  »armen  Ort,  fUtrirt 
ben  Siqueur  unb  füllt  tljn  in  Sflafdjen. 

—  -^Saßrone»  (f.  „Etafronen,  3immt-"). 

—  -gRarjipcm.  SDerüKaff  e„eier*©pringerl" 
wirb  3immt  jugefej«'  unb  mit  93olu§  ron)  gefärbt. 

—  -j£fäf($eit.  200  ©r.  KtH,  170  ©r. 
Sutter,  50  ®t.  3uder,  16  ©r.  geflogene  3Ran« 
beln,  3immt  un0  8  ßigelb  anmirfen,  runbe 
Wafätn  bid  auSfted&en,  mit  6i  beflreicr)en, 
3immt5ucfer  barauf  ftreuen  unb  baden. 

—  -Glinge  aus  tjartgeftoditeu  giern. 
5  bartgetocfjte  eibotter,  62  ©r.  ©utter,  40  ©r. 
3uder,  1  rofceS  ei,  125  ©r.  Sttebt,  etwas  3immt, 
>aoon  ein  Xeig  gemad&t,  redjt  glatt  gearbeitet,  Reine 
Ringe  bat>on  gemalt,  mit  3"det  unb  3imwi 
efrreur,  auf  beme^lte  99led)e  gefegt  unb  gebaden. 

3immt-1HööfnKtt  I.  ÜHan  Dcrmijajt  312 
Hr.  2ttel?l  mit  156  ©r.  3"der,  4  (Eiern,  einer 
leinen  sprife  Gatj,  10©r.  feingeflogenem  3immt, 
0  <8r.  geflärter  ©utter  unb  •/•  fiiter  lauwarmer 
Saline  einer  glatten,  nirfjt  ju  bünnen  3Ra|fe, 
reid)t  baS  erbäte  3»nimtröbrö)en»ei|en  mit 
jpeef  ober  SButter  aus,  füllt  einen  Söffel  boH 
m  ber  SRaffe  hinein  unb  bädt  fte  auf  beiben 
Seiten  hellbraun,  um  baS  3immtrö^rcben  fofort 
iS  bem  Sifen  ju  nehmen  unb  um  ein  runbeS 
otj  roiefetn. 

Otto  »letboum,  GonbiioTeüßftflon. 
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£ltnraf-2täbrtt)e«  IL  2Ron  rür)ri  187  ©r. 
Butter  ju  Stenum,  mifd)t  nac§  unb  nadj  6  (?ier, 
375  ©r.  3uder,  4  @r.  3immt,  etwas  abgeriebene 
gitronentoaleunb  375  ©r.  Tlcty  ba^u,  rüljrt  s}UIe§ 
)'e^r  gut  ouni^einanber;  lägt  ben  Xeig  minbeftenö 
einige  ©tunben  ruben,  formt  i^n  aufleinenlhigeln, 
legt  iebeäma!  eine  in  bad  erbiete,  ausgetriebene 
Gil'en,  f  fliegt  te^tere«  langfam,  bädt  bie  SRöfltfjcn 
auf  beiben  Seiten  buntetgelb  unb  biegt  fie  über 
ein  92oHr)ol5  ober  rollt  fie  trichterförmig  Rammen. 

—  HI,  125  ©r.  TO&I,  70  ©r.  3uder,  70  ©r. 
»erlajfene,  lauwarme  Sutter,  20  @r.  geflogenen 
feinjten  3iwmt,  1  6i  unb  Siter  füge  Sabne 
fct)lage  man  mit  einem  Spatel  &u  einem  glatten 
leig  ab,  bade  biertwn  in  bem  bünnften  §oijl« 
bippen«6ijenblatt  bünne  Puchen  au  bettbrauner 
Jatbe  unb  rolle  fte  über  ein  runbe€  ^öljdjen  in 
ber  Tiefe  eines  flarten  SleiftiftS  auf.  @e^r  gut 
jii  6röme,  ©cblagfabne  ober  ©efrorenem,  and) 
werben  fie  fdtjeqweife  als  Zigarren,  mit  &  narren- 
bänba>en  aufammengebunben,  jufiiqueur  gegeben. 

^imrat-^offen  1. 190  ©r.  3uder  wirb  mit 

3  Siern  oerriujrt,  aber  nic^t  jebaumig,  bann 
etwas  3iwmt  unb  145  @r.  3Rebl  leicht  tjinetn 
melirt;  bi«öon  werben  mit  einem  Söffet  auf  ein 
geftria>ne8  unb  bemeblte«  93(ecb  Heine,  runbe 
|>äuftt>n  breffirt  unb  feljr  bünn  breit  gejtricben, 
bag  fie  etwa  ben  Umfang  eines  runben  Nürn- 
berger Sebtuä^end  baben,  bann  jiemlkb  Tjeifj  ge« 
baden,  ^eig  loSgefcbnitten  unb  naa)  Warm  über 
ein  ^ols  geroßt  Sias  Köllen  raug  birelt  oom 
Ofen  au§  gef$e$en,  unb  ^war  fo,  bag  baS  SBlect) 
noib  in  bemjelben  flebt  S)iefe  Stollen  müjfen  an 
einem  trodenen  Orte  aufbewahrt  werben. 

— ,H.  250  ©r.  2KanbeIn  mit  giweig  retten, 
50Ö  ©r.  3nder,  100  ©r.  mty  unb  etwas  3«mmt 
ba^u,  mit  Wüd)  oerbümten  unb  ben  Scbnee  oon 

4  eiweig  barunter  mefiren,  auf  geftridjene  unb 
bemeblte  Siecke  fleine, runbe  JBöben  bünn  [treiben, 
beig  baden  unb  über  ein  Jpolj  rollen. 

—  (gefttW).  3immtroIIen  füllt  man  furj  oor 
bem  ©ebraueb  mit  @$lagfa$ne,  melcbe  bureb  ben 
^refftrf ad  t)inein  gefpribt  wirb;  audt)  tann  man 
an  ben  £nben  ber  SRofie  bie  <3tr)laßfar)ne  mit 
feingebadten  ^ifta^ien  bejtreuen. 

—  §QvMl%tz  (f.  „©cbweijer  3immtroIIen'0. 
3immt-^ugert,  $ct)wei}er  (f.  „6$wei*er 

3tmmtrugeli"). 

^immt-^auce  %n  ^Sebtfpeifen.  f/4  Siter 
Sabne  foä^t  man  mit  einer  falben  Stange  bejtem 
3immt  unb  15  ©r.  3uder  einigemal  auf  unb 
[teilt  fie  bann  jugebedt  bei  Seite.  einiger 
3eit  oenübrt  man  einen  beiben  Teelöffel  ooH 
ÜJle^l  mit  etwa«  faltet  6a$ne  nebjt  2  ©bottern 

96 
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recfct  glatt,  nie  fit  admä^Iid^  bie  3intmtf  a$ne  gu 
unb  giebt  fte  gu  Bteblfpeifen  oerfdjtebener  «rt. 

£tmtnt  -£a)ni tUn  L  375  ©r.  ungeteilte 
füjje  SJtanbeln  »erben  grobliä)  gebaeft,  toorauf  man 
fie  mit  375  ®r.  3  tief  er,  15©r.  geftofjenem  3immt, 
beut  (Selben  oon  einer  falben  Zitrone  unb  3  ßiern 
fct>r  gut  berriu)rt;  man  {tretet  biefe  SOcaffe  meffer» 
rüdenftarf  auf  Oblaten,  bäcft  fie  bei  mittlerer 
fytyt  Ijeflgelb,  übergießt  fte  mit  Güronenglafur 
unb  fd&neibet  fie  in  fingerlange  Sdjnitten. 

—  II.  man  reibe  250  ©r.  füfje  ORanbeln  mit 
gimeifj  gang  feft,  neunte  ebenjoüiel  feinen  ©taub« 
guder  unb  10  ©r.  feinen  geflogenen  ganeel  ba- 
runter, rolle  eine  platte  baoon  etwa  7i  gm.  ftarf 
and,  föneibe  Streifen  oon  8  gm.  ©reite,  glaftre 
biefe  mit  ghoeifjglafur,  f$neibe  1  gm.  breite 
Sdmitten  baoon,  fcUc  fte  auf  mit  SButter  ge- 
ftricbeneä  Rapier  unb  bade  fte  langf  am  auf  einem 
Elecbe. 

£immt-$tattgefa.  SRan  bereitet  fte  tote  bie 
$arifer  ©tangein  oon  210  ©r.  3uder,  210  @r. 
«Wanbeui,  70  @r.  3)iet)I,  2  gitoeifj  unb  gefiojje. 
nem  3intmt. 

£tmmt-£tange*  L  V/<  Äifo  3uder  mit 
30  gangen  giern  flaumig  gerührt,  1  Viter  Wüd) 
mit  125  ©r.  §onig  auf todjen  unb  erfalten  Iaffen, 
7  Äilo  750  @r.  3Re$l  unb  125  ©r.  feinen 
3immt  untergetoirft,  ettoaS  gitronengefebmad 
mit  25  ©r.  fcmmoniaf,  melden  man  oorber  gur 
giermaffe  gerührt  unb  fein  gerieben  bat.  Huf 
28utterbled)e  in  Stangen  Don  10  gm.  Sange  unb 
1  gm.  Starte  aufbreffirt  unb  im  mäfjig  ^eifeen 
Cfen  gebaden. 

—  II.  125  ©r.  ro$e  ÜKanbeln  mit  375  ©r. 
3uder  geftofjen,  ßimmt  bagu  getban  unb  mit 
gitoeifs  gu  einem  giemlia)  feften  ieige  angetoirft, 
bann  einen  langen,  ca.  8  gm.  breiten  Streifen 
auägeroEt,  mit  einer  jiemlteb  feft  gehaltenen,  nidjt 
fa^aumig  gerührten  gimei&glafur  glafirt,  ca.  2 
gm.  breite  Streifen  baoon  gefebnitten,  auf  gang 
fdjtoadj  geftria)ene  unb  bemeblte  99Iea>  gefegt 
unb  gtemlicb  falt  gebaden,  fte  muffen  einen  ftufj 
betommen. 

—  HL  600  ©r.  SBiäcuitbröfel  (aber  ja  feine 
oon  SButtergebäd)  nrirtt  man  mit  450  ©r.  Staub- 
guder,  etmaS  3tmmt  unb  bem  nötigen  gitoeifj 
gu  einer  feften  Sftaffe  unb  bebanbelt  fte  bann  tote 
3immtftangen  II. 

—  IV.  250  ©r.  ro$e  ÜRanbeln  mit  gitoetfi 
gerieben,  625  ©r.  Qndtx,  3intmt  unb  125  ©r. 
ÜJceljl  b»ngu,  bann  fo  bebanbelt  toie  QimmU 
ftangen  II. 

ßiramt-^f angen  oon  Hefenteig  I.  ÜJJrni 
läfet     2tter  Sabne  mit  20  ©r.  gebrochenem, 


beftem  $'\mmt  unb  ber  bünn  abgeff^älten  8<$ci 
einer  gttrone  bis  gur  £älfte  eintonnen  irab  girr 
bie  beiße  Salme  burdj  ein  Sieb  auf  156 
frifebe  SButter,  um  biefelbe  aufjulbfen;  bierarf 
oermifajt  man  470  @r.  9Ke$I  mit  125  <k 
3uder/  einet  fktfe  Saig,  ber  Sa^ne  unb  50 
aufgelöfter  öefe  gu  einem  garten  Xeig,  ben  mm 
gugebedt  aufgeben  läßt.  ©ann  formt  man  at 
bem  betitelten  Stodbrett  16  bt§  18  (Em.  lan;t 
ftngerftarfe  Stangen  barauS,  legt  fte  auf 
febtoaa)  gebuttertes  SBIecb,  fteflt  fie  gum  fcufgebn 
mann,  überftreict)t  fie  mit  gi  unb  badt  fte  ^e£= 
braun. 

3tmtn t-£t angen  von  Hefenteig  El  < 

„gnglifct)e  »regeln  »on  Hefenteig").  95on  bifir 
ieigmaffe  merben  2  Singer  lange  unb  fingerbidr 
Stänga)en  auf  ein  mit  Stiebt  beftäubtH  8lr£ 
gelegt,  ge^en  laffen,  letajt  mit  ^i  befrria>en 
gebaden. 

^imra t- ^ tang en,  tf ritte  (f.  „meine  3tmar: 
jtangen"). 

^tmmt-^tente  L  285  ©r.  ror)e  Wcabü 
mit  gitoeiß  reiben,  bann  mit  875  @r.  Stmuv 
guder,  etn»a§  3immt  unb  gang  »ertig  ^mnumu! 
(ettoa  eine  Heine  SWefferfoi&e  ooÜ)  gu  einem  fefr 
leige  mirfen,  in  Staubguder  aufrollen,  Snrvr 
baoon  auSftecben,  auf  mit  SSafeline  beftridK^ 
53ledt)e  fe^en,  falt  baden  unb  mit  roarmer 
glafur  glaftren. 

—  H.  250  ©r.  3uder  mit  125  ©r.  ?Wcmbcbt 
ge^oßen,  10  ©r.  feingeftoßenen  3"*itnt  niit  Oh 
meiß  gu  einem  feften  Seige  gemacht,  au§gercüi 
mit  Sternaudftedjer  auggeftoa^en,  auf  Surter 
bledje,  welche  mit  SJJebl  beftäubt  ftnb,  gefe|t 
baden  unb  bann  mit  3immtglafur  glaftren. 

—  UL  man  rübre  500  ©r.  ©taubguder  uz: 
ba§  ©elbe  einer  gitrone  mit  ben  gu  Sdjaunt  c? 
fcblagenen  6  gimeiß  7«  Stunbe  lang  redn"  träft: 
füge  10  ©r.  Sxtnmi  bingu  unb  fleüe  einige  fö^ 
ooll  oon  biefer  2)?ifcbung  bei  Seite.  3Haa}e  kt 
ber  übrigen  Eiaff  e  mit  500  ©r.  nict)t  abgejogeitn 
mit  ettoaS  gimeifj  fein  geriebenen  2Jcanbeln 
Üeig,  rolle  benfelben  bünn  au§,  ftedje  mit  cmrz 
^luSftedr)er  Sterne  baoon  au§,  beftreiebe  fte  tr. 
ber  gurüdgebliebenen  3udcrmaffe  unb  laftr  h 
auf  ehtem  mit  53afeline  befundenen  5Bl«^e  Im» 
fam  baden. 

—  IV.  200  ©r.  Staub$uder,  200  Gr.  et 
ftoßene  5Jcanbeln,  50  ©r.  ÜKe^I  unb  etmal  3iinrr 
toirb  mit  3  gimeiß  giemlicb  feft  angemirtt,  Stent; 
baoon  ausgeflogen,  auf  beftriebene  unb  bemebte 
3Meä)e  gefegt,  gebaden  unb  roarm  glafnt 

—  V.  1  ßilo  Staubguder,  750  ©r. 
mafje  unb  etraaS  3immt  mit  ca.  5  ginxtp 


Digitized  by  Google 


763 


wirft,  Sterne  auSgeftodjen,  auf  befrridjene  unb 
bf  mefylte  gefe|t,  gebaden  unb  warm  glafirt 
Bimraf  -£terne  VI.  250  0t.  ro$e  geriebene 
manbein,  250®r.  3uder,  10  @r.  3immt  unb  eine 
^efferfpttje  üofl  helfen  merben  mit  bem  ©djnee 
oon  3  diweifi  ju  einem  $eige  gemalt,  biefe  SJtafje 
wirb  auf  ben  mit  3uder  betäubten  Sadtif  d)  Ijalb» 
fingerbii  ausgerollt  unb  mit  einem  flehten  ©tern« 
auSftedjer  ausgeflogen,  auf  geftridfjene  unb  be» 
mcrjlte  93ledje  gefegt  unb  langfam  gebaden,  bann 
bünn  glafirt. 

—  V1L  ÜJlan  rityre  ben  ©$nee  oon  7  (SU 
roeijj  mit  500  @r.  feinem  3u<*er  redtjt  flaumig, 
oermifaV  es  mit  8  @r.  3immt,  ü)ue  3  Gfclöffei 
ooü  oon  biefet  SWaffe  für  ben  ©ufj  juriid  unb 
oermenge  baS  Ucbrige  mit  500  @r.  mit  ber 
3rfjale  geriebenen  ÜJtonbeln  unb,  trenn  nott}» 
roenbig,  mit  ettoaS  3Re$l.  9ßac§bem  ber  leig  aus- 
gerollt, fticr>t  man  tt)n  mit  einem  fleinen  Stem- 
men aus,  befrreidjt  biefelben  mit  obigem  ©ufj  ober 
i ctjt  mit  einem  Teelöffel  ein  Qäufdpcn  baoon  in 
bie  fRitte  beS  ©terneS  unb  bödt  fie  na$t)er. 

£lmrat-,Struöef.  Wadjbem  man  einen  ©tru» 
bclteig  oon  312  @r.  Eieljl,  36  ©r.  ©utter,  2 
giern,  einer  Ißrife  ©alj  unb  •/„  ßiter  lauwarmem 
SBaffer  bereitet  f;at  (f.  „©trubetteig"),  rollt  unb 
\ki)t  man  u)n  möglidjft  bänn  aus,  überftreidjt 
iljn  erfi  mit  ^Butter,  bann  mit  einer  §üfle  aus 
4  mit  125  ©r.  3uder  fdjaumig  gerührten  6i- 
bottern,  15  ©r.  geflogenem  3immt,  156  ©r. 
f  einget)adten  SGanbeln,  bem  ©elben  einer  falben 
(Nitrene  unb  bem  3tf)ne c  ber  @iweifj,  rollt  ben 
©trübet  jufammen,  legt  u)n  in  eine  fettgebutterte 
Sadform,  überpinfelt  iljn  mit  fetter  ©a$ne,bädt 
ir)n  fdjön  Ijeflbraun,  betreut  ihn  mit  ^uef er  unb 
3immt  unb  feroirt  U)n  mit  einer  Obftfauce. 

 SOecflaiigen.  100  ®r.  SWebl,  66  ©r. 

ro$e  geftofjene  SRanbeln,  66  ©r.  IButier,  66  ©r. 
3uder,  ehoaS  3immt  unb  1  Gtweifc  ju  einem 
^eige  anwirfen,  ausrollen,  mit  CHtoeif  glafur  gla- 
firen,  baoon  45  fdjmnle  ©treifen  fcf)netben,  auf 
fdjtoaa)  geftriäyne  Siedle  feiert  unb  falt  baden. 

 tört^en  (f.  „iörta)en,  3immt«"). 

3tmmt-$orfe  I.  9Ran  reibe  500  @r.  ©ton- 
beln  mit  $i,  oerarbeite  fie  gut  im  Äeibftein  mit 
500  ©r.  3"<fcr,  12  Gigelb,  8  ganzen  (Bern  unb 
25  ®r.  3immt,  bis  bie  ÜRaffe  ganj  fein  unb  red)t 
n>er&  ift,  menge  bann  etwas  33olu§farbe  barunter 
(um  bie3immtfarbe  berjufteflen),  fülle  bie  3Haffe 
in  bie  gebutterte  unb  bemetyte  Tortenform,  bade 
fie  langfam  unb  garnire  fie  mit  ©anifleglafur. 

—  IL  812  ©r.  3uder  unb  312  ©r.  ro§e, 
mit  ettoaS  Stofenwaffer  gefrorene  ÜHanbeln  wer» 
öen  mit  15  ©bottem  reo}*  fdjaumig  gerührt, 


worauf  man  20  bis  25  ©r.  geflogenen  3iwmt, 
baS  ©elbe  einer  (Sirrone,  100  ©r,  fein  gefdjnit» 
teneS  Citronat  unb  julejtt"  ben  jleifen  ©a^nee 
oon  10  ©weife  tynju  mifä^t  unb  bie  Xorte  in 
einer  gut  gebutterten  unb  bewerten  ftorm  bei 
mäßiger  £i|e  langfam  bädt,  um  fie  bann  mit 
einer  3immtglafur  ju  überjie^en. 
$immt-?Baff<tn  (f.  „Söaffeln,  3tmmt»"). 

—  -^tnfier  (f.  „®erua>3uder"). 
£innaufTÖ(ung..  3Han  giefje  420  ©r.  Scfjeibe* 

mafjer  in  einen  weityalftgen  ©laSfolben,  ber  fo 
grojj  ift,  ba|  er  naa^  biefem  dinguffe  immer  noa^ 
jur  fcctlfte  leer  bleibt,  unb  fe^e  17'/,  ©r.  ©almiaf 
unb  17'/,  ©r.  ©elmarin  ^inju,  bamit  fie  buraj 
baS©a^eibewafferaufgelöft  werben.  9lua^  fa^melje 
man  1577»®r.  engltfa)eS  3i«n  in  einem  iteget 
unb  gic^e  eS  burd)  einen  tupfernen  ©a^aumlöffel, 
ben  man  über  eine  SJtormorjjIatte  ober  ein  ffupf  er« 
blea)  |ält,  bamit  baS  3inn  tropfenweife  barauf 
fade,  hierauf  ftelle  man  ben  ©laSfolben  mit  ber 
©djeibewaffer » ©olution  in  eine  ©Rüffel  mit 
Warmem  93?  äff  er,  werfe  bann  17'/s  ©r.  oon  bem 
jert^eilten,  englifd^en  3inn  hinein  unb  bebede 
ben  flolben  mtt  einer  ©laSfd^eibe.  9lad)bem  fid> 
baS  3»«n  aufgelöft  ^at,  wirft  man  wieber^olt 
fo  oiel  f)inein,  als  baS  erfte  Wal,  unb  fefct  biefeS 
Söerfa^ren  naa^  unb  naa)  fo  lange  fort,  bis  in 
biefem  fogenannten  tfönigSmaffer  alle  1577,@r. 
3inn  aufgelöft  ftnb.  2)iefe  »uflöfung  wirb  um 
fo  Wirtfamer,  \e  me^r  man  baS  93erflüd)tigen  ber 
auffteigenben  Tünftc  oer^inbert;  Jeboä)  mufj 
man  babei  fe^r  be^utfam  ju  Söerfe'ge^en,  bamit 
ber  ©laSfolben  nirfjt  jerfpringe.  9aa)  ber  %uf- 
löfung  wirb  eine  ^)anb  ooK  Rofyali  in  bie  3inn» 
©olution  geworfen,  woburd)  fiä^  in  ber  gelben 
^flüfftgfeit  ein  ^teberfdjlag  oon  3innfalf  bilbet. 
3ft  biefer  djemifaje  ^projefe  oollenbet,  fo  laffe 
man  bie  jertyeilte  g-lüfftgfeit  3  Xage  lang  fielen 
unb  gie^e  baS  Steine  baoon  ab.  3)ie  auf  fola)e 
SBeife  gewonnene  3innaiiflöfung,  weld)e  man  in 
einer  3ftafct)e  gut  oerf abliefet,  bleibt  über  1  3a^r 
lang  jum  ©ebraud)  tauglia^. 

$innfavbt,  gcfDe  (f.  „©elbe  3innfarbe"). 

3irßcfnii(Te  (f.  b.  w.  „^inienferne,  ^igno- 
len",  f.  b.). 

^tUone  (f.  „Zitrone"). 

3öpfe,  geßaefiene,  ober  3opf -^«Atn  (f. 
„©ebadene  3öpfe",  ,^Butter«3opf"  unb  ,,^)efen. 

—  murße  (f.  „aJJürbe  3öbfe'0. 

Radier.  SBeber'S  Unioerfal-2erifon  ber  Ifodr)» 
fünft  fagt  oon  biefem  widjtigften  Materielle  beS 
ßonbitorS  bieS :  Man  unterfa^eibet  ben  eigent- 
lichen Wo^rjuder,  ber  fia)  in  bem  ©aft  beS 
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3udettofo8  unb  berfchiebeuer  anbertr  Sßflanaen 
oorfrobet,  bcn  SRübenju  de  r,  ben  9H)o*n  $utfcr 
unb  ben  ^almen-  ober  3«gr«su<fer,  ber  in 
Oftinbien  aus  bcm  Saft  berfchiebener  ^almen« 
arten  gewonnen  unb  bort  in  großer  2Jcenge  ber« 
brauet,  aber  feiten  nach  Suropa  auf  ben  Warft 
gebraut  wirb,  währenb  für  uns  ber  3uderrobr» 
unb  ber  Stübenjuder  bie  »it^tigflcn  ftnb.  2)a§ 
urfprungftch  in  Oftinbien  unb  am  (Supbrat  l>et= 
mi|a>  3udenobr  wirb  je|t  in  großer  SDRengc  m 
Oft«  unb  SBeftinbien,  wie  in  ©übamerifa  ange» 
baut,  aua)  in  ©fc)ina  jietjt  man  eine  befonbere 
SM  3uderro^r  $ur  3uderbereitung.  S)aS3uder« 
rofyr  gehört  ju  ben  fdnlfartigen  ©räfern  unb  t)at 
£>alme  bon  21/,  bis  6  SHeter  #öt)e  unb  4  bis 
5  Gm.  2>ide,  welche  mit  40  bis  80  Quoten  ber» 
feben  fmb  unb  ein  lodereS,  faftigeS  Waxl  unter 
einer  feften,  glatten,  glänaenben,  gelb,  rott)  ober 
oiolett  gefärbten  Xinbe  enthalten ;  biefe  fyalmt 
rnbigen  in  einer  fcl)r  großen,  pbramibenförmigen, 
äjtig  ausgebreiteten  93iütr)enri§pc  unb  ftnb  an 
ben  Änoten  bon  120  bis  1 50  $m.  langen,  formalen 
fdjüf artigen  blättern  befefct;  fiebebürfen  oonber 
©lütbejeit  an  4  bis  7  SRonate  jur  böUigen  Keife. 
I)a8  gelbe,  reife  Sftobr  wirb  mit  irummen  ftarfen 
Seffern  nahe  an  ber  SBurjel  abgefcfmitten,  in 
ungefähr  1  ÜJteter  lange  ©tüde  gert^eilt  unb  in 
«ünbelaufammengebunben,  um  fofort  jur  3uder« 
müt)le  gebraut  gu  werben,  wo  ber  ©aft  auSge« 
prcjit  Wirb.  Vlai)  bem  SluSpreffen  lafjt  man  ben 
6aft  furje  3«it  flehen,  flärt  it)n  in  einem  grofjen 
ßefjel,  nimmt  ben  ©cbaum  ab  unb  bampft  ben 
3udet  allmählich  in  mehreren  grofjen  ©iebe« 
pfanuen  bis  jur  ftrtiftaDtfation  ein,  wobei  bie 
nicf)t  frbfiaflifirbare  braune  5JMaffe  ober  ber 
©brup  abläuft.  SMe  in  ben  ©efäßen  jurücfblei« 
benbe  gelbe  ober  bräunliche,  tornige  ©Joffe  ift 
ber  SRobrjuder,  auch  ^uberjuder  ober  ÜJioSco» 
oabe  genannt;  man  reinigt  jejft  oielfacb  biefen 
3uder  fct)on  in  ben  Kolonien  burdt)  Zentrifugal« 
maftbineu,  formt  it)n  gu  SBroben  unb  berfenbet 
tt)n  oon  3 aoa  aus  in  SRobrförben ;  bon  öaoanna, 
root)er  bte  befle  ©orte  fommt,  in  ffifien;  bon 
Samaiea,  ^ßortorico,  ©urinam  unb  SBabia  in 
ftäffern;  oon  ^emambuco  unb  SBcngal  in  ©äden; 
oon  SRauritiuS,  ©tarn  unb  Irina  in  hatten 
unb  Kobrgeflectjt.  ©er  befie  9tot)räuder  ift  gelb 
ober  weife  mit  trodenem,  glafigem  Pom,  ber 
fchlecbtefie  braun  unb  feucht.  $)aS  SRaffiniren 
bcs  JRobrjuderS  gefcrjiebt  in  ben  europät)ct)cn 
3uderra|finerien  unb  bejwedt  bie  möglidr)fte 
©Reibung  ber  $Relaffe  Dom  3uder,  um  lejjterem 
2rodenbeh  unb  g*ff  igteit,  weifce  ftarbe  unb  reinen 
©efct)mad  ju  geben.  2Ran  fct)miljt  ben  Wofjrjuder 


hier ju,  tlärt  unb  läutert,  fütrirt  unb  formt  ihn 
unb  erhält  fo  aus  50  Stilo  Stobrauder  bunfc 
jajmttlicb  35  bi«  87  <Wo  £>utauder,  5  bis  8  Äib 
Ofaringuder,  5  bis  6  ÜHlo  ©brup  unb  3  bis  4  Stil: 
ißerluft.  —  2)a8  5*orhanbenV»n  »on  trh« 
ftallinifchem  3uder  in  ber  SRunfelrüt; 
würbe  1747  burä)  ÄnbreaS  ©igiSmunb 
Warggraff  in  ©erlin  entbedt,  bot  aber 
lange  Seit  bei  ber  Slnmenbung  im  @ro|en 
unüberfteigliaV  £>inbernif  je  unb  lieferte 
ben  erften,  ju  ©eginn  beS  19.  Sabrtju** 
berts  errichteten  Gabrilen  wenig  $u3* 
beute,  bis  nadt)  unb  naa)  bie  sar)lreid)en 
©cb,wierigfeiten  burd&  Serbefferungen, 
juerft  in  ^ranfreidt),  bann  auch  in 
$eutfd)lanb,  immer  met) r  gehoben  wür- 
ben unb  bie  JRübenguderf abrif ation 
nach  mancherlei  ©cbwantungen  einen 
folgen  9luffchwung  nahm  unb  Derartig 
oerboUtommnet  würbe,  bafc  fie  mit  ber 
:)i  o  l)  x i  u  d  e  r  f  a  b  r  if  at  io  :t  d  5  Iii  g  coneur* 
riren  lann.  Xie  9t üben  werben  gerfebnitten, 
in  ©rei  oerwanbelt  unb  ausgepreßt;  ber  9c 
wonnene  ©aft  geläutert,  eingebampft,  geTehrigt, 
gebleicht  unb  in  reinen,  weifen,  fctiftaninifehen. 
feften  3uder  oerwanbelt.  IKan  o  erficht  •'  - 
gegenwärtig,  ben  Stüben^uder  fo  ju  taf» 
finiren,bafe  bie  beflen  ©orten  bem  feinen 
:KüI) rjuef  er  an  ©üfeigteit  unb  SBohUt' 
fchmad  nichts  nachgeben.  —  3n  9lorb* 
Omenta  erzeugt  man  ben  s^hüni juder,  inbem 
man  bie  ©tämme  ber  namentlich  in  $anaba 
ganje  SBälber  bilbenben  »ergebenen  Birten  wn 
3uderahornbäumen  im  tSFrühjahr  oor  bem  tn\' 
brechen  ber  SBlattfnoSpen  60  bis  90  6m.  über 
bem  Soben  erft  oon  ber  ©äbfeite,  bann  oonber 
^lorbfeite  oon  unten  nach  oben  anbohrt  Köhren 
oon  t>oBunber  in  bie  £öa)er  fiedt,  ben  aus« 
fliefeenben  ©aft  fammelt,  flärt,  ju  ©brup  ehr 
bidt,  abbampft  unb  ben  gewonnenen  M  }udt: 
entweber  als  folchen  oerbraucht  ober  ju  weitem 
3uder  oerarbeitet,  ber  recht  gut  ift,  aber  einen 
an  SBalbmeifter  erinnernben  SBeigefchmad  behält- 
—  3n  ähnlicher  2Beife  wirb  auf  ben  ÜWalebben. 
3Roluitenunb  in  Cftinbien  s^nlm  juder  genonnen. 
inbem  man  bie  $almenbäume  anbohrt.  —  $if 
fo  unenbtich  mannigfache  2lnmenbung  beS  3uder§ 
jum  S3erfü|en  oon  ©peifen  unb  ©etränfen jebc: 
2lrt,  sum  einmachen  bon  grüchten,  $erfieBt»$ 
bon  ^adwaaren,  ©efrorenem,  ®eWe,  93on4on* 
u.  f.  w.  bebarf  feiner  weiteren  Erwähnung,  b«b 
follte  man  gu  alF  biefen  3weden  nur  f  ehr  guten. 
befonberS  gum  hinmachen  bon  %iüa)ttn 
bloß  ben  feinften  Äaffinabejuder  an« 
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»enben.  95eT  biefen  feinden  3»rf*rfortcn  gilt 
eS  jiemlidj  glet$,  ob  man  Sffüben-  ober  9iobr= 
juder  nimmt,  Dagegen  ftnb  bie  9to§rjuder- 
unb  nur  ttjeilmeife  gereinigten  3u<*er- 
f orten  oon  inbifct)em  SRobrjuder  benen 
oom  SRübenguder  bei  Söeitem  oorju- 
fliegen,  ba  letztere  ftetS  einen  unange* 
nehmen  SBeigefdjmad  behalten.  3e  narf) 
ir>rer  töeinljeit  t)et|en  bie  im  ©anbei  oorfommen» 
ben  3utferforten :  feine  9taf  f  inabe,  WeliS, 
Sttmpen«  ober  fl o  et)  jud  e  r  unb  Sartnjuder. 

TJutfter-SSengef.  Wadjbem  man  einen  mür- 
ben Hefenteig  oon  500  8t,  Webl,  30  @r.  auf- 
gelöster §efe,  4  gibottern,  etwa«  taumarmer 
Wüct),  125  @r.  99utter,  2  Coffein  üofl  faurer 
Saljne,  fotoie  einer  Sßrife  Sal^  unb  50  ©r. 
3uder  bereitet  unb  ferjr  gut  burdjgearbeitet  t)at, 
läfit  man  benfefben  jugebedt  an  einer  »armen 
Stelle  aufgeben;  inbefjen  fa)lägt  man  5  (Siweijj 
\u  ©a}nee,  rär)rt  biefen  mit  156  ©r.  ©taub« 
juder,  250  Ör.  gefdjälten  unb  geftojjenen  Wan» 
beln  nebji  bem  €5aft  unb  bem  Selben  oon  einer 
Zitrone  redt)t  btcf,  beftreidjt  ben  injwifdjen  auf» 
gegangenen,  no<$maI§  burdjgefneteten  unb  ju 
länglichen  93iereden  aufgetriebenen  £eig  mit  ber 
^ü0e,  rollt  if>n  über  6d  jufammen,  biegt  it)n 
bufeifenförmig,  lagt  bie  SBengel  auf  bem  gebutter* 
ten  SMed)  nodjmalS  aufgeben,  beftreietjt  fte  mit 
ei  unb  bädt  fte  bei  mittlerer  £ifce,  um  fte  bann 
nod}  warm  mit  Orangenblütljenroafferglafur  ju 
beftreieben. 

^ttdter-jSrejefn.  812  @r.  We$I,  156  @r. 
frifcr)e,  in  ©tüdajen  jerpflüdte  Kurier,  125  ©r. 
3ucfer,  1  ganzes  $i,  2  S)otter,  •/,  ßiter  faure 
3a rjne  unb  etwas  ©alj  werben  rafd)  ju  einem 
glatten  $eige  jufammengewirft,  au»  bem  man 
fleine  ©regeln  formt,  bie  man  mit  geflogenem 
6i  befireidjt,  in  §agel$uder  mirft  unb  auf  einem 
SIedj  fcfjön  bcllbräunlicr;  bädt. 

—  mit  £nis.  140  ©r.  3uder,  70  ©r.  ge- 
flogene Wanbeln,  70  ©r.  Webl  unb  etwas  «ni§ 
mad)t  man  mit  Eigelb  $u  ieig,  formirt  Heine 
©rejeln,  bie  man  mit  SBaffer  beftreiä)t,  mit 
3uder  beftreut  unb  bädt. 

—  öfafUte  (!•  »©lafirte  3"<ferbreaeln"). 

—  mit  ^fanittt.  53on  140  ©r.  Webl,  140 
&x.  3uder  unb  93anifle,  2  f/artgefottenen  unb 
2  frifdjen  Stottern  maa)t  man  einen  ieig,  for» 
mirt  reetjt  neine  ©rejeln,  befireiajt  fie  mit  £i, 
fcrücft  fie  in  fcogetjuder  unb  bädt  fte  nict)t  ju 
rjeife. 

3utfter-23roö.  Wan  rüt)rt  375  ©r.  3"*« 
mit  12  ßibotiern  rettet '  flaumig,  mifdt)t  ba§ 
©efbe  oon  einer  Zitrone  ^inju,  aiet)t  ben  fteifen 
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©d&nee  ber  12  ©weif*,  875  ©r.  Webl  unb  nad) 
belieben  eine  6anb  Doli  9lutS  leidjt  barunfer, 
breffirt  bie  Waffe  burcr)  einen  3)reffrrfad  in  3form 
oon  ganj  deinen,  runben  SBröb<t)eit  auf  Rapier 
ober  gebutterte  unb  beme&lte  toltty  unb  bädt 
biefelben  langfam  gelb. 

£it<ter-9rdfr4fit,  gejogene  (f.  „©ejogene 
3uderbröb<$en"). 

3umer  %um  ßanbtren.  2  &ilo  oom  feinften 
Kaffinabejuder  mirb  mit  ettoa  1  fiiter  SBaffer 
bei  gutem  ftbf$äumen  jum  mittelftarfen  ftaben 
(auf  34  ©rab)  getobt.  ÜJian  fteflt  bann  ben  ge- 
tonten 3uder  mit  ein  Wenig  SBaffer  äberfprengt 
an  einen  frifct)en  Ort,  Iäfjt  ü)n  jeboa)  gum  ©e- 
hxaud)  uirfjt  ooUftäubig  erfalten. 

—  -^onfeur  ober  ßumer-^farße  (f!et)e  aud) 
„Karamel").  27,ÄiIo3uder  troden  gerührt,  bift 
e3  f odjt,  bann  oorfia)tig  mit  1  fiiter  SBaffer  Oer» 
rityrt. 

—  färben.  S)er  ju  färbenbe  öageljuder 
wirb  in  einem  ftejfel  auf  gelinbem  Poblenfeuer 
unter  fortwä^renbem  Kübren  erwärmt,  bie  bid- 
flüfftge  %atbt  gugegoffen  unb  fo  lange  gerührt, 
bis  ber  3uder  ganj  troden  ift,  bann  auf  Rapier 
gefa^üttet  unb  ausgebreitet. 

—  -$ent<$  (f.  „©eru^-Sude^O. 

—  gewonnener  (f.  „©efponnener  3uder"X 

—  -e^fafur  (f.  „©lafuren"). 

—  -6nb  (j.  „©lafuren"). 

—  -^erj(t)e«,  %Tankfuxitx  (ftet)e  „ftranf- 
furter  3uderberjcr)en"). 

 goWiwtu.  300  ©r.  3uder  wirb  mit 

9  CEibotlern  flaumig  gerüt)rt,  worauf  man  etwa* 
geftofeene  IßaniHe,  ben  6djnee  ber  6iwei|  unb 
150  ©r.  3J2et)t  r)injumifd)t,  bie  Waffe  meffer- 
rüd cnftarf  auf  ein  mit  SBafeltne  befhia^eneS  Sied) 
ausbreitet,  in  einem  mäfjia  warmen  Ofen  golb» 
gelb  bädt,  ftreifenweife  bf  ip  oom  SIedje  fd)neibet 
unb  fo  rafd)  als  möglicb  ju  fleinen  $üt<r)en  bret}t 
ober  um  ein  runbeS  ^o\\  rollt. 

—  (Äfttren  besf>ffftt(f.„fllärenüon3uder"). 

—  -Xotatffyn.  luS  312  ©r.  sJJict)I,  125 
©r.  in  ©tüdeben  jerppdter  Sutter,  125  ©r. 
3uder,  90  ©r.  geflogene  ÜKanbeln,  bem  ©etben 
unb  bem  ©aft  einer  Zitrone,  8  Cibottem  unb 
einer  $rije  ©alj  wirft  man  Ieict)t  einen  Würb- 
teig jufammen,  treibt  itjn  1  €m.  bid  aus,  ftidjt 
runbe  ^üajel  baoon  ab,  überftreid^t  biefelben 
mit  gef<blagenem  Si,  überftreut  fte  mit  3uder 
unb  gebadteu  Wanbeln,  nuirt)t  in  )ebe  ber 
^olatfäjen  mitten  einen  ftinbrud  mit  ber  Ringer- 
jpt^e,  bädt  bie  #ücr)el  im  mä^ig  t)ei^en  Ofen 
beübraun  unb  belegt  fte  bann  in  ber  Witte  mit 
Warmelabe. 


Digitized  by  Google 


766 


o^ucrrr,  «huuir  peejooen. 


3nAer-,aräppü<$en.  50  ©r.  Butter,  160 
©r.  3oder,  325  @r.  9Jiel>l,  8  €ier,  3immt, 
Zitrone,  etwas  ©almiat;  ein  £eig  gemalt, 
Qled&ten  gebrefct  unb  in  ©$malj  gebaden. 

—  -^ringet.  s2Iu*  #ilo  etmaS  erwärmtem 
*Dce§(,  lauwarmer  ©afcne  unb  25  ©r. 
aufgelöster  §efe  fefrt  man  ein  $efenftüd  an,  läfjt 
cS  aufgeben,  fügt  bann  125  ©r.  jerlaffene  Butter, 
125  @r.  gefdjätte  unb  geflogene  SRanbeln,  wo« 
runter  fi$  einige  bittere  befinben,  100  ©r.  3uder, 
etwa«  Saig  unb  feingelwdte  ©tronenfa)ale,  fowie 
2  ©er  l)inju,  tnetet  ben  ieig  rüstig  bura),  läßt 
i&n  jugebedt  nochmals  aufgeben,  ptyeilt  if)n  m 
maunufigrofje  ©tüde,  formt  biefelben  gu  bünnen 
tfringeln,  beftreid)t  fie  mit  gefdjlagenem  @i,  brüdt 
jebe  ifringel  in  fcageljuder,  lä|t  fie  auf  einem 
gebutterten  Blea)  nodj  eine  3eit  lang  oor  bem 
Cfen  fielen  unb  bädt  fic  bei  mittelmäßiger  fcifce 
hellbraun. 

Sumcr-ytualen  I.  2Ran  idjlage  6  gimeifj  ju 
reajt  feftem  ©dmee,  brüde  ben  ©aft  uon  2  Zitronen 
baran  unb  menge  fo  oiel  ©taubjuder  barunter, 
bafj  man  bie  SRaffe  gut  ausrotten  fann.  üRan 
tbeile  fie  nun  in  3  Steile  unb  oermifdje  einen 
$$eil  mit  80  ©r.  geriebener  (Stjocolabe,  ben 
jweiten  mit  etwas  Banifle  unb  ben  brüten  mit 
bei  geriebenen  ©djale  einer  Zitrone,  worauf  man 
jeben  auf  ber  mit  ©taubjuder  befiebten 
*Dtormorj>latte  ausrollt,  mit  $üb|$en  auSftcaV 
förmdjen  ausfliegt  unb  in  fefyr  gelinber  Ofen» 
märme  liäjtgelb  bädt. 

—  II.  (Ein  ausgetriebener  #ud>en  oon  V(t 
£ilo  Hefenteig  mirb  mit  jerlaffener  Butter  be» 
(trieben,  3"der  unb  3immt  barüber  geftreut  unb 
bei  mäßiger  §tfee  gebaden. 

3u(fter-/mäff,  ^ngfifaic.  250  ®r.  Butter 
mit  ebenfooiel  3"der  flaumig  gerührt,  bann 
nad)  unb  nad)  mit  15  Gibottern,  90  ©r.  Hein* 
gefdmirtenem  Zitronat  unb  canbirter  ^ome» 
ranjenjdjale,  bem  ©elben  oon  einer  Zitrone  unb 
200  ©r.  SReljl  oermifdjt,  fefct  oon  biefer  ÜJtaffe 
fleine  §äufd)en  auf  Cblaten  unb  bädt  fie  in 
einem  nidjt  ju  bei&en  Cfen. 

—  3fran|öft(a)e.  3)can  rityrt  280  ©r.  3uder 
mit  12  ßibottem  redjt  flaumig,  mifdjt  einen 
blatten  (Efclöffcl  oofl  Crangenblütyenwaffer  unb 
40  ©r.  fein  ge^adte  canbirte  Crangenblütyen, 
175  ©r.  ÜJler>l  unb  ben  fteifen  ©d)nee  ber  Gi- 
weifj  tynsu,  füllt  bie  ÜHaffe  in  gebutterte  fleine 
§örma^en  ober  fefrt  fie  in  £)äufc|en  auf  ein  ge« 
butterte«  unb  bemeblteS  Blea)  unb  bädt  bie 
Äüajel  bei  mittlerer  $ifce. 

Vxottn.  etwa  15  bis  20  ffilo  Äaffinabejuder 


jerfajlage  man  in  ©tüde,  tljue  u)n  in  einen  großen 
tfeftel  unb  giefje  fooiel  weiajeS  SBaffer  bannif, 
bafc  es  gerabe  ben  3«der  bebedt.  9hm  neunte 
man  4  ßiweifi  mit  ehoaS  SBaffer,  jerf abläge  bie* 
jelben  mit  bem  ©ajneebefen  ein  toenig  unb  oti> 
nu)re  fie  bann  gut  mit  bem  3uder,  ftefle  ben 
3uder  auf  flarfeS  fteuer,  jerbrüde  ü)n  befianbig 
mit  bem  ©djaumlöffel,  fo  ba^  ber  3uder  toE» 
ftänbig  jerbrudt  ift,  eb,e  er  ju  foa^en  beginnt; 
wenn  nun  ber  3uder  311  foa^en  anfängt  unb  aaf> 
fteigen  teifl,  mu^  man  tyn  fofort  buri  3ugiefew 
oon  etwa  '/t  Siter  foltern  tBaffer  abf abreden,  läpt 
bann  benjelben  unter  gutem  Äütjren  noajmals 
fteigen  unb  giejjt  mieber  ehoaS  falteS  SBaffer  ju; 
fobann  fjebt  man  ben  fteffet  oom  Ofeuer  unb 
nimmt  ben  fid>  auf  ber  Dberfläd&e  gebilbden 
Sajaum  rein  ab,  fleflt  ben  Äeffel  »ieber  auf  bo§ 
treuer  unb  lä^t  ben  3uder  unter  ftetem 
fdjäumen  Iangfam  fo  lange  foajen,  bis  berfelbe 
gau$  flar  ift,  jebodj  nia^t  ftärfer,  al«  bis  urni 
Breitlauf.  Um  baS  ffroftaDifiren  be«  3uder« 
ju  oermeiben,  giebt  man  ju  obigem  OuamuK 
3uder  IV,  £ilo  toafferb,eaen  ©tärfeforuo  jum 
ßäutern.  Um  einen  ganj  maffeT^eDen  ßättter» 
juder  ober  3uderfürup  ju  befommen,  teelt^n 
\\d)  befonberS  gut  gur  Siaueurfabrifation  rig» 
net,  »eil  er  nia)t  ben  genngften  93eigefa)mad 
mefjr  ^at,  inbem  bie  fon^  bem  3uder  nod) 
anbaftenbeit  ©a^leimt^eile  oon  ben  Sttiben  total 
entfernt  finb,  oerfä^rt  man  auf  folgenbe  SBeife: 
Wan  fluttet  mit  bem  (Jiraeifr  62  @r. 
brannte  ifnoa^en  gu  ie  einem  3uder^ut  in 
ben  ffeffel,  lä|t  eS  jufammen  auffoa^cn,  fpaimt 
einen  Silrrirfad  auf,  nimmt  SrHfrrcWi«»  3er" 
rei^t  unb  jerfdjlägt  eS  mit  bünnem,  ^eifcem 
3uder  ju  ©a^leim  mit  bem  ©c^neebefen.  Bebt 
ben  ^am'erbrei  ringS  in  ben  Sfiftrir^ut  (melier 
oon  toeijjem  3il$  ift)  unb  me^felt  ben  ablaufen« 
ben  3«der  fo  lange,  bis  er  fruftalinar  ©rrb. 
3um  ßinfe^en  ber  3früa)te,  Bereitung  oon  See« 
bonS,  ^onferoen  u.  f.  tu.  bebarf  man  geläutrrtnt 
3uderS  oon  oerfa^iebener  5)ide,  man  bat  beStytlb 
baS  ©ieben  beS  3uderS  in  fieben  ©rabe  ein» 
geseilt,  mobei  man  fia)  aud)  ber  3"derwoag<. 
um  ben  ©rab  ber  3uderl5fung  §u  mcfjen,  be« 
bienen  fann,  inbem  man  bie  SBaage  einige 
Slugenblide  in  bem  todjenben  3uder  fa^iDimmen 
iäfet,  um  ju  beobaa^ten,  melden  ©rab  fie  anjeigt. 
2)er  erfte  ©rab  ^ei|t  „ber  Breitlauf"  (fran}. 
sucre  ä  la  nappe) :  Wem  laut  2  #ilo  Kaf^nabe* 
juder  nad)  obiger  Slntoeifung  Iangfam  fo  weit 
einfodjen  (inbem  man  bie  Känber  beS  &tft';? 
öfters  mit  einem  naffen  ©a^mamm  ober  5pin?fJ 
abtoäfa^t),  bis  er  in  breiten  fcloden  oon  bem 
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hineingetauchten  unb  in  bie  £>öl)e  gehaltenen 
Schaumlöffel  herabläuft.  Ter  §uder  mu|  nad; 
bcr  3uderwnage  29  bis  30  ©rab  haben,  ©er 
jweite  ©rab  heifrt  „ber  fleine  gaben"  ober 
„bie  tleine  $erle"  (franj.  euere  lisse);  er 
wirb  bei  ftetem  floaten  nach  einigen  Minuten 
erweicht ;  ber  3uder  sieht  fidj  jwif  <r)en  bem  hinein» 
getauften  3«flefin9€r  unb  ©aumen  ju  einem 
furjen,  balb  abreijjenben  gaben,  ober  fällt  in 
fleinen  perlen,  bie  an  einem  feinen  gaben  Rängen, 
Dom  Schaumlöffel  herab ;  bie  3udermaage  mufe 
33  bi3  34  ©rab  anzeigen,  ©er  britte  ©rab  f)ct|';t 
„ber  grofje  gaben"  ober  „bie  grofje  $erle" 
(frans,  sucre  perlä),  welcher  fich  nach  etwas 
längerem  lochen  einftcflt,  inbem  bann  ber  gaben 
ätoijchen  ben  hineingetauchten  gingem  etwas 
länger  wirb  unb  nicht  abreißt  unb  bie  Sßerle 
bann  an  einem  ebenfalls  etwas  längeren  gaben 
hängt;  bie  3uderwaage  muß  iefct  36  ©rab  an- 
jeigen.  ©er  oierte  ©rab,  „bie  fleine  931 a je" 
ober  „ber  fleine  glug"  (franj.  sucre  souffle) 
fleigt  ftch nun  gleich;  Wäft  manburchbie£öa)erbcS 
in  ben  3uder  getauchten  Schaumlöffels,  fo  fliegen 
tleine  SMafcn  baoon ;  bie  3uderwaage  jeigt  jcfot 
40  bi§  41  ©rab.  ©er  fünfte  ©rab  hei&t  „bie 
grofje  33Ia|e"  ober  „ber  grofje  glug"(franj. 
sucre  ä  la  plume);  wenn  man  nach  mehr- 
maligem, fernerem  Aufwallen  gegen  ben  in  ben 
3ucler  getauchten  unb  in  bie  £öhe  gehaltenen 
Schaumlöffel  bläft,  fo  müfjen  erbfengrofje  SSlafen 
abfliegen;  fliegen  mehrere  aneinanberhängcnbe ; 
Sölafen  baoon  (maS  man  mit  bem  tarnen 
„ßettenflug"  bezeichnet),  fo  ift  ber  3uder  bann 
fo  bid,  ba|  berfelbe  mit  ber  3«derwaage  uicht 
mehr  ju  mejfen  ift  ©er  fechfte  ©rab  fjeigt  „ber 
IBruch"  (fran^.  sucre  cass6)  unb  fteflt  fia?  furjc 
.Seit  barauf  ein;  taucht  man  einen  in  falte« 
2Baf €r  fletauchten  ginger  ober  einen  in  falteS 
2Baffer  gehaltenen  fcoljlöffelfiiel  in  ben  3uder 
unb  fährt  barauf  wieber  in  baS  SBaffer  uirüd, 
f o  mufj  ber  3ucler  fofort  ganj  hart  werben,  beim 
2lbftreifen  jerbredjen  unb  beim  3erbeifjen  burd)» 
auS  nid)t  mehr  an  ben  3ähnen  hängen  bleiben, 
roelcr)  le^tereS  baß  unfeqlbarfie  3eichen  ift,  bafe 
ber  3wder  bie  richtige  fyxoU  erreicht  hat.  ©en 
ftebenten  unb  legten  ©rab  bezeichnet  man  mit 
bem  5camen  „Karamel",  wobei  ber3uder  uierft 
eine  gelbliche,  gleich  barauf  hettbräunlidje  gär= 
bung  annimmt  unb  einen  etwas  füf}Iid)en  ©eruch 
oerbreitet;  man  nehme  bann  fofort  ben  tfeffel 
tont  geuer.  Um  eine  fiärfere  gärbung  be§ 
3 uefer^  gu  bermeiben,  ift  eS  ^wecfmä§ig,  ben 
Äefjelboben  mit  etwas  faltem  SBafjer  $u  fühlen. 
3u&tz-<ltnn$m  (j.  ,,£ebtuchen,3uder»"). 


Surfter-clöfnng.  500  ©r.  3uder  mit  1  Siter 
SBaffer  jum  floaten  gebracht,  bann  nach  bem 
G:r!alten  Staubuider  barunter  gerührt,  als  ©e» 
fdjmad  Liether  ober  bie  SJiilch  oon  ben  mit  Sßafier 
feingeriebenen  SRanbeln,  §afel-  unb  SBaDnüffen. 

—  -38onbc$e».  200  ©r.  3RehI,  180  @r. 
Sutter,  60  ©r.  3"der,  5  hartge!od)te,  burch  ein 
Sieb  gejtrichene  (Eibotter  unb  •/«•  Eiter  SBaffer 
oerarbeite  man  &u  einem  ieia,e,  ben  man  mefjer« 
rüdenbid  ausrollt  unb  mit  einem  halbmonbför* 
migen  Nu  Stecher  auSfticht,  mit  Derflopftem  Gi 
beftreicht,  in  ^ageluider  brüdt  unb  auf  einem 
leicht  gebutterten  93Iedj  bäcft 

$u<ktx-mift  I  (f.  a.  „^feffernüffe,  toei^c"). 
1  tfilo  3"der  wirb  $um  gaben  gefocht,  nad) 
bem  Grfaltcn  mit  bem  nötigen  9D k Iii,  bem 
(Selben  einer  Zitrone  unb  etwaS  Slmmoniat  \\\ 
einem  Seige  gewirft,  oon  welchem  man  eine  fleine 
^robe  macht,  um  ju  fchen,  ob  fte  gut  aufgeht, 
©ann  färbt  man  bie  ^)älfte  beS  SeigeS  rofa  unb 
giebt  etwaS  9tofenöl  hinein,  breffirt  fleine  91üffe 
uub  bädt  fie  auf  leicht  gebutterten  SBledjen.  92aa> 
bem  bie  9lüf)e  gebaden  unb  im  SBärmeofen  recht 
gut  getrodnet  finb,  focht  man  3"der  ju  ftarfem 
gaben,  giebt  bie  weijjen  pfiffe  in  einen  gut  er- 
wärmten tfeffel,  giejjt  etwas  3"der  unter  be- 
ftänbigem  führen  über  bie  9cü^e,  bi§  biefelben 
wie  gebrannte  ÜJcanbeln  überwogen  finb. 

—  IL  1  £Üo  3uder  mit  10  ©iern  fchaumig 
gerührt,  75  ©r.  93utter  unb  1  Äilo  ÜJcehl  baju, 
ausgerollt,  gefdmitten,  auf  ftarf  beftäubte  93leche 
gefejjt  unb  gebaden. 

—  ßraum-  (f.  „93raune  3udernü|fe"). 

—  gewoßnfiche.  1  ßilo  3uder  mit  einem 
halben  Siter  aBafier  gefocht,  17  ©r.  Salmiaf 
baut  unb  mit  SJtehl  }u  einem  feften  Seige  ge- 
wirft, fiängen  baoon  gemacht,  gefcr)nitten,  auf 
bemehltc  Bleche  gefegt  unb  gebaden.  53on  biefem 
teige  werben  auch  ou*  billigeren  SBeihnachtS« 
confcctc  gemacht,  als :  ?lepfel,  Sirnen,  ßrbbeeren 
u.  j.  w.,  inbem  man  biefelben  wen)  glafut  unb 
fchminft. 

—  orbindw.  2  #ilo  3uder,  21/,  Waffen  ooU 
?milch,  12  Gier,  16  ©r.  flmmonial  mit  Wehl  ju 
einem  ieige  angemacht,  gerollt,  gefd)nitten,  auf 
bemehlte  S8led)e  gefegt  unb  gebaden. 

5nAet-1?fefferßtt<8en,l£ttfflCf$e  L  8  Gier 
mit  500  ©r.  3uder  fchaumig  gerührt,  bann  875 
©r.  SBeijenmehl  nebft  einem  £öp  ootl  gehadter 
^omeranüenjchale,  iheelöffel  ooll  Garbamo» 
men,  V,  Jheelöffel  Doli  Ingwer  unb  ebenfooiel 
3immt,  '/4  Sheelöffcl  ooll  Helten,  4  Cöffel  üoH 
gefchnittenen,  ijoüb  fü^en,  halb  bitteren  SRanbeln 
hinein  gerührt;  afleS  bieS  flopfe  man  jo  lange 
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burd),  bis  bcr  £eig  ftd)  Dom  ©efäfc  ablöft.  9Jcan 
madje  barauS  Heine  länglidje  SßfeffertuaVn,  fejje 
fie  auf  benutzte  unb  geftrid)ene  93led)e  unb  bade 
fie  gut  burdi. 

^Aet-^fefetltt^eit,  $n(fWe  II.  «uf 
5  fcitoeifj  neunte  man  875  ©r.  ©taubjuder, 
250  @r.  9Jccf)l  unb  125  ©r.  ganj  fein  gel)adte 
Orangenfd)ale,  nrirfe  ben  Üeig  gut  jufammen,  rolle 
i$n  aus,  forme  runbe  Jfrudjen  baoon  unb  bade  fte. 

5«4et-^rö^a)fti.  ©eftofjener  3uder  wirb 
mit  Söaffer  in  einer  ©Rüffel  ju  einem  biden 
SBrei  angemad/t,  bem  man  burd)  einen  Iropfen 
^omeranjen«,  SRofen-  ober  (£itronenöl  ©efd)mad 
geben  fann  unb  melden  man  rotf),  blau  unb 
gelb  färbt,  ober  Um  audj  roeifj  läfjt  unb  ^läfcdjen 
baüon  giejjt  nod)  Anleitung  Don  ^feffermitq» 
^Mäfcdjen  (f.  b.).  2öifl  man  bie  ^läfcdjen  orbinär 
matten,  fo  fefct  man  auf  500  ©r.  3uder  60  bis 
100  @r.  $uber  ^inju. 

—  ^3 «finer  (f.  „berliner  3uderpläfrd)en"). 
$u&ev-W&%t\,  $Qmii<t  (f.  „©Reiser 

3utfcrpläMi"). 

5tiAet-^lifi«e  L  HuS  250  @r.  3Hef)l,  125 
©r.  3uder,  80  ©r.  auSgeroafdjene  SButter,  ehraS 
©rronenfdbale  unb  4  ßibottern  bereite  man  einen 
Üeig  unb  forme  fingerbide  unb  16  Gm.  lange 
ftötldjen  barauS,  lege  fie  ringförmig  juifammen 
unb  befeftige  bie  (Snben  mit  ehoaS  Ciroeifj  an« 
einanber.  93eftreid)e  bann  bie  obere  Seite  mit 
€i,  tau$e  fte  bamit  in  ^ageljuder,  bade  fte  unb 
laffe  fte  auf  bem  99ledj  erlalten. 

—  II.  SJian  rolle  Blätterteig  mefferrüdenbid 
aus,  ftedje  mit  einem  größeren  unb  einem  fleinen 
2lu$ftea)er  SRinge  barauS  unb  lege  fte  auf  ein 
39led).  S3cftreid)e  fte  mit  Si,  beftreue  fte  mit  grob 
geflogenen  9Jtanbeln  unb  £ageljuder,  bade  fte 
blafegelb  unb  fefce  je  2  unb  2  mit  Slpritofenmar« 
melabe  beftridjen  utfammen. 

^mter-Hingfi,  £$mtl%tx  (f.  ,,©d>eiaer 
3uderringli"). 

—  -£a)ne<fift,  £<$wei$er  (ftc^e  „©djroeiäer 
3uderfrt)nedli"). 

—  -^nttten.  250  ©r.  3uder  totrb  mit  3 
ganzen  eiern,  7  Gibottern,  156  ©r.  gefd)älten, 
mit  ehoaS  eitoeifj  geriebenen  SWanbeln  unb 
einem  ©lösten  Doli  $um  10  Minuten  lang  gut 
Derrüljrt,  worauf  man  allmäljlia)  250  ©r.  2Rct)l, 
eine  ^rife  ©als  unb  250  ©r.  halb  jerlaffene 
53utter  l}inaumifa)t,  bie  SRaffe  auf  ein  gebuttertes, 
mit  einem  Sianb  DerfetyeneS  ©Iea)  mefferriiden« 
bid  aufftreid)t,  ben  Jhtdjen  bei  ganj  gelinber 
SQÖärmc  bunfetgett  bädt  unb  bann  in  fingerlange 
©treifen  fa?neibet. 

—  -$P&)nt  (f.  „£obelfpä$ne"). 


5ttdt«-$fanfleii,  £<$wrijfr  (f.  „©d^weiser 

3uderftangen"). 

$u&<t-$txaultn  I  (fte$e  aud)  „©trauben. 
3uder-'0. 262  ©r.  3Re$I,  ber  ©djnee  Don  10  £i* 
roeifj,  140  ©r.  3uder  unb  etttaS  ©alj  uürb  mit 
2Bei§roein  fein  abgerührt,  fobann  in  ber  Slrt 
genau  Derbünnt,  bun  baSfelbe  bicfltcb,  fltefcenb 
oom  fiöffel  läuft.  2>iefer  ieig  toirb  hierauf  in 
einen  $rid)ter  gefüllt  unb  bura)  benfelben  in  ein 
fleineS,  mit  $ei|em  ©d)malj  gefülltes  Sßfännd^en 
tmrrf)cinanber  einlaufen  gelaffen,  fo  jtoar,  bafc 
bie  Oberflädje  gebedt  ift.  *Dtan  läfjt  biefe  ©trau* 
ben  lid&tgclb  auf  beiben  ©eilen  baden,  legt  fte 
bann  auS  bem  ©äjmals  fa>efl  über  ein  runbeS 
£»olj,  ^ält  fte,  bis  fte  !alt  geworben,  Darüber, 
nimmt  fte  bann  ab  unb  bepubert  fte  mit  feinem 
©taubjutf er.  SBenn  alle  fo  beenbet  ftnb,  toerben 
fte  fdjön  angeriajtet,  mann  §u  lifo)  gegeben  unb 
ein  2Bein«Cbaudeau  ejtra  mitferoirt. 

—  II.  Unter  8  ju  ©d)nee  gejajlagene  6imei$ 
fluttet  man  nad)  unb  nad)  250  ©r.  2RebJ  unb 
36  ©r.  3ucte  unter  fortmä^renbem  Diüb^ren,  fo 
bafj  eine  bidflie|enbe,  rea^t  glatte  3Kaffe  enrfiel)t, 
meldte  man  in  einen  iridjter  mit  4  Köhren  füllt 
unb  burd)  biefen  bie  ÜHaffe  bei  runben  ©djmenl» 
ungen  in  t)eifjeS  ©a)mal)  einlaufen  lä|t,  fo  bcB 
lauter  Dingel  gebilbet  merben.  SBenn  biefelben 
Don  unten  gelb  finb,  toenbet  man  fte,  läjjt  fte 
auf  ber  anbern  ©eite  baden,  nimmt  fte  fjtnU 
unb  beftreut  fte  mit  3uder  unb  3tutmt. 

et«  (f.  a-  »r2:«g,  3uder«")-  500  @r 
3uder,  16  ©r.  «mmonial,  */4  £«er  SBaffer  mit 
3)ie^I  ju  einem  nid)t  ju  feften  ieige  gemalt. 

—  %U  ßilTiflem  ^ßriflßaumbe ßang.  $on 
3uderteig  flcine  S)ef^nS  ausgeflogen  unb  natb 
bem  93aden  mit  danbirung  (f.  w(?anbirung  für 
^fefferfud)en*)  canbirt  unb  mit  buntem  SKo^n 
beftreut,  ebenfo  mit  eitoeifjglafur  glaftrt,  rotb 
unb  mei^  gamirt,  in  bunten  SJtoljn  gebrüdt,  bann 
mieber  gamirt;  bei  ©äjafen  bic  3?eine  gefprifrt, 
klugen  unb  SJlaul  gemalt.  SMe  bura>  ^agcl» 
juder. 

—  5«  "£ffnnigfifi<fteÄ.  500  ©r.  3uder, 
16  ©r.  3lmmoniaf,  fnapp  %/t  fiiter  Söaffer  mii 
ÜWebl  SU  einem  nidjt  gu  fejten  ieige  angewirtf, 
ausgerollt,  fleine  Figuren  au8geftoa>en  unb  nad) 
bem  Warfen  mit  Go$enifle  bemalt  ober  mit  ir 
toeifsglafur  rotf)  unb  toeif?  glaftrt. 

—  ßarf er  (f.  „ieig,  3uder-,  harter"). 

—  utürßer  (f.  „^eig,  3uder-,  mürber'O- 
3u (&cx- ^6a Ter .  2ton  SonferDe  in  naffe  \v[: - 

formen  gegoffen,  getrodnet  unb  Dergolbet,  bei 
größeren  gleia)  fleine,  buntfarbige  ©eibenfa)leifen 
eingelegt. 
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2lu§  187  @r.  3"tfcr,  187 
@r.  HJie!}l,  cttta§  geftofjener  «Banifle,  6  Ijartge» 
fottenen,  burd)  ein  6ieb  geftric&enen  €tbottern 
unb  5  frifdjen  Gibottern  nebft  einer  Sßrife  Sal$ 
wirft  man  rafa)  einen  3u<*«teig  aufammen, 
[Reibet  i$n  in  2  gleite  Steile,  treibt  biefelben 
ju  runben  Jortenböben  aus,  bädt  fte  lidjtbraun, 
f  efct  fte  mit  bajwifd)en  geftridjener  Üft  armelabe  au  f» 
cinanber  unb  überjieljt  fte  mit  einer  (Sitronenglaf  ur. 

—  geCduterte  (f.  „Geläuterte  3udertorte"). 
$wler-3wie0ai  I.  «Bon  500  @r.  2Jce$I, 

50  ©r.  3urfcr,  100  ©r.  93utter,  25  ©r.  £efe, 
etwas  ©alj  unb  4  (Bbottern  bereite  man  mit 
ber  nötigen  ÜRildr)  einen  feinen,  aber  etwas  fefien 
Öefenteig  unb  forme  runbe  ober  länglidje  Söröb» 
ctjen  barauß,  fefee  fie  auf  ein  erwärmtes,  mit 
ÜJte&l  beftäubteö  SBIedt)  unb  fiefle  fte  jugebedt  an 
einen  marinen  Ort  jum  ©eljen.  Söacfc  fte  bann 
lidjtbraun  unb  luuli  bem  stalten  Ijalbire  man  fie 
mit  einem  fdjarfen  TOeffcr.  #od)e  nun  250  ©r. 
3ucf er  mit  '/„  Siter  SBaffer  auf,  oerflopfe  2  Gier, 
giefje  ben  3uder  Darüber,  oerrütyre  eS  gut  unb  be» 
[treibe  bie  meifje©eite  ber  33röbcr)en  barmt,  tljue 
fie  auf  ein  SBledt)  unb  röfte  fte  bei  fdjneUer  £it)e. 

—  II.  9ladr)bem  man  300  ©r.  3uder  mit  6 
ßibottem  flaumig  gerührt  t)at,  fügt  man  all« 
mäf)lid&  187  ©r.  93utter,  »/,  fiiter  lauwarme 
m\ä),  1  flilo  120  ©r.  üftet)l,  50  ©r.  aufgelöste 
si*refjfjefe,  etwas  6alj  unb  bas  ©elbe  einer  <Ji» 
frone  Innju,  fdjlägt  ben  2eig,  bis  er  SMafen  ttrirft, 
läjjt  it)n  jugebeeft  gehörig  aufgeben,  fnetet  ir)n 
mit  nod)  etwas  3Ker>l  gut  burdj,  formt  iljn  ju 
flcinen,  runben  93röbct)en,  läfjt  biefe  auf  einem 
mit  9Jiefjl  beftäubtrn  5Bledr)  nodjmate  gefycn,  über» 
ftreidjt  fte  mit  6t  ober  ©utter,  bädt  fte  hellbraun, 
icf)neibet  fie  nad)  bem  Srfalten  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  in  ber  2Ritte  burdj,  glafirt  bie  öälften 
mit  einer  falten  ober  mannen  ©d)aummaffe  unb 
läfjt  fie  im  Ofen  auf  einem  3Med&  röften. 

3ünb()öf}rf)en.  ©djnitten  wie  bie^ollänber« 
Schnitten  Derfertigen,  jebod)  ftatt  mit  eiweifj» 
qlafur  mit  ßigelb  beftreidjen,  mit  grobgefmdten 
ilWanbeln  unb  öagetytder  beftreuen  unb  bei 
mäßiger  Ipitje  tjefigelb  baden. 

$ÜT\$ex  j»t5«iif.  500  ©r.  3uder,  16  Gier, 
375  @r.  ÜJtcjl  unb  eitronenfdmle.  9)ian  fdjlägt 
bie  @iroeiji  ju  ©d>nee,  mif<$t  ben  3uder  unb  ba§ 
GHgelb  barunter,  bann  rüt)rt  man  beljutfam  ba§ 
DDßerjl  hinein,  füüt  SJkpierfapfeln,  bädt  fie  bei 
mäßiger  Jpifce,  fa^neibet  fte  in  bauten,  glafirt  fie 
mit  SBaffergtafur  unb  garnirt  fie  mit  Spritjglafur. 

—  '^aflnacfits&nrfHi  (in  Orfimaf}  ge- 
ßadtett).  Stuf  einen  fnappen  falben  Siter  ÜJlild) 
rennet  man  1  Äilo  ÜJiei)l,  worunter  etwas  ©alj  | 
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a.emifcf)t  ifl.  3)ie  ftebenbe  5ftilrf)  wirb  mit  bem 
Üflefjl  Dermengt,  ber  £«g  warm  ausgerollt,  mit 
bem  SRäbdjen  in  längliche  Sßierede  gef$nitten,  in 
Sa^mal5  gebaden  unb  mit  3uder  unb  3»ntmt 
beftreut. 

gäriger  <ÄniOeii  h  3Wan  bade  2  $apier- 
fapfeln  Oon  SBiener  2Raffe  1  6m.  ftarf,  beftreia^c 
eine  ßapfel  mit  Kprifofenmarmelabe,  lege  bie 
anbere  platte  barauf  unb  beftreidje  bie  obere 
Seite  mit  Hagebutten»  refp.  ^üftenmarmelabe; 
auf  bie  ÜJtarmelabe  ftreidje  man  eine  ©lafur  oon 
gonbant  mit  9Jrara§a)ino,  fa^neibe  ben  kud)cn 
in  lange  Söierecfe  unb  laffe  pe  abtrodnen.  Sei 
ben  Snben  oon  jebem  6tüd  fprijje  man  mit 
Sa^aummaffc  bide  ©trid&e,  ben  einen  beftreue  man 
mit  5Rofa»$ageIjuder,  ben  anbern  brüde  man  in 
feingelwtfte  ^iftajien  unb  laffe  fie  gut  trodnen. 

—  II.  400  ©r.  Butter  mit  400  ©r.  3"der 
flaumig  gerührt,  8  ßigelb  baju,  ba§  SBei^e  oon 
12  Giern  )u  feftem  Schnee  gef ablagen,  500  ©r. 
2Ret)l  untergerüfjrt,  in  ^apierfapfeln  aufge- 
ftria^en,  mit  fein  geljadten  gef(t;ältcn  3Kanbeln 
beftreut,  meldje  mit  6taubjuder  unb  93aniDe  Der« 
mifa^t  ftnb,  im  mä&ig  l)ei^en  Ofen  gebaden  unb 
in  :~  dmitte  gefa^nitten. 

3u famm cnfeften  ber  Sorten.  %\t  )u  füDen> 
ben  Korten  bade  man  in  möglidtft  ftarfen  S3öben 
unb  jertljeile  biefelben  in  etwa  1  <£m.  ftarte 
IBlätter  —  wollte  man  bie  33Iätter  in  ber  er» 
forberlia^en  ©tärfe  haden,  \o  mürben  fie  j^u  Diel 
duften  befommen.  S)ie  einjelnen  lölätter 
werben  bann  mit  ben  betreffenben  güllungen  gc= 
füllt  unb  übereinanber  gelegt  —  wobei  man  ba« 
rauf  aalten  mujj,  ba§  ber  urfprünglia^e  Unter« 
unb  Oberteil  in  bie  TOte  \u  liegen  fommt,  weil 
bie  2orte  beim  Sluffa^nitt  babura^  ein  beffereS 
SluSfe^en  erplt— ,  bann  ber^anb  ftibfcf)  glatt 
gefa^nitten  unb  bie  £orte  oben  unb  an  bett 
©eiten  gut  abgelehrt,  bamit  bei  bem  ©laftren 
feine  krümeln  (SBröfetn)  in  bie  ©lafur  fommen. 

3 met fangen,  $mtfW<n  (f.  d.  w.  „fftan* 
men",  f.  b.). 

—  -?üfTc.  ©ebörrte  3wetfa^gen  foa^t  man, 
fa^neibet  fte  unb  bünftet  fte  mit  3immt,  Gitrouen« 
fatale,  neue§  ©ewürj  unb  ber  3wetfcf)genfauce. 

—  in  &Qmati  geftaale«.  §rifa^e  3wetfa^» 
gen  \a)a\i  man,  giebt  eine  abgejogenc  2)ianbel 
patt  be§  ÄemeS  hinein,  tauetjt  fte  in  SBadteig, 
bädt  fte  in  Ijeifjem  Sajmalj  unb  beftreut  fie  nari) 
bem  Söaden  mit  3ude*  unb  3iwmt. 

 itud)ctt .  33on  Ü^ürbteig  wirb  ein  runber 

Äua^en  aufgerollt,  gan$  Doli  mit  tyalbirten  guten 
3wetfd^gen  aufgelegt,  mit  3uder  beftreut  unb 
gebaden. 
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770  3tt>ctfcf>geitmii&£sic|)ett. 

3n>cf/c$gcnratts-<£t  11  ton  mit  Buffer- 
£Siscitii  I.  Cr  ine  runbe,  flarfjc  Tortenform 
wirb  mit  Würbteig  ausgelegt,  §ülDfingerf)od)  mit 
einem  guten  3wetfchgcnmuS  befinden,  bann  mit 
S9utter=3MScuitmaffe  fingerhoch  aufgefüllt,  mit 
3uder  beftreut  unb  gut  auSgebaden. 

—  II.  2luf  obigen  mit  SButterbiSaütmaffe  auf« 
gefüllten  .<i  iid)L  u  nrirb  ein  ÜBläiterteiggitter  barüber 
gelegt,  mit  Gt  befinden,  turj  oor  bem  StuSbaden 
mit  Staubjuder  beftreut,  bann  nochmals  im  beiden 
Cfen  ben  3uder  flüffig  werben  laffen  (glafirt). 

^roetfdjflen-öafcfn.  812  @r.  Webt,  60 
@r.  3uder,  200  @r.  SSutter,  etwas  fein  ge= 
fdmittene  Gitronenfchale  unb  3  Gibotter  Der« 
arbeite  man  ju  einem  Teige,  rolle  ihn  meffer« 
rüdenbid  auS,  fdjneibe  if)n  ju  Tafeln,  etwas 
gröfjer  als  Spielfarten,  lege  ringsherum  ein  ab« 
geräbelteS  feines  teigreifdjen  unb  bade  fte  auf 
einem  3Med)  gang  blafjgelb,  wonach  man  fte  mit 
fjalbirten  3wetfd)gen,  bie  offene  Seite  nach  oben, 
ganj  bid)t  belegt,  mit  3uder  unb  etwas  ©ewürj* 
netten  beftreut  unb  nun  fertig  bädt. 

—  -Sartcfcttcit (f.  „3tyrifofen*Tarteletten"). 
^luf  bicfelbe  91rt  bereitet. 

 totit,  JRee^t  reife  3wet)cf)gen  halte  mau 

in  einem  Sieb  über  toajenbeS  SBaffer,  big  ftd? 
bie  Schale  teidrjt  löfett  läfjt,  unb  fliehe  fie  ab,  ent« 
ferne  bie  Steine  unb  judere  bie  fruchte  gut  ein. 
hierauf  rür)re  man  187  ®r.  3uder  unb  ebenfo« 
Diel  feingeriebene  Wanbeln  (wo  einige  bittere 
babei  fein  muffen)  mit  7  Giern  recht  fdjaumig, 
füge  bann  50  (Mr.  geriebene  Ghocolabe  unb  ein 
HeineS  SiqueurglaS  bofl  9tum  bap,  foroie  75 
©r.  geröfteteS  unb  geftojjeneS  Schwarjbrob. 
Von  biefer  klaffe  thuc  man  bie  jpälfte  in  eine 
gut  gebutterte,  mit  geflogenem  3toiebad  beftreute 
Tortenform,  belege  fie  bittet  mit  ben  3wctfchgcn, 
fülle  bie  übrige  Waffe  barauf,  bade  bie  Torte  in 
mäfjig  fjeijjem  Ofen  unb  überfiebe  fte  mit  3uder. 

,3u)ie6arfi,  urfpriinglict)  „3meibad",  bie 
etwa  feit  1600  in  Aufnahme  gefommene  Söer* 
beutfehung  bcS  franjöftfa^en  SBiScuitS,  bezeichnet 
ein  ©ebäcf  auS  SBeijcnmer)!,  Wild),  £efe  unb 
Salj,  nach  ^Belieben  auch  etwas  33utter,  einigen 
Giern  unb  etn)a§  3"der  (roelct)c4  juerft  in 
einem  ganjen,  größeren  Stüd  in  ©eftalt  eine» 
fchmalen,  länglichen  SBrobeS  in  93led)länge  ober 
eines  9riegelS,  fowie  auch  DOn  Meinen,  länglid) 
geformten  Tcigftüdchen,  welche  in  blechlongen 
Streifen  ober  in  10  Gm.  breiten  formen  bicht 
ancinanber  gcfejtt  werben)  gebaden  wirb  unb 
bann  Ginbad  beifjt,  worauf  man  nach  bem  Gr« 
lalten  biefeS  Ginbad  in  Scheiben  fchneibet  unb 
auf  einem  93lech  auf  beiben  Seiten  röfter. 


&t»ieba*,  «töetttt. 

3rote6 aöt  I.  3lu3  gutem  Hefenteig  breche  tri  v 
f leine  Stüde  ab,  etwa  40  ©r.  fchwer,  unb  forme fi< 
mit  ber  §anb  recht  runb  unb  glatt,  lege  fte  auf 
ein  fchwach  gebuttertes  931eeh  unb  laffe  fte  auf« 
gehen,  wonach  man  fte  bei  mäßiger  §i$e  bädt. 
Wach  bem  oöfligen  Grfalten  Werben  fte  oorftchttg 
mit  einem  fcharfen  Weffer  fägenb  burchfehmtttn, 
wobei  fte  nid/t  gehrüdt  werben  bürfen,  unb,  bie 
Schnittfeite  nach  oben,  abermals  im  Ofen  gelb 
gebaden.  Sttfott  unb  wenn  bie3wiebaderoiebcr 
erfaltet  ftnb,  fann  man  fte  nochmals  im  Cfen 
röften,  moburd>  fte  befonberS  föröbe  werben  unb 
ftd>  lange  frifdr)  erhalten. 

—  11.  S3on  Ipef  enteig  werben  etwa  25  bis  30 
©r.  fchwere  Teigpdchen  länglich  gerollt,  ht 
blechlange  Streifen  ober  auch  «*  3roicbadformen 
bicht  aneinanber  gefegt  unb  nach  genügender 
©ährung  bei  mäßiger  £)ifce  gebaden.  %w 
Streifen,  fogenannter  Ginbad,  werben  ben  an« 
bem  Tag  burd)  bie  Sreite  in  etwa  1  Gm.  flarle 
Scheiben  gefchnitten,  biefe  auf  ein  Srahtgitter 
(in  Grmangelung  beSfelben  auf  ein  93lech)  gelegt 
unb  beiberfeitig  bei  guter  £)t&e  geröftet. 

ßwießadi,  Anis- 1.  9iachbem  man  500  @r. 
Wehl  in  eine  Schüffei  geftebt  hat  wacht  man  in 
bie  Witte  beSfelben  eine  Vertiefung,  fluttet  20©r. 
in  lauwarmer  Wild}  aufgelöste  £>cfe  hinein,  Der« 
rührt  biefe  mit  einem  Thcile  beS  WeljIS  unb  la# 
baS  #efenftüd  an  einem  warmen  Orte  aufgehen. 
$ann  mifcht  man  1  ganjeS  Gi,  1  Dotter,  noch 
etwas  Wilch,  50  @r.  jerlaffene  SButter,  eine  W 
Salj,  60  ©r.  3uder,  baS  ©clbe  oon  einer  halben 
Gitrone  unb  2  Kaffeelöffel  ooQ  SniS  \u  bem  Teig, 
fnetet  benfetben  tüchtig  burch,  formt  ihn  2  langen 
Streifen,  lä|t  fte  auf  einem  gebutterten  SBledj  auf« 
gehen,  beftreicht  fie  mit  gefchlagenem  (f  i  unb  bädt 
fie  fdjön  gelb.  92ach  bem  Grf alten  fchneibet  man  fte 
in  Scheiben  unb  röftet  biefe  auf  beiben  Sehen. 

—  II.  Wan  fann  ben  obigen  Teig  ju  12  bi* 
15  Gm.  langen,  fingerbiden  unb  4  Gm.  breiten, 
oben  unb  unten  abgerunbeten  ©röbdjen  formen 
bie  man  nach  bem  53aden  unb  Grf  alten  mit  einen 
fcharfen  Weffer  in  ber  Witte  fpaltet  unb  glaftrt 
ober  auch  nach  belieben  unglaftrt  röftet. 

^wteßadt,  ^tsetttt-.  Wan  fernlägt  375 
3udcr  mit  8  ganjen  Giern  unb  8  Sottern  redi: 
flaumig,  fügt  baS  ©elbe  Oon  einer  halben  6i» 
trone  tu: ui,  \kh\  bann  350  ©r.  Wehl  unter  bie 
Waffe,  füllt  fie  in  eine  gebutterte,  mit  Semmel 
auSgeftebte  längliä>öieredige  Siechform  unb  täfc 
fte  eine  Stunbe  lang  bei  mäßiger  £i£e  baden. 
Jladj  bem  Grfalten  fchneibet  man  baS  SMfcuit 
in  1  Gm.  bide  Scheiben  unb  röflet  biefe  a«? 
beiben  Seiten  hcÜbräunlich. 
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3»ic  6am,  Panjiger  (ftc^c  „$anjigcr  3tt)ie» 
lotf";. 

—  pouer-  (f.  „$auer*3tt>iebad"). 

—  prflTerf-  (f.  „$>effert»3wiebad"). 

—  Dominique-  (f.  „$ominique*3wiebad"). 

—  CrnflKWer.  3n  7,  ßiter  warme  ÜHild) 
tiiljrt  man  150  ©r.  9?uttcr,  wenn  biefelbe  jjer* 
fangen  ift,  fügt  man  4  jerquirlte  @icr,  fowie  25 
^Jr.  £>cfe  tynju;  bann  Detmifd)t  man  1  flilo 

mit  50  ©r.  3uder,  madu"  in  ber  TOitlc 
anc  ööljlung,  giefjt  bie  TOdj  mit  SButter,  ßiern 
itnb  £>cfe  l)inein,  rüfyrt  einen  %f)e\l  be§  2Rel)lS 
barunter  nnb  läfjt  ben  $eig  eine  ©tunbe  lang 
aufgeben.  ÜJian  tnetet  ifmbann  gut  burd),  formt 
ifoi  in  15  Gm.  langen  unb  4  bis  5  6m.  breiten 
^röbdjen,  legt  bicfelben  auf  ein  gebuttertes  SÖIcd), 
läfjt  fie  nochmals  gefeit,  bädt  fie  bei  $iemlidf)er 
£>i$e,  ttjeilt  fie  nad)  bem  Gxfalten  ber  Sänge  naa) 
mitten  bura)  unb  röftet  fie. 

—  flfßadtener.  16  3rDtcBätfe  werben  ge= 
flogen  unb  geftebt,  mit  750  @r.  geriebenen  Sttan- 
beln,  375  ©r.  3uäVr  «"D  b«n  ©dmee  oon  8  fci» 
weife  rjerrüfjrt,  fyeröon  ßüa>l  geformt  unb  auf 
gefrrid&enen  ©lea>n  langfam  gebaden. 

—  0cn»«r$-  (f.  „@cwürä»3wicbad"). 

—  ftfaflrter  ober  6tt||-.  1  ßilo  etwas  er» 
wärmteS  9JJeI)I  wirb  in  eine  ©d>üfjel  geftebt,  in 
ber  2Hirte  eint  ©rube  gemad)t,  50  ©r.  mit  lau» 
warmer  SHilef)  aufgelöfte  £efe  Ijinein  gefdjüttet, 
mit  etwa«  5Jicf)l  öcrmifdu*  unb  baS  £cfenftüd 
an  einen  warmen  Ort  gefteflt.  $ann  giebt  man 
7,fiiter  lauwarme  Wxify,  200  ©r.  Butter,  100 

©r.  3u^r*  culc  ^r'fe  @a^'  Da§  ©dbe  einer 
(iitrone  unb  etwas  ÜJtuStatnufj  ju,  madjt  einen 
äiemlidj  fcflen  £cig,  fnetet  unb  fdjlägt  if)n  tüchtig, 
läfjt  ir)n  jugeberft  normal«  aufgeben,  formt  iljn 
bann  entroeber  ju  runben,  apfelgrofjen  ober  ju 
15  (5m.  langen,  5  dm.  breiten  unb  fingerftarfen 
£aibef)cn,  läßt  biefc  auf  bem  SMedj  etwas  ge$en, 
überftreic^t  fie  mit  9Jtilcr/,  bädt  fie  fa)ön  $ell» 
braun,  f paltet  fie  am  folgenben  Sage  mitten 
burd),  rö[tet  perft  bie  SRinbenfeite,  überjie^t  bann 
bie  ©djmttfette  mit  einer  auS  Giweifj,  ©taub» 
juelcr,  f  onrie  geftofjcncr  SßaniÜe  jufammengerfiljr» 
ten  ©lafur  unb  läfjt  bicfelben  bei  guter  $ifce 
troefnen. 

—  gfaßrfer  (f.  „©lafirte  3wiebäde"). 

—  .^»rafur.  2'/tÄiIo3utf«  mit  bem  ©djnee 
tum  60  @iwcifj  abgeröflct,  nadj  bem  Erfüllen 
l'/f  ffilo  <We$l  ^njugetl)an. 

—  $ra$er  (f.  „©rajer  3tüiebacf"). 

—  (f.  „®u&»3wicbad"). 

—  giaxtsHbtx.  312  ©r.  3uder,  10  Gier, 
ba§  (fcelbe  ton  einer  Zitrone  unb  250  ©r.  fein» 


geftojjene  Wanbeln  werben  redjt  flaumig  ge- 
rührt, worauf  man  312  @r.  Dtej)l  hinzufügt  unb 
bie  SJiaffe  nod)  eine  3"t  lang  rü^rt.  SJlan  füllt 
fie  in  l)anbbreite  gebutterte  ©leajformen  ober 
fteife  ^apierfapfeln,  bädt  fte  bei  mäßiger  ^tije 
gelb,  fajneibet  am  folgenben  Jage  babon  ©ajnit» 
ten  non  1  dm.  S)ide  unb  röftet  bicfelben  auf 
beiben  ©eiten. 

3tüteßntK,  JiütüQtx.  750  ©r.  etwas  er- 
wärmtes aJle^l,  4  ganje  6icr  unb  4  Dotter,  50 
@r.  geflogener  9lni§,  15  ©r.  (Eorianber,  '/• 
Siter  faure  Sab.ne,  100  ©r.  93utter  unb  30  ©r. 
in  lauwarmer  5Dlild)  aufgelöfte  £>efe  werben  ju 
einem  Jeige  t>ermtfd)t  unb  tüa}tig  burö)gefnetet, 
bann  formt  man  ein  längliche«  93rob  barau§,  läfet 
baSfelbe  aufgeben  unb  bädt  cS  gut  bura),  jer« 
jdmeibet  e§  ben  anbern  $ag  in  */,  dm.  ftarte 
Scheiben  unb  röftet  biefe  auf  beiben  Seiten. 

—  lÄttnbcf-  (f.  „9Jtanbel.3miebad"). 

—  .38e$ffoei(f.  2)kn  fa)ält  8  faftige,  nia)t 
ju  Tletne  tHepfel,  fajneibet  fie  in  mäfjig  biinne 
©Reiben  unb  üermifa^t  fte  mit  3ucfer,  3tntmt 
unb  bem  ©elben  einer  falben  Zitrone;  hierauf 
[treibt  man  eine  Sortenform  mit  SButier  aus, 
fajüttet  bie  ^älfte  ber  Wepfel  hinein  unb  legt 
barauf  eine  »n$a§l  3^'föäde  biajt  nebenein« 
anber,  fo  ba^  bie  9lepfel  DöCttg  bamit  bebedt  finb. 
vJluf  bie  3roiebäde  fommt  eine  zweite  ©d)id)t 
Vlpfelfa)eiben  unb  oben  barauf  abermals  3mie» 
bäde,  bie  man  mit  Söuttcrflöcfcr)en  belegt  unb 
mit  einer  gut  verquirlten  33ttfct)ung  üon  fiiter 
©a^ne,  25  ©r.  3u<fcr  unb  2  ßiern  übergießt, 
wonad)  man  bie  ©peife  *jA  ©tunben  lang  bei 
guter  ^)i^e  bädt 

—  ^repnrger  (f.  „^refeburger  3toie&ad"). 
^wießaA-^itbbiiig  I.  2Ran  ftö&t  225  ©r. 

3wiebad,  weia^t  fie  in  */.  fiiter  ©al)nc  ein, 
rüf)rt  bann  120  ©r.  S3utter  fdjaumig,  fügt  aB« 
mä^lie^  6  bis  8  ©botter,  ben  3^><öad,  50 
©r.  3u<te,  eine  ^nfe  ©al$,  etwas  3immt, 
feinge|adte  ditronenfa^ale,  100  ©r.  gereinigte 
Gortntljen,  1  Söffet  ooll  9?um  unb  ben  fkifen 
Schnee  ber  diweif;  ^inju,  füllt  MeS  in  eine  fett» 
gebutterte,  mit  ©emmel  auSgeftebte  ftorm,  fodjt 
ben  ^ubbing  2  ©tunben  lang  im  SBafferbabe 
unb  fertirt  ilm  mit  einer  2öein)d;aumfauce. 

—  II.  Einige  ©tunben  oor  bem  #od)en  beS 
^JubbingS  wirb  ber  ©oben  ber  fettgebutterten 
unb  mit  ©emmel  auSgeftebten  ftorm  mit  einer 
©djidjt  3wiebad  belegt,  bie  man  mit  gereinigten 
Gorintljen,  auSgefernten  9ioftnen,  geljadten  3)(an» 
beln  unb  ge^adter  @itronenfd)ale  überbeut,  wo» 
rauf  man  mit  bem  CHnfüflen  oon  3wiebad,  5Ro» 
finen  u.  f.  W.  fortfährt,  bis  bie  §orm  ju  3  Vierteln 
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Doli  ifi.  DJian  5er  quirlt  nun  10  Gier  unb  125 
©r.  3u(fer  in  1  fiiier  SMileb,  giefct  biefe  aHmin> 
li$  red)t  gleidt)mäfjig  barüber,  fo  bafi  bie  3»i«' 
bäde  firt)  bis  jum  ©runbe  ööflig  bamit  bura> 
gießen,  unb  läfet  ben  Tübbing  2  ©tunben  lang 
im  SBafferbab  fod)en,  um  it>n  mit  einer  Obft« 
fauce  su  ferüiren.  9Jfan  tann  aurfj  anfiatt  ber 
iRoftnen  frifebe,  ftarf  gejuderte  3obanniSbeeren 
ober  auSgefieinte  ©auertirfeben  atoifeben  bie  3roie« 
bäde  ftreuen,  giebt  bann  aber  leine  ©auce  baju. 

gwteßaeft,  tyeiQtnautt  (f.  „föeidjenauer 
3miebad"). 

—  Utoggeit-  0.  „9toggen-3nuebad"). 

—  WtilmB  (f.  »MlMa  3» «ebad"). 

—  ^tcßenöurger  (f.  „©iebenbürger  3tuic* 

bad"). 

—  -$»eift,  fiade  (f.  „Xrifenet"). 

—  -QöttQtn  (f.  „iörteben,  3nüebad."). 

—  .$orf<.  12  (Fibotter  toerben  mit  280  ©r. 
3uder,  150  @r.  gefdjälten  unb  geriebenen  Sötern- 
beln,  bem  (Selben  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone, 
3  ©r.  geftofjcnem  3intmt  unb  einem  falben  i$ee« 
löffel  boü  geftofjenen  helfen  red&t  gut  fdjaumig 
gerührt,  roonad)  man  ben  fieifen  ©tf)nee  ber  12 
©weife  unb  185  ©r.  geftofjenen,  burdjgefiebten 
3wiebad  bur$  bie  9Jcaffe  jiebt,  biefe  in  eine  gc= 
butterte  Sortenform  füllt,  bei  mäßiger  £)ijje  '/i 
©tunbe  lang  bädt  unb  mit  einer  Gitronenglafur 
glaftrt. 

—  ShtgariftieY  (f.  a.  „Ungar  ifeber  3miebad"). 
9lu8  1  Mo  SHebl,  50  ©r.  aufgelegter  §efe, 
250  ©r.  Butter,  200  ©r.  3uder,  8  (Eiern,  etwa« 
©alj  unb  Vj  ßitcr  lauwarmer  TOdj  ober  ©abne 
bereitet  man  einen  gefd&meibigen  Hefenteig,  läfet 
if)rt  aufgeben,  formt  ir)n  ju  jiemlieb  bünnen,  8  6m. 
breiten  unb  12  bis  15  6m.  langen  ©tcngeldjen, 
läfet  biefe  auf  bem  Bledje  nodnnalS  aufgeben, 
bädt  fie  ^eTlgelb,  fefjneibet  fie  ben  anbern  iag 
mitten  burd),  tätigt  fie  auf  ber  runben  ©cite  in 
gefcblageueS  ©,  überftreut  fie  mit  einer  SRifdjung 
oon  gebadten  üttanbeln,  Magernder,  geliebten 
Bröfeln,  etwas  3inwtt  ""b  teitronenabgeriebeneS, 
brüdt  ben  ©treufeel  redjt  feft  an  unb  röftet  bie 
3roiebäde  fo  lange,  bis  fie  ganj  troden  finb. 

—  SttdUr.  (f.  „3uder-3u)iebad"). 
$wUU&t%,  SQmitfx  (f.  „©djweiaer  3wie« 

bädti'O. 

^wußeC-SSonßOttS  (f  .„Bonbons,  3wiebel-"). 


3totebcl«(2trwbcl. 

^wiebef-^uOKti  oon  2ifättertcig.  9Jtai 

fcb,äle  8  grofee  3wiebeln,  tbeile  fie  in  ber  III 
fduieibe  fie  feinblätterig,  bämpfe  fte  mit  1 25  @r. 
Butter  meid)  unb  oenü|re  fie,  wenn  fie  ertt>a§ob» 
.  getüf)U  fmb,  mit  4  ganzen  Giern,  '/4  Öiter  fouin 
©a^ne,  etwas  ©djmitiaud),  ©alj,  Pfeffer  unb 
Hümmel  gut  untereinanber,  lege  einen  groBen 
iortenreif  mit  Blätterteig  aus,  fülle  bie$£uM< 
maffe  binein,  ftreue  100  ©r.  loürfltdr)  gefd)nirienen 
©ped  oben  Darauf  unb  bade  fie  im  beifeen  Oj» 
(3)er  flud&en  mufe  warm  gegeffen  werben.) 

—  »oit  23robf cig.  Bon  Brobteig  ttritb  (in 
l/t  6m.  bider  Sueben  ausgerollt,  auf  ein  gf* 
ftria^cneS  99Ierf)  gelegt  unb  mit  einem  tytyn  g^ 
tniffenen  Kaub  uerfeben,  bann  reid&lid)  mit 
würflig  gefa^nittenem  ©ped  unb  feinblätterig  $(> 
fa^nittenen  3wiebeln,  fotoie  etroaS  Hümmel  unb 
©alfl  beftreut  unb  bann  gebaden.  #urj  cor  ben 
5lu§baden  übergieße  man  ben  Äucben  mit  cintn 
balben  Siter  faurer  ©abne,  n>eldr)e  mit  6  ganjen 
Giern,  ©alj  unb  25  @r.  in  etroaS  falter  W 
ayfgelöftem  $uber  gut  ^ufammengequirlt  ifUä& 
bann  ben  « itrf;cu  ooQenbS  auSbaden,  um  ^ 
marm  ju  feroiren. 

—  von  Hefenteig.  Gine  grofee  Portion  or* 
gefa^älter  3wiebeln  fdmeibe  man  in  bünne  ©a>ei* 
ben,  fd&more  fie  in  ©utter  mit  ©alj  weieb  unb 
febütte  fie  auf  einen  2)ura)fd)lag  jum  Slbtropjcn, 
bann  rofle  man  oon  §cfenteig  einen  lhia)enbimn 
auf  einem  etmaS  geftridjenen  93lett)  auS,  fe^e  ein;n 
yeiülid)  boben  Dianb  um  ben  #ud)en,  lajfe  ilin 
geben,  beftreidje  ben  9?anb  mit  6i,  lege  bie  ge« 
fcb,morten  3»icbeln  glatt  auf  ben  Äuajen, 

ibn  im  beiden  Ofen  faft  gar,  madje  einen  ©ub 
oon  3  ganzen  Giern,  12  ©r.  in  etwas  loltcr 
ORila^  aufgelöftem  9Het)l,  l/4  £iter  ©abne  unJ 
etioaS  ©alj,  giefee  ibn  barüber  unb  Iaffe  ben 
^ua^en  bann  oöüig  gar  baden. 

3wietft-$ttu*et.  ÜJian  bereite  einen  guter, 
©trubelteig  (f.  b.),  jiebt  unb  rollt  benfelben  bin 
aus,  beftreia^t  ibn  mit  Butter,  beftreut  ibn  tr. 
in  Butter  gelb  geröfteten,  gut  auSge!üblten3P^ 
beln  unb  rollt  ibn  jufammen.  2luS  biefer  Äoll« 
febneibet  man  beliebig  lange  ©tüde,  brüdt  bis 
Gnben  gut  ^ufammen,  foebt  fie  !urj  oor  ben 
©eroiren  in  fiebenbem  ©aljroaffer,  nimmt  w 
mit  bem  ©cbaumlöffel  b^an§  unb  beftreut  [■< 
mit  in  Butter  geröfteten  ©emmelbröfeln. 
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Set  Eetfaffet  fjat  |id&,  nadjbem  et  bie  $$ätigfeit  in  bet  33adfhtbe  aufgegeben 
e,  auo?  bann  ein  wenig  in  bet  93ot$eit  umgetljan,  foweit  fie  if)n  als  (Sonbitot  in« 
flirte.  St  fjat  ftd)  S3üajet  aller  5Irt  Detfcfafft,  in  benen  et  Q(uf[a)(uft  übet  bie  Srage 
):  2öie  f>at  unfet  ©ewerbe  früher  au*gcfcf)cn,  wie  iji  e§  betrieben  worben,  wa§ 
e»  Ijctüotgebtad)t?  Sa  et  fein  £)ißotifet  ift,  fyat  et  freilidj  feine  (Sntbedungen  ge* 
J)t,  bie  in  bie  Jhiltutgefc&idjtc  geböten,  abet  et  Ijat  bod)  mandjetlei  gefunben,  was 


e  Kollegen  t>on  bet  (Sonbitotei  ju  interef  fiten  geeignet  ift. 

3n  bet  folgenben  alpfjabctifdjen  Sfofäätyung  Don  337  9te$eptcn  unb  jwat 

1.  Hebet  Gteme,  Gtetränfe  unb  <5t)tup   5 

2.  „    Gi§  bejw.  (Gefrorenes   3 

3.  „    Soften»  Steifen   5 

4.  „    £>efen*©ebärf   21 

5.  „    Heines  33adwerf  t>etfd)iebenet  Wtt   37 

6.  „    £ebfud>en,  Ccbjclten  unb  $feffetnüffe   40 

7.  „    9Ratronen-@cbftd,  Watjipan  u.  f.  tu   8 

8.  „    Obft»  unb  anbere  £ud)en   57 

9.  „    ©(&malj«@ebä(fc,  »eignete   46 

10.  „    Safel.Wuffä&e  be*.  ga^n-Sorten   8 

11.  „    Korten   82 

12.  „    3«^wcrt  üerfcbjebenet  Wtt  ate:  glafitte  fttudjte,  6on« 

fecte,  Cuittenjcug  u.  f.  tu   25 
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:b  bet  aufmetffame  Sefet  mandjeä  finben,  baS  füt  tyn  bieüeidjt  meljt  2Öettf>  b,at,  als 
»jj  ben  einet  utioptät.  Senn  e§  läßt  fid)  nod)  <Dtona)eS,  wenn  aud)  mit  ben  nötigen 
idjt^ten  auf  ben  Deränbetten  ©ejdjtnad  bon  ljeute,  Oetwenben.  Unter  allen  Umflänbcn 
ibt  e$  fftt  9ingef)ötige  unfeteS  SetufeS  intetejfant,  $u  fef)en,  wela>tlei  Singe  au* 
t  ©adftuben  unfetet  Sotfaljten  f)etüotgegangen  finb. 
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3um  $r)eil  waren  es  freilict)  gar  nidjt  bic  Sadftuben,  au§  bcncn  ba*  aa*  i| 
f>eute  Konbitorwaare  nennen,  in  bie  Käufer  ber  Gonfumenten  tarn.  33ieleä  tarn  a& 
Saboratorium  ber  —  2lpott)efer. 

3n  bcm  SÖerfe  „$a3  ßlofler",  meltlid)  unb  geiftlidj,  bon  3.  S^eible, 
gart,  wirb  „bie  gute  alte  Qt\t"  gefa^ilbert  in  t)ijtorifdjen  Seiträgen  $nr  nfe 
$enntnij$  ber  bitten  unb  ©ebräudje  in  ben  legten  fünf  ^aljrrjunberten.  Unter  friüc- 
toirb  in  einem  Äuffafc,  ber  baä  anfa^aulidjjie  ©emdlbe  eines  SanfettS  au»  ber  SRin:  & 
16.  3ar)rr)uribert§  giebt  (fornot)!  in  ben  l)ör)eren  als  nieberen  ©tanben),  aud)  oerjefeirt-:: 
Konfitüren  gebadjt,  welche  heutzutage  gänjlid)  unbefannt,  tfjeilS  fo  unDofljtänbi$  k 
fannt  fmb,  baji  e£  erwünfdjt  fein  mujj,  fidj  l)icrmit  nät)er  befannt  $u  madjen. 
waren  e»  bie  Wpottjefer  jener  3eiten,  meldjen  bie  3ubercitung  ber  Konfitüren  unb  anter. 
$um  2)effert  get)örenben  Sedereien  oorbetjalten  war.  3R.  ©ualttjer  f>.  Stoff,  9Jta<nftrr  c* 
Dr.  med.,  meldjer  fpäter  bie  ^rjnei*^unft  erlernte,  würbe  barauf  als  ftpotrjrfrr  sr 
bem  regierenben  §erjog  ju  5Jledlenburg=Sdjwerin  angepeilt,  begab  fidj  bann  is 
Saterftabt  ©trafj&urg,  wo  er  baSjenigc  2Berfd)en  fdjrieb,  weites  biefen  §ätr,  z 
©runbe  liegt,  nämlid):  „2öar)rr)afte  fünftlid&e  zc.  Unbermeifung,  alle  fiattoer;;: 
Gonfcct,  GonjerDen,  ßinbeöjungen,  (£inmacr}ungcn  Don  mandjerlen  grüdr.;- 
iBlumen,  Kräutern  zc,  famt  anberen  fünftlid)en  unb  anmuttjigen  ©tuden,  m  i:ü 
in  ben  9lpott)efen  gemaajt  unb  Derfauft  werben  zc",  buret)  W.  ©ualtt)er  ö.  Äpf?  ^ 
Strasburg.  Sicjer  9lpott)efer  Stoff  nun  foll  uns  Ier)ren,  wie  biefe  ©adjen  olle  kn:s. 
unb  bcfd)affen  waren,  Derftetjt  fi#,  in  gebrängter  Äürje  unb  mit  Söeglaffung  alte  bt>: 
was  fict)  auf  bie  ifjncn  beigelegten  Sugenben  ober  £eilfräfte  bejietjt. 

„9lUe  Satmergen,  Gonfect  u.  f.  w.",  fagt  er,  „werben  Don  £onig  unb  §uia ; 
„madjt,  bod)  ben  meljrem  2t)eil  oon  3"<fo  umb  ber  Sicplidjfeit,  ©cr)bnr)eit  unb  Kf:: 
,,©efd)matf  willen." 

Sa  tw  er  gen  werben,  Hein  gemalt,  tr)cilS  gleid;  mit  3"^*  ober  §onig  ab$:t 
tfjcils  juDor  etliche  Sage  in  ÜÖein  eingebeijt,  r)ierauf  auf  einem  ©tein,  ßifen  ober  ento 
probirt,  ob  fie  bie  redete  $trfe  t)aben,  unb  julejjt  in  ein  3"derläblein  (Sdjadbtfl) 
gegojfen  unb  aufbewahrt. 

Elfo  mad)t  man:  Satmergen  Don  Ouitten,  oon  ©ajwartelwurj  ober  auä 
Kalmu»  (welche  bann  ^Dlagenlatwerg,  ^iacori,  genannt  wirb),  oon  5)^eere%  cm>- 
traut,  idnabenfraut,  oon  ^irfajen  ober  2öeia^feln,  bon  mandjerlei  Pflaumen,  Don  Jofora* 
Iraubeln  ober  9tibe§,  Don  Saurad),  Don  Maulbeeren  ober  Brombeeren,  Don  ^olbetW 
Don  Hagebutten  u.  f.  w. 

Kingebeijt  unb  ein  gemalt  würben  Derfdjiebcne  SSurjeln  unb  griu&tf,  tin 
fie,  fauber  gemalt,  bie  erfteren  in  Saugen  ober  anberm  Söaffer  erweist  ober  gffj* 
unb  enblict)  mit  eingefocb,tem  §onig  ober  3uderjorup  übergojfcn  unb  <a$w& 
würben;  bie  letzteren,  nämlia)  bie  grüdjte,  aber,  tl)eil§  mit,  tr)eilS  ot)ne  ©ciDÜr}  in  f 
lautertem  3uder  getobt  unb  fo  in  ©läfern  eingelegt  würben,  faft  jo  wie 

I 
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man  berfertigte  aber  etngemafye  ober  eingebeijte  Sngroer,  GalmuS,  WuSfatnujj,  ©iberefl« 
tourjeln,  2öalcb>nbifhln,  aRannStreumurjeln,  Wantmuraeln,  ßnabenfraut,  Stenbelmurs, 
Södfd&e-ftuB  mit  ©etoürj  beftedt,  Quitten,  fteäpeln  ober  Sa)lel)en,  ffirfcfcn,  SBetajjeln 
unb  Hmaretlen,  fteine  9Ru§fatelIerbirnlein,  ^firfid^c,  Gitronenfdjalen,  ^omeranjenf^elf^en 
unb  ganje  Sßomeranjen,  Saurad&  unb  (Srbfelenbeeren,  unjeitige  Sräublein,  rotlje  Gliben 
unb  äBegmetörourjeln  u.  f.  m. 

ßonferben  ober  93lumen»  unb  33lütr)cnjuder  würben  bereitet,  inbem  bie  33lumen, 
$lütl)en,  ober  au$  bon  berfdjiebenen  ^flanjen  bie  aromatifa>n  23lätter,  gan&  Hein  ge« 
fdjnitten,  ge^arft  ober  geftofeen,  ju  einem  ^pfunb  berfelben  2  <pfunb  reingeftofjenen  3uder§ 
gegeben,  in  einem  ©la§  an  ber  Sonne  beftiffirt  würben.  $ergleidjen  maren:  3uder= 
5Hofat  ober  Gonferba  bon  föojen,  bon  SSiolen  ober  Waibeilajen,  oon  ÜtoSmarin,  Stomenbel, 
iöetonien  ober  Sc&lüffelblumen,  Odjfenjungblümlein,  Surretfajblümlein,  Don  $firfta> 
blühen,  ^eonien=ftofen,  Srbraudj,  <5id)orien  ober  SBegmartblümlein,  oon  $fopblumcn, 
oon  Seeblumen  ober  ßilien  unb  anbern  33 turnen  meljr.  3ur  Bereitung  be§  Sorop'3 
ober  ^ulep  naljm  man  berjdjiebene  33Iumen  ober  33lütljen,  übergoß  biefelben  mit 
fodjenbem  SBaffer,  ließ  fie  fo  6  ober  8  Stunben  lang  fteljen,  goß  hierauf  baSfelbe 
SBaffer  über  eine  frifdje  Wenge  berlei  Stützen  unb  mieberljolte  biefeä  ©erfahren  mit 
bem  jeberjeit  crt)i^ten  2öajfer  3  bis  4  Wal,  bte  e§  eine  lebhafte  ftarbe  unb  ©eja^mac! 
ober  ©erudj  angenommen  l)atte ;  bei  faftigen  spflanjen,  größten  u.  f.  ro.  mürbe  aber 
ber  Saft  ausgepreßt  unb  Oon  bem  einen  ober  bem  anbern  ju  einem  ^ßfunb  Qudtx  ober 
ganj  reinem  £>onig  ein  gleite»  ©etoidjt  genommen  unb  bid  eingebet  Wan  erfn'elt  auf 
bieje  ^trt :  Sbrop  ober  3ulep  üon  föofen,  Wärjenoiolen,  Sauerampfer,  Oon  9lgreft 
ober  unjeitigen  Sräublein,  oon  ßimonienfaft,  Oon  Gitrinaten  ober  Subenäpfeln,  oon 
Granatäpfeln  u.  f.  to.  3um  Xtyil  mürben  biefe  SpejieS  auaj  mit  2öein  berfefct  unb 
berfd)iebene§  ©emürj  baran  getrau;  auf  äfmlia>  SBeife  bereitete  man  auoj  Säfte,  als 
9tofen«§onig,  Waulbeer»  unb  33rombeerenfaft,  9htß)d)alen|aft,  Ouittenfaft,  5lgreft  ober 
unjeitiger  2räublein§faft  unb  ber  gl.  ßonfecten  ober  mit  Qudex  überzogene  Sämlein 
unb  anbere  Stüde  Oon  Q\xdet  gemalt,  maren  borneljmlid) :  Oerjuderter  ober  überzogener 
6orianber*Samen,  $ni§,  tytnfyl,  Hümmel,  Wanbeln,  §afelnuß,  ^inien  ober  Mannen* 
äpfelfeme,  3*mm*  unö  onbereS  Öemürj.  %ud)  oerfertigte  man  ein  Wagenpuloer,  meld)c£ 
au§  mehreren  biefer  berjuderten  Samen  mit  Süßfyolj,  3>ngmer,  GalmuS,  ©algam  unb 
Wuäfatnuß,  audj  Wu3fatblütb,e  gemifdjt  unb  gepuloert  toarb  unb  mobon  nadj  ber  Waljl« 
jeit  }o  Oiel  genommen  mürbe,  ald  mit  3  Sing,(?ni  ju  f äffen  mar.  Sßom  Warjapan  ober 
tfraftbrob*),  meines  bei  allen  Gelegenheiten  genannt  mirb,  mag  unfer  Slpotljefer  jelbft 


*)  Ueber  bie  33ebeuhmg  be§  9Borte3  30iarcipano,  weites  eigentlich  Marzo-pane  oon  bem 
Srfinber  beä  3uderbrob^  SKarjo,  genannt  werben  foUte,  ogl.  SSulpiuS  3eitf4>nft:  3)ie  $5orjeit  I 
158  f.,  reo  man  jugletdj  finbet,  baß  ju  Arfurt  aUjä^rltd;  ganj  fletne  ©röbdjen  oon  ber  @röße  eineS 
2aubeneie§  unter  bem  tarnen  ÜJiarjipan»  ober  Dtarrbröblein  jum  ©ebÄd)htife  einer  großen 
2t)euerung  gebaden  »orben,  meldte  um  1368,  ober  nadt)  Änberen  um  1438  in  Düringen  geb,errfd)t 
Ijatte.  3"  ßeipjtg  würben  bie  IRarjipan-  unb  5Kanbeltorten  bei  S^inbtaufen  unb  ©eoatter» 
Otto  SBietbaum,  (Sonbttorei*Cext!on.  98 
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»orbcmerfunft  ju  btn  alten  (vonbitorei. Sichten. 


f prc^en:  „$afe  biefe  Jfraftbrot  ober  SJcarjapan  öon  ben  2Belföen  fanüit  bei  ganv: 
^tpotefe  in  unfer  fianb  brad&t  ftnb,  jeiget  ber  nom  an,  fennb  treflidje,  luoi^nudrr^! 
#üd)lin  ober  3f(abcn,  bic  flranfen,  melden  alle  «Steife  suroiber  ift,  bainit  ou^nlxiiii: 
bann  fic  füren  unb  nähren  ben  2eib  trefpid^  rool,  fetmb  audj  anmutljig,  fü|  unb  \t- 
lid)em  ©efdjmarf,  barumb  fie  Don  ben  5tyotefern  ben  reiben  Seuten  &u  ben  ^anter 
(iföftungen  unb  Sajlafftrünfen  berettet  »erben,  ba  fie  meer  unnufc  unb  einem  Uw: 
flujj,  bann  51t  ber  ^Ir^neu,  aU  fie  erftmal§  erbaut  fennb,  gleidj  n>ie  anbete  gute  Gr.- 
fect,  Satroergen  unb  @tmma#ungen  üöfcigltd&en  üerfaproenbet  roerben."  *Dton  ^ 
alfo  ju  madjen:  „Wimm  ber  frifdjften  füjjen  2Ranbeln,  fdjütt  fic  in  ein  ita- 
2Öaffer,  bajj  bie  §aut  abgebt  ftojj  pe  bann  ganj  Hein  in  einem  Dörfer,  bu  foli  tk 
i)e  unterroeilen  ein  Sröpflein  föofenroaffer  baran  giejjen,  bamit  fie  nit  frißt  ober 
werben.  Senn  bu  fie  bann  fa(t  flein  geftofjen  tyaft,  fo  roiege  fie  ab  unb  tf)iie  ali  r 
(fdjroer)  gute*  roeijjeä  3uder3  baju  ober  etroa§  meljr,  ber  aud)  rein  gcjtoBen  ja.  i- 
bie  jroeb,  <Stud  im  Dörfer  rool  burajeinanber,  fo  roirb  ein  fdjöner  roeifcer  ^eig  te 
ben  ftreid)  auf  Oblaten  in  ein  runb§  reiflein,  al»  bid  unb  breit  bu  foldje  Warpe 
ftrafftbrot  ober  gflablin  Ijaben  roiHt.  £ann  fo  leg  fie  in  ein  baju  gemalte  Skaprz 
ober  irbene  glaben^pfann,  mit  einem  $)edel,  madj  ein  faft  Iinb  feuer  Darunter ::: 
barauf,  lajj  eö  gemäajlidj  banden  unb  trödnen,  t)ab  gut  Sorg,  bajj  bu  eä  nit  Derbremuji.  - 
„(Stliaje  Ijaben  eine  anbere  art,  ift  aud)  nit  böfe,  nemmen  auf  '/*  ^Pfunb  ber  gcH'-; 
9JtonbeIn  brei  Dieding  3utto/  &cPcn  un&  föönften,  fieben  benfelbigen  mit  irr 
roajfer,  bi§  alle  fteudjtigfeit  Derjeret  roirb,  unb  rüren  alfo  bie  geftofjenen  9)tanbeln  m- 
runter,  ob  bem  geuer,  fo  roirb  audj  ein  fdjöner  toeifter  2eig  barau*,  ben  ffreift  c: 
auf,  roic  angejeiget  ift  unb  läffet  e§  backen."  —  „§tlia>,  barmit  folü)  Arafftfot ::. 
Sftaraapan  frefftiger  fenen,  tljunb  be§  aflerbeßen  3imm*t,  rein  geftojjen  unb  juM 
roenig  in  ben  roeiffen  2eig  efje  fie  iljn  aufftreidjen."  —  „(Stlid&e  Dermijajen  gerat;: 
Marlin  (perlen),  (£belgefteine  unb  anbere  ftudf  barunter,  ba§  $erj  bamit  $11  hfe 
in  grojjen  febroeren  ßranfljeiten,  Jttjroadjfieiten  unb  Dnmaa^ten,  magjhi  auaj  tyun 


jebaften  jroar  oerboten,  „bietoeil  man  aber  (nid^t  lange  nadj^er)  gefunben,  bap  mit  bem  Stabe  z 
größerer  (SyeffuS  oorgegangen,  inbem  biefe  me^r  al§  jene  gefoftet,  ?llfo  foli  binfäro  biejer  Uirt^- 
flebrandit  roerben,  unb  bei  fümetjmen  Itinbtaufen  nur  fdjlcdjte  302arjipan«  ober  SKah^ 
torten,  o^ne  canbirte?,  auf  geblaff  er  t  eS  ober  gegofjene3  3ud*r*  unb  33  i  Ibtrerf,  jöü 
ba|  fein  6täd  Aber  einen  Sbaler  gefiele,  geftattet,  ben  ^anbroerfern  unb  gemeinen 
aber  nurblofeeÄudjen,  nid)t  ljöljer  ali  */»  2^aler  roertb,  auSjuujeUen  natbgelaffen  fq?n*.  (2«tj 
^inbtauf«  unb  #o%it*Drbnung3«(&:Ilarung  oom  ^a^re  1640  in       3.  Sdjneiber«  Cbr^= 
fcipjienä  ober  Söefdjreibnng  ic,  4.  ßetpjig  1655.  6.  556  f.).  ^eutjutage  wirb  ber  5iome  5" 
*ir>an  oerfd;iebenem  Oebäcf  beigelegt  in  ben  oerfäjiebenen  Cänbem  unb  ^Jrootnjen ;  J.  *  s 
33tecuitfn,  oerfd;iebeneu  Birten  ber  2ebfud)en  ober  ^»onighid>en ;  in  Scfjroabcn  aber 
ben  von  3uder  bereiteten  bemalten  unb  oergolbeten  Figuren  jc.   3Ran  (at  ben  9<dks  er 
rnn  SJtoreuS,  bem  ©dpufcpatron  ber  93ätfer,  abgeleitet,  wie  er  benn  im  Ätkbenlatein  «1»  fc'L 
panis  (^KarcuSbrob)  auftritt    Sie  richtige  Ableitung  tommt  00m  italienifd>n  *Diar,apaü  ^ 
lateinij^  pauis  Martius,  ju  beutfd;  SWärjbrob,  weil  es  im  SWftrj  gebaden  mürbe  unb  |u  Opn  - 
ben  jttoiterttjd)  (am. 
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incm  <Sefaflen.M  —  „$ie  Wbotefer  Ijaben  audj  bilerleo  21rt,  foldje  SJtarjapan  auf  bie 
anfett  unb  ©ajhmgen  ju  f<fcmufen,  mit  bergülben,  beftecfen  unb  beftrewen  mit 
berem  fconfect.  (Stlid),  bamit  biefe  glaben  ober  Üttarjapan  gar  fdjön  weife  werben, 
rlaffcn  fie  ben  aller  fünften  Qudtx,  ben  fic  fjaben  mögen,  mit  gutem  föofenwajfer, 
ben  it)n  ljart  unb  beftreia^en  bie  Släblein  oberhalb  bamit  unb  lajfenS  auStrüdnen, 
eine  feine  luftige  5lrt,  eS  werben  audj  bie  Sttarjapan  faft  fd&ön  luftig  unb  anmutig 
rtoon.  $ergleid)en  haben  fic  Diel  art  unb  weijj,  barauf  nit  not  all  ljie  ju  erjalen. 
ollen  alfo  mit  biefem  guten,  wolgefdjmadten ,  mohlriedjenben  ftlaben,  wie  fie  gc* 
mlid>  jum  legten  geben  werben  auf  ben  Haftungen  unb  ^anfetten,  bijj  33üd)leiu 
jajlojfen  haben." 

93on  (Betränfen  würbe  mancherlei  bereitet,  alS:  9ftebt  ober  £>onigwajjer,  tfyeite 
n  1  §onig  unb  8  Steilen  Söajfer  allein  gefotten,  tbeilS  audj  mit  oerfdjiebenem 
Moürj,  als  Ingwer,  3intmt  9tägelein,  ©algant  unb  9)tu*fatnuB  üerftürft  unb  mit 
affran  gefärbt,  ©erftenwafer,  aus  ©erfte  unb  SÖein  getobt  unb  mit  mandjerlei 
tiiden,  nämlidj  3immt,  Etaftiy,  ßrbfelenbeeren  u.  f.  m.  oermifajt;  würbe  meiftens  nur 
anten  gereicht. 

*Radt)  unb  nach  ift  bann,  bis  auf  weniges  3u^crn,crt  ^eute  noch  in  ben 

jotfjefen  berfchleijst  unb  jum  2f)eil  auch  ^ergefteüt  wirb,  alles  bieS  bom  ^^armajeu« 
iizn  Laboratorium  an  bie  donbitorei  abgetreten  morben,  bie  ja  auch  ihre  Caboratorien 
t.  2lber  lange  $t\t  noch  fying  einem  %t}e\it  ber  ßonbitorei,  unb  eben  bem  bon  ber 
)otf)eferfunft  überfommenen,  ein  Bind  ©eheimthuerei  an.  55er  ßonbitor,  als  ber  einige 
inbwerter,  ber,  wie  bie  afabemifdfjen  53erufSfreife  einen  lateiuijcben  33erujstitel  trug, 
^Ite  ftch  noch  lange  als  £>üter  bon  einer  9lrt  ©eheimfunft,  menigftenS  was  gewijfe 
^eugniffe  feine*  ©ewerbeS  anlangte.  „$er  gefdjicfte  unb  mor)lerfar)rene  hafteten», 
)rten*  unb  Sud^3^«  ober  Gonbitor"  Dom  %at)xt  1784  (bei  ©abriel  WicolauS 
iSp  in  Dürnberg)  fchreibt  über  bie  „fogenannte  Gonbitorerj" :  „Seute,  fo  ^iebon 
ofeffion  madjen,  berrathen  it)rc  fünfte  nicht,  unb  baher  fommt  eS,  bafe  anbere, 
etwas  wiffen,  grojje  ©eheimnijfe  barauS  machen."  2lud)  auf  unfere  3ei*  pagt 
nigeS,  was  ber  „gefdjirfte  unb  wohlerfahrene"  :c.  pp.  in  fetner  Sßorrebc  ausführte. 

„(*S  tann  njoljl  fein,  bajj  man  mandjieS  unter  einer  geroijfen  Benennung 
.geblia^  fua^t.  ©emiffe  Scute  fua^en  fid^  babura^  9lu^m  unb  51bgang  5U  maa^en, 
B  fie  iljrer  Arbeit  einen  neuen  9?al)men  ober  ftoxm  geben.  5löein,  e3  bebarf  weiter 
i)ts,  als  fid)  biejeS  33ud)eS  rea)t  betannt  ju  maa^en,  um  alles  barinnen  &u  finben, 
iS  man  miü,  man  möge  aud)  gleich  eine  neue  Benennung  bon  ben  ^»öonalen  unb 
ilmuden  entlehnt  ^aben."  ^er  ^erfaffer  beS  SeyifonS  bemertt  bei  biefer  Gelegenheit, 
B  er  fidt)  nad)  3Köglid)feit  bemüht  r)at,  für  jebe  <Sad>e  auaj  bie  berja^iebenen  tarnen 
sfinbig  ju  maa^en. 

SSon  IRejeptbüd&ern  aus  früheren  Sa^r^unberten  finb  fold)e  aus  ben  berfajiebenen 
»genben  $>eutf$IanbS  (bieS  im  meiteften  früheren  Sinne  genommen)  herangezogen 
)rben. 
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93orne$mliä),  aujier  bcm  fäjon  genannten, 

$er 

$)ie  borneljmßen  Csuropäifdjen  $öfe  burdjmanberte,  unb  ganj  neu  in  ber  ©djroeij 

angelangte 
£of-  unb  <tftonb.#od>. 

9?ei  3o&ann  Sacob  ©utmann. 
1762. 

unb  frrans  Ctto  SJcüller'ä,  be3  Sürftlidjen  ßodjs  in  Xeffau  Scejefitenbudj,  baä  17n 
in  33etlin  erfd)ienen  ift.  tiefer  bringt  al»  9Geub>it  baS  ©efrorene,  ba§  freüidj  fdjr: 
fct)r  biel  früher  in  füblid)en  Sänbern  befannt  getuefen  ift,  aber  erfi  fbät  auf  bem  Um 
toege  über  Sßarte  ben  2Beg  ju  uns  gefunben  Ijat.  $cr  Umftanb,  bajj  n>ir  in  manAr 
ber  alten  SRejetote  gemiffermafien  bie  Sorfafjren  heutiger  finben,  roirb,  fo  Ijofft  ber  2to 
faffer,  audj  baju  beitragen,  ben  33eft£ern  be^  £ejifonä  aud)  biefen,  genjiffermafcen  fyrfit 
rifdjen  £l)eil  be$  S9ud>eö,  tocrtl)  unb  intereffant  ju  machen,  abgefeljen  batoon,  bajj  e»  fii 
überhaupt  berlolmt,  aua)  einer  jo  biel  ^eueä  bietenben  fy\t,  »w  e§  bie  unfere  ift,  grober 
bc*  Sitten  ju  übermitteln. 
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früherer  Reifen,  vom  16.  ga^r^un&crf  an 

(in  xoovtUüev  tPiefcecgabe). 


lUpfef  |tt  Saften,  lucftfie  ganj  Meißen. 

9iÖfte  ein  wenig  gerieben  Sßeifjbrob  in  Sd)malj, 
!!mc  gejiofiene  2)canbeln,  tHofinlcin,  ein  menig 
3u!er  unb  3"nmet  ba$u  unb  rüt)re  eS  jju  einer 
§üfle  an.  9caa)  biefem  fd^äle  fo  Diel  Wepfel  als 
$u  nöttjig  t)aft,  fä)neibe  aber  ein  55ecfelein  ba» 
oon  ab,  iioiuc  fie  au*,  fülle  fie  mit  ber  obigen 
Sülle,  tljue  ben  ®efel  trüber  brauf,  madje  einen 
iaig,  wie  ju  benn  gebafen  s2lepfelfa)ni{}en,  fet)re 
bie  gefüllten  Slepfel  barin  um  unb  bafe  fie  in 
€$matft.  9lad)  bem  33afen  beftreue  fie  mit  3ufer 
unb  3immet. 

An  tsßrob  mit  gefeit.  Tivi  ^funb  fa)öne§ 
5D2ef)I  tt)ut  man  in  eine  Sdjüffel,  in  baS  innere 
<Dtct)t  3  bi§  4  e&löffel  58iert)efen,  rüt)rt  mit 
einem  ©djoppen  warmer  Mo)  einen  Saig  an, 
läßt  it)n  get)en,  oertiefjt  für  1  tfreujer  9lni§  unb 
für  1  tfreujer  ftenajel,  unb  ferjneibet  bie  6a)ale 
ton  einer  3itrone  groblect)t.  ©o  balb  ber  Saig 
reif  ift,  riit)rt  man  biji  nebft  einem  falben  Sßfunb 
gefiebten  QuUt  barein,  fdjlägt  6  Gier  Daran, 
nimmt  noa)  laue  ÜJcild)  unb  einige  tforianber» 
fterne  baju,  unb  läfjt  i^n  wieber  gcr)en,  würgt 
bann  ben  Saig  fo  lang  auf  einem  93ret,  bis  gen» 
djcl  unb  fforianber  herausfallen,  ftreut  2  S8lect)e 
mit  ÜJcer)!,  rnacfjt  4  lange  Saiblcin  auS  bem  Saig, 
läßt  fie  auf  bem  SBled)  noct)  einmal  getjen,  madu* 
mit  bem  HRefferrüfen  SRiffe  barein,  unb  batt  fie 
gleidj  in  frija)er  £>ije,  läjjt  fie  talt  werben,  fdjnei« 
bet  fie  ju  ©d)nitten,  unb  röftet  fie  wieber  im  Cfen. 

—  mit  $8anbefn.  6in  rmlbeS  $funb  ge» 
fiebten  ßufer  rüt)rt  man  mit  brei  groffen  unb 
bier  fleinen  ßiern  eine  l)albe  ©tunbe,  unb  nimmt 
benn  nodj  6  Sott)  abgezogene,  unb  grob  Iangled)t 
gefcr)nittene  5Ranbeln  baju.  können  bie  9Ran- 
beln  ct)e  fie  ju  bem  3"*«  fommen,  juDor  im 
Safofen  gelb  getöftet  werben,  fo  ift  eS  gut,  boa) 
tan  man  fie  audj  ungeröftet  nehmen.  —  $iefe 
3Jcanbeln  alfo,  ein  Sott)  3immet,  8  geftoffene 


Dcägelein,  bie  Hein  gefdjnittene  6d)ale  oon  einer 
tjalben  ßitfone  unb  für  einen  t)alben  Äreujer 
SlniS,  bife  alles  fdwft  man  in  bie  gerührte  3uter» 
maffe  unb  noa)  ein  t)albcS  Sßfunb  feines  üRel)l 
baju,  mad)t  bifs  auf  bem  ©albret  ju  2  langen 
SBargeln,  beftreut  ein  93led)  mit  2Jief)!,  unb  legt 
fie  barauf.  2Benn  bie  SBargeln  gelb  gebafen,  wer» 
ben  fie  ju  ©djnitten  gemalt,  unb  wieber  geröftet. 

^nmerfung.  ©otlte  ber  Saig  noa)  ju  ring 
fetjn,  fo  fan  nod)  eine  ^anboofl  2Jcet)l  baju  ge- 
nommen werben. 

Anis-Sraaf  tett.  $3on  2  ganjen  unb  einem 
falben  ßiermeis  fa)lägt  man  einen  ©ä)aum,  rürjrt 
ifjn  mit  2  Sott)  gefiebten  3ufer  eine  93iectelftunbe, 
nad)  biefem  3  Sott)  fein  2Ret)l  barein,  nimmt  3 
Sott)  gefd)älte  9J?anbeln,  2  Sott)  gefdjälte  ^ifta- 
jien,  2  Sott)  3'tronat  unb  bie  <Sa)aIe  oon  einer 
|alben  3itrone,  fa)neibet  biefe  4  ©tüfe  langleajt 
jart,  mengt  fie  mit  Wnte  (für  einen  ^reujer) 
untereinanber,  maa)t  oicretigte  ©tütlein  oon 
Oblaten,  ftreidjt  oon  ber  gerührten  5JZaffe  eines 
ÜJteffetrüfen  bif  unb  gleict)  barauf,  ftreut  oon 
bem  $ermija)ten  etwas  barüber,  legt  bie  Stüt* 
lein  auf  ein  mit  SButter  beftrid)eneS  93lea),  unb 
baft  fte  t)ellgelb. 

^pfttbotU,  eiergefüffte  (f.  „Giergefüate 

^Ipfelborte"). 

—  gerießenc  (f.  „(geriebene  ^Ipfelborte"). 

^feflna)en.  9iimm  ein  ©läfclein  ffllila), 
einen  Pierling  93utter,  2  efflöffel  93iert)efe,  maa)e 
einen  Saig  barauS,  welle  it)n  ju  etlichen  bünnen 
^Böbelein,  fa)miere  eine  lupferue  oerjinnte  %oxm 
ober  ©ajüffel  wot)l  mit  ©utter,  lege  einen  oon 
ben  auSgewellten  Söben  in  bie  Sa)üffel,  fa)neibe 
einige  Wepfel  ganj  bünn  barauf,  tt)ue  3ibeben, 
9tofinlein,  Quitt  unb  3iwmet  baju,  lege  wieber 
einen  Sogen  barauf,  bebete  itm  noa)  einmal  mit 
gefdmittenen  ^lepfeln,  3ibebxn,  Kofmlein,  3"^r 
unb  3iwmet,  unb  fa^re  bamit  wea)felweife  fort 
bis  bie  3?orm  ober  Sd)üffel  t)alb  oott  ift.  «18- 
bann  lai  e§  in  ber  SBärme  wotjl  ge^en  unb  bafe 
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e§  im  93afofen.  3ufefct  beftreue  ftc  mit  3uUx. 
@S  ift  red)t  gut. 

«Äyfefftu^en  a  la  cräme.  <£§  wirb  •/, 
Stoppen  fü^er  9iar)m,  4  &änbe  Doli  geriebene« 
äßeifibrob,  8  dFüer,  3"*«  nadj  ©utbünfen,  nebft 
etwas  geflogenem  3immft  unb  fein  gefjadter 
ßitronenfdjale  gut  untereinanber  gerührt,  bann 
werten  6  Slepfet  gefallt,  in  bünne  ©treiben  ge« 
f  dritten  unb  unter  bie  SJtoffe  gemengt;  hierauf 
beitretet  man  eine  93lcd)form  mit  Sßuttcr  unb 
ftreut  fte  mit  geriebenem  Urildjbrob  aus,  füllt 
bie  Üttaffe  f>inein,  unb  bäft  fie.  3ft  ber  $ud)en 
fertig,  wirb  er  gefiürjt  unb  mit  3uler  beftreut. 

—  fft(|er  (f.  „©üfeer  21pfelhtd)en"). 

tofd-QoxU,  tttäuUtU  (ficfje  »Geläuterte 

Epfel-Sorte"). 

Artiges  pcinßaßes  von  Wein.  ftebme 
beliebiges  3Jtel)l,  einen  rjalben  Pierling  ©utter, 
2  fluerbotter,  unb  ein  Hein  wenig  ©alj,  fnete 
foIa>S  wo$l,  bi§  bie  93tttter  in  bem  3Re$l  ift, 
ttjue  audj  ein  wenig  föofenwafjer,  3immct  unb 
3utcr  in  ben  Saig,  macf)e  etwa»  2Bein  ein  wenig 
betfj  unb  feuajte  baS  2ttcf)I  fammt  bcrSutter  an, 
bamit  $u  eS  jufammenbringft  unb  mäße  ben 
fertigen  Saig  in  Keine  tfüdjlein,  bade  fie  in 
©cbntalj  unb  ftreue  3uto  unb  3intntet  brauf 
(SS  ift  gemifj  ein  gutes  ©cbäf  jum  Srunf. 

£»e*  (f.  a.  „Gier"). 

«Äpertotfe,  weifte  (f.  „SÖeifee  Unerhörte"). 

£t>er  ju  fuffen,  nodj  eine  <jut.  Sttadje  in 
eine  beliebige  91n$arjl  2lucr  oben  unb  unten  ein 
£öd)lein  unb  blafe  fte  au»,  oerllopfe  fte  mol)l 
mit  SRofenwaffer,  u)ue  3ufo  unb  Diofinlcin  ba= 
ran  unb  fülle  bie  Woerfdjale  bamit,  aber  nid)t 
gar  ju  oofl,  Dermale  bie  2öd)lein  wobt  unb  ftebe 
fie.  Watt)  bem  fteben,  fd)älc  fie,  lajj  fte  entmeber 
ganj  ober  fd)neibe  fte  mitten  entjwei  unb  bade 
fie  in  ©djmalj. 

£iper,  gefnfffe  (f.  „©efüflte  Noer"). 

iXncrgcigcn.  S?affe  eine  Wi\ä)  fammt  bem 
SRafjm  gerinnen,  t^uc  bie  Knollen  in  ein  Süd)* 
lein  unb  mit  bcmfclben  in  einen  ©uppenfeiber, 
befcr)were  eS  mit  einem  ®ewid)t,  laffe  baS  3Baf= 
fer  baoon  laufen,  rubre  bie  auSgebrutten  Änoflen 
wol)l  mit  Einern  an,  tbue  SRofenwaifer,  iKofmlcin 
unb  ein  wenig  9)cutfd)elmcl)i  barcin  unb  madje 
fie  mit  3"Icr  füjje.  9Jacr)  biejetn  madje  einen 
guten  532ürben=5?uttertaig,  wälle  ifjit  aus,  fdjneibe 
ein  ooaleS  ©tut  baoon,  umlege  baSfclbc  fingcrS= 
breit  mit  einem  ©tüf  Saig,  fülle  ba»  eingerührte 
barein,  marije  aud)  einen  ooalen  SMcI  brauf, 
tt)ue  bin  unb  t)er  Heine  ©d)nittc  in  ben  S)efd, 
beftreidje  ir>n  mit  Sluern  unb  bäte  eS  im  33af: 
ofen. 


aSareitWen-^iKflett.  gs  wirb  ein  orbi* 
närer  SButtertaig  gemalt,  baoon  ein  #ua)en, 
eines  guten  2J<efferrüfen3  bif  aufgemengelt,  tc 
wirb  mit  einem  SERcffer  redt)t  geftippt,  mit  gram/ 
branntwein  befinden  unb  etwa»  rafdj  gebaten, 
bann  nodj  einmal  mit  granjbranntwem  bc« 
[trieben  unb  gut  mit  3uto  beftreuet,  bann  fe|t 
man  it)n  nod)  im  Ofen,  bamit  ber  Quitt  i«s 
fammenfliefjet,  bann  wirb  er  in  ©rufe  gefa^nitten. 

3&afe£er  <£*6ftu($ett.  ©efce  1  2flaeS  öonig 
über  baS  Ojeuer,  laffe  e§  fteben  bis  ber  §onig 
oerfa^aumt  ift ;  SUSbann  t^ue  2  ^funb  grob  p 
ftofeenen  3^fcr,  8  £otr)  grob  gefrorenen  3imntrt, 
12  Sotl)  9lägelein,  1  Sotb  ÜKuSfatnufe,  $funb 
Hein  gefa^nittene  ^anbeln,  8  L'otb  ^itronabe, 
4  fiot^  ^omeranjenfa^alen,  non  2  ^omeratq« 
unb  oon  2  Zitronen  bie  ©a^clfe  barein,  la|  t$ 
noä)  einen  ©ub  mit  einanber  t^un,  nebme  tt 
uom  Breuer,  rü^re  4  gute  9Jte)ferfpijfen  ^attaf^en. 
unb  fo  oiel  2Ret)l  barunter,  ba§  ber  Saig  in  ber 
$5ife  wirb  wie  ein  Ioferer  i^nöpfleinStaig,  riibre 
benfelben  eine  ©tunbe  auf  eine  ©eite,  unb  macbe 
felbft  beliebige  Sebfud^en  offne  SWöbel  baroui 
2)iefe  laffe  eine  ftadjt  liegen,  bafe  fie  unb  maße 
oon  91nerflar,  3«'er  unb  (Sitronfaft  ein  weipeö 
6iS  barauf. 

SSaoerf^e  (Äncöen.  1  ^funb  SButter  wirb 
\u  9rabm  gerührt,  16  Gner,  wooon  bie  ^alfte 
2Beif}e§  jurüfbleibt,  baju  gefa^lagen,  berna^ 
rüljrt  man  ljt  ^funb  %\)Xtx,  1  s4*funb  fein  3Rebl, 
'/i  93ierglaS  53ärme  unb  etwas  ÜJiuStatenbüimc 
baju.  Äleine  gönnen  werben  mit  93utter  aus» 
geftria^en,  mit  5DcanbeIn  beftreut  unb  t)alb  Dell 
gefüllt,  finb  fie  bis  oben  berauf  gegangen,  io 
werben  fie  in  einem  nicr)t  fel)r  tjeipen  Ofen  gt* 
baden. 

Berlans.  ©o  fct)wer  als  6  6ner  nimmt  man 
Butter,  aud)  fo  oiel  3uter,  1'/,  <pfunb  3»el)L 
T. ii-  ^Butter  wirb  mit  6  Gobortern  %u  ©a$ne 
rieben,  bie  übrigen  ^uttjaten  brunter  gejogffl 
unb  jule^t  ber  ©a^nec  oon  6  Goern,  baoon  teer« 
ben  runbe  Dingel  auf  ein  3Mco$  gefegt,  in  ber 
$röfje  oon  ^IniSfua^en  unb  aua^  fo  gebaten. 

Berlignons.  7,  $funb  Butter,  V4  ^fw«5 
geflogene  bittere  ÜJcanbeln,  8  ganje  <5tjer,  13 
Dotter,  1  ^funb  Quin,  baS  Selbe  oon  ein« 
(Sitroue,  l1/,  ^funb  feine«  ÜJte^l,  werben  eben* 
wie  bie  Verlans  gemalt,  aber  ohne  ©$nee. 

Ticfonbcrc  ^anöeföorte.  Wimm  1  $fu-' 
mit  Äofenwaffer  abgeflogene  Ü)ianbeln,  rubre 
einen  Pierling  frifa)e  SButter  baju  unb  untrr 
biefe  beibe  7»  ^Pfunb  geriebenen  3uto  "«b  m 
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Besse  (®c$)  »ou  öutttctt. 

12  Anern  ben  dotier,  etroaß  fü&en  9taum,  bon  | 
einer  Zitrone  bie  geriebenen  ©djalen  unb  einen 
Pierling  SRoftnlein.  äöenn  biefeß  alles  roobl 
unteretnanber  gerür)ret  ift,  fülle  eS-in  ben  Dor» 
tentaig,  ftreid)§  glatt,  reibe  3«'«  barauf,  unb 
Infi  baten,  ©ie  fennb  gar  gut. 

Besse  fgfttfi)  o«n  (Duitten.  9)can  fiebet  3 
bis  4  Guitten  roeidj,  reibt  ba§  Warf  auf  bem 
Siebeifen  ab,  roiegt  3  Sterling  babon,  nimmt  e§  in 
eine  ©dni  fiel,  unb  ficbt  ein  fjalbeß  Sßfunb  feinen 
3ufer.  3ft  aber  ber  3ufer  fcfjtectpt,  fo  toirb  er 
nadj  furjer  tjäben  Art  gefotten,  unb  baß  2Beife 
öon  6  Giern  ju  ©djaum  gefdjlagen.  Alßbann 
fangt  man  an,  baß  Ouittenmarf  in  ber  ©d)üffel 

rühren,  tijut  einen  efjlöffel  ©djaum  unb  eben 
fo  biet  3ufer  baran,  rü^rt  bifj  eine  3«  Wang, 
nimmt  nun  roieber  einen  6  jjlöffel  bon  jebem  unb 
macfjt  fo  fort,  biß  3"*?*  unb  Giertoeiß  ju  6nbe 
finb.  ©o  balb  bie  ÜDiaffe  ganj  leicht  gerürjrt  ift, 
reibt  man  bie  ©djale  bon  einer  rjalben  3itrone 
baretn,  bntft  ben  ©aft  berf etben  baran,  fejt  deine 
Häuflein  auf  roeiß  Rapier,  unb  trofnet  fie  lang« 
fam  auf  bem  Cfen.  ©ie  müffen  Ijart  werben, 
unb  ganj  foeiß  bleiben,  ©ie  tonnen  audj  über 
yiaäjt  in  einen  Satofen  gefteflt  toerben,  melier 
aber  offen  bleiben  mufi. 

^icnen-^örbteinuon  "SSanöcfn.  ©dfjneibe 
abgezogene  SHanbeln  in  6  bieredigte  ©tüeflein, 
lege  fie  in  SRofentoaffer  unb  3uo?er  unb  laffe  fie 
eine  Söeile  liegen.  9Jtacr/e  ©crjmalj  rjeifj,  tf)ue 
einen  grofjen  l'öffel  boll  üftanbeln  auf  einmal 
ein,  laffe  fie  aber  erft  oertropfen.  Söenn  fie  nun 
fdjön  lidjtgelb  finb,  fo  tjebe  fie  mit  ber  Iödjericf)» 
ten  tfefle  Ijerauß,  fct)ütte  fie  in  einen  Ileinen 
Dörfer,  ber  in  laltem  SSaffer  fteben  mufe,  ftede 
ein  fleineß  SHanbelbolj  in  bie  «mitte  unb  briide 
bie  ÜRanbeln  ringßberum  an  ben  Dörfer,  bajj 
bie  9Ritte  r)ot)l  bleibe;  bann  jiebe  baß  §oIj  ge« 
mact)  t)erauß  unb  ftürje  ben  9J?örfer  nur  auf 
ftliefjpnpier  fo  gcr)t  baß  ©cfftnalj  roeg.  ÜTOenn 
Du  etlidje  gebaten  r)aft,  fo  mufjt  Du  fri|d)ee 
©damals  in  bie  Pfanne  tluin. 

T&isc ot cu,  tunkt  (f.  „Ütunbe  93ißcoten"). 

"23t scuiU  ober  23  ts roten borte.  Webme  12 
Aber,  n)ue  bie  93ögelein  baoon  unb  flopfe  bie 
Vier  ©tunbe  in  einem  $afen.  Alßbann  tf)tie 
1  ^Öfunb  Ganariejuder  in  bie  geflopften  Aber 
unb  fliege  fte  nodj  1'/»  ©tunben  unaufhörlich ; 
reibe  aud)  rootyl  baß  ©elbe  bon  einer  3urone 
barunler.  Snblidj  brüte  ben  ©aft  bon  einer  3*' 
trone  barein,  unb  rityre  3  Pierling  geftebteß 
©tärfetnefyl  gefebrotnb  in  ben  Saig  unb  fülle  tyn 
fogleicb  in  bie  beftriajene  unb  beftreute  TObel. 
3e  gefd>roinber  ber  Saig,  wenn  baß  2J?ef)l  ein« 
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|  mal  barinnen  ift,  in  ben  Cfen  fommt,  je  fdjöner 
baten  fte. 

j&iscnif  borte  mit  ein  gern  adj  t  en  ^rtifc  fein 
ober  £oQantti*>0eerteiit.  ÜJtaä)e  ben  93i§cuit« 
borten*£aig  mie  borb,er  gejeiget  morben.  SBenn 
Du  aber  bie  Ü)?afle  eben  in  ben  SWobel  füllen 
roitlft,  fo  nebme  oon  ben  ©Helen  abgepflüfte  ein« 
|  gemalte  (hbjelein  ober  3o^anni§beerlein,  rubre 
fie  in  ben  2aig  unb  bal§  fogleidj.  93ei  bem  Auf- 
tragen ftreue  3uter  brauf  unb  beftreue  e§  mit 
etlicben  ©tengelein  bon  bemjenigen  ma§  Du  ba» 
rein  gerüljrt  baft.  6§  ift  ein  artige  §  (Sffen. 

^.iiöfuit borten,  luouon  '/s^funb  3udier 
einen  ^fnnbigen  ^SobeC  fäfft.  ©d)lage  mit 
einem  ©c^logbefen  ba§  2Bei|e  bon  12  91t)crn, 
bafj  eS  ftetjet.  ^nbem  biefe§  gefdjierjet,  laffe  burd) 
eine  anbere  Sßerfon  bie  12  Dotter  unter '/» ^fuub 
3uder  eine  SBeile  fcr)lagen,  menge  ben  fertigen 
©a)nee  unb  noeb,  6  anbere  Dotter  audj  barunter, 
fcb,lage  el  eine  3citlang,  fe^e  e§  auf  ein  gelinbeö 
Äo^lenfeuer  unb  f abläge  e§  immerfort,  biß  es 
roarm,  aber  nidjt  ju  l)eife  roirb.  (hiblirf)  tfiuc  es 
roieber  bon  bem  §euer  binroeg  unb  fc^Iage  fort, 
biß  e§  talt  genug  unb  bid  ift;  rürjre  V/t  93ier» 
ling  fein  ©tärtemel)I  nebft  einer  abgeriebene  Gi« 
trone  barunter,  formiere  bie  ftorm  mit  Butter, 
beftreue  fie  mit  DHutfebelmeljl,  fütte  bie  SRaffe 
barein  unb  bade  e§  gemäd)Iie^. 
^Jiscutt,  ßdnigrio^  (f.  „tföniqlid)  SBißcuit")- 
?Stscutt,$|>antf(Oe(f.„©panifa)eSi§cuit"). 
T&iscuit-Qoxte  mit  ^o^mniseeeren.  ^in 
halb  ^}funb  geftbter  3"f«  mit  6  ganzen 
(Siem  unb  bem  ©clben  bon  ebenfobiel  anbern 
eine  Siertclftunbe  gerührt,  ©obalb  bie  «Diaffc 
red)t  bif  ift,  nimmt  man  ba§  oon  einer  3itrone 
auf  bem  Äiebeifen  Abgeriebene  unb  anbertbalb 
Pierling  bom  feinften  99i*cuitmcbl,  t|ui  juerft 
bie  geriebene  3itrone,  nad^bem  baö  TOe^l  barein, 
riifjrt  nur  noeb  fo  lang,  biß  nidjt§  mebr  bom 
Webl  gefeben  roirb,  beftreid)t  einen  ©djneten» 
gjcobel  mit  SButter,  ftreut  tyn  mit  ©cmmelmebl, 
füllt  ben  9Kobel  bon  ber  ^affe  balb  boll,  tbeilt 
eingemadjte  3obanni§bcere,  melcbe  nidjt  biel 
8aft  baben,  auf  ber  9)iaffe  ^erum  au§,  t^ut  bie 
übrige  Waffe  barüber,  unb  bringt  fie  gleia)  in 
ben  Safofen. 

gittere  ^Sanbertrdbfei».  ^eb,me  einen 
Pierling  bittere  2)tanbeln  unb  balb  fo  biete  füjje, 
reibe  fie  mit  einem  £ud>e  ab  unb  tyue  fte  un- 
gefd)ält  in  einen  SKörfer,  fa^lage  ba§  SBei^c  bon 
einem  9lp  baju  unb  ftojje  fie  fel>r  Hein,  ©on 
einem  anbern  An  fcblage  baß  SBeifte  ju  ©cbaum 
unb  tbue  e§  fammt  •/»  ^f«"D  fein  gefiebten 
3uder  aueb,  an  bie  2J?anbetn,  fto^e  e§  nod^  eine 
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Söeile  miteinanber  unb  formire  Heine  fiatblein 
barauS,  tote  eine  fleine  Saumnufj.  2)iefe  fefce 
auf  ein  mit  ©tärfemebl  unb  3uder  beftreuteS 
3Mcch,  ober  auf  Oblaten  unb  bade  fie  ein  wenig 
gelb. 

3&(atfer-$efa Arnes  %u  maßen.  9iimm 
V,  SDfunb  WltfjL,  3  ^t) erb ottern,  quirle  biefe 
Dorher  in  ein  wenig  (alt  Söoffer,  gießet  fte  in 
obiges  2Ref>l,  tyrnad)  quirle  baS  Söeifje  Don 
biejen  3  Sr/eru  ju  Sd)nee,  fo  lange  ber  Cuirl 
barinnen  fteben  fann,  giefee  eS  ju  bem  Xeige, 
tlme  Dörfer  ein  wenig  3 aU.  woferne  bie  ^Butter 
nicht  Dörfer  fchon  gefaljen  ift,  in  Xeig,  wirfe  eS 
untereinanber,  unb  treibe  ir)n  auf.  9iimm  fobann 
jo  Diel  SButter  Dom  ©emtehte  als  ber  Steig  fdjwer 
wieget,  trodne  fte  in  einer  Seroiette  wohl  au§, 
bamit  fein  2Baffer  barinnen  bleibet,  alSbann 
tlopfe  bie  93utter  etwas  breit,  lege  fte  auf  ben 
$eig,  überfrage  unb  rolle  biefen,  4, 5  bis  6  mal 
wohl  untereinanber,  bann  ift  ber  2eig  gut  unb 
tann  barauSgemacr)t  werben,  maS  man  will. 

2Jrtitbe  28acroncn.  2  Grjer  unb  2  Dotter 
werben  mit  einem  halben  $funb  3ncfer  wot)l 
gerührt,  femer  20  Stotlj  Wet)!  barein  unb  ge= 
fdjnittene  Zitronen;  herauf  werben  fleine  Bor- 
geln in  ber  @röfe  wie  Patronen  baDon  gemacht, 
auf  ein  mit  99utter  gefchmierteS  99led)  gefegt,  ein 
wenig  mit  gart  geftebtem  3utto  befäct  unb  im 
SSadwfcn  gebaren. 

£Jratwürße  %u  raaefien.  3n  '/i  ^fanb 
SJcanbeljeug  wirfet  ein  Ouint  allerlei)  ©ernürj, 
machet  SBratwürfte  barauS  unb  laffet  fte  troden 
werben.  5)te  garbe  machet  Don  einem  Cuintlein 
3immt,  einem  fiöffel  Doli  Söaffer,  einem  fiöffel 
Doli  ®ummi,  ein  wenig  33oluS  unb  3  tropfen 
fthmarjer  garbe,  rührt  eS  wohl  bura^einanber 
unb  mahlet  bie  93ratmürfte  bamit. 

braune  >trapfen.  8d)äle  ein  halb  Sßfunb 
5Ranbeln,  röftc  fte  in  einer  Pfanne  tyU  gelb, 
fefmeibe  fte  ju  Ileinen  ©rodeln,  rühre  14  £ott) 
geftebten  3"*«  mit  4  Gpern  redt)t  wohl,  thue 
bie  W  mibe  in  nebft  12  Sott)  fein  ±Hd)[  unb  eine 
ganje  geftojene  SDlufcatnufj  barein,  furnier  ein 
5?lech  mit  Butter,  feje  ben  £aig  mit  einem  Söffel 
fo  gros  wie  eine  wälfehe  9iufi  barauf,  man  f ann 
fte  auef)  auf  Oblaten  feaen  unb  Dache  fte  r)ell  gelb. 

J|nwttua)en,  guter  (ftet)e  „©utcr  33raut» 
en"). 

^rejefn  $n  ßaoun.  £ege  (Fnerbrejcln  in 
eine  flod)e  ©Rüffel,  Iafj  fte  in  Sein  ober  SHilcf) 
fo  lange  weichen,  bis  bafj  fte  bie  TOcf)  ober  ben 
Bein  wolji  an  fid)  gebogen  haben,  hernach  nimm 
fie  wieber  heraus  unb  lege  fte  auf  einen  ÜeHer, 
bafj  fte  etwa§  abfeilen,  bejtreue  folcr)e  mit  3uder, 


3tmmt  unb  fchön  2tteb,l,  aber  ber  3u<f«  mu& 
wohl  oerfdjlagen,  bann  bade  fte  aus  €a)tn<il$. 

IBrejern,  Keine  (f.  „tfleine  »rejeln"). 

"JJtobborte.  9cehme  1  $funb  geftofeene  9Jlan^ 
beln  unb  1  ^funb  3uder  in  ein  ©ef$irr, 
20  VI ner  barein  unb  rtu)re  fte  bis  alles  jufamBKn 
weifj  unb  bid  ift.  sJiarf)  biefem  ncljmc  man4i'L,:b 
gerbfieteS  fa^WarjeS  ©rob,  fto|e  eS  flein  unö 
weia^e  eS  über  5Ra$t  in  ben  Äirfcr>en«®etft,  t^ne 
3immt,  ^ägelein,  Pfeffer,  3ngwer,  3Jiuilat«n« 
blume,  ls" ubeben  unb  ^arbamomen  uad)  ©utbün» 
f en,  baS  geriebene  @elbe  Don  einer  Zitrone  unb 
flein  gejajnitteneS  Zitronat  barein,  riu)re  f: 
nod)  ein  wenig  um,  fd)ütte  eS  in  bie  Wobei  unb 
bade  fte  im  Ofen. 

£rob,  $4»ebtf*e$  (fie^e  „ZQxoäm 
©rob"). 

2Srob,  f  owler  (f.  „XDroler  93rob"). 

^Öttrbfenßuwen,  geßaßene  (f.  „Öebaifr: 
93üd)fenfua>n"). 

Butt er-"25iscutf .  @§  wirb  ein  halb  H 
Butter  reajt  leid)t  gerührt,  ein  !>alb  ^ßfunb  Weil 
gewogen  unb  ein  f>alb  ^fnnb  3«der :  bieje§  teirr 
i'öffelDolI  weife  nebft  6  gDern  nae^  unb  nad>  b» 
rein  gerührt ;  wenn  eS  rectjtfc^nffcn  gerührt  wv- 
ben,  fo  wirb  ein  falber  Pierling  9toftnIcn  jauba 
gewafct)en  unb  auSgebrudt,  barunter  gerübn, 
fobann  gleidt)  in  bleierne  Papfeln  gefüllt,  oßei 
eS  werben  bergleia^en  ^ä>felen  Don  ^ktpitr  p 
maa)t,  unb  fajön  gelb  im  ©adjofen  gebogen. 

Butter fiualcn  I.  3JJan  Derfertigt  einen  2(ia 
Don  2  bis  8  $funb  3)iebl,  6  fiot^  SButter,  1 
Ouentd^en  gemahlenem  3»wmt,  4  ßöjftl  *l 
^efe  unb  1  Söffe  Doli  2Ril($.  3)ie|  aM  mir? 
jufammen  gut  gclnetet  unb  mufj  bann  audb  auf* 
gej)en.  16  i'otb  ©urter  werben  gcrlaffen  unb  mÜ 
benfelben  mit  einem  s#infcl  geftria^en.  2)en  Äanö 
beftreidjt  man  mit  Giwei^.  2)amtt  ber  tfudK* 
feine  Sölafen  befommt,  fo  mufj  berfelbe  mit  etnr 
©abel  geflogen  werben.  3«  oer  jerlafjencii 
SButter  fann  man  aud^  einige  (Sibottem  quirle 

—  IL  ein  halb  $funb  TOcb,l  wirb  mit  latf 
sIRiIcr)  unb  einem  Söffel  DoD  SBier^efen  angelaf^fn. 
aisbann  wirb  ein  halb  ^funb  ©utter  barem 
ma(t)t  unb  6  ^öer;  hierauf  nimmt  man  »ieber 
ein  haß  $f"nb  ©utter  ober  auch  3  SBierfing 
Wehl  unb  einem  Cöffcl  oott ©ierhefen,  Wiä)tä 
ber  Staig  in  ber  rechten  ©ife  ift,  unb  Salj  i«4 
©utbünfen ;  biefer  2aig  wirb  geflopft,  Dil  er  yA 
Dom  Söffel  fchält,  auf  baS  ^ublenbrett  tyw'* 
getban  unb  in  einen  gleichen  fluchen  auSgewSt 
2  Singer  bif,  auf  ein  SBlech  gefejt ;  wenn  er 
gangen  ift,  wirb  er  mit  einem  6ö  befrrieben,  vrt  j 
öalj  unb  flümmich  betreuet,  auch  Spefbröfclnaj 


Digitized  by  Google 


93uttct=(2c^titttcit, 


<$ittontntud>en.  785 


barauf  gcifinn.  Ober  man  (an  einen  gröferen 
$laj  ausweiten,  weldjer  aber  neben  Ijerum  bünner 
geraeüt  werben  mufc;  alSbann  wirb  er  neben 
ijerum  nidjt  gar  eine  £anb  breit  au  5  bis  6  (Eden 
umgefd)lagen,  bafe  e§  in  ber  föunbung  bleibt, 
vorauf  man  eS  wteber  ^eljen  läfjt,  mit  einem  @D, 
worunter  ein  wenig  ©efelj  ift,  beftreidjt,  f>albe 
Wanbeln  barauf  legt,  unb  ffxtx  unb  ba  ein  wenig 
tfümmidj  unb  Saig. 

"&ufter-Orfjntttett.  9iüljre  einen  Stoppen 
iauren  SRaljm  mit  einem  fiöffel  Doli  SBranbten* 
min  rcdjt  luoh l,  tfiuc  foDiel  lUchl  baut,  bafi  eS 
rin  f efter  2eig  wirb,  fajneibe  brei  Pierling  SButter 
brauf  unb  überfd)lagS  fo  lange,  bis  man  nichts 
meljr  Don  ber  93utter  fteljt,  welle  ifyn  2  fföeffcr= 
rüdenbid  aus  unb  fc^neibe  if>n  mit  einem 

:nad>tcn  Keffer  in  längliä)te  Sdjnitten,  ober 
anbere  beliebige  Stüde,  beftreidjc  fte  mit  bem 
Beiden  Dom  9fy,  beftreue  fte  mit  3uder  unb 
3immt  unb  badfe  fte  fdjön  gelb,  aber  nidjt  braun. 

l&uttex^ oxte  gesagt f<$e  (f.  „Gopen» 
fagifcfje  93uttertorte"). 


©♦ 

iSanbirle  tülufalcfn.  93on  Üftanbclteig  Iann 
man  ein  SJHtfdjelein  I>of)l  bruden  unb  nur  ein 
wenig  im  Oefelein  ertrodnen  laffen,  aujjen  mit 
weijjem  (Sanbelguder  ober  3immt  überftreuen, 
inwenig  aber  mit  weitem  Qudtxtxä  übergießen. 

ti(jocofabe-2.>rob.  Unbertfjalb  Pierling  ge= 
liebten  3«^r  unb  2  fiotl)  auf  bem  Kiebeifen  ab* 
geriebene  @f)ocolabe  mengt  mau  untereinanber, 
fcf)lägt  baS  SBeijje  Don  einem  grofjen  ober  2 
Keinen  Giern  ju  einem  fteifen  Sdjaum,  rüfyrt  ben 
Sdjaum  fernen  an  bie  9Jtaffe,  fegt  §äuflein  fo 
gro§  wie  bie  Üftirinfen  auf  weis  Sßappier,  unb 
baft  fte  in  einem  gang  füllen  Ofen. 

—  anbere  Art.  ein  r)al6e§  $funb  geftebten 
3ufer  rür)rt  man  mit  bem  Sdjaum  Don  8  6ier» 
wei§  eine  SBiertelftunbe,  2  £*otr)  gefdjälte  unb 
jang  fein  geftoffene  Sftanbeln  nebft  8  fiotl)  ge« 
riebener  <£§ocolabe  gleichfalls  an  ben  Quitt,  fegt 
päuftein  in  ber  (tröffe  wie  SedjSfreugerfrüle  auf 
reis  Sßappier,  unb  badt  fie  bei  geringer  SBärmc 
im  Ofen. 

—  btitU  <Äti.  €S  fan  ein  ImlbeS  $funb 
)ber  mer)r  gefiebter  3ufer  auf  ein  53ret  genommen 
oerben.  3u  einem  Ijalben  Sßfunb  3utcr  rennet 
nan  nur  2  2oty  (Sljocolabe,  unb  madjt  bifj  mit 
>em  Sctjaum  oon  2  Gierweis  untereinanber.  $ie 
Oiaffe  mufc,  fo  wie  gu  ben  3irronenbifcuitS  feön, 
>afj  fie  gewällt,  unb  mit  gang  tieinen  Pöbeln 

£tto  SBtetbaum,  (SonbitottWestton. 


ausgeflogen  werben  lan.  5>ie  Stüflein  werben 
auf  ein  mit  3uf er  befäfcS  ^kippter  gelegt,  unb 
im  Ofen  bei  wenig  SBärme  geboten. 

WocoCabeit'Sxisme,  gürftifte  (f.  „Sur- 
ftfaje  ©/ocolaben»(£r6me''). 

i^oeofabe-f  orte.  ÜJton  madjt  fie  wie  5Bi§« 
cuit«Xort c :  anftatt  bafj  man  gu  einer  Ijalbpfün» 
bigen  £orte  l1/,  Sterling  ©tärfe  nimmt,  nimmt 
man  nur  einen  Gerling  Stärtme^l  unb  35ier= 
ling  geriebene  ß^ocolabe,  weld)er  Dor  bem  €in» 
füflen  in  bie  £orte  gerül)rt  wirb. 

—  geCanierte  (f.  „©eläuterte  6ßocolabe- 
Sorte"). 

§\txonabboxie  L  »eßme  V,  $funb  2Wan- 
beln  unb  '/»  *Pfunb  (Jttronabe.  ©en  föttronabe 
fd)neibe  unb  bie  £älfte  ber  5Kanbeln  ebenfalls, 
wie  geiner  gefduttten  iD2anbeIborten ;  bie  anberen 
^älfte  ber  JJlanbeln  fto|e  gröbliajt,  tr)ue  femer 
oon  3  Zitronen  bie  flein  gefdjnittencn  ©analen 
baiu  unb  fo)oeibe  ba§  9JKut  ©a)eibleinS  weis, 
uno  tljue  Die  Äerne  fauber  baran.  9iadj  biefem 
läutere  ben  Pierling  3"dcr  in  einer  mef ftngenen 
Pfanne,  bis  er  fdjön  ^eU  ift,  tr)ue  bie  ditronen- 
fct)eiben  barein  unb  lafj  eS  atlgcmad)  lochen,  bodj 
bafe  es  noa^  faftig  bleibt  unb  menge  alles  unter» 
einanber.  2)ie  S)orte  maa>e  man  Don  einem  guten 
^Blätterteig,  fülle  baS  Obige  barein  unb  welle 
ben  ®edel  etwas  bider  aus  als  ben  ©oben  unb 
fdjneibe  il>n  fct>ön  aus,  bade  bie  Xorte  gelb  unb 
beftreu  fte  nad)  bem  5Jaden  mit  3"der. 

—  II.  *Rel)me  1  ^Pfunb  3uder  in  eine  mef= 
ftngene  Pfanne,  gie^e  1  ÖlaS  SBaffer  baran  unb 
lafj  if)n  V4  ©tunbe  fielen,  inbeffen  fa^neibe 
bie  gelbe  ©djale  oon  6  Zitronen  länglid),  ßernad) 
läutere  ben  Qüdex  unb  tl)ue,  wenn  er  jäße  ju 
werben  anfängt,  bie  6itronen}*a)eiben  barein  unb 
laffe  fte  eine  ©eile  im  3"der  foa^en.  S)en  Saft 
attS  ben  abgefdjälten  Zitronen  brude  aud^  in  ben 
3uder,  laj3  i^n  fieben,  bis  er  braunlidjt  wirb, 
t^ue  einen  SSierling  länglid)  gefajnittenc  SWanbeln 
unb  giemlia)  Qitronabe  baju,  gi^e  eS  auf  ein 
ÜeUer  unb  lag  eS  ein  wenig  erfalten.  5Diittlerweile 
r>alte  bie  5>orte  Don  einem  mürben  Xeige  fertig, 
gie^e  obige  gülle  barein  unb  laffc  es  gemäa)lidj 
baden. 

Zitronen  (f.  a.  „3itronen"). 

iitronettfttta)en.  ®ut  gefottene,  gang  meb» 
Iige  Kartoffeln,  beiläufig  8  bis  9  Stüd,  werben 
im  9?eibeifen  gerieben,  6  €tjgelb,  bie  Sdjale  oon 
einer  unb  ber  Saft  Don  2  Zitronen  werben  mit 
ben  Kartoffeln  gerührt  unb  bann  nod)  2  Äaffee= 
löffei  00II  ÜUe^l  bagu  gegeben.  3ft  bie  ÜJlaffe  gut 
gerührt,  fo  gtebt  man  nod)  ben  Staunt  oon  8 
Qsuern  bagu,  füttt  ben  Seig  in  eine  bid  mit  53uttcr 
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befrriayne  unb  mit  Sröfeln  betreute  Qform  unb 
bötft  tyn  in  einem  nidjt  gu  f>eifjen  Ofen. 

Cütrouen-£orte.  ge(ct)nittcnc  (fief>e  ,,©e» 
fajnittene  (Trtronen«3:orte"). 

koffern,  ßin  Gerling  Sutter  wirb  mit  3 
(Eöcrn  gerührt,  nic^t  gar  ein  Pierling  Hein  ge» 
ftoffcne^Ranbeln,  ein  Pierling  3udcx,  anbertlmlb 
Sterling  ÜJteljl  werben  mit  einem  falben  Stoppen 
guter  3Ril#  angemaßt,  tiein  gefc^nittene  Zitronen, 
wie  au ctj  3unmet  unb  gjägeien  na$  SBelieben 
bargu  getfjan,  unb  bann  im  <£offern«@ifen  ge* 
backen;  wenn  ber  Saig  gu  biet  ift,  fann  man  mit 
SRild)  Reifen.  SBcnn  man  bie  2Jianbeln,  nadjbem 
fte  abgegogen  worben,  in  einer  Pfanne  fd)ön  gelb 
röftet,  elje  man  fie  ftofjt,  ift  eö  fräftiger. 

£opeu0agifa)e  Butter- eorte.  3erlaffet 
2  $funb  frt|dt)e  93utter,  bafj  bie  TOd)  babon 
tomme,  laffet  e§  ein  wenig  ftel>en,  bajj  e§  fället, 
unb  baS  Unreine  ftdj  auf  ben  ©oben  fe&et,  bann 
gießet  ba§  £eUe  ab,  ftofjct  ober  reibet  einen  Sier« 
ling  IjJiScoten,  gieffet  ein  wenig  Sfofenwaffer 
baran  unb  tfcut  e§  gu  ber  burd)gefeil)ten  ^Butter, 
aud>  einen  Sierling3ttdcr,  giemlid)  oiel  geflogenen 
3immt,  unb  ba8  ©dbe  oon  einer  Zitrone  bagu, 
jefeet  eS  alle«  uniereinanber  511m  fyuex,  unb 
laffet  e§  gu  einem  Äod)  fteben,  e§  tnu§  aber  ge» 
rüljrt  werben,  wenn  e§  eine  gute  Süeite  gefotten, 
fo  nimmt  man  eS  Dom  Scuer  unb  läfft  eS  fielen, 
bamit  bie  gröfete  §iije  baoon  gef)ct,  rühret  fjer* 
nad)  3  bis  4  ©nerbottern  barcin,  mäldjert  ein 
Stüd  SButterteig  giemlid)  bünn  au§,  leget  it)n  in 
eine  mit  9Öleljl  beßreute  Sortenpfanne,  atSbann 
bie  Süfle  barauf  unb  einen  bünnen  $)edel  ba» 
ruber,  beftreut  it)n  mit  3ucler  unb  laff  et  ifm  baden. 


Porte  (f.  a.  „Sorte",  „Sourte"). 

Porte  von  bnrre»  gwetffaen.  ©iebe  bie 
3wetfdjgen  in  2Bein,  tl)ue  bie  ßerne  b,erau§( 
ftreue  auf  einen  mürben  95oben  mit  einem  auf* 
regten  SRanb  geröfteteS  ©emmelmefil,  lege  bie 
3wetfd)gen  barauf,  giefjc  oon  bem  Söein,  wo» 
rinnen  fie  gefotten  würben,  etwa«  barüber,  bc« 
ftreue  fte  redjtfdjoffcn  mit  Skinbeeren,  gefdjnit* 
teuen  (Jttronenfdjelfen,  3wcfcr  unb  3"nmt,  bade 
fie  mit  ober  oljnc  $edel  unb  beftreue  fie  nad) 
bem  SBaden  wieber  mit  3uder. 

Porten,  äpaniföt  (f.  „©panifdje  Sorten"). 

Poltrr-^rob.  SBäget  gu  20  ©ibottem  20 
l?otr)  3uder,  flopfet  bie  Sorte  1  /,  Söiertelftunbe, 
f)ernad)  fluttet  ben  3uder  hinein,  rüljrt  e§ 
wieber  '/»  ^tunbe  lang,  unb  tr>ut  fobamt  ferner 


(Sitt  mit  Snttt  ü'berjoflen. 

19  2ot§  3Ket)I  gang  gemaa}  baamter.  SBerfet 
V4  $funb  gefd)äüe  unb  gefa}mttene  2Ranbdn, 
flein  geftofjenen  3«nmt,  (Sarbamomen  unb  2Äns* 
tomtfr,  fo  Oiel  als  beliebt  hinein,  aua)  6i> 
tronat  unb  Gitronenfdjalen,  jebeS  ein  paar  £otl) 
würflig  gefönitten,  unb  mifa)et  eS  unter  ben 
Seig ;  ift  er  gu  bünn,  fo  barf  man  nodj  etwo4 
3J?ei)l  bagu  uet)men ;  e§  mufe  aber  ber  Seig  fo 
befe^affen  fein,  ba§  er  Don  bem  ßöffel  abrirau, 
§ernad)  beftreidt)t  ein  Sdtjärtlein  mit  93utter,  giefert 
ben  Seig  barein,  beftreielt)et  i&n  oben  mit  frifa)ein 
SDBaffer;  laffet  f elbigen  auf  einem  SBIedt)  im  Oefe* 
lein  IV,  ©tunbe  baden,  bi§  e§  fa^ön  gelb» 
lic$  fielet,  bann  fdt)neibet  e§  ju  Schnitten,  über« 
gießet  felbigeS  na$  ^Belieben  mit  einem  weisen 
&i§,  eifet  e§  aber  erftlia)  nur  auf  einer  Seite 
ganj  bünn,  unb  ftellet  fie  wieber  in  ben  Cfett 
jum  trodnen,  fonft  flebet^eS  unten  an :  Ijeroaa) 
eifet  e§  aua>  oben,  aber  etwa§  bider  al§  unten 
unb  belegt  e§  mit  eingemaa^ten  Hüffen  fa>ön 
jicrlidj,  f äffet  felbige  an  bem  Sanb  mit  ©olö 
ein  unb  leget  gülbene  SBecflein  ober  €tcrnlrtn 
barauf;  ober  aber  übergießet  felbige  mit  einem 
3immt»6i§  uub  oergülbet  fte  nadt)  ber  ßierbr, 
man  barf  e§  aber  alSbann  nießt  me^r  in  ben 
Ofen  fefcen,  fonft  üerliert  e8  ben  ©lang  unb  wir& 
blafig. 

potf erftutöcn.  95on  15  ßartgclodjten  6pem 
wirb  bie  Dotter  mit  1  gjfunb  flarer  ©utter  uir 
@al)ne  geriit)rt,  10  fri^e  gnbotter  roerben  nach 
unb  -nad)  bagu  gef^lagen  unb  1  Stunbe  lang  ge» 
rühret,  bann  fommt  nodt)  ßingu  12  ßoil)  3uder, 
12^ot|  BWe^l,  Wie  aud)  ber  Sa^nee  oon  3  gtjern. 
bie3Jiaffe.Wrrb  in  ehten  ausgestrichenen  3üeiffn 
gefüllt  unb  2  gute  ©famben  lang  gebaden.  9Det 
Jfridjen  mu^  nidjt  frifcß  gegeben  werben. 


^ier  (f.  a.  „fcoer"). 

Cicrftuajen.  3n  einem  ©efäfje  gerquirlt  mar 
8  Gibottem  unb  giefjt  8  C^löffel  Doli  jerlafff^ 
Söutter  ßingu,  Wäbrenb  gut  gequirlt  ift  SRimm: 
man  aber  baS  Söeifje  oon  ben  Qriern  ^tngu.  fc 
bclommt  ber  Äueßen  gro|e  unb  fleine  95iaift 
©obalb  bie  TOnffe  fo  bid  ift,  wie  ein  nur  etEx:? 
fteifer  Seig,  fo  ftreidjt  man  fte  auf  einen  i?ua>"^ 
oon  Hefenteig,  beftreut  iljn  mit  gro|en  unb  flenwü 
föofmen,  fo  wie  aueß  mit  länglich  gefc^ntttenei 
9)canbeln.  3iacßbem  er  gebaden  ift,  fommt  3»*1- 
unb  3immt  barüber. 

6ier  mit  3ufter  überwogen.  IBon  8  ^ 
gefottenen  6iem  nimmt  man  baS  ©elbe  $erat: 
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U)ut  einen  Sterling  gefbffenen  3ufer  in  eine 
möftene  Pfanne,  nimmt  etliche  Xropfen  ^ome* 
lanjenblütmaffer  baju,  reibt  eine  3itrone  Ijalb 
ab,  mengt  bifj  unb  baS  ©elbe  Don  ben  8  (üüerh 
ved^t  untereinanber,  trofnet  e§  auf  fd)Wacr)em 
"teuer  im  3ufer  ein  wenig,  madjt  bie  Waffe  auS 

>cr  Pfanne  $u  fleinen  Pugeln,  bie  nidjt  gar  fo 
:iro§  als  ein  gefotteneS  (fiergelb  fetin  bürfen, 
,:cbet  ein  rjalbes  "ßfunb  3ufer  mit  einem  Xrinl« 
;,laS  SBoffer  nad)  langer  Stäben  9lrt,  ftelt 
<üe  gemadjte  (Siergelb  an  eine  ®abel,  feljrt  fie  in 
Dem  gefachten  3"fer  um,  legt  fie  bann  auf  einen 
uon  weifem  ®rat  öerfertigten  SRoft  unb  trofnet 
fie  barauf.  (sie  werben  aI3  Gonfeet  gegeben. 

fin«  gefälTfe  &pfttborU.  SSerbämpfe  et- 
liche Slepfel,  jeboä)  nur  fo  meiefj,  bajj  man  ftc 
uerr^ren  tann.  <5o  oiel  $u  rechte  Cöffel  üoll 
yerru^rter  91epfel  fjaft,  fo  Diel  ner)me  Huer,  rütjre 
fie  redjt  moljl  miteinanber,  tljue  flein  gcfdjnittencS 
Zitronat,  3u<fer,  3immt  unb  9?äglein  bran  unb 
nil;re  alle§  nodj  einmal,  ©treibe  einen  Wobei, 
jo  bief  eS  fein  fann,  mitSSutter,  beftreue  ilm  mit 
wermifdjten  gemeinen  ©robbrofamen,  Sudtx  unb 
3immet  red)t  mof)I,  fülle  bie  angerührten  9lepfcl 
in  ben  Wobei,  bodj  fo,  bafj  er  gegen  ben  Ouer» 
finger  nia^t  Doli  ift,  beftreue  ifjn  oben  wieber 
liegen  2  Ringer  bid  mit  bem  nbgemclbten  59rob 
unb  bade  eS. 

$ttt  g  ff»  ff  f  er  "Srucifcte- Of  rieft.  Wadjet 
einen  feinen  Söurterteig,  mäldjert  2  grofje  lange 
Eßltyc  babon  aus,  ftofeet  Wanbeln  flein,  gießet 
Uiofen-  ober  3immtwaffer,  3ucfer  unb  @oer 
>aian  (bie  Wanbeln  müffen  nidjt  ju  bünn  ange* 
üljrt  werben),  füllet  eS  in  ben  einen  $la|j,  widelt 
rfl  jufammen  wie  eine  SBurft;  aisbann  machet 
ine  anbere  QfuIIe  oon  geriebenem  unb  in  ©djmalj 
leröftetem  99rob,  fau'ber  gemafdjenen  unb  jer« 
cfmittenen  Stofin-  unb  SBeinbeeren,  3"der, 
]\mmt  unb  2Bein,  Iaffet  eS  ein  wenig  fieben, 
•afj  e§  bid  wirb,  füllet  eS  auf  ben  anbern  Jpiafc, 
ndclt  if)n  aucr)  jufammen,  wie  ben  oorigen,  leget 
te  übereinanber,  wie  einen  3weifclSftrid,  fteUet 
e  in  baS  Oefelein,  Iaffet  felbige  f(t)ön  gelb  baden 
nb  beftreidjet  fie  fobann  mit  3u<fo  unb  Gner» 
offertt ;  wenn  fie  gebaden  unb  erfüllet  finb,  fo 
reichet  man  felbige  an,  nemlidf)  ben  einen  2f)eil 
rit  »eifern,  ben  anbern  Xr)etl  aber  mit  rotf)em 
i8,  bafj  eS  ausfielt,  als  ob  jwei  färben  in 
nanber  gefcrjlungen  wären. 
(Jiö-^aum  )it  ntadjen.  Wimm  ein  feines 
träufjletn  föofjmarin,  iier)e  ir)n  burdf)  getlopf- 
3  @iem>ei&  unb  Ia|  i^n  «/4  Stunbe  fielen, 
§bann  beftreue  il)n  mit  gutem  Ganarienjuder, 
r  fein  ffar  gefroren,  unb  lafe  il)n  wieberum  fo 


lange  fter)en,  bi§  er  ganj  troden  ift,  üergulbe  tym 
bie  ©pi^cn  unb  beftede  ben  Warjipan  bamit. 

g-ngeCTönbif Reporten.  9limm 2 Sluerbotter 
unb  1  Pierling  ©utter,  brofe  bie  S3utter  in  ben 
Sluerbotter  unb  fd^üttS  in  ein  gar  fa^öneS  Wel)I, 
falje  e§  ein  wenig,  mad^e  ben  $eig  jure(t)t  unb 
au»  bemfelben  ein  §äu§lein  2  Ringer  bort). 
Wimm  fpanifdje  ?PfIäumlein,  Iaffe  fie  mit  ein 
wenig  SBein,  3iwmt  unb  3uder  unb  ganzen 
großen  SSeinbeeren  fieben,  ba^  fie  jiemlia^  bruden 
werben,  füü§  in  ba§  §äu§lein  unb  tc)ue  Ianglitr)t 
gefajnittene  Wanbeln  oaju.  9ll§bann  welle  lang» 
lid)te  ©tria^Iein  2eig,  beftreid)§  am  Ort  mit 
einem  oerflopften  ?lo  unb  Saffran,  Icg§  creu^» 
wei^  barüber,  bcfireie^S  unb  badä  gar  fdjnefl. 
6§  ifil  rar  unb  gut. 

£ng fi fa)e  Sa) reiffletnc.  2  Cuart gute  Wila) 
wirb  ju  ein  l)alb§  eingefoa^t ;  bann  mm*,  fte  oer> 
füllen,  ift  fie  nur  noa$  fo  warm,  als  wenn  fie 
Don  ber  Jhu)  fommt,  fo  rur)rt  man  8  (Eibotter 
barunter,  !/4  ^funb  feingeriebenen  3udct,  1 
CuartdEjen  3«wmct  unb  eine  "UhiSfatnufj,  wenn 
bie§  eine  SBeile  gerührt  worben,  fo  il)ut  man 
nod)  4  gan^e  (Eier  unb  '/<  Cuart  gute  Särme 
baju,  jule^t  V/t  "JJfunb  Dornberger  We^l,  bie 
6d>ale  oon  einer  ßitrone  unb  */A  "Pfunb  erweichte 
©utter,  bann  wirb  ber  3:eig  mit  einer  Pelle  fo 
lange  gefdjlagen,  bis  er  fidj  baoon  loSIöft.  9)ian 
ftreia)t  Xfäfta)en§  mit  ^Butter  aus  unb  ftreia^t  in 
jebeS  Ääfta^en  fo  öiel  Steig,  bafj  e§  Ijarb  ooll  ift, 
läfjt  e§  faft  Doli  geljen  unb  1  ©tunbc  baden. 

^rbfen,  geBndUne  (f.  wÖebadene  ^rbfen"). 

f  rbßeer-Porfe.  Sdjneibe  oon  einem  Söeife« 
brob  bie  untere  SRinbe  weg,  weidje  baS  übrige  in 
SBein,  neunte  '/»  Waas  fauber  oerlefene  @rb= 
beeren,  Quitt,  3»wmt  unb  Hein  gefa)nittene  Zi- 
trone unb  riiljre  aUeS  wo^l  untereinanber.  Wadje 
eine  $orte  oon  SBeinbadeSteig,  fülle  baS  einge- 
rührte barein,  madje  ftatt  bcS  Wedels  ein  ©itter 
barauf  unb  Iaffe  e§  baden.  9Jad)  bem  93aden 
beftreue  bie  $orte  oben  mit  3"tl«  3immt, 
ftette  in  jebeS  £od)  im  ©itter  ganje  ßrbbeeren 
unb  ftreue  Su&tx  barauf.  6S  ift  reajt  fa)ön 
unb  gut. 

^aflcnfpeire  oon  i\prif;ofcn.  Wan  bricht 
auS  6cf^od  ^Iprifofen  bie  Steine,  fernlägt  fie 
auf,  brül)t  unb  jiel)t  bie  Perne  wie  Wanbeln  ab 
unb  ftöfet  fie  mit  nodj  1  ?pfunb  Wanbetn  unb  ein 
paar  (Euer  gan$  fein,  4  Cuart  Wild)  läfft  man 
SU  Päfe  laufen,  giefet  bie  Söabide  ab,  brüdft  ben 
Päfe  aus  unb  ftöfet  iljn  in  einem  Wörfcr  fein, 
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bann  ttrirb  er  mit  1  Sßfunb  SButter  unb  ben  ge- 
flogenen SJtanbeln  unb  Äernen  gu  ©af)ne  ge= 
riujrt,  8  ßnbotter  unb  12  gange  Goer  baju  ge« 
Idingen,  man  Ü) ut  bann noä)  4  £o t f>  fein  würflig 
gefd)nittenen  Zitronat  baju  unb  ben  ©dmee  öon 
8  Soern.  $>ie  §älfte  oon  Der  «Dtaffe  tljut  man 
in  einen  ausgetriebenen  SRanb,  belegt  bie  SJiaffe 
mit  Oblaten,  fdndjtet  bie  9lprifofen  barauf,  ftreut 
3uder  unb  abgeriebene  Zitrone  barauf,  bann 
wirb  wieber  OMat  barauf  gelegt  unb  bie  übrige 
SHaffe  brauf  getyan.  ©ie  wirb  in  einem  nidjt 
ju  tjei^cn  Ofen  VL  ©tunbe  gebaefen. 

^aftenfpeife  a  la  Soubise.  ©on  einem 
©ärmeteige  werben  runbe  ^unebade  gebrebt,  fte 
werben  auf  ein  SBIedt)  gefegt,  menn  fie  gehörig 
gegangen  mit  5ttitdj  beftriä^en  unb  golbgelb  ge« 
baden,  fobalb  fte  auS  bem  Ofen  tommen,  werben 
fie  mit  flarer  ©utter  beftridr)en  unb  oom  ©ledjc 
gefd^nitten,  menn  fte  erft  !alt  geworben,  fdjneibet 
man  bie  ©oben  au§  unb  liotilet  bie  ßrume  rein 
au§.  2Wan  riifjret  10  6öbotter  mit  2  epffel 
feinem  2Jcel)l,  1  Ouart  ©aljne,  7<  $funb3uder 
mit  bem  ©elben  einer  Zitrone  tlar  unb  Iäfft  bicS 
unter  beftänbigem  3iüfjren  einmal  auflösen,  baS 
(nntmu  wirb  ju  ©djnee  gefcr)lagcn,  unb  menn 
bie  ßreme  falt  ift,  Iangfam  barunter  gerüljrt, 
Vi  SPfunb  »iirflig  gefa)nittene,  in  3uder  ringe* 
mad&te  ©o$nen  werben  julefct  noeb,  baju  getlwn 
unb  bann  in  bie  Stoxtbädt  gefüllt,  barauf  läfft 
man  fie  wieber  */,  ©tunbe  lang  baden. 

—  a  la  Saßernaftef.  $)aju  wirb  genommen 
1  ?Pfunb  SReiS  (melier  in  oiel  SBaffer  mei$ 
lochen  mufj,  fo  bafj  er  barin  $erumfa*>wimmet), 
»/,  $funb  SJtanbeln,  •/■  $funb  3uder,  1  $funb 
©utter,  7,  $funb  *Dcafroncn,  74  $funb  Zitronat 
unb  eine  würflig  gefetynirtene  Orangenfdmle. 
3Me  SJcanbeln  werben  mit  3  @oer  flein  geftojjen 
unb  mit  bem  3uder  unb  3Jtafronen  in  einen 
Sljdj  gerübret,  nad)  unb  nadj  27  Sabotier  baju 
gefdjlagen,  bie  $utter  wirb  jerlaffen  unb  immer 
etwa*  baoon  jugegoffen;  juiejt  wirb  ber  falte 
DieiS  unb  ber  Zitronat  baju  gel  hon,  unb  Don  12 
(Socrn  ber  ©djnee  barunter  gebogen.  3n  einen 
bleiernen,  mit  ©utter  ausgetriebenen  unb  mit 
abgelochtem  9teiS  auSgeftreuten  föanb  wirb  bie 
SJtoffe  gefüllt,  unb  2  ©tunben  Iangfam  gebaden. 

—  ä  la  Vitarani.  $)aju  wirb  genommen  V/4 
$funb  ©utter,  17,  Sßfunb  frifd)er  meifjer  #äfe, 
30  €üer,  7.  Sßfunb  3»der,  worauf  ba§  ©clbe 
oon  einer  Zitrone  abgerieben,  7,  Sßfunb  fleine 
Siofinen,  ■/■  Sßfunb  füfje  unb  bittere  9JcanbeIn, 
welche  mit  ein  paar  (Euer  fefjr  fein  geftofjen  werben, 
8  2otb  fein  gefdjnitteneS  Zitronat,  50  ©orftorfer 
Slepfel  werben  gefd)ält,  bie  #ern$äufet  auSge* 


ftlcicbc  ffftanMtvtttn  )n  maefrett. 

flogen  unb  in  ©ect  mit  3"der  unb  Zitronen- 
fatale  t)alb  meid)  getobt,  bann  werben  fte  yim 
©erfüllen  ausgelegt,  3>er  £äfe  unb  bie  ©utter 
werben  ganj  fein  geftofjen,  in  einen  9lfd)  getban 
unb  mit  20  (Sobottern  eine  ©tunbe  gerührt. 
®ie  SJtanbeln  werben  mit  bem  3"der  audj  ge« 
rührt  unb  nad)  unb  und)  6  gan$e  Sner  benu  ge< 
t^an,  beögleia^en  etwas  3tmmt,  Zitronat  unb 
Kofmen,  beibe  Staffen  müffen  *jt  ©tunben,  jebe 
befonberS,  gerührt  werben,  bann  Werben  fie 
jufammenget^an,  eine  2:^eetaffe  Crangenmaficr 
barunter  gerührt  unb  ber  ©d)nee  Don  16  £ncrn 
barunter  gebogen.  Sine  Sortenform  wirb  mit 
©latterteig  ausgelegt  (er  barf  nur  ein  paarmal 
ausgerollt  werben,  nidjt  blättern),  bann  wirb 
ber  ©oben  unb  bie  ©eiten  ber  Sortenform  mit 
Slcfcfet  belegt  unb  bie  Üflaffe  $wei  gingerboa) 
barauf  gefüllt,  einige  oon  ben  91epfeln  werten  in 
©Reiben  gefd)nitten,  bie  ÜTlaffe  bamit  belegt 
bann  baS  Üebrige  oon  ber  ÜJlaffc  ^tneingefüut. 
S)iefe  ÜJlaffe  mufi  gegen  2  ©tunben  baden,  ta 
Ofen  mu§  wie  ju  einem  ©iScuit  fein,  ©ie  wirb 
auf  eine  ©a^üfjel  geftülpt  unb  warm  gegeben. 

^aflenfpeife  naü  peittsöerger  i\rt.  ober 
a  la  ßonrab  III.  30  (njer  werben  abge!od)t, 
bie  Xotter  ausgebrochen  unb  in  einem  Dieibafä) 
ober  ©atte  fo  fein  wie  Porter  gerührt,  bann  wirb 
1  $funb  frifdr>c  ©utter  unb  1  $funb  weiter  Päfe, 
fo  frifcb,  wie  er  nur  gemadjt  ift,  baju  geu>an, 
unb  nod;  7t  ©tunbe  gerührt;  audi  wirb  nod| 
7S  ^Pfunb  sJ(clfettf)onig  (biefer  wirb  oon  bunfcl» 
rotten  Steifen  wie  SRofen^onig  gemacht)  unb  §u* 
le^t  ber  ©d)nee  oon  12  €uwei&  ba^u  getban. 
gine  tfafferofle  wirb  mit  ©latterteig  ausgelegt, 
bie  9Raffe  binein  gefüllt  unb  Iangfam  gebaden. 

^enajt'f-^räirf  in.  3erflopf et 3  <£uer,  rühret 
7<  ^funo  3"der  nad^  unb  naa^  barein,  wie  au($ 
folgenbS  fo  oiel  SDcetyl,  als  man  oermeonet  nötljig 
ju  fein,  bamit  ber  £eig  nia)t  oiel  meljr  fliege ; 
flopfet  i^n  audj  glatt  ab,  ftreuet  gröblich  geftoßf» 
nen  fyntyl,  OJcuStatenblütb  unb  ein  wenig  6ar* 
bamont  barein,  ft reutet  ben  Seig  auf  runb  %t-- 
fd^nittene  Oblaten,  fe|et  felbige  auf  ein  ©led)  in 
ben  Ofen  unb  laffet  fte  baden. 

Ringer,  fle0a&e«e  (f.  „©ebadene  SinQ«*)- 

^faa^e  "^Sanbeftorfen  }n  tnaa)en.  IKan 
nimmt  2  6oer  unb  3  Porter,  rü^rt  eS  mit  6 
fiotr)  3"der  unb  1  ©ierling  geftofene  HRanbeln 
wie  ju  einer  ÜDianbeltorte,  t^ut  etwas  geirfcnittene 
(Zitronen  barein,  aua)  wenn  man  miß  girronat 
unb  ^omeranjenf dualen ;  aisbann  legt  man  Ob* 
taten,  welche  mit  einem  @o  neben  befrrid)en  wor« 
ben,  an  einanber,  bis  eS  bie  ©röfe  einer  Sorte 
bat,  fdjneibet  eS  langlegt  ober  runb,  nimmt 
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erBrob  ober33iScuit,  fcbneibet  eS  üon  einanber 
ferrucfen  bid,  belegt  bie  Oblaten  bamit,  läjjt 

einen  9tanft  2  3fager  breit  liegen,  überlegt 
2M§cuit  mit  etwas  Eingemachtem:  IjieTauf 

ein  ftarfer  falber  Pierling  ÜJtanbeln  ge» 
t  unb  langlegt  gefchnitten,  ein  paar  Eoer» 

gerührt  mit  ein  paar  §änbe  üofl  3uder, 

nicfjt  lange,  Zitronen  unb  Zitronat  barein 
in,  bie  SJtanbeln  auf  bem  JRanft  ber  Sorte 
)  fo  tjod)  eS  giebt  herum  gelegt,  baS  ©e» 
te  auf  baS  Eingemachte  gegoffen  unb  fapn 
gebacken;  baS  3Med>,  worauf  bie  Oblaten 
nen,  roirb  mit  ein  wenig  sBlet)l  befäet. 
tanjoft(a)e  2iaf)m  -  gorte.  ©tofjet  '/« 
nb  3Jcanbeln  unb  fdjlaget  fie  burd)  ein  ©ieb 
einem  falben  9)taaS  Diahm,  laffet  fie  bei  ge» 
em  f$feuer  formen,  inbem  u)r  immer  umrühret, 
in  afle§  t)alb  eingetodjt  ift,  fo  tlmt  4  Eüer» 
ern  barein,  unb  rühret  fie  mieber  um.  Söenn 
jeher,  bafj  euer  9?af)m  bid  mirb,  fo  ujut  V4 
nb  3ucfer  unb  ein  wenig  Salj  baran,  unb 

benfelbcn  in  eine  Scpffel,  meiere  mit  ©utter 
jmieret  ift.  dachet  einen  Sortcnboben  in 
r  Sortenpfanne  üon  feinem  bünnen  S eig  mit 
m  fcr)malen9Janbe.  Sbut  euren  JRaljm  barein, 
•afj  er  nidjt  511  bicf  fei,  reibet  eingemachte  Ei» 
tenfcfmlen  unb  thut  fie  baran.  ©treibet  bie 
rte  an.  2öenn  fie  gar  ift,  fo  überftreuet  fie 
feinem  3uder  unb  giefjet^omeranjenblüthen» 
fer  hinein. 

& ran joft frfic  Sorte  I.  91uf  eine  grofe  Sorte 
ben  6  Sott)  gutes  Schmalj  in  einem  ©chüffe* 
fct)aumigt  abgerieben,  3  Pierling  Hein  ge» 
ene  abgezogene  2JcanbeIn  barein  gerührt,  eine 
be  ©tunbe  gerührt,  üon  2  Zitronen  wirb  bie 
Mio  tiein  gefchnitten,  auch  ber  Saft  baran  ge* 
dt,  ein  h<*lb  ^Pfunb  fein  geftofener  3"der 
ju  gethan,  unb  noch  eine  halbe  ©tunbe  ge* 
irt.  hierauf  thue  man ^funb  fdjöneS  Wtl)\ 
ein,  unb  rührt  fo  Diel  bis  eS  unter  einanber 
imt ;  man  nimmt  ein  flaches  Sortenblech,  be- 
tdjt  e§  mit  SButter  ober  Schmal^,  ftreicht  fo» 
m  oon  bem  Saig  ben  SSoben  auf,  füllt  eS  mit 
igemachtem  üon  anberm  Saig,  macht  ein  bop» 
te§  ©itter  ober  Stiegel  gefprijt  unb  fajön  lang» 
ti  gebadjen. 

—  II.  $iefe  Sorte  ift  loftbar,  ich  fte 
t)er  nur  ins  Heine  anführen.  —  93on  anbert* 
lb  Pierling  Sutter  maä)t  man  einen  Butter* 
g,  wallt  ihn  ju  3  runben  Slätlein  fo  groS  als 
t  Seiler,  legt  fie  auf  ein  SBled),  ftupft  fte  ein 
nig,  unb  baft  fte,  ohne  fte  ju  beftreichen.  Ter 
bere  Saig  baut  wirb  auf  nachftehenbe  %xt  ge» 
idjt:  üon  einem  halben  ^funb  9Ke(l,  einem 


Pierling  gefiebten  3"*«,  eines  Ei  gros  SButter, 

2  EicrweiS  unb  ein  wenig  geriebenen  3itronen» 
fctpalen  üerfertigt  man  einen  Saig,  maßt  ihn 
bünner  als  ben  93urtertaig  au§,  macht  ebenfalls 

3  runbe  gleite  ©oben  baüon,  legt  fie  auf  ein 
mit  SButter  beftricheneS  SÖIech,  ftupft  fie  ftarf  mit 
einem  Üfleffer,  bamit  fie  feine  ^Blattern  befommen, 
uttb  baft  fie  im  Ofen  gelb.  SBeibe  Birten  Saig 
müffen  über  9cad)t  liegen.  $en  anbern  Sag  wirb 
ber  eine  93oben  üom  ^uttertaig  auf  ein  runbeS 
Mepfelfuchenblech,  baS  feinen  JRing  hat  fielet, 
biefer  SBoben  mit  eingemadjten  Himbeeren  über» 
ftrichen,  ein  3uferboben  bom  jwetten  Saig  barauf 
gethan,  biefer  mit  öägenmarf  überftridjen,  ein 
iöoben  mit  SButtertatg  barauf,  biefer  mit  einge» 
machten  tftrfchen  überlegt,  ein  3ulerboben  barauf, 
auf  biefen  fommen  eingemachte  9lprifofen,  bann 
ber  britte  93oben  üon  ÜButtertaig  barauf,  über 
biefen  eingemadjte  3ohanni§beere,  enblict)  wirb 
ber  lejte  3^ferboben  barauf  gethan,  unb  mit  ber 
£anb  feft  gebruft,  bafj  bie  SBöben  feft  auf  ein« 
anber  liegen,  bann  bie  Sorte  mit  einem  groffen 
fdjarfen  Keffer  rings  herum  gleidt)  gefchnitten, 
unb  ein  weiffcS  Eis  barüber  auf  nachftehenbe  91rt 
üerfertigt:  9Jcan  nimmt  anderthalb  Pierling 
feinen  3ufer,  fchlägt  baS  SBeife  üon  einem  Ei  $u 
Schaum,  thut  3itronenfaft  barein,  rührt  bifj  ju« 
fammen  eine  9}iertelftunbe,  unb  übereilt  bann 
bie  ganje  Sorte  fowohl  oben  als  rings  herum 
bamit,  baS  Eis  muS  baher  bifer  als  gewöhnlich 
feün,  bamit  eS  befjer  hält.  SDie  Sorte  fan  man 
mit  allen  beliebigen  Eonfecturen  jieren.  kommen 
fleine  Dünge  üon  einer  5J?anbelmaffe  barauf,  fo 
wirb  eine  trolene  Frucht  baretn  gefüllt,  nebft 
biefem  fan  man  auch  gcröftete  SHanbeln  ober 
fonft  fleine  Saferei  unb  in  beren  Ermanglung 
Dragee  (©treu»3uler)  nehmen.  91m  9ianb  wirb 
bie  Sorte  mit  furjftieligten  grüßten  befielt,  unb 
bann  getrofnet.  Bit  fan  etliche  Sage  aufbehalten 
werben. 

3trit$ft  in  gfaftren,  bah  fie  ben  ganzen 
hinter  frifcb  ßCeißen.  sJJtan  läutert  fd)önen 
3uder  mit  9lofen»  ober  gewöhnlichem  ÖBaffer, 
läfft  ihn  bis  au  caramel  fieben,  thut  ihn  üom 
geuer,  nimmt  bie  ftrüchte,  welche  man  glaftren 
miß,  als  Slepfel,  Sirnen,  Pflaumen,  Äirfchen, 
9Jcoreöen,  Erbbeeren  zc,  an  ben  Stielen,  tunfet 
fte  in  ben  3uder,  nimmt  fte  alfobalb  Wieb  er 
heraus  unb  leget  fie  auf  ein  fchwaä)  gefettetes 
Siech,  darnach  thue  man  fte  in  ein  ©laS  ober 
fteinemeS  ©efä^,  binbet  eS  üefte  ju,  ba^  feine 
ßuft  baju  fommen  tan  unb  febet  eS  in  einen 
tiefen  Äeller.  3ft  er  nicht  frifa)  genug,  fo  Der» 
|  grabe  man  eS  nod)  baju  in  bie  Erbe.  3luf  bieje 
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9lrt  polten  fiel)  foldbe  fruchte  ben  gonjen  Sßinter 
unb  bleibeu,  als  wenn  fic  Dorn  58aum  ober  ©iod 
fommeiu  Söcnn  man  nun  foldje  tottfl  auf  ben 
lifo)  geben,  fo  tlopfct  man  nur  mit  einem  Singer 
bran,  fo  fäflet  ber  3uder  ganj  ab;  man  fann 
c3  mit  bem  3"der  geben,  aber  in  SBintcrSjeit 
ift  e§  beffet  ot)ne  3uder,  fo  öerwunbert  man  ftdr) 
befto  mehr,  unb  weifj  nia)t,  wo  folche  §rüa)te 
herfommen. 


^aCan f cric-itüfbCt-in.  Nimm  '/i  $funb  un» 
gefallene  SButter  unb  1  $funb  2Beiaenmehl,  reibe 
eS  untereinanber,  bis  ftch  bie  SButter  oerloren 
fjat,  bann  tfme'/i^funb  burchgefd&lagenen  3udcr 
baju,  mache  einen  Seig  unb  fdjlage  8  ganje  doer« 
bottern  baran,  fnäte  eS  wof)l,  unb  mache  fleine 
Pringlein  barauS,  ober  mache  ü)n  mit  einem 
SQßälctjerljola  ftingerS  bief  unb  fiia)  ihn  aus,  be« 
ftreid>e  itjn  mit  (Selben  oon  6t),  unb  beftreue 
if)n  mit  buntem  3udcr,  ober  welches  nod)  beffer 
mit  3"der  unb  («)Weijs,  tote  ben  SBarjipan; 
bade  eS  gar,  eS  fann  ^entlief)  lang  bauern  unb 
jehmedt  gut. 

ef>arntrte  iuidjcn.  Sin  Pierling  3ufer,  ein 
Pierling  SJtebl,  3  €perbotter,  ein  wenig  SRofen* 
waffer,  ein  Stütlein  Butter  wie  ein  @t),  biefeS 
alles  wirb  untereinanber  gerührt,  unb  einen 
ÖingerSbif  auSgewettt;  hernach  wirb  ein  Rapier 
mit  Butter  bestrichen,  unb  ein  Pud)en  baüon 
formirt;  baS  übrige  oon  bem  Saig  wirb  wieber 
auSgeweflt,  unb  l'aubwerf  ober  anberc  Figuren 
baoon  auSgefchnittcn ;  hierauf  beftretdjt  man  ben 
Afudjcn  mit  Gncrwetfj,  beftreuet  ü)n  mit  3ufer, 
belegt  itjn  mit  ben  obigen  Siguren  unb  beftreidjt 
jie  wieber,  befäet  fie  wof)l  mit  3ufer  unb  bätt  fie. 

$  arnirt c  £ o vi c.  2)ian  mache  einen  SDcanbel* 
taig,  formirc  eine  Sorte  lleincn  Ringers  bid, 
mache  in  ber  SJiitte  ein  Ninglein  bon  einem  28är* 
gelen  nid)t  gar  Keinen  Ringers  bid,  fo  groS  wie 
eine  (Saffeefdjale  in  ber  Siunbung,  mache  nod) 
einige  bcrgleidjen  Söärgelen,  lege  fte  auf  bie  Sorte 
ungefähr  5  bis  6,  ba&  fte  fid)  unten  bei  bem  9ting= 
lein  sufpijen ;  welle  einen  ©trid)  2  Ringer  breit, 
lege  it)n  auf  bem  SRanft  tjerum,  fülle  ein  jebeS  fiaty, 
fo  biet  man  (Gattungen  abwechSlungSweife  mit 
2»  ober  Serleo  Sachen,  fo  man  etwelche  t)at,  ba§ 
5öledr),  worauf  bie  Sorte  gefejt  wirb,  mufj  mit 
Butter  befdjmiert  unb  mit  SJhitfajlenmeljl  be« 
ftreuet  werben.  2)can  ftid)t  oon  bem  Seig  einige 
SSlümlein  mil  2BeinbachenS«$fcöbelen  auS,  lege 
e§  auf  bem  Gingemadjten  fjerum,  beftreicfie  es 
mit  einem  (£tj,  raaaje  um  bie  Sorte  oon  Rapier 


einen  SRanft,  ober  fejc  einen  blechernen  SRinn 
^erum,  baf$  fie  niajt  aus  ber  ^orrne  fommt. 

Gateau  de  mille  fenilles.  3u  1  ^funt1 
Nürnberger  <Die$l  wirb  $funb  geroafchene 
Söutter  gepflüdt  unb  '/4  Spfunb  3uter,  16  (h« 
botter,  bie  Scfjalc  bon  einer  Zitrone  bn$u  ge* 
tfjan  unb  baoon  ein  mürber  Seig  gemacht,  biefrr 
bünn  ausgerollt  unb  runbe  #ud)eu,  ctroaS  gröfta 
als  ein  S^aler  auegeftoa^en,  fie  werben  mit 
Stbeiuroein  beftria^en  unb  */<  Stunben  in  einrr. 
nidjt  mc^r  feigen  Cfen  geftellt  (benn  fie  bürfen 
nia^t  braun  werben),  fobalb  man  fte  au^  ben 
Ofen  nimmt,  »erben  fie  roieber  mit  SBtm  be- 
ftria^en.  9lu§  biefen  ^oben§  werben  nun  fhtate 
gemacht,  ju  jebem  werben  4  ©tüf  gerechnet,  mor. 
legt  auf  einen  93oben  geraffte  eingemachte 
jajen  ober  9lprifofen=9)larmelabe,  beeft  einen 
5öoben  barauf  unb  wieber  etwas  oon  TOarmelabf 
ober  Eingemachtem  unb  wieber  einen  Söoben,  bi* 
ber  oierte  brauffommt.  S^iefe  Puchen  fefct  man 
auf  ein  mit  Rapier  belegtS  SBlech,  man  thut 1 ', 
^ßfunb  fein  gefiebten  3uter  in  einen  Sopf,  fcbläat 
baS  SBei^e  oon  einem  (So  ju  Schnee  unb  rubre: 
ben  3u!er  eine  Stunbe  bamit,  bann  wirb  ber 
Saft  oon  einer  Zitrone  ba^u  gerührt,  man  be- 
ftreic^t  bie  Äuajen  oben  unb  an  ben  Sehen 
bamit,  beftreut  fie  mit  buntem  3"'"  unb  lä»jt 
bie  ÖMafur  abtrodnen. 

Gatean  vingt  cinq.  1  $funb  93utterf  */i 
^funb  3udcr,  1'/.  ^funb  gute  SKilch,  ftwa$ 
3immt,  wirb  in  eine  Äafterole  aufs  ^euer  gefegt, 
unb  wenn  eS  recht  focht,  wirb  V}t  ^funb  9J?e"hl 
hinein  gerührt  unb  fo  lange  auf  gelinbem  tJcue: 
gerührt,  bis  ber  Scig  ftd)  oon  ber  Pafferole  löjl 
Nachher  werben  17  ganje  6r>er  barunter  gerübn 
aud)  etwas  fleingefchnirtene,  eingemachte  Cran« 
genfchale.  Man  \naa)t  runbe  PügeldbenS  baoon 
unb  bädt  fte  in  einem  mittelmäßig  heißen  Cfen. 
bamit  fte  gut  in  bie  ijpöf)e  gehen  unb  aufbringen 

^r0ai^eite  &ü4fenüu<Qtn.  3n  einem 
Schoppen  guter  m\%  rübrt  man  ÜJlehl,  bis  el 
wie  ein  bünner  93rei  wirb,  hemad)  fchlägt  mar. 
6  inicr  hinein,  thut  37cuSfatcnblüthe  barju,  fai;t 
eS  ein  wenig  unb  rüb,rt  eS  glatt  ab ;  hierauf  be« 
ftreicht  man  eine  bleierne  ober  jinneme  *ü<bü 
mit  Söutter,  unb  füllt  fte  mit  biefem  angerührten 
Saig,  thut  oben  ben  3Dedel  oeft  barauf,  thut  bi: 
$üchfe  in  einen  Sopf,  ba  ftebenbeS  SBaffer  itl 
unb  läftt  eS  fothen,  bis  ber  Saig  in  ber  3?üaVe 
t)art  wirb ;  alSbann  nimmt  man  fte  h«auS, 
auch  ocn  ^Q'9»  unD  mafy  Den  anbern  Satc 
oollenbs  fertig  wie  ben  erften ;  ift  bief  eS  gefdbeben 
fo  fdjneibet  man  ben  juerft  gemachten  Saig  eine? 
lleincn  t^inger§  bid  ©ebeibenmeife,  unb  baeft  fte 
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ngfam  in  bcm  odjmalj,  beftreuetftemitSuder 
ib  3>nimet. 

$e6aa)*ne  $\vfdßövnUin.  6  Sotb  2Rebl 
i  falber  Pierling  93utter,  ein  falber  Pierling 
urfer,  3iwwet,  etwas  Zitronen  unb  ein  Gö, 
id)  ein  Dotter,  werben  auf  bem  93ad)brett 
itereinanber  gemalt,  mit  ein  wenig  SJiild); 
:nn  man  nod)  etwas  SRebJ  brauet  jum  9luS* 
ad)en,  fan  man'S  nehmen ;  tjicrauf  wirb  ber 
aig  aufigewetli,  unb  #irfa)börner  ober  fonft 
aS  barauS  formitt  unb  im  ©äjmalj  gebaden. 

C*>eßad)enc  Glinge  vom  geßrüQten  Saig, 
tau  fiebe  ÜftiTd)  mit  einem  Stüdlein  Qudtx, 
it  einem  Stüdlein  ißurter,  (£itronenfd)elfen  unb 
nem  ©tüdlein  ganjen  3»wmet;  wenn  eS  eine 
kile  gefotten,  fo  fange  mit  bem  ©dwumlöffel 
leS  rjerau§#  rüf)re  *Ü?er)l  barein,  trodne  ben 
aig  recf)t  ab,  tbue  e§  in  eine  <3d)üjfel  rjerauS 
nb  rüfjre  @oer  baran,  bis  man  eS  wärglen  fan, 
ad)e  äBärglen  nidjt  gar  2  ginger  bid  unb  2 
iuger  lang,  unb  madje  eS  runb  mit  einem  @u 
ifammen,  tl)ue  eS  in  ein  r)eiffeS  Sdjmalä,  nicfjt 
:jd)üttclt,  nur  bis  eS  eine  §aut  §a\f  fange  es 
erauS  unb  madje  rings  r)erum  mit  bem  9Jceffer 
nen  <Sä)nitt,  tbue  fie  wieber  binein  unö  fdjüttle 
!  immer  ftarf,  aber  oon  Anfang  ni<$t  auf  einem 
bneflen  geuer;  wenn  eS  ringS  f)erum  gelb  iß, 
nie  fie  berauS  unb  [treue  fie  mit  3uder. 

'vi-üiui'.ntf  crrlilen.  Wimm  2  Moer,  Salj 
nb  Söaffer,  rubre  beliebiges  <5djönmef)l  barein, 
uidje  ein  nid)t  gar  jju  bünneS  Saiglein  barau§ 
nb  laffc  eS  burd)  einen  Sdwumlöffel,  ber  weite 
öcber  bat,  in  beifc  6d)malj  tropfen.  9luf  biefe 
ikije  wirb  ein  Sßadmerf  bargefteflt,  wie  natür» 
d>c  (Frbfen. 

$e0aßene$iigefßopfen(d)niffen.  Sdjneibe 
inen  ©ugelbopfen  in  gingerS  bide  ©djeiben, 
igc  fie  in  eine  Sebüffel,  giefee  füfje  SHildj  ober 
iafym  barüber  unb  laffc  fie  gar  nicf)t  fteben, 
>nöern  giefie  fogleid)  bie  obige  TOildt)  wieber  ab, 
nb  frifa)e  baran,  berflopfe  2  ober  8  9löer,  fod)e 
ie  ^djnitten  barin  um,  bade  fie  in  6d)malj 
l)ön  gelb  unb  beftreue  fie  mit  3uder  unb  3immt. 

o'.c ßamcncö  von  SSonbcfn.  lJ4  Sßfunb  ge» 
feilte  unb  fein  geftojjene  Wanbeln  werben  mit 
ben  fo  Diel  geflogenem  3uder  unb  2  <£tjern  gut 
erüljrt,  bann  '/•  $funb  feines  9M>1  barunter 
emengt,  biefeö  fingerbid  ausgewalzt,  nntt)  99e= 
t«ben  ausgeflogen,  in  Srfjmalj  gebaden  unb 
üt  3uder  unb  3immt  beftreut. 

#tn  Qeba&nes  wie  eine  ftäße,  ober  in 
inet  nnbern  ßeRcßcn  3-orm  yt  madien. 
'i^rne  3  Söffel  t>oü  2Ret)I  unb  6  Slner,  macbe 
inen  guten  Saig  baoon,  unb  tr)ue  ein  wenig 


falte  3HiId)  unb  fleine  SRofinleiu  barein,  bafj  ber 
Saig  nidjt  $u  bide  wirb.  Verfertige  ein  leine  § 
Sädlein,  fülle  cS  mit  Saig  faum  r)alb  boü,  ne^c 
eS  $u,  unb  lege  eS  in  einen  Äeffel  ober  großen 
§afen  mit  ficbigem  SBaffer,  laffc  e§  eine  gute 
balbe  ©tunbe  fieben,  unb  fef;rc  ben  6ad  oft  mit 
einem  Löffel  um.  SBenn  eS  genug  gefotten  Ijat, 
fo  tbue  baS  ©ädlein  auf,  fd)ueibe  ben  Xaig  in 
ber  ®ide  wie  eine  ÜKübe  unb  eine  Spanne  lang, 
ober  gieb  ibm  eine  felbftbeliebige  ftotm,  lege  fie 
in  nid&t  gar  ju  r)ei|en  8ä)mal3  unb  bade  cS  fein 
langfam.  68  wirb  fdjön  unb  gut. 

^dta&ene  Ringer,  ^n  ben  9iaf)m  bon  2 
fauren  9Jiild)en  (oon  1  93?naS),  weldjer  aber 
red)t  gut  feijn  mu§,  fct>ncibet  man  einen  Pierling 
»utter,  nimmt  4  G&löffel  Äofenwaffer,  3 
löffei  gefiebten  3uter»  ba§  (Selbe  uou  8  ßiern 
unb  etwas  fein  Üftebl  baju,  unb  würgt  einen 
2aig  barauS,  ber  etwas  leidster  als  ein  Butter» 
taig  ift.  Söenn  er  einmal  überfd)lagen  morbeu 
ift,  wällt  man  it)n  niebt  gar  gingerSbid  au§, 
jajncibet  ftingerSlange  unb  gingerSbreite  6tüf= 
lein  baoon,  baft  fie  im  ©cbmalj  gelb,  unb  über* 
ftreut  fie  nad)  bem93afenmit3uferunb3iwmet. 

^eßaftene  itirfdJen.  6  bis  7  fdjwarje  Äir« 
feben  werben  in  ein  SSüfcbele  gebunben,  unb  bie 
Stiele  oben  gleid)  abgefdmitten.  äßenn  alle  93üfa)c= 
lein  beijammen  fmb,  rübrt  man  einen  Pierling 
ober  eine  öanbooll  weis  ÜJtcbl  mit  einem  (*.i 
unb  mit  f altem  Sein  glat  an,  läfjt  3  i'otl)  23utter 
mit  einem  balben  ©laS  SÖein  warm  werben, 
rüfjrt  bi|  an  ben  angemaßten  2aig,  ber  nur  ein 
wenig  bifer  als  ein  öläbleinStaig  femi  barf,  ba» 
mit  niebt  ju  biel  an  ben  Äirfcben  bangen  bleibt. 
9iun  werben  bie  gebunbene  Äirfcbenbüfdjelein 
cingetunft,  in  b^eiffem  ©tfjmatj  gelb  gebafen,  au3 
biefem  auf  gefa)nittcncS  ^rob  gelegt,  unb  fobalb 
fie  abgeloffcn  finb,  warm  mit  3ufe*  geftreut. 

Qtbahtne  3iu cf folgen  in  Stbmarj.  ein 
^Jfunb  3wetfcbgen  fejt  man  mit  ^alb  üöafjer 
unb  ^alb  SBcin,  einem  Stüflein  QuUv,  etwatr« 
3itronenfcbalen  unb  ein  wenig  geftoffenem ßimmet 
^u,  fod)t  bie  3wet)d}gen  fo  lang,  bis  fie  weid) 
finb,  irjut  fie  bann  auf  eine  blatte,  läfjt  fie  fall 
werben,  nimmt  bie  Steine  berauS,  fteeft  bagegen 
in  jebe  einen  gefdjälten  3KanbeI  hinein,  rür)rt 
einen  bünnen  Saig,  wie  fold)er  bei  ben  Äirfajen 
angegeigt  ift,  an,  tebrt  bie  3wetfdjgen  barin  um, 
baft  fie  gelb,  unb  überftreut  fie  nad)  biefem  mit 
3ufer  unb  3»wmet. 

^cßrüßtc  .nüdjfcn.  Wlan  maebt  olmgefabc 
einen  Sdjoppen  gute  IRild)  in  einer  meffingenen 
Pfanne  fiebenb,  unb  läßt  barinnen  ein  6tüdleiu 
53utter  wie  ein      oergeben;  hierauf  wirb  mit 
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ber  öanb  unter  beftänbigem  Umrühren  fein  Wefy 
baretn  gerührt,  bis  ber  Saig  roie  ein  ©päfclenS» 
tnig  ift,  unb  boflenbS  ob  bem  §euet  glatt  ge» 
rityrt,  bafj  er  fid)  öom  Söffet  fc$ält;  er  wirb  als- 
bann  in  eine  ©rbüffel  Ijerau§getf)an  unb  69er 
baran  gerührt,  bis  er  in  ber  $)icfe  ift  roie  ein 
£>efentaig,  ber  nidjt  gar  au  oeft  ift,  aud)  wirb 
eine  &anb  öoH  9iofinlen  unb  ©alj  barein  getban. 
SQBenn  baS  ©cfjmalj  nidjt  aDju^ei^  ift,  werben 
4  bis  5  £öff  el  ooH  barein  getban,  entroeber  lang» 
ledjt  ober  runb,  fobann  unter  beftänbigem  ©djüt* 
teln  ob  bem  $euer  langfam  gebaefen  unb  auf 
$rob  gelegt ;  man  flreuet  fie  mit  'Sude r,  ober 
gibt  irm  barju. 

c*>ebriir)te  £ui d) fen  mit  Sielen.  50? an  maa^e 
TOildj  fiebenb  mit  ein  roenig  Söutter,  troefne  2)tef)l 
barinnen  ab  unb  tbue  e§  ausi  ber  Pfanne  berauS; 
roenn  eS  falt  ift,  tbue  ein  paar  (Sner  unb  etliche 
3)otter  barein  nebft  einem  fiöffel  Doli  3Mertyefen, 
laffe ben  Seig  gehen,  mad)e  ©djmaljj  fiebenb  unb 
tunfe  einen  i'öffel  barein,  lege  bamit  langlegte 
Stüdlein  in  ba§  6djmal$  unb  laffe  eS  backen ; 
man  tbue  Dörfer  3uder  ober  ©als  in  ben  Saig. 

Gefrorenes  von  grbBeent.  2Benn  bie  «grb* 
tieern  geroafdjen  unb  abgelaufen  ftnb,  brüeft  mau 
fie  entjroei  unb  ftreidjt  fie  burrf) ;  auf  1  Sßfunb 
3aft  roirb  Vi  ^funb  geläuterter  3uder  genom* 
men;  bie  auf  Qudet  abgeriebene  ©d)ale  toon 
einer  Zitrone  unb  ben  Saft  nebft  2  3lr)eetaffen 
oofl  %xar\fr  ober  Üibeinroein  ba$u  getban;  biefe 
SJtafje  läfft  man  norb  einmal  burdj  ein  #aarfieb 
laufen  unb  bann  frieren. 

—  von  "5*n mperui rte f  1  Sßfunb  $umper= 
ntcfel  mirb  einen  Sag  oorber  in '/,  Ouart  Sßafier 
gemeint,  aisbann  im  Dörfer  rea)t  flein  geftojjen 
unb  burdbgeftria^en,  lf4  5ßfunb  geläuterter  3uder, 
»/<  ^funb  £onig,  1  Saffe  ÜJeofeler  unb  1  Saffe 
Ungarifdr)er  9Bein.  ober  »JDfalaga  mirb  baju  ge* 
tban,  aua)  bie  Gebote  unb  ber  ©aft  oon  2  <ii* 
tronen,  bieS  alles  frfjlägt  man  nod)  einmal  burdj 
ein  £aarfieb,  bann  mirb  eine  Suffe  frifct)c§  SBaffer 
in  bie  (SJefrierbüa^fe  getban,  bie  SJcaffe  baju,  unb 
gefrieren. 

—  von  £>ar)ne.  1  Ouart  ©ajjne  mirb  abge- 
formt, roenn  fie  mieber  falt  ift,  mit  9  Gnbottern 
flargequhlt,  bie  ©djafe  oon  einer  Zitrone  mirb 
auf  $udex  gerieben  unb  baju  getban,  audj  nad) 
(Gefallen  1  Stiid  gangen  3immt ;  obngefäfn;  ■/« 
SPf  unb  3uder  mirb  geläutert,  bann  bie  ©abne  baju 
gegoffen  unb  auf  Noblen  fo  lange  gerührt,  bis  fie 
bieflid)  mirb,  bernad)  mirb  fie  burd)  ein  £aarfieb 
geftridjen,  falt  merben  laffen  unb  in  bie  ©efrier= 
bücbfe  getban.  9Benn  baS  ©efrorene  meifi  fertig 
ift,  fo  fann  man  1  Sropfen  23crgamotöbl  basu 


tfiuu,  man  mufj  aber  ja  nidjt  mebr  nebmen,  fonft 
mirb  ber  ©efdjmad  unangenebm,  man  tröpfelt 
jur  ©icberbeit  bie  Sropfe  auf  eine  ÜRefjerjpvfc 
unb  ma(t)t  fie  fo  hinein,  ©er  baS  ©üffe  nia)t 
liebt,  fann  etmaS  roeniger  3U'CI  nehmen,  bai 
tömmt  auf  ben  ©efdjmad  an. 

0fftt(Tte  £ntx.  fiaffc  beliebige  «per  redji 
tyart  fieben,  fatale  fie,  febneibe  fie  in  ber  SRiut 
entjmei  unb  t$ue  ba8  Öelbe  berauS.  Spenge  uma 
ba§  b^ rau§genommene  (Selbe  3uder,  3immt  u^ 
diofinlein  nad)  ^Belieben,  rubre  e§  wofyl  unter« 
einanber  unb  fülle  eS  in  bie  5locr.  ÜHadje  femfi 
ein  bünneä  Saiglein  oon  OKileb,  SHebl  unb  »9crn. 
tunfe  bie  gefüllte  Slöer  barein,  bade  fie  in  ©djmaij 
febön  gelb  unb  ma(r)e  oon  SBein  ober  3KiIa>  eine 
füfje  lörüt)e  barüber. 

^efiilTte  Zitronen  |n  0a<ten.  3cr)neiht 
bie  Zitronen  in  ber  9Jlitte  oon  einanber,  boletba* 
ÜJiarl  unb  ba3  SBeifie  auf  ba§  genauere  beraub 
ban  man  jafi  burdb  bie  äu^erfte  gelbe  ©djelfca 
feben  lann,  laffet  fie  2  ©tunben  lang  im  SBafje: 
liegen,  leget  fclbige  bann  auf  ein  Sudj,  bafe  f.t 
trodnen.  3nbeffen  brudet  ba§  b«au3 genommen* 
ÜJlart  bureb  ein  reines  Süa^lein,  mif^et  fo  Diel 
gedarrte  *DcanbeIn,  als  be§  hartes  ift  unb  ein 
gut  Sbeil  flein  gefa^nittenen  3immt  unb  ^Urona: 
barunter,  rüljrt  aflcö  bura) einanber,  unb  jule|i, 
roenn  man  fie  baden  min,  judert  e§.  füllet  bann 
biefe  gülle  al§balb  ein,  BeftTeid&et  bie  Zitronen 
oon  au^en  mit  nerflopftem  Söeifjen  oon  (?p, 
ftreut  ein  roenig  ©emmelmebl  barauf  unb  badn 
fie  au§  ©d)malj,  fe^t  fie  auf  grobes  Rapier,  ba^ 
baS  ©cbmalj  barauf  abtrodne,  alSbann  lafi;: 
DJealüofier  mit  3ader  unb  3inimt  aufgeben 
gic^t  bie§  fiebenb  barüber  unb  laffet  felbip; 
eine  SBcile  auf  einem  ßoblenfcuer  fter)en  unb  gi^ 
fieben. 

^efnfffe  ttba&ent  ?Strn.  «Rebme  eüid 
gro^e  Sirn,  fatale  fie,  jebneibe  oben  am  "Sufcr 
unb  unten  am  ©tiel  im  9ting  berum,  baß  untu: 
unb  oben  ein  runbeS  ©ebeiblein  bleibt,  roeldui 
ben  Söu^en  unb  ©tiel  aneinanber  bält.  5^ös 
Uebrige  nebenber  fatale  orbentlicb  oon  ber 
ab,  bade  bic  abgefaulte  ©tüllein  gar  Hein,  fdrt>~ 
2,  3  ober  4  9lner  baran,  tbue  ein  Söffel  3Kebi 
3uder  unb  Heine  9tofmlein  baju,  rou ru-  eS  ar: 
3immet,  rü^re  e§  mobl  burdjeinanber,  maaV  f= 
aber  niebt  ju  bünn  unb  fülle  bie  abgefcfjälie  ^in 
roieber  bamit  au§,  bafj  fie  ibre  Oorige  @eftu:: 
mieber  friegen.  @b*  bu  fie  aber  fülleft,  macbe  eiri 
Saiglein  oon  einem  ©läslein  2Bein,  ein  »em 
9)ce$l  unb  2  5lrjern,  begieße  bie  gefüllte  ^irr 
aüentbalben  moljl  bamit,  fe|e  fie  bei  ben  Stielte 
in  beiß  ©ebmalj  unb  laffe  fie  baden,  bis  fie  braun 
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werben ;  alSbann  bebe  fte  $erau8  auf  ein  XSitter 
lum  ablaufen  unb  fäe  3uder  barauf.  GS  ift 
ein  fcerelid)  gut  Gffen. 

üciütite  ^aiÖCein  ju  Baden.  ©$neibe 
ron  einem  Saiblein  oben  ein  ^läfclein  ab,  fjoble 
bie  Srofamen  alle  heraus,  brodele  fie  Hein  unb 
gieße  fügen  2Bein  baran;  brüde  fte  tyrnaa) 
roieber  au§,  t)ade  fie  mit  einer  öanb  Doli  abge- 
zogenen SHanbeln  unb  einem  fußen  9lpfel  flein ; 
nimm  einer  meljd)en  9htß  groß  58urter,  röfte  eS 
barinnen.  3Rijcr)e  alSbann  3immt  unb  2Bein« 
beerlein  barunter,  fülle  bie  ©emmein  bamit,  tljue 
fin  wenig  SButter  barauf,  bede  baS  Sßlä&Iein 
raieber  barüber,  fefce  eS  in§  Defelein  unb  bade 
tfi  7,  ©tunbe. 

#efüu*te  28aßronen.  2flan  fdt)ält  ein  tjalbeS 
$funb  9HanbeIn,  floßt  fie  mit  2  GiermeiS  fein, 
|ut  ein  IjalbeS  $Pfunb  geftoffenen  3ufer  in  eine 
ffaftrol,  reibt  eine  3itrone  am  3ufer  ob,  ü)ui 
i>eibeS  |U  bem  3"to,  fdt>oft  eS  redjt  unterein« 
mber,  fetjlägt  baS  SBeife  oon  einem  groffen  Gi 
)ber  oon  2  tleinen  $u  einem  ©djaum,  tljut  il;m 
uim  übrigen,  rüf)rt  e$  auf  einem  gelinben  geuer, 
)is  eS  fo  fein  tote  ein  99rei  ift,  ni$t  \u  bit  unb 
iid)t  &u  bänn.  Äoa>n  barf  eS  ja  nia)t,  nur  ber 
Sufer  muS  üerger)en.  2>ann  fegt  man'S  auf 
Öappier,  tr)ut  roenn  fte  aufgefejt  ftnb,  ein  wenig 
fmgemacrjteS  in  bie  2ftitte,  unb  nod)  oon  ber 
ütonbelmaffe  barüber,  ftebt  etwas  geftoffenen 
Buter  barauf,  unb  baft  fie  in  einem  nid&t  ju 
icijen  Ofen. 

Gefüllte  üb  Taten  von  <ÄnU.  9ief)me  einen 
öierling  geriebenen  3uder,  2  $loerflar,  flein  gc« 
toßenen  5lniS  unb  Senkel,  rü^re  alles  unter* 
inanber,  ftreidje  e§  auf  Oblaten  unb  laffe  e§ 
n  einem  abgefüllten  Ofen  trüdnen. 

e^efÄCWe  Jlofeit.  Weinte  fajönc  rotr)e  JRofen, 
itaä)e  eine  gütle  oon  ÜJtanbeln,  Zitronen,  ßuder, 
3immt  unb  baS  Öelbe  oon  einem  Äp,  fülle  fie 
roifct)en  bie  39lätter,  madje  ein  Üaiglein  oon 
stärfeme^t  mit  fiebigem  Üiofenwaft'er  an,  tljue 
md)  3ue!er  unb  baS  SBeiße  oon  einem  $g  baju, 
iunfe  bie  9tofen  barein,  bade  fie  in  ©djmala  unb 
inbe  einen  gaben  barum,  baß  fie  beifammen 
»leiben,  unb  bie  gülle  nidjt  rjcrauS  fällt. 

#eftofjene£fri$ern,n>ie  man  fie  ju^om 
naa)t.  Wmm  leibfarbe  9iofen  11  fiott>,  fa^neibe 
a§  ®elbe  hinten  baoon;  bie  übrigen  Blätter 
ajneibe  auf  einem  fauberen  SBretlein  nicr)t  gar 
u  flein,  nimm  föofemoaffer  unb  t)olb  frifer) 
©affer,  giepe  e§  an  1  Sßfunb  3«der,  bafe  ber 
}uder  roo^l  nafe  wirb,  fiebe  ü)n  bis  er  fliegt, 
•Oer  einen  barten  gaben  f  pinnt,  tfme  e§  oon  bem 
feuer,  rüljre  bie  Äofen  barein  unb  lafc  noa^ 
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einen  ©ub  tr)un.  ?ll§bann  t^ue  e§  ^erab,  rüt)re 
e8  bis  es  fa}ier  füJ&l  wirb;  ift  e§  noa)  su  feucht 
ju  ©triefcelein,  fo  ^ebS  wieber  über  baS  Seuer, 
nimm  bann  ein  ©c^äufriei«,  r)eb  bie  Stri^elein 
fein  tjerauS  auf  einen  ©tein,  ba^  fte  Ijart  werben. 
6S  finb  fräfhge  ©tri|elein.  3Wan  fann  fte  ent» 
weber  mit  Siofenmaffer  ober  ßuder  allein,  ober 
mit  weifeen  Kofen,  ober  mit  bürren,  Ik^tfarbenen 
Äofenblättem  machen.  5lber  oon  bünen  3tofen 
barfft  bu  nni)t  fo  oiel  nehmen,  nur  bar,  es  bloS 
bie  tjarbe  baoon  befommt.  51uf  biefe  Söeife  fann 
man  fie  ©ommer  unb  SCßinter  maa^en. 

^efäuferte  gipUt-fyxU.  6S  werben  gute 
Wepfel  ju  ©a^ntä  gefa^nitten  unb  im  3uder  ge= 
läutert,  worauf  man  fie  wieber  erfaiten  lägt, 
hierauf  wirb  ein  ©oben  mit  einem  föanft  ge= 
madjt  oon  gutem  IButtertaig,  bie  ©d^nig  Ringers 
breit  auS  einanber  barauf  Ijerum  gelegt,  eine 
plle  gemalt  wie  §u  einer  3J?anbeItorte,  jwifajen 
bie  ©d)ni&  gegoffen  unb  fdjün  gelb  gebacken. 

QttäuUxte  lißoeofabe-ßorte.  3u  2  SBier» 
ling  gefa^älten  unb  mit  3«ronenfaft  ganj  fein 
geftoffenen  ÜJianbeln  njut  man  3  Pierling  grob 
geftoffenen  Quitt  in  eine  mbffene  Pfanne,  ein 
5rinfgIaS  SBaffer  barüber,  läutert  ben  3ufer 
naa^  langer  gäben  9trt,  nimmt  ben  gelösten 
3ufer  in  eine  ©a^üffel,  bie  geftoffenen  SJianbeln 
unb  bie  am  Quttx  abgeriebene  ©d^ale  oon  2  Zi- 
tronen ba$u,  rü^rt  biefe  3  ©tüfe  ein  wenig  ju« 
lammen,  unb  fdjlägt  7  ganjc  unb  7  gelbe  Gier 
langem  barein.  SBenn  bie  SJiaffe  eine  r)albe 
©tunbe  ftarf  gerührt  ift,  nimmt  man  6  fiot^  ju« 
oor  auf  bem  ftiebeifen  geriebene  gute  <$t)ocolabe 
unb  ein  l)albeS  £otl)  geflogenen  3iwmet  ba^u, 
beftreia^t  eine  bledjene  gorm  mit  S3utter,  beftreut 
fte  mit  Oflutfcf)el»  ober  Semmelmehl,  füat  fie 
oon  ber  gerührten  ÜJiaffe  t)alb  Doli,  unb  lägt  fie 
in  mittelmäßiger  ^ije  baten. 

OKfäutertc  ^SanbeCtorte  mit  Kfonteran- 
)en.  Im  Pierling  SRanbeln  werben  geiajält, 
unb  mit  2  Giern  jart  geftoffen.  hierauf  tbut 
man  ein  öölligeS  balbe§  ^ifunb  QuUx  in  eine 
möffene  Pfanne,  gießt  ein  ©laS  frifajeS  unb  für 
2  Äreujer  Crangeblürwafier  barüber,  läutert 
ben  3uter  nacb  f urjer  gäben  Slrt,  fejaumt  it)n 
rein  ab,  nimmt  it)n  in  eine  tiefe  ©Rüffel,  rüt)rt 
gieret)  mit  einem  neuen  tfodjlöffel  baran,  bis  er 
abgelüfflt  ift,  bann  bie  geftoffene  SWanbeln  btt^u, 
fa)lägt  6  ganje  unb  6  gelbe  Gier  Iangfam  baretn, 
jdjneibet  oon  einer  füffeu  ^omeranje  bie  ©ajale 
i  tiein,  tfmt  folaje  nebft  bem  ©oft  au$  an  bie 
3JJaffe,  füllt  fie  in  einen  mit  93utter  beftria^enen 
unb  in  einen  mit  2Rutf<r)elmebl  geftreuten  3Jcobel, 
unb  baft  fie  langjam.  —  3luf  biefe  %rt  werben 
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bergleidjen  Sorten  Diel  faftiger.  ©ie  fem  aud) 
mit  weifem  (SiS  bebeft  unb  mit  eingemaä)ten 
grüßten  gejiert  werben. 

AequoCTene  <$tü<firetn.  Wimm  '/<  2RaaS 
fdjöneS  9Hebl,  fal^c  eS,  Imlage  5  (Sier  baran, 
rübje  eS  Wol)l  unteretnanber,  giefce  einen  £öffel 
Doli  SBrauntwein  ba$u,  rubre  es  ferner  wof|l  unb 
glatt  ab;  wirfe  bann  biefen  Seig  untereinanber, 
boä)  alfo,  bafj  er  ftä)  nod)  ein  wenig  an  bie 
Ringer  ^änge;  madje  bann  in  einer  weiten 
Pfanne  ©djmalj  unb  laffe  eS  wieber  ein 
wenig  erfüllen;  bann  fdmeibe  etlid)e  tleine 
©tüddjen  Don  bem  Seige  ab,  bede  inbeffen  ben 
übrigen  ju,  bafj  er  nid)t  fpröb  werbe ;  Wäla>re 
biefe  ©tüddjen  Iänglid)t,  unb  brebe  ober  wenbe 
fie  ein  wenig,  unb  wenn  baS  ©cbmalä  etwas 
erfüllet  i[t,  fo  lege  felbige  hinein.  ©Zwinge  bie 
^fanne  ftetS  f)erum,  r)alte  fie  aber  nid)t  aflejeit 
über  bem  \$cmx,  fo  laufen  fie  enbltd)  gar  gemad) 
auf  unb  fangen  an  ?m  quellen;  alSbann  ba!e  fic 
fd)Ön  lid)t  r)erau8.  9ftan  fann  aua)  3uder  unb 
©ewün  baju  nehmen. 

berief» cne  Acpfef  borte.  SReibe  etlidje  gute 
^Icpfet,  bie  nid)t  gar  ju  wäfferig  feon,  an  einem 
Weibeifen,  ttfue  3uder  nad)  belieben  unb  8 
l'öffel  ooll  JRofenwaffer  baran,  reibe  t>on  einer 
Zitrone  baS  ©elbe  unb  fdjneibe  etwas  Zitrone 
aan$  ftein.  $iefeSafle3rür)rewor)l  untereinanber, 
maa)e  einen  93oben  oon  SJtürbenteig,  tyue  bie 
ftüfle  barauf  unb  bebede  fte  mit  einem  ©itter 
oon  formalen  ieigftreifen,  lafi  eS  im  Ofen  baden 
unb  beftreue  eS  julefot  wieber  mit  3"der. 

ouTuOrte  itüa^fein  oon  fauler  JBein. 
9Rad)e  ©ein  unb  etwas  3uder  in  einer  $fanne 
fiebig,  fdultte  tr)n  ans  TOebl  unb  rü^re  eS,  bi§ 
eS  wo^l  glatt  wirb.  9iad)  biefem  rubre  ben  Saig 
mit  lauter  91pem  ab,  bis  er  wirb,  wie  ber  ge» 
brühte  #üd)laönStaig  fein  fofle,  lege  mit  einem 
fleinen  l'öffel  ©tüdlein  baoon  inS  ©cbmalj  unb 
bade  fte  gewöljnlidjermafjen,  nad)  bem  53aden 
beftreue  fte  mit  3»der. 

f*>crül)rte  3itronen  •  Sorte.  Sin  rjalbeS 
^ßfunb  fein  gefiebter  QuUv  wirb  mit  10  ©er« 
gelb  oerrüb,rt,  baS  ©elbe  oon  4  3üronen  abge* 
rieben,  unb  auef)  mit  ben  giern  gerührt,  ba§ 
SBeife  berfelben  ju  ©d)aum  gefdjlagen,  ber  ©aft 
oon  ben  Zitronen  in  eine  ©djale  gebruft,  ein 
2  2Refjerriifen  bif  ausgewällter  ©oben  oon 
53uttertaig  in  ein  beftrid)ene8  Sßotagebledb,  gelegt, 
berfelbe  in  ber  SKitte  geftupft,  unb  ber  leere  Saig 
im  Ofen  t)alb  geboten.  3njmifdjen  wirb  ber  ge= 
fcfjlagene  ©db,nee  unb  3itronenfaft  fdmeH  in  bie 
Waffe  gerührt,  biefelbe  in  ben  baib  gebotenen 
Saig  gefüllt,  unb  ooflenbS  auSgebafen. 


0e(ö)ttU(e«e  §ttronen-2ode.  (S*  werben 
oon  4  (Eirronen  bie  ©analen  flein  gewürfelt  ge« 
fdmitten,  baS  3Karf  berauS  getban  unb  ju  langen 
©tüdlein  gefdmitten,  ein  l^alb  ^funb  33lanbeln 
gefdjölt,  unb  ganj  fein  (anfliegt  gefd&nitten,  wenn 
man  wiQ,  fann  man  aud)  ben  balben  I  öeil  ftojen, 
auet)  wirb  ein  tjnlb  $funb  3uder,  ditronat  unb 
^omeranjenfo)alen  flein  gefdmitten,  bargu  g^ 
tban.  ®iefe§  aOeö  tjtjut  man  in  eine  ©anfiel 
unb  rül) rt  es  unter  etnanber,  Inm  e§  an  etnanbet 
über  sJia tt)t  fteben.  hierauf  wirb  ein  33oben 
madjt  oon  einem  guten  IButiertaig  in  ein  $eden 
bas  einen  SRanft  bat,  ober  auf  ein  SBled),  ba  ba 
9lanft  mit  Rapier  aufregt  erbalten  werben  fann  . 
man  füllt  biefe  Sttaffe  ein,  fcpgt  6  eperflar  p 
einem  biden  ©d>aum,  wenn  man  will,  fann  man 
aud)  eine  ipanbooD  3u der  barein  t tjun ;  f oIa)e! 
wirb  auf  bie  Jorte  gegoffen,  oben  mit  3uder  br- 
ftreuet,  in  einem  Ofen,  ber  nidjt  ju  beiS  ifl  feböt 
gelb  gebadjen ;  noa^  beffer  aber  ifi  t§,  wenn  mar. 
ben  58uttertaig  ober  bie  3:orte,  ebe  f^e  eingefüllt 
wirb,  jur  #älfte  baa)t,  al§bann  erft  einfüllt  unB 
ooüenbS  au@bad)t. 

fafpxtiiU  %9tU.  ÜHan  nimmt  24  2oti 
Butter,  fügt  4  r)art  gefottene  unb  flein  9eriebenr 
öibottem  binju,  10  Cotib,  gut  geriebene  IRanbeln, 
ba«  abgeriebene  ©elbe  oon  einer  Zitrone  unb 
rüt)rt  afle§  eine  l)albe  ©tunbe.  3)ann  t^ut  mar 
15  Sott)  geftofjenen  3uder  iw.\u,  unb  fobal. 
alle«  abermals  gerübrt  worben  ift,  miföt  man 
22  Sotb  gutes  2Heb,l  baju.  ®ie  ^älfte  be§  ieige* 
wirb  auf  ein  ^ortenblart  gefrria^en,  etwas  ^"in= 
gemaa^teS  barauf  getban,  bie  anbere  Hälfte  buri 
eine  ©pri|tua^en«©pri^e  in  jierlta^er  ^orm  ba-- 
rüber  gebrüdt  unb  bie  Sorte  langfam  gebader. 
5Kan  fann  fte  oor^er  aud)  noa^  mit  einem  qc 
quirlten  Si  beftreid&eu  unb  gröbfic^  geflo^enfc 
3uder  baruber  flreuen. 

^e^iftefte  ?8anbef -  iträpfern.  (S^nei^ 
7,$funb  gefdjälte3J?anbeIn  mitten  oon  einanbe:. 
fd$neibe  fte  lönglio)  ober  gefiiftelt,  lafj  12  2ü& 
3uder  mit  2  Söftel  Doli  frifa^em  SQBaffer  biet  rir 
fieben,  fa^ütte  bie  gefdjnittenen  SRanbeln  bamr 
rüb,re  eS  beftänbig  um  unb  laffe  eS  fo  lano» 
fieben,  bis  bie  ÜHanbeln  ben  3uder  in  firb  ^ 
^ogen,  nimm  audb,  flein  gefebnittenen  gitroBr 
barunter,  maa^e  alSbann  auf  Oblaten  flrnv 
tröpfeln  barauS  unb  laffe  fte  in  einer  geraa<tr 
^ije  baden;  beftreia^  fie  mit  rott)  gefärbte nt  ^tf 
oon  «lfermen,  beftreue  fie  mit  flein  gefd>nirtener 
^iftajien  unb  fe^e  fte  wieber  in  ben  33adofrr 
ba|  fte  $art  Werben. 

^eßreufer  Ms-gnäitn.  9Jimm  »ac 
3)?ebl,  ein  ©tüt  ©utter,  2  Sier,  ein  wenig  8a^ 
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aud&  9taf>m,  unb  2  fiöffcl  ddK  Öefen,  madje  einen ' 
leig  baoon  an  unb  mäldjere  ign  r unb,  wie  einen ' 
ftudjen,  t^ernud)  nimm  einen  boflänbifä)en  i?ä§, 
reibe  it)n,  tbue  ein  paar  Goer,  SDtuSfatenblütb, 
unb  »er  null,  SRofinen  unb  flcin  gefto^ene  2ttan» 
beln  baju,  hierauf  madje  biefe  §üfl  jufammen, 
üreidje  it)n  auf  Den  au8gewäld)erten  Xeig  unb 
idiiagc  ifm  neben  herum  Darüber,  borf)  fo,  bafj 
bie  §ÜÜ*  in  ber  2Ritte  gefefjn  roirb,  beftreidje  bie» 
felben  mit  goerbottern  unb  Iaffc  fie  in  bem  Ofen 
balcn.  N .  B.  2öer  will,  ber  fann  nur  ben  gerie- 
benen fi'aje  glcid)  brauf  ftreuen,  ober  anftatt 
beö  ÄäfeS  mag  man  in  ben  $eig  $(epfel,  frijdjc 
£irfä)en,  93irnen,  ober  was  man  will  brauf 
tinin,  fo  ift  c«  ein  guter  Jtudjen. 

#*toü  rjt  e "SSanbef t ort c.  Gin  halbes  Sßfunb 
abgezogene  2Jfanbcln  wirb  gart  geftoffen.  Sie 
tonnen  aud)  ungefdjält  nur  mit  einem  iud)  ab» 
gerieben  unb  geftoffen  werben.  9luf  weldje  9lrt 
bifj  nun  aud)  gefdje^en  mag,  fo  nimmt  man  ein 
balbe§  Sßfunb  gefiebten  3ufer  &u  ben  geftoffenen 
l't anbei n,  rührt  beibe»  mit  6  ganzen  unb  6  gelben 
ßiern  eine  balbe  Stunbe,  fdmeibet  oon  einer  3i* 
trone  bie  Sd)ale  (lein,  nimmt  ein  balbefi  Sott) 
ßimmet,  ein  halbes  Cuint  .jubeben  unb  eben» 
footel  (Sarbamumen  in  einen  TOrfel,  unb  ftofjt 
alleä  jufammen  grobted)t.  SBenn  bie  ÜRaffe  leidjt 
gerührt  ift,  wirb  ba§  ©emürj  nebft  ben3itn>nen« 
fatalen  barein  getfyan,  ein  9DGobe1  mit  SButter  be» 
ftridjen,  mit  Semmelmehl  geftreut,  unb  langfam 
geboten.  9Jlan  (an  aud)  ju  biefer  lorte  gefd)nittene 
s4$omeranaenfd)alen  unb  3»tronat  nebmen. 

^ejerrete  ^üeßfei«.  Son  2  2Raa3  mti\, 
einer  üiertel  ÜKaaS  Äern  ober  SRitd),  ebtnfooiel 
§efen,  ein  wenig  Kabm  unb  8  ßoern  mad)et 
einen  ieig  an  wie  ben  &efenfüd)Ieinteig,  aber 
Diel  bünner,  benn  er  mun  in  bem  33eden  bleiben, 
gießet  V«  $funb  gerlaffeneS  Sä)mal$  baran, 
ial$et  itjn,  rjcrnnrf)  madjet  bie  §änbe  jdjmeljig, 
)ber  nefcet  mit  SBaffer,  nehmet  ein  wenig  $eig 
jerauS  auf  bie  $anb,  jierjet  unb  formiret  fie 
:unb,  jebod)  alfo,  bafj  fie  abfonberlid)  in  ber 
Witte  fcr)ön  bünn  werben.  Söenn  eö  gefäüig  ift, 
ann  man  neben  f>erum  Spieen  barau«  fdmei» 
)en;  aud)  unter  ben  £eig  SBeinbeerlein  ober 
£orintt)en  rühren;  aisbann  oor  bem  Ofen  ein 
Denig  ge$en  Iaffen  unb  aus  Sdjmatj  ^ell  fjerauS 
aden. 

Ritten  a  la  SHTenfefb.  &ierju  wirb  ge» 
»/,  $funb  SButter,  ■/,  Ouart  Kbem» 
)ein,  6  (Eoer,  \'4  $funb  Nürnberger  SRebl,  V, 
v unb  3ucf er.  Xa«  2Ref}l  wirb  mit  bem  SBetn 
ar  gerührt,  3  ganjc  (rtjer  unb  3  Totter  bap 
efdjlagen,  bie  33utter  läfft  man  jergef/en  unb  | 


rüljrt  fie  lautier)  unter  bie  SWaffe.  3"rf«  unb 
5Diii5tatblume  Werben  $ule£t  nod)  hinein  geJl;an, 
unb  in  einem  @ifentud)enetfen  gebaden. 
$(u&$tnntu  ober  §au0en  }«  Meu. 

.fitopfe  12  ganje  €oer  unb  8  Goerborter,  brei 
ßöffd  ooü  Äofen-  ober  3immtwaffer  xooty,  her« 
nadj  rubre  1  Sßfunb  gefiebten  Su&tt  bei  */4 
Stunben  unter  bie  euer,  V«  $funb  (Ieingebadte 
»ianbeln,  s/4  gjfunb  oon  bem  fcr)önften  9flef)l 
ßöffelweife  barein,  sulejft  £oty  3immt,  6ar- 
bamomen,ÜKu§fatnu|,  afleö  morjl  untereinanber, 
beftreid)e  ben  SHobel  mit  33utter,  ftreue  ir)n  mit 
flarem  ©emmelmebl  ein,  binbe  ir>n  oeft  gu,  Oer- 
ftreid)e  it)n  mit  9Re$l  unb  äBaffer,  fe|e  tyn  in 
Ofen,  unb  laffe  itm  bei  gelinber  ^)i|e  3  Stunben 
baden,  wenn  e§  fertig,  nimm  e§  bebutfam  t)erau§, 
oergulbe  unb  oerjiere  e«  nad)  ©elieben. 

$riesftoa)eit.  3wifd)en  25Pfunb  SRe^l  mengt 
man  '/«  ^funb  53utter,  maa)t  in  bie  SJUtte  eine 
Vertiefung,  tbut  6  ganje  öier  binein,  wie  aud) 
ein  ljuibes  @la§  A'ornbranntwein  ober  SBein 
unb  (netet  alles  tüd)tig  unter  einanber.  Xeu 
©rieä  bereitet  man  wie  folgt :  3n  einem  Ouart 
9Rild)  wirb  fa  oiel  (larer  @rieS  getod)t,  bafi  er 
ju  einer  biden  SJcaffe  wirb,  woju  etwaä  ©alj 
getfjan  wirb,  ©obalb  er  f alt  ift,  werben  16  Soll) 
Butter  fdjaumig  gerührt  unb  ber  Q)rie8  löffei- 
weife  binjugetban;  wäbrenb  biefi  gefd)iebt,  tom» 
men  10  (Eibottem  binju,  wie  aueb  5  2otb  fü^e 
unb  1  £otb  bittre  9Hanbeln,  bie  Hein  gefbfeen 
finb,  ba£  abgeriebene  ©elbe  oon  2  Zitronen  unb 
Vt  ^funb  3ucto.  &at  man  bie|  eine  SBierteU 
ftunbe  lang  gerührt,  fo  oerbinbet  man  nod)  ben 
Scbnee  oon  3  gefd)(agenen  (.f ieni  bamit.  Xer 
früher  befct)riebene  %e\Q  wirb  aufgerollt,  bie 
3Haffe  barauf  geftridjen,  unb  fobalb  er  eine 
Stunbe  geftanben  bat,  in  ben  Ofen  getban,  wo 
er  bann  mit  3ucfer  unb  jimnu  beftreut  wirb. 

Aroftaoer.  ©iebe  ein  ?lo  r>art,  fd)äle  e^, 
riibre  oon  etwa§  TOrf)  unb  OJeebl  einen  glatten 
$eig  an,  fal^e  ibn  ein  wenig,  lettre  baS  gefottene 
^t)  in  bem  Xaig  um  unb  bade  e§  in  Scbmalj, 
tunte  e§  wieber  ein  unb  bade  e§  wieber,  unb 
fabre  auf  bie  SBeife  fort,  bis  ber  ganje  Saig 
aufgebraucht  ift.  Snblid)  fdmeibe  ba§  ©ro&ao 
in  fo  biet  ©tude,  al§  bu  ^erfonen  ju  fpeifen  baft, 
mad)e  jiemlid)  oiel  füfje  Srübe  baran  unb  Iaffc 
c5  brinnen  auftodjen. 

^ttgefbopfenfcßuittftt,  geßaefiene  (f.  „®p 
badene  @uge!bopfenfd)nitten"). 

tj>u6-^ua)en.  man  beftreid)t  ein  «epfel- 
fuerjen-  ober  ^otagebled)  mit  5Butter,  legt  e3  mit 
Oblaten  aud,  rührt  ein  halbes  $funb  gefiebten 
3ufer  mit  3  ^ierwei§  eine  SBiertelftunbe,  fd^neibet 
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796        ©ute  SRacrottcit. 

2  2otf)  3üronat  unb  bic  6d)ale  oon  einer  falben 
3itrone  langlegt,  unb  6  i'ott)  gcfct)ältc  Sttanbeln 
nur  bcc  ©reite  naa)  oon  einanber,  rüljrt  alleS 
gefa^nirtene  nebft  1  £otf>  fein  SWeljl  unb  bem 
6aft  Don  einer  falben  Zitrone  an  ben  3"fer, 
füllt  bie  Blaffe  auf  bic  Oblaten,  unb  läfit  fie 
nur  langfam  baten. 

$ute  "28acronen.  9?efjme  einen  Pierling 
IRanbeln,  ebenfooiel  3utf«  unb  ba§  SBeijfe  oon 
2  Einern,  rüf>re  e§  äufammcn  wobl,  tbue  e8  in 
ein  möftingeneS  $fännlein,  unb  trüdne  e§  auf 
ben  Pohlen  ab.  $>arnad)  tfjue  nod)  einmal  einen 
Sterling  3udfer  unb  einen  £öffel  oofl  ftofenwaffer 
baran,  riif>re  e§  untereinanber,  fefee  bie  SRacronen 
auf  ein  93led)  unb  bacfs. 

<buU  ^omeranjen  - 1 ort t  auf  Liener 
Art.  bereite  ju  einer  £orte  1  $funb  flein  ge« 
ftojjene  SWanbeln,  ■/,  5JJfunb  3uder,  ftebe  18 
£oer  unb  löte  bie  lottern  heraus.  Stimm  5 
©täd  füfje  ^omeranien,  reibe  ba§  ©elbe  an 
einem  SReibeifen  ab,  ftofee  biefc  ©djaalcn  in  einem 
Dörfer  fdjön  f lein,  aud)  bie  Ijart  gefottenen  Söer« 
bottern  brunter.  92imm  6  Sott)  jfrijd)e  93utter, 
biefc  fd)ön  pflaumig  abgetrieben,  rubere  bie  ge» 
ftofjenen  Sftnnbeln  barein,  7<  ©tunbe  abgerührt, 
bemad)  ben  3«der  unb  mteberum  l/t  ©tunbe  ge* 
rührt:  al§bann  nimm  bie  Sßomeran$enfd)aaIen, 
€nerbottern  unb  4  £otf)  SRunbmefyl,  biefeS  fo 
oiel  gerityrt,  bafc  eS  wo$l  unter  einanber  fommt, 
beftreidje  ein  Xortenbled)  mit  Sdjmals  ober 
Butter,  oon  biefem  Abgetriebenen  ben  ©oben 
aufgeftrid)en,  fülle  e8  mit  £ctfd)epötfd|falfen,  ben 
anberu  % ag  fprijje  9tingelweifj  herum,  mad)e  ben 
gewöhnlichen  9leif  Ijerum,  mit  ©ctymalabeftridjen 
unb  fdjön  langfam  gebaden. 

4>uttx  ;Sraut  fiurfkn.  Won  nimmt  1  Sßfunb 
grofie  unb  !/,  ^funb  fleine  SRofinen,  12  2otb 
SHanbetn,  6  £otl>  3uder,  8  £otf>  6itronat,  1 
$funb  gute  S9utter  unb  1  Ouentd)en  SWuSfatcn« 
Humen ;  ferner  IV,  Wöfecl  $efen,  1  9föfeel  2Rild&, 
8  Sier,  ein  gemöbnlid)e§  ©la§  flornbramttwein 
unb  eine  ^anb  ooll  ©alj.  2>iefe  ^ngrebien^ien 
werben  mit  troefnem  SBeijenme^l  fteif  gemengt, 
worauf  man  ben  £eig  gut  aufgeben  Iäfjt.  2)ann 
wirb  er  2  Singer  ftarf  gerollt  unb  mit  einem 
fltonbe  oon  bem  $eige  berfef;en.  Auf  ben  #it(r)en 
jelbft  wirb  gjfunb  ©urter  in  ftloden  umber 
geftreut  unb  er  auf  einem  ©led)e  gebaden.  3ft 
ber  Äud&en  gut  aufgegangen,  fo  muß  er,  wenn 
er  au§  bem  Ofen  fömmt,  wenigftenä  3  Ringer 
bod)  fein.  3e|t  wirb  er  mit  Mofenwaffer  befprengt 
unb  mit  3"a«  unb  3tmmt  beftreut. 

$tiles  ^fhtnbetfrob.  Sdjlage  12  Atter  mit 
1  $funb  Qudtv  eine  6tunbe  lang,  tr)ue  bemac^  | 


£>efeit-£taw|e  mit  tin$tma<bttm. 

3  Pierling  SWebl  '/,  ^furtb  länglia?  gefa^nittene 
SWanbeln  unb  bie  flein  gefa^nütene  <5d)elfe  oon 
einer  ^omeran^e  ober  Zitrone  ba^u,  rubre  alle*, 
taum  elje  e§  in  ben  Ofen  fommt,  wohl  unter 
einanber,  füDe  eS  in  oieredige  9Jfobel  unb  bade 
e§  fa^ön  gelb.  5öenn  e§  ein  wenig  erfüllet  ift, 
fct)neibe  e§  in  bünne  Sd^nitten  unb  laffe  fie  auf 
einem  93ledj  im  Ofen  trüdnen. 

^nte  £8dn(a)nttf en.  9?imm  fo  oiel  girten 
alten  SDBein.  al§  bu  jur  Anru^rung  be«  ieigts 
nötl)ig  \)a\i,  laffe  if>n  mit  3«ntmt  unb  3"dfr 
fieben,  rubre  bamit  ba§  beliebige  ÜJceljl  an,  unb 
wenn  bie  Arjer  flein  feon,  jwe^  gan$e  Hocr 
wibrigenfaflS  aber  nur  ein  ganjeS,  unb  »on  bem 
anbern  ba§  ©elbe  barunter,  bamit  ber  $ei$ 
in  ber  2)ide  werbe,  wie  fonften  ein  gebrühter 
Sdmirtenteig.  fQ\tx$u  fc^neibe  ein  2ßei$brob  in 
bünne  (Sdjnitten,  brü^e  fte  mit  SJlild)  ab,  febte 
fie  in  bem  2eig  um,  unb  bade  fte  fein  tangfam 
in  ©dmtala,  bamit  fte  wo^l  auflaufen.  9kdj  bem 
Saden  ftreue  3«cfer  barauf.  g§  ift  ein  ^errlia) 
6ffen  unb  fann  warm  unb  falt  gegeben  werben. 

$nte  3u(fierfcbicftnt.  Tdmm  V,  ^funb 
fa)ön  ©emmelmebl  unb  1  $funb  geftebten  3tider, 

4  £otlj  3tmmt,  4  2ot^  3ngwer,  4  Sotr>  SJcuitat» 
nu^,  2  £'otf)  Ani§,  2  Sot^  Gorianber.  5  »öer« 
flar,  Wörter  unb  3  Aoerfdjalen  ooü  9Baffer  unb 
Pfeffer,  fo  oiel  bu  wiÜft  ifnete  e8  too^l  unter« 
einanber,  aläbann  tbetl§  au§  unb  madbe  2eb§elten 
brauö,  bad§  gar  für)l,  bort)  ftupf  fte  mit  einer 
Wabel,  bamit  fie  nict)t  auflaufen,  fo  tft'§  ret^t. 


^efen -5ta^ntt^tslä<$r<tt.  (?§  wirb  ein 
^funb  2Re§l,  2  6oer,  ein  ©tüdlein  Stotter,  ben 
man  wie  ein  6o  oergeben  läfit,  Saig  nad)  @ut* 
bünfen,  mit  lauer  üSilfl)  wie  ein  Späjlen^taig 
angemaßt,  aud)  ein  paar  £öffel©ietfjefen;  wenn 
ber  Saig  wol)I  geflopft  Worten,  bafe  er  ftd&  non 
bem  Söffel  wegbegibt,  wirb  eine  £vanb  OoB  Sfr- 
finlen  barein  get|an,  worauf  man  i$n  ©ieber 
geben,  be§gleid)en  ein  ©tudlein  Sdtmai^  m 
einem  f  leinen  ^fännlein  »ergeben  Iä|t;  bie  fauber 
gewafdjenen  Ringer  werben  barern  gehmft,  nuibe 
5?ud)en  au§gejogen  unb  in  Ziffern  ©^molj  ge» 
baden. 

^efen-^tränjc  mit  eingemaa)te«.  SRcit 
rübrt  einen  Pierling  SButter  leidet,  bann  be= 
©elbe  oon  4  6iern  barem,  ein  falbes  ^Jfunb  fein 
üttefjl,  2  t?felöffel  f)efen,  ba§  übrige  warme  SJfiU) 
unb  2  gfslöffel  geftebten  3uler  baju,  fdjlägt  bis 
ju  einem  iaig,  weld)er  aber  im$t  tu  wer«^  \an 
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arf,  Iä&t  Um  red)t  gelten,  nimmt  ib,n  auf  ein 
iit  Wtty  befäte«  33led>,  fc^neibet  ©rüflein  ab, 
5  gros  «in  £rän$lein  werben  fofl,  brult  eS  mit 
er  §anb,  ober  wällt  eS  ber  Sänge  nadj  ein 
»enig  mit  bem  SBäflrjolj,  tf)ut  eingemachte  flir- 
ren barauf,  ä6crf$(ägt  beibe  Seiten  gegenein» 
nber,  unb  legt  bie  tfränjlein  auf  ein  mit  9Jcefy 
efated  SBledj  in  bie  SRunbung.  SBenn  fie  bei« 
immen  ftnb,  läfjt  man  fie  roieber  gefjen,  bcftreict)t 
c,  efje  fte  in  ben  Ofen  fommen,  mit  einem  ber« 
epperten  Gi,  unb  überftreut  fte  mit  3uto- 

.\>efcnßüa)fen.  10  Sott)  ©utter  werben  ge» 
üfjrt  mit  8  CFnerbottern  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang, 
läbann  4  fiöffel  oofl  W\ä),  2  fiöffel  boU  93ier« 
efen,  ein  wenig  ©alj,  wer  will,  audj3uder, 10 
ot()  fein  2Reljl;  wenn  ber  iaig  geflopft  worben, 
ijjt  man  ir)n  ein  wenig  gef)en  unb  formirt  runbe 
Magiern  barauS.  $iefe  werben  auf  ein  93led) 
efejt.  mit  2Jcanbeln  unb  fleinen  9io füllen  belegt, 
lit  (Söerweifi  befrridjen  unb  3"tto  geftreuet,  in 
üttlerer  §ije  gebaclen ;  wer  will,  fan  aud)  nur 
:::nmirf)  unb  ©alj  barauf  tfmn. 

-Mefenroedtfen  mit  /tüututidj  unb  Sperft. 
Sie  werben  Don  bem  nämlichen  Saig  gemalt, 
ur  bafe  er  gefallen  wirb,  aisbann  werben  mit 
ncm  fiöffel  runbe  SÖedlen  auf  baS  SMedj  gefejt, 
icnn  fie  gegangen,  mit  einem  €to  befinden, 
'ümmid),  ©al$  unb  fleingefdmittener  ©ped  ba« 
wf  getfjan. 

X>efenroecßfen  mit  TKoftnfett  und  SiMen. 

ludj  biefe  werben  oon  bem  nämlichen  Saig  ge« 
ladjt,  nur  bafj  ber  Saig  auch,  gefaljen,  unb 
toftnlen  unb  3ibeben  barein  getrau,  eben  jo  auf» 
efejt,  mit  einem  @p  befinden  unb  3ucfer  barauf 
eftreuet  wirb.  Elan  fan  fie  aud)  mit  falben 
lanbeln  belegen. 

-vnppoftras  (auä)  "^poRrae  gefdjrieben)  ift 
fr  9tame  beS  im  Mittelalter  aübeliebten,  fomof)l 
uS  rotfjem,  wie  auS  weitem  SBeine  ljergefteflten 
lewürjnreineS.  (Sin  moberneS  Diejept  baju 
elje  im  jpaupttr)eile  unter  $uppofra§.  Sie  alten 
lejcpte  lauten:  1)  oon  rotfjem  SBein:  Wimm 
n  faubereS  irrbencS  ©efdjirr  unb  tfyue  jwei 
QaaS  gut-  unb  frönen  tlaren  rotten  SBein, 
ie  audj  breti  Pierling  3u<*".  ber  nidjt  geftofjen 
t,  fonbern  ftücfweis,  barein,  mit  ein  wenig 
■immet,  unb  etwas  Orangenpfeffer,  ber  jer» 
rocft  ift,  fammt  ein  wenig  gefcf>nirtenem  3ngwer, 

Wägelein,  6  SBlättern  >i)cuSfatblürt>,  mit  einem 
cfdjält»  unb  gefdmittenen  Reinette»  ober  £ar« 
unbu-Slpfel;  bed  ba§  ©efäfi  wol)l  $u  unb  laffc 
5  eine  ©tunbe  fielen,  bis  ber  3«<to  »o*)l  8er« 
angen  ift;  aisbann  nimm  10  ober  12  füffe, 
ngefdjälte  ÜRanbeln,  wafcr)  biefetben  fauber  unb 
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ftoffe  fie  ein  wenig,  boct)  ntcr)t  gar  ju  fleht,  lege 
bie  2Jcanbeln  in  einen  ©ulafacf  (©eiljfad),  ber 
red)t  fauber  ift,  giefj  bie  $pofra3  barein,  fetye 
fte  oft  butdj,  bis  bafj  fte  fc^ön  flar  wirb ;  all- 
bann  t^ue  bie  $pofra§  in  eine  gläferne  ftlafdje 
unb  bewahre  fte  wo^l.  Söenn  bu  fte  noc^  beffer 
fjaben  willt,  fo  nimm  einen  ©ran  S3ifam,  unb 
ebenfobiel  Umbecr,  ftoffe  fie  mit  ein  Wenig  SBaumöl 
unb  murf)»  in  ein  deines  Seilet  ober  Senbet, 
unb  binbS  born  an  ben  Bad  bei  bem  ©pifc,  bod) 
foU  eS  nidjt  me^r  in  ben  ©acf  eingegoffen  wer- 
ben, bann  ber  meifte  ©efd^mac!  bleibt  in  bem 
wollenen  ©ad  —  2)  oon  wetfjem  SBein: 
Wimm  brei  ober  üier  2)kaS  oon  bem  beften 
SBein,  fammt  einem  1|3funb  3uder,  ein  2ot^  ober 
etwas  3iwmet,  etliche  93Iättcr  ÜJiajoran,  2  ober 
;3  TOübcl  geftoffenen  Crangen»^feffer  ncbft  brei 
ober  oier  ©tücflen  oon  Zitronat« ©a^aalen,  laffe 
bie  2 artjcti  alle  3  ober  4  Stunben  in  einem  rea^t 
fauberen  unb  moljl  jugebedten  trrbenen  ©efd^irr, 
alSbann  feifje  fte  burd)  ben  ©ad,  wie  bie  oorige 
oon  rotljem  SBein.  —  $aS  franjöfifdje  5Rcje4)t 
oon  Sailleoent,  bem  ^üd^enmeifter  flarlS  beS  VII. 
oon  t5rranfreict)r  giebt  ftolgenbeS  an :  „3"  einem 
WaaS  (f. b.w.  1  Eiter)  SBein  nimmt  man  3Cuent 
(12  ®r.)  fcfjr  feinen  unb  reinen  3»ntmt,  1  Ouent 
3ngwer,  Ouent  Weifen,  Ouent SWuSfatnu^ 
fowie  6  Unsen  (200  ©r.)  feinen  3uder  ober  §onig, 
fto^e  bie  ©ewürje  ju  feinem  ^uloer,  tfjue  fte  in 
ein  IcineS  ©ädrfjen,  ^änge  ba^felbe  12  ©tunben 
in  ben  Sopf  mit  bem  SBein  unb  ftltrire  biefen 
mehrmals."  'Sie  ehemalige,  überaus  gro|e  93c» 
liebtf>eit  beS  ^ippofraS  ge^t  bejonberS  au§  bem 
berühmten  fomifajen  Vornan  oon  SabelaiS: 
w©argentua"  ^erbor,  wo  baS  ©etränf  oft  ge» 
rül)mt  wirb,  einmal  mit  ben  SBorten :  „fer  ift 
gefunb  unb  ftomad^al".  Gin  altcS  franjöjifd^eä 
©pottlieb  behauptet: 

.%tx  $apft  in  :)Unu  ttiuft  Bein 

@etab  lüie  Unfercin 

Unb  3)potra3  obenbxetn.* 

>>irfa)ßörnfein,  gcßaa)cnc  (f.  „©ebadjene 

§irfcb,^örnlein"). 

^trfa?6orntorfe.  Um  biefe  gewifj  ju  em- 
pfcl)lenbe  iorte  ju  bereiten,  gebraust  man  ein 
$funb  feines  2Jle^l,  wooon  man  eine  gehäufte 
^anb  boQ  jurüdläfjt.  ^)ier}u  Unit  man  8  €i» 
bottern,  '/»  ^Jfunb  fein  geriebenen  3uder#  Don 
einer  Zitrone  bie  abgeriebene  ©djaale,  1  ßfelöffel 
ooU  granabranntwein,  6  £ot^  fein  geflogene 
ÜWanbeln  unb  rür)rt  biefe  eine  f)albe  ©tunbe  naa) 
einer  ©eite.  SUSbann  tfae  man  bie  jurüdbeb.al- 
tene  Qant)  ooü  3Jlel)l  nodj  ^inju,  wo  eS  bann 
jiemlid)  fteif  wirb.  !Run  f a)abe  man  oom  ©eweilje 
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bcS  ftirfdjeS  norfj  etwaS  tjiit^t,  tt)ue  alle«  in  bie 
form  unb  bade  eS  bei  etwaS  fiarter  §ifce. 

^oßeCfpäne  i«  Srfjmarj  gebarte«.  2Ran 
neunte  V«  Pierling  tiein  geftofene  ÜHanbeln, 
Pierling  TOc^t,  oon  4  £oern  baS  ©elbe  unb  ein 
ganjeS  (So,  SButter  fo  grofj  als  ein  60,  unb  ein 
wenig  3uä*er,  ma$e  ben  £aig  ooflenbä  mit 
füffem  9tof>n,  bis  er  redjt  unb  wie  ein  ©djnee« 
baOentaig  ift,  Welle  ihn  auS,  wie  © cfmeebaflen, 
fdmeibe  Siemen  ftarfen  SingerS  breit,  bad>e  fte 
im  ©damals  unb  beftreue  fie  mit  3"**«  «nb 
3immet 

9. 

3gef  $tt  ßadien.  SHadje  einen  2aig  oon 
ülebl  mit  lauter  Einern,  barnaa)  räble  mit  einem 
großen  ^3apetenrab  einer  #anb  breit  unb  lege 
3  ober  4  auf  einanber;  brude  mit  einem  2Reffer 
in  ber  SHitte  etlidE)  mal  fm rt  brauf  unb  bade  fie 
fcf)nefl  in  ©ajmalj,  bat;  fte  ooneinanber  geljen. 

3äa,er(c$nttten.  föü^re  10  ganje  9t»er  unb 
öon  4  anbern  baS  ©elbe  */4  ©tunbe,  tljue  5  S3ier= 
ting  3ucfer  brein  unb  rüf)re  es  mieber  *jt  ©tun* 
ben.  tfaum  c§e  3>u  eS  in  ben  Cfcn  Ü)un  willft, 
rü^re  nod)  1  ^funb  redjt  fein  9)tef)l,  3  Pierling 
gefdjalte  unb  längHdj  gejd)nittene  3Jlanbeln 
fammt  einem  falben  Pierling  wotyl  oerlefencm 
9lni§  barunter,  fülle  eS  in  einen  langen,  mit 
53utter  beftrid^enen  unb  mit  Sttutfdjelmcl)!  befäten 
SJJobel  unb  bade  eS  im  Ofen  gelb.  9Radj  bem 
S?aden  fdjneibe  man  eS  in  ©lüden  unb  laffe  fte 
nod)  einmal  im  Cfen  gelb  werben. 

$uben$üt$U\n.  Wimm  4  Slnerbotter  unb  2 
ganje  9lner,  fdjnijjle  ein  ©tüd  SButter  fo  groji 
al§  1  Sin  bran,  fliege  12  ßöffel  üoll  Dloienmaffer 
unb  3ud*erbaju,  riu)re  fdjön  ÜHel&l  barein,  mad)e 
ben  % aig  aeuje,  rolle  runbe  ^läfecfjen  baoon  auS, 
badS  im  ©d)tnalä  unb  formire  fie  mit  bem  2BeU» 
Iwlj  wie  ©ütylein,  fo  finb  fie  redjt. 


£ä$ku<üa\.  SS  wirb  ein  tfucfjcnbled)  mit 
SButter»  ober  Hefenteig  aufgelegt,  nun  Dertnifcbt 
man  nidrjt  ju  fauere  holten  ober  3ugern  mit 
•/,  ©poppen  bidem,  fauerm  9iar)m,  4  ganzen 
Gnern,  2  ßöffel  öoll  Sföcr)!,  einer  §anb  ooli 
©dmittlaudj  unb  einer  5Jlefferfpi|e  Doli  ©alj, 
rüt)rt  bieS  '/4  ©tunbe  miteinanber,  fajüttet  bie 
Etaffe  auf  ben  fludjen,  fdjneibet  nod)  ein  wenig 
Butter  brauf  unb  bädt  ilm. 

—  geffreuf e  (f.  „©eftreute  #ä§iucf)en"). 


äanbirtc  SBtnfcbeutrl. 

Jtlf-JMtyfd«  ober  -«Äugeln,  flefynetfk 
mefantäS  (wierootn*  man  aud?  einen  etwa!  fcfjirc 
teren  ftäS,  jeboa)  nia)t  nid,  mit  barunter  grifft: 
lann),  reibet  ib,n  Hein  unb  räbelt  i^n  burd)  einn 
©ei^er,  bann  nehmet  ben  britten  ibeü  fo  üwi 
fa)öneS  Wcl?!,  als  be§  ^äfe§  ift,  unb  rühret  ä 
untereinanber.  3nbeffen  f djlaget  etliche  ^oer  n 
einen  vmfen  aud,  fo  bie!  man  o^ngefätn  ©cr= 
meinet,  baß  man  oonnötb,en  l) at,  ^erflopfet  iolft. 
unb  lajfet  fte  butaj  einen  ©eiber  laufen;  alsöarr. 
modlet  man  einen  ieig  an.  SBenn  man  mm 
^ä§tüd)lein  »ie  93ime  ober  aud?  ninb  fonnirni 
will,  fo  feud)tet  jebeSmal  bie  £>anb  mit  fall£3 
Saffer  an,  fo  merben  fie  au§menbig  fein  glait; 
man  pfleget  aurf)  je  $un>eilen  bie  ^>änbe  ni: 
jajönem  äöeifcenmeb,!  ju  reiben,  fo  bann  ein  rorm 
iajmaUig  ^u  mannen,  unb  bie  ßüducin  barimur: 
)u  formiren;  ober  man  nimmt  aud)  nwtjl  ein 
menig  rot^eS  SBier  ober  SBein,  unb  ja)mieret  tri* 
ipänbe  bamit,  benu  fte  follen  baoon  eine  fdjör : 
Sinbe  befommen.  9iaa^  biefem  machet  mar. 
©a^mal^  in  einer  Pfanne  beijj  unb  bädt  bu 
Äürifieui  langfam  ^erauS,  )uerft  aber  mu§  maz 
i^nen  eine  ftarte  §i^e  geben  unb  bie  ^fannr 
immer  \u  00m  geucr  ^inmeg  ttiun  unb  in  bei 
ftunbe  Ijcrum  jdnumgen;  )ule|t  galtet  bie  ^fance 
mieber  ein  wenig  über  ba§  peuer,  unb  Iaffet  fie 
baden;  bann  leget  fie  auf  faubereS  ^ßabier  ml 
laffet  jelbigc  ein  wenig  ^in  unb  wteber  laufen,  je 
werben  fie  gar  fdunt. 

itäs-^tri^ern.  Küb^ret  1  $funb  geriebenni 

ii«  unb  3  ßöffel  00D  *DHla)raljm  unter  einanber. 
machet  alfo  mit  düern  einen  letg  an,  laffet  einrn 
jinnemen  XeUer  mit  warmem  ©4mat|  um- 
laufen, formiret  oon  obigem  1  c ig  Srri^eln  bc< 
rauf,  fo  gro^  ober  flein,  wie  e§  beliebet  unb  boin 
fte  au3  ©cbmalj  allgemaa^  berau«. 

(äaifertrob.  6in  balbeS  ^funb  gefiebkr 
3u!er  wirb  mit  2  ganzen  unb  bem  ©elben  &on 
2  anbern  Oiern  eine  balbe  ©tunbe  gerübrt.  p 
oor  aber  röftet  man  ein  baibcä  ^funb  gefdjäl:? 
unb  grob  gewürffeit  gefa^nittene  SRanbd  im 
iBafofen  gelb,  rü^rt  fie  bann  erft  mit  ettto 
falben  $funb  fein  2Jleb,l  in  ben  3ufer,  nnö 
fd)neibet  bie  ©a^ale  oon  einer  Zitrone  barein. 
SBenn  bie  97}afje  rea^t  untereinanber  ift,  nimmt 
man  fte  auf  ein  $ret,  wäüt  fie  eines  Wejferrsfrn 
I  bit  aus,  fd^neibet 2  fingerbreite  unb  $maerelßn 
©tütlein  banon,  legt  fola^e  auf  ein  mit  SJie^l  U* 
fäteS  931ed?  unb  batt  fie  gelb. 

c&anfrittt  ^Binb5ettfef.  3n  einer  ^ajferoQ; 
iam  man  aufwallen :  Ouart  ©cu^ne,  8  £pÖ 
Butter  unb  2  Gier,  lieber  Pohlen  rübrt  man  18 
$?otI>  3)te^l  hinein  unb  fluttet  bann  biefe  2fa"c 
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n  ein  tiefet  ©efäfj,  in  bem  aKe§  ein  2Beild)en  ] 
;erü^rt  toirb,  bomit  eS  ablüde.  ^111  rnaf)lu]  rürjrt 
nan  bann  10  C£ier,  baS  abgeriebene  ©elbe  Don 
incr  Zitrone  unb  1  Ouentdjen  6arbamomen 
)hqu,  beitretet  baS  SMed)  mit  Butter,  bringt  bie  i 
Diaffe  in  runbe  öäufa)en,  oon  ber  ©röjje  einer 
Btollnufj,  unb  laut  fic  im  Ofen  baden.  ©o  finb 
:3  gute  SÖinbbeutel ;  totH  man  fic  jeboa)  fan» 
jiren,  fo  t^ut  man  in  ein  ^fännerjen  einige  Sotr) 
3uder  unb  etwas  äßaffer,  unb  Iäjjt  tyn  fo  lange 
ieben,  bis  er  eine  $aut  ert)ält  unb  braun  ift. 
SlSbann  ttnit  man  bie  SBinbbeuiel  hinein  unb 
äjjt  fte  röften  bis  |ty  ber  3«<te  anlegt. 

«Stirpe«,  %ttaAent%  ,,©ebadeneÄirfa)en"). 

«ÄttWat-^mfleti.  GS  wirb  ein  Pierling 
Kurier  mit  einem  Pierling  abgezogen  -  unb  jart 
jeftofener  2J?anbeln,  aud)  ein  Pierling  3nder 
nit  5  6üern  wo^l  gerührt,  oon  einem  ftreujer* 
oeden  bie  SRinbe  abgefdinitten,  in  Met)  ein* 
jen>aia)t,  wobl  auSgebrueft  unb  aua)  barein  gc* 
ü^rt,  nebft  etwas  gefetynittenen  (Zitronen;  fjierauf 
oirb  oljngefär/r  ein  ftarfeS  $funb  flirfdjen  ab- 
jejopft,  baretn  gerüfjrt  unb  fogleier)  eine  ftorm 
nit  SButter  gef armiert,  mit  <Deufa)lenme$l  be- 
treuet unb  in  99aa)ofen  gefteflt. 

/tirfOKnßuaVn  mit  freien,  flttan  riirjrt 
inen  SBierling  Sutter  U'xdjt,  naa)  biefem  2  ganje 
mb  3  gelbe  ßier  barein,  ein  fcalbeS  $funb  fein 
IKefjl,  2  Söffe!  3«fer,  2  Söffel  gute  Eierten, 
mb  4  Söffet  ooü  warme  Ehla)  baju,  fdjaft  ben 
taig  fo  lang  jujammen,  bis  er  fidj  Don  ber 
Bdniffel  loSfdjält,  fct)neibet  einen  Pierling  ge» 
ajälte  ÜRanbeln  Hein  gewürfelt,  bämpft  2  Sßfunb 
ibgejopfte  #irfa)en  nur  ein  wenig  in  einem 
Brüflcin  Sutter,  tr)ut  foIdt)e  mit  bem  Sdwum» 
öffel  auf  eine  SBIatte,  läfjt  fte  erteilten,  fefjneibet 
l  2otr)  Zitronat,  2  Sott)  $omeranjen=€a^alen 
mb  bie  6a)ale  oon  einer  falben  3itrone  nein, 
>eftrei<$t  ein  runbeS  #ua)enblea)  mit  Sutter, 
treut  es  ftart  oon  ben  geftf)nirtenen  SKanbeln, 
iber  biefe  3nf<r  unb  ein  wenig  9&totfcr)eImef)I. 
ffienn  ber  3laig  gegangen  ift,  wirb  ber  rjalbc 
l^eil  beffelben  auf  bem  flatdjenbleet)  ausgebreitet, 
3ufer,  3inrmet  unb  bie  frälfte  oon  bem  Zitronat, 
Jen  ^omeranjen-  unb  3itronenfdmlen  barüber 
jeftreut.  5lun  legt  man  bie  gebämpften  Äirfcr)eu 
)iö)t  barauf,  auf  biefe  wieber  3ufer  unb  3iwmet, 
unb  ba§  (£efd)nittcne  ooll  barüber,  breitet  bie 
mbere  §älfte  beS  Saigs  barauf  aus,  ftreut  bic 
noa)  übrige  gefebnirtene  sIHanbeIn  mit  einer §anb* 
)ofl  3u!er  bariiber,  läfjt  ben  #ua)en  noa5  cin= 
mal  geljen,  unb  halt  ü)n  in  frifa^er  £i$e. 

iurfa)fn-§orfe  mit  jUoQn.  93on  93utter- 
taig  wirb  eine  Sorte  aufgefegt  in  einem  93eden,  | 


Söni^Iic^e  9ttrtr5i»jait.  790 

ober  eS  wirb  ber  Stanft  oon  Saig  mit  Rapier 
|  aufgehalten :  bie  SBetnfirfdjen  werben  auSgefteint 
unb  getobt  wie  eine  Compote.  ©eS  9lbenb8  ju» 
oor  fiebet  man  eine  9JeaaS  füfe  ©iild),  fajüttet  fte 
in  ein  ©efd)irr,  läfet  fte  über  9tad)t  freien;  bei 
I  Borgens  nimmt  man  bie  £aut  oon  ber  TOd) 
ab,  thut  etwas  3immet  barunter,  rür)rt  eS  unter 
bie  Jftrfdjen.  ^Jenn  bie  Korten  l)alb  gebaren 
fmb,  füüt  man  bie  £irfcr)en  barein  unb  läfit  cS 
üoflenbS  ausbauen. 

Affine  Uire^efn.  f/,  ^funb  3nder,  4  ganje 
Sner,  4  dotier,  werben  •/»  ©tunbe  gut  gcrüt)rt, 
bann  naa^  unb  nad)  J/4  $funb  geflärte  ^Butter 
baju  gerührt  V.  ©tunbe  lang,  nacr)bem  wirb 
Vi  ^funb  Nürnberger  !üler)I  unter  biefe  2Jlaf)e 
gefnetet  unb  Heine  SSrejeln  baoon  gemalt,  mit 
femoeifj  beftria^en,  mit  3nder  beftreut  unb  auf 
einem  ißled)  in  einem  nid)t falten  Cfen  */»  Stunbe 
gebaden,  fte  muffen  r;öa^ftenS  golbgelb  werben. 
ÜKan  fann  fte  lange  aufgeben,  nur  muffen  fte 
uidjt  feud|t  fielen. 

Sxteirxe  'preiefn  k  La  ^frin$e.  SBenn  man 
Abgänge  oon  Sutterteig  ^at,  fo  arbeitet  man  fic 
mit  ein  paar  (Söbottern  jufammen,  nimmt  aua) 
baS  ©elbe  einer  Zitrone  baju,  maa^t  ^rejeln 
baoon,  beftreia^t  fte  mit  (£moeififdjaum  unb  be- 
ftreut fie  mit  3u<to/  wan  taua^t  einen  Sßinfel  in 
SBaffer,  befpri^t  fte  fein  bamit,  inbem  man  mit 
einem  Ringer  über  ben  Sßinfel  ftreict)t,  beftreut 
fie  noa)  einmal,  madjt  fte  wieber  etwas  feud)te 
unb  bädt  fte  in  einem  wenig  r)eifjen  Ofen  noct) 
nierjt  7s  ©tunbe,  benn  fie  bürfen  nia^t  braun 
auSfeben. 

«Äonigriö)  ^teenii.  5?on  7  frifd^en  CFoern 
wirb  baS  SBeiffe  jum  @a)nee  gefcr)lagen,  aisbann 
werben  14  Sott)  Ouitten*2Rarmelabe,  ober  aua^ 
Don  einer  anbern  ©attung,  mit  biefem  ßnerwei| 
noa)  worjl  gefa^lagen,  baS  (Belbe  Don  5  (Suern 
wirb  barju  getr)an  unb  nod)  eine  Söiertelftunbe 
gejtbjagen.  hierauf  nimmt  man  14  £otl>  SRci^ 
met)l  ober  aud)  anftatt  beffen  ein  anbereS  wobl 
getrodncteS  5DRef>I,  unb  14  Cotr)  3utfer,  mengt 
eS  juoor  Wol)I  unter  einanber,  rübrt  eS  in  obige 
2Hafie  ein,  unb  giefet  eS  in  Heine  papierne  fjor» 
men  unb  Iä^t  eS  in  gelinber  öue  bad)en. 

J|#Ki0fä|c  5Sar$i|»ttti.  $er)met  gemeinen 
5)?arjepanteig,  fpinnet  i^n  auf  einen  $tfd),  on« 
gefä^r  eines  Ringers  bid,  f(t)neibet  tr)n  in  ©lüden 
unb  madjet  9iinge  barauS,  ongefä^r  in  ber  ®rö^e 
unb  ftunbung  eines  6oeS.  lau rfiet  hernaa)  biefe 
SRinge  in  Coerllar  unb  fa)liejjet  fie  ganj  in  ge- 
flogenen 3utfff  ein.  9?ebmet  ein  ©Derllar,  reibet 
eS  in  einem  3)lörfer.  3nbem  if>r  foId)eS  reibet, 
fo  tbut  naa^  unb  naa)  3«^«  barein,  unb  $5rct 
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nirfjt  auf,  bis  i§r  einen  neigen  £etg  barauS  ge«  I 
machet.  ÜEBenn  er  in  biefem  Stanb  i[t,  fo  mad)ct 
fleine  Äugeln  barauS  in  ber  ©röjje,  wie  ber  in* 
menbige  9iaum  eures  9tinge3.  Xfyut  befaßte 
JRinge  aus  bem  3"cfer,  womit  Üjr  fte  gang  be- 
bedet,  fteüet  fie  in  oerfdnebenen  IRei^en  aufS 
Rapier  unb  in  jeben  9Kng  tljut  man  eine  ßugel 
unb  läffet  fie  im  ©adofen  baden. 

/tränken  oon  2*of\nen  uni>  SSanoefn. 
3ie^e  flttanbeln  ab,  meiere  fie  in  SRofenwaffer; 
ferne  reüjt  fdjöne  SRofinen  aus,  weiaje  fie  in 
Söein;  nimm  weisen  ober  gelben  5)rat  unb 
ftede  immer  eine  Dioftnc  unb  eine  ÜJknbel  ba= 
ran,  bis  eS  fo  öiele  finb  als  ein  Jfrang.  95euge 
ben  3)rat  gu,  Iafj  2  fleine  ©tüdgen  baran,  bajj 
$u  i$n  fannfi  toieber  aufbeugen  unb  babeü  gal- 
ten. SJladje  jie  erft  alle,  fooiel  $)u  tyaben  miflft. 
l'iun  maä)e  etnen  'Zeig  wie  gu  ben  si ir jrfj en,  tunfe 
ein  Ifränggen  barein,  unb  laffe  eS  in  ©djmalj 
auf  beoben  ©eiten  baden.  9ll§bann  nimm  e§ 
l)erauS,  beuge  ben  2)rat  auf,  lege  bie  §anb  auf 
baS  tfränggen  unb  gietye  tyn  fein  fadste  barauS. 
es  muffen  2  ^erfonen  fein,  baoon  bie  eine  bädt, 
unb  bie  anbere  ausgießt. 

/trapfen,  braune  (f.  „©raune  tfrapfen"). 

Traufe- Sinken.  2Ran  nimmt  eine  2WaaS 
oon  bem  fünften  2)ief)l  unb  rühret  eS  mit  9tal>m 
an  unb  i  tun  1  Sßfunb  üButter,  3  ober  4  (Eöer, 
unb  ein  wenig  geriebenen  ßäS  baju.  2Ran  min; 
aber  ben  Xeig  etwas  tieft  madjen  unb  tuofu  burä)» 
arbeiten,  Jhtdjen  barauS  maä)en,  felbige  mit 
<f nerbottern  beftreiäjen,  unb  alfo  baden. 

£xttetoxte.  JRmjre  4  2ot$  JfrebSbutter 
fdjaumig,  iljuc  10  fiotl)  in  3tegenmild)  gemeinte 
unb  toieber  auSgebrüdte  Semmel,  6  Votb  ab> 
geftfjälte  unb  gut  geflogene  9Jtanbeln,  lL  Sßfunb 
3uder,  8  ßibottern  unb  Hein  gefönittene  Gi« 
tronenfdjaalen,  nad)  belieben,  f)ingu.  3)ief$  aüeS 
wirb  7«  ©iunbe  gerührt  unb  wenn  biefc  ge* 
fdjefjen  ift,  fo  oermifdjt  man  bamit  bie  in  fleine 
SSürfel  gefdmütenen  ©djmänge  oon  16  tfrebfen 
unb  ben  ©djnee  oon  6  Giern.  Sßon  einem  Butter« 
teige  rollt  man  2  runbe  platten  oon  ber  SDide 
eines  ÜJcefferrüdenS.  Sluf  bie  eine  platte  ftreidjt 
man  bie  JfrebSmaffe,  legt  bie  anbere  barauf, 
ferbt  bie  $orte  mit  bem  Diüden  eines  SftefferS, 
beftreidn*  mit  einem  gerquirlten  (Si  bie  ÜDtoffe  unb 
bädt  fie  langfam.  9lud>  biefe  Sorte  wirb  warm 
auf  bie  Safcl  gebradjt. 

«Ämflen,  3Ja»eti(<$e  (ftebe  „Eaoerifäje 
#ud)en"). 

fui&cn  von  frif^en  23rattoürfkn.  3u 

einem  mittlem  tfudjen  rüljrt  man  einen  Pierling 
Butter  Ieid)t,  fdjlagt  2  gange  gier  unb  oon  2  | 


Äüebletit,  aeblärterre. 

1  anbern  baS  ©elbe  barein,  nimm  ein  tjtalbeS 
fein  flJle^l,  2  groffe  (Eßlöffel  ooE  SBierbefen,  i 
Söffet  warme  Ü)iilö),  baS  benötigte  8«^  ^ 
etwas  ÜHufcatnuS  ba^u.  2Benn  ber  iaig  vstt 
gcflopft  ift,  lä|t  man  iljn  ge^en,  bratet  3  ^bio:= 
würfte  auf  bem  9foft,  Iäfet  fie  ein  wenig  erfaltfn 
beftreiä)t  ein  ihidjenbled)  mit  ^Butter,  fttrut  es 
mit  ^utfd^elme^l,  breitet  bie  ^älfte  beS  qt%<a* 
genen  iaigS  barinn  aus,  febneibet  bie  ©ratirörf^ 
ju  bifen  Ääblein,  legt  fie  auf  bem  Äud)en  bii: 
jufammen,  ben  übrigen  Xaig  bariiber,  fd>lGr 
ben  untern  i^eil  mit  bem  ÜJleffer  aufwärts,  lc* 
ben  Saig  noa)  einmal  ge^en,  ftupft  i^n  ein  weiu3 
unb  baft  il)ti  in  frtfct)er  >>i^e. 
^uajen,  garnirte  (f.  „üiarnirte  ihi6m 
SiuQcn  von  gc (gälten  3n)etfa«e».  Titz 
l'dlült  bie  3&etfa)gen,  fdjncibet  fie  ber  Sänge  mi 
ooneinanber,  belegt  ein  beftria^eneS  unb  geftreui;T 
Q3led)  mit  gutem  ©uttertaig,  nimmt  1  hierin: 
gefä)älte  unb  gart  geftoffene  s2)lanbeln  nebft  einer 
Pierling  geftoffenem  3uter  in  eine  Sd&üfiel,  mir 
bi|  mit  2  gangen  unb  2  gelben  (Hern  eine  $for= 
telfitunbe,  nad)  beren  SBerflu^  bie  Hein  gejdjnüies-: 
©a^ale  oon  einer  3itrone,  ein  falbes  £oi^  c-> 
ftoffenen  3iwmet  nebft  bem  eaft  öon  ber  .-J> 
trone  baran,  fe^rt  bie  aufgefdmittene  3werf^9er 
in  ber  gerührten  SDhffe  um,  legt  fte  wie  gaiv 
3wetfä)gen  auf  ben  j?ud)en,  boa^  md)t  fo  r.ü> 
jufammen,  breitet  bie  guriifgebliebene  SRape  fca« 
rüber  auS  unb  baft  ben  &u$en  langfam.  — 
6S  fan  auä)  nur  bie  ^älfte  9)Janbel  ge^om^ 
unb  bie  anbere  §ätfte  gefä)nitten  Darüber  gi« 
ftreut  werben. 

—  von  Johannisbeeren.  3Jla«  beftreic: 
ein  jhiä)enbleä)  oon  mittelmaffigei  (Sröffe,  ftxcn 
eS  mit  s))l utf diel mcljl,  belegt  eS  mit  gutem  $Butir.- 
taiQ,  aber  nid)t  weit  fjerauf,  rü^rt  ein  fysSxi 
gjfunb  gefd)älte  unb  jartgeftoffene  9KanbeI  neb-': 
ebenfooiel  geftebtem  3ufer  mit  einem  guftor  g^ 
fdjlagenen  ©d)aum  oon  8  (fierweis  eine  55neri« 
ftunbe,  gopft  fo  oiel  Johannisbeere  ab,  als  De 
SBoben  erforbert,  ftreut  eine  £anbooH  ge|loffciic 
3ufer  barüber,  unb  läfet  fie  eine  3eitlang  ■ 
einem  ©efajirr  fte^en,  füllt  aisbann  bie  $üm 
oon  ber  gerührten  Wlaftt  in  ben  Söoben,  bie  3b= 
^anniSbeere  barüber,  bie  übrige  Ütaffe  barcHi 
unb  baft  ben  #uä)en  in  einem  m$t  fe^r  betr;r 
Ofen. 

—  «Syaniföe  (f.  „©panifd^e  ^u^en"). 
--  SlngarijWe  (f.  „Ungarifaje  Äu6en*)t 
jUulfrW.  geßfätterfe  (f.  a.  „OkWäörnr 

Äüdjlein").  3Jlaa)et  oon  gwep  ober  breo  §t>en: 
unb  Wltty  einen  Seig  an,  tuut  ein  wenig  jer» 
laffene  ©utter  barein,  unb  folget  $n,  tjnnat. 
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würfet  ben  2eig  ab,  bafj  et  nict)t  gor  bünn  ift, 
roälcfcrt  i!m  ganj  bünn  au«,  um  Rainer,  bc- 
u  reichet  ben  ganzen  $ßlafc  mit  ©cr)mal5,  über« 
jajtaget  u)n  jum  brüten*  unb  öiertenmale  auf 
biejc  $rt,  räbelt  oieredichte  ©tütlein  barau§, 
badet  fie  au§  ©chmalj,  leget  felbigte  aber  nicht 
oüju^ei^  ein,  fo  laufen  fie  fa^ön  auf,  unb  be» 
(ommen  Diele  SBIattlein. 

^üa^fein,  gequ offene  (f.  „Gequollene  ßüa> 
lein"). 

—  fltriQrfc  (f.  „(Berührte  tffichlcin"). 

gebnißte^.  „ ©ebrühte si udjlon" ). 
^tttnmeftotte.  SSnn  10  ©ern  nimmt  man 
ba§  SBetfje,  feblägt  biefe§  gut  ju  «schäum,  führt 
bann  »/«  $funb  fein  geriebenen  3ucler  unb  eben 
fo  otel  9Jcebl  baju,  fomie  auch  eine  (leine  jpanb 
roll  gut  gelefenen  Hümmel  unb  2  Sott)  »ni§. 
I  ieie  ÜJlaffe  thut  man  in  eine  mit  2Bacf)8  über« 
uadjcne  form  unb  tatst  fie  fo  baden. 

3» 

^nietete,  gefäfffe  (f.  „©efüüte  fiaiblein"). 
<£eB  finden,  ^a(eter(f.  „Safeler  Sebtudt)en"). 

—  (rfjfedHc  brauue  (f.  „<Bcr)lec^te  braune 
fieMud&en«). 

—  £panifc$*  (f.  „©panifebe  fiebiucfyn"). 

—  weifce  (f,  „SBeifje  Sebfudjen"). 

S cbjcftcn-ISroö.  Reibet  biete  9?ürnbergifcr;e 
^fefferfuchen,  welche  man  SRünpfelfäS  nennt, 
luf  einem  Keibeifen,  öermifebt  folcr)e§  mit  eben 
o  oiel  abgejogenen,  gefiofjenen  unb  abgetrod« 
ietcn  2Wanbeln,  wie  auch  mit  tiein  gefdjnittenem 
Mtronat,  (Sirronen»  unb  Sßomeranjenfchelfen, 
nifd)et  fo  biel  3"<ta  barunter  al»  nött)iQ.  gießet 
in  wenig  SRaloafier  baran  unb  machet  eine 
(Waffe  barau§,  bie  nicht  aflaubünn  ift,  ftreietjet  fie 
uf  Oblaten  in  beliebiger  form  unb  laffet  fie  im 
Defelein  baden:  wenn  eS  beliebet,  tann  man  fie 
tit  SDcaloafier  überftreidt)cn  unb  3immet  barauf 
;reucn. 

^»aeronen,  0flnbe  (f.  „Slinbe  Jeronen"). 

—  gefältte  (f.  „©efüüte  Wacronen"). 

—  Qutt  (f.  (,,©ute  Jeronen"). 
;2aaer0tten0er$.  Wimm  3  Pierling  3uder, 

>cn  f o  Diel  9ttanbcln  grobled)t  geftofen,  wie  auch 
m  einer  Zitrone  bie  Schale  gejehnitten,  nebft 
itronat,  trme  ben  3"dcr  in  eine  mefiingene 
fanne,  fdjütte  ein  halb  ©la§  9iofenmaffer  nebft 
n  luenig  äintmetroaffer  baran ;  wenn  bcr3uder 
rjct)moläen,  rühre  bie  2Jcanbeln  nebft  bem  ©e= 

Otto  58  t  er  bäum,  GonbUorekCerifort. 


fdjnittenen  barein,  lafj  e§  über  bem  f  euer  auS- 
trodnen,  ttm  e§  in  eine  ©cr)üffel  heraus,  roenn 
e§  ein  roenig  erfaltet,  fa)lage  3  grofe  @öertlar 
$um  6cr)aum,  rüt)re  fie  unter  ben  Staig,  fcr)neib 
ein  fcerj  oon  gktpier,  furnier  e§  mit  Butter, 
[treibe  ben  Xaig  f  ingerS  bid  barauf  unb  lafe  efl 
im  Cfcn  fdjon  gelb  baa^en. 

5Säö(6cn5-3öpfe.  Sin  $funb  üflehl  wirb 
in  eine  ©djüffel  gethan,  mit  2  (S&löffel  ooU  ^Bier- 
hefen unb  ein  roenig  warmer  3JW(r),  tnberSDcitte 
beä  2Hef)l§  ein  Saigle  angerührt,  welches  man 
bei  gelinber  SBärme  gelten  läjjt.  hierauf  nimmt 
man  oon  einer  falben  Zitrone  bie  flein  gefcfjnit» 
tene  <3a^ale,  2  groffe  gjjlöffel  boÜ  gefiebten 
3uter,  ein  wenig  Eni3,  3  e^loffel  ooll  föofen- 
waffer,  4  £ot^  3itronat,  8  £on)  frifd^en  IButtcr, 
rüt)rt  bifi  alles  gufammen  nebft  4  diergelb  an 
ben  Saig,  fajaft  if)n,  bi§  er  jum  würgen  redjt  ift, 
nimmt  ir^n  bann  auf  ein  SSret,  unb  würgt  ilm  fo 
lang  biö  ber  2lnis  ^erauSjufaflen  anfangt.  v2ll^» 
bann  wärgclt  man  2  fingerlange  unb  $ ingerö» 
bife  runbe  ©täbe,  bafi  ein  3  ober  4  fcfylidjiiger 
3opf  barau§  geflochten  werben  fan,  btfrreut  ein 
iMett)  mit  SReljl,  legt  bie  3öpfc  ber  Sänge  nadj 
barauf,  unb  lä^t  fie  wieber  redjt  fteif  werben. 
tRacr)  bem  ©eben  werben  fte  mit  einem  6i  be» 
ftridjen,  mit  gefdjälten  entjwei  gefcr>nittenen  ^Dlan- 
bcln  ftart  belegt,  mit  3"fer  überftreut,  unb  in 
frifajer  §ije  geboten. 

SSäuncrt orte.  werben  30  ßibottern  mit 
'/,  ?JJfunb  geftofjenem  3"cfer  *A  ©tunben  lang 
auf  eine  ©eite  gerührt;  oermijttjt  hierauf  ba3 
©elbe  oon  einer  Zitrone  bamit,  ba3  ju  ©a^nee 
gefdjlagene  Sßei^e  bon  9  ©em,  1  5)3funb  feines 
unb  gefiebte§  Söeijenmehl  unb  bädt  biefe  9Raffe 
auf  gleiten  ^Blättern.  ?luf  jebeS  93latt  wirb  al§« 
bann  etwa§  @ingemadjte§  ober  50?armelabe  ge- 
ftrichen,  bann  ein  anbere§  barauf  gelegt  unb  fo 
fortgefahren,  bi§  bie  Blätter  alle  ftnb.  2)a§ 
oberfte  93latt  fo  wie  bie  ©eiten  übersieht  mau 
mit  einem  3uderguffe  unb  beftreut  biefen  mit 
buntem  ©treuguder. 

"^aagbafcncn-yuirfjen.  ^aju  wirb  genom= 
men  1  $funb  ©utter,  1  $funb  3uder,  worauf 
1  Zitrone  abgerieben,  1  gjfunb  Nürnberger  SWe^l, 
10  Gier.  $ie  93utter  wirb  mit  6  ganzen  unb  4 
(Sibottern  jur  ©ahne  gerührt,  bie  (£üronenfdt)aIe 
unb  etwas  l'iuitatenblume  gleich  mit  baju  gc= 
than,  nachher  baS  ÜJ?er)I  unb  3uder  unb  ber 
©dmee  oon  obigen  4  (Eiern;  flehte  Blecherne 
formen  werben  bünn  mit  SButter  au§gcfehmiert, 
bie  2Raffe  bineingetljan,  bann  eine  ©tunbe  in 
einem  ganj  oerfd)lagenen  Cfen  gebaden  ober 
eigentlich  nur  getrodnet. 
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jJSagen-cfonfect.  9ftan  nimmt  1  Sßfunb 
3uder,  gießet  ein  wenig  frifdjeS  SJBaffer  barauf 
unb  Üäffct  iljn  fo  lange  ficbcn,  bis  er  ganj  biet 
wirb,  läfft  U)n  erfüllen,  fyut  allerlei  &ewürje 
binetn,  als  3*inmt,  9?ägelein  unb  2RuStaten- 
blume,  jebeS  '/«  2otb,  Garbamomen  unb  (Su* 
beben,  jebeS  ein  Ouint,  alles  gröblich  jerftofjen, 
auefy  flein  gefd)nittene  (£itronenfcr)aaIen,  7»  Sßfunb 
Wanbeln  unb  martjt  mit  fdjöncm  DJ ?  c  f )  l  einen 
£eig  baoon  an,  wälct)ert  iiin  fein  bünn  auf, 
brudet  tyn  in  tjölaerne  formen,  beftreidtjet  baS 
«leaj  mit  SButter,  badet  eS  unb  beftreid&t  eS  mit 
(Sierflar  unb  Diojenmaffer. 

^taifättbifcOe  forte.  5Dcan  nimmt  1  $funb 
^W,  %  tjjfunb  verriebenen  3uder,  20  Sott) 
friföe  fcutter,  4  gange  Gier,  4  lottern,  2  bis 
3  l'öffel  öofl  Crangenwaffer,  baS  <£elbc  bon 
einer  Zitrone,  Weldas  in  ©tüdcf)en  gefdjnitten 
wirb  unb  Vermengt  biefj  aHeS  rect)t  wot)l.  21m 
beften  gefdjiebt  bie|  motjl  auf  einem  ifucfjcnbrette, 
wo  man  bie  SKaffe  ju  einem  £eige  fnetet.  SJJit 
biefem  Xeigc  wirb  bie  ftorm  fo  ausgefüllt,  bafj 
wcnipfienS  3  Ringer  breit  baran  fetjlt;  auet) 
cergef|e  man  nietjt,  folriu  mit  ©urter  einjufdnnic* 
ren  unb  etwas  3uuebad  barinneu  umber  ju 
ftreuen.  33ei  gelinber  £ifce  barf  bie  £orte  nur 
ftarf  gelb  werben,  benn  wenn  man  fie  braun 
werbe*  läßt,  fo  oerbrennt  fie  aud)  leidjt.  3m 
Sommer  bereite  man  aHeS  an  einem  füllen  Orte. 
Sicfe  3:ortc  tjält  ftd)  lange  unb  ocrliert  nichts 
Dom  ©efdjmade. 

28af:roncn  (f.  „ÜJtocronen"). 

^Sanbefterg.  9iet)me  1  $funb  worjfoerlefe* 
nen  9ieiS,  tr)ue  it)n  nad)  bem  2öafet)en  in 
ÜJiaaS  fiebcnbeS  SBaffer,  menge  ein  wenig  ge* 
flofecne  SKanbeln  barein  unb  laffe  eS  lochen,  bis 
eS  meid)  ju  werben  anfängt  unb  baS  ÜÖaffer 
giemlicb,  eingefotten  ift.  3ngmifdr)en  maaje  oon  7» 
$funb  üütanbcln  einüflaaS  giemlict)  bide  9Dcanbel* 
rnilct)  mit  etwas  Scofeuwaffer,  giejje  biefc  an  ba§ 
vJtei§,  rubre  alles  fo  lange,  bis  eS  ju  foef)en  an* 
fängt,  unb  lodje  eS,  tüte  einen  biden  JRciSbren. 
s)laä)  biefem  laffe  eS  erfüllen  unb  berrüt)re  eS 
wie  bei  bem  9feiS  gcwöljnlict)  ift.  ÜÖenu  er  (alt 
ift,  ridjtc  ifm  cinS  Kellers  breit  unb  3  Ringer  t)od) 
in  eine  platte  an,  fatjre  mit  bem  Stimmten  ent* 
loeber  abgefegt  ober  wie  bei  einem  3u^«-'^ut, 
immer  t)öber  unb  fpifciger  fort,  bis  baS  ©efoajte 
afleS  unb  ber  39erg  oben  gang  jugefpifct  ift.  9?ef)tne 
gange  ober  gefefmittene  2)canbeln,  oergülbe  bie 
breite  unb  beftede  ben  gangen  33crg  mit  benfeU 
ben  unb  allerlei  SBlümlein,  beS  ©ommcrS  mit  ge« 
wadjf enen  unb  beS  SöinterS  mit  SöaajSblümlein, 
oben  ftede  etwas  (ÖrünS  barauf  unb  beftreuc  üjn 


mit  3«rfer.  ßnblia^  madje  einen  @d)nee,  »ie  mir 
idum  gegeiget  baben  unb  (ege  gebähte  meifee  ^rob* 
jd}ititten  auf  ben  'Kaub  ber  odjnfjel  unb  btn 
oajnee  barauf,  bafe  ber  SBerg  in  ber  SRitte  ftel>t. 

^Sanbef -^3t seuit.  ©tofee  einen  Pierling  gt* 
fct>älle  Wanbetn,  ne^me ^funb  3uder  in  an 
^fännlein,  gie^e  1  ©laS  Söaffer  baju  unb  las 
ir)n  fteben,  bis  erfpinnt.  SllSbann  tlnae  bie  2Jian= 
beln  barein,  unb  laff  aQeS  auf  einem  Äobjenffuti 
unter  beftänbigem  9lüb,ren  fieben,  bis  el  ganj 
bürr  unb  troden  wirb.  9?e^me  bieS  nun  in  einen 
Dörfer  unb  ftofee  eS  ganj  Hein.  9lebme  ferner 
einen  frifdjen  Pierling  3"^^  unb  baS  ©eis« 
uon  einem  5lo,  rubre  eS  miteinanber,  bis  e§  tote 
Sdjaum  toirb,  aisbann  menge  man  auet) 
Cbige  barunter  unb  rübje  atleS  jufammen 
eine  3«tlang.  3nbeffen  ^alte  beliebige  §onn<n 
fo  grofe  ober  fo  flein,  als  bu  fie  ttriflfl,  m 
flciffem  Rapier,  j.  95.  6terne,  3lofen,  tyty, 
Kleeblätter  unb  bergleidt)en,  fertig,  furniere  ftc 
mit  SButter,  fülle  baS  «ngerübrte  barein  unb 
bade  eS  in  einer  5)ortenpfanne.  9iaä)  bem  ©aden 
nebme  mieber  baS  Sci|e  oon  einem  sÄp,  iiemlidi 
Citionenfaft  unb  gefiebten  3ud"er,  rubre  eS  mi' 
einanber,  bis  eS  in  ber  $ide  jum  bestreichen  reibt 
ift,  maaje  mit  einem  ^infel  auf  jebcS  6tud  bc« 
liebige  ©triebe  unb  lafje  fie  trüdnen. 

SRaitbefßreiefii,  fQöue  (f.  „ed)5ne  Sa» 
belbrejeln"). 

l^anberörob  I.  <$S  wirb  «/,  ?Pfunb  IWta, 
•/.  W«nb  3uder,  ebenfo  oiel  geftofecne  HRanbeln. 
bie  gefd)nittene  6ci)ale  einer  Qtitrone  unb  5 
Toiior  gufammengerül)rt,  alSbann  mit  IRcbl  unb 
3uder  oermengt  unb  gufammengeroirlt,  bann  3 
ÜJtefjerrüdenbid  auSgetoettt  unb  barauS  finget« 
lange  unb  gtoei  fingerbreite  ©tretfen  gefc^nitlm; 
biefe  legt  man  auf  ein  mit  93utter  beftrie^aiis 
unb  mit  lUceiu  beftreuteS  93adbled>,  bcftreiet)t  fu 
mit  6i;ern)eiS  unb  baeft  fie  bei  ganj  mäBiget  ^ 

—  II.  92ebme  einen  Pierling  gefto|ene  wen« 
beln,  einen  Pierling  3ucfer,  einen 

S3terlin- 

IButter  unb  einen  Pierling  fe^öncä  2Ret)l, 
alles  loobi  untereinanber,  mae^e  Iangliebte  SSär« 
gel  barauS  unb  in  einen  jeben  3  (sdwine  urrt 
bade  fie  im  Ofen  fer)ön  gelb, 
^»onbetßrötfet«,  0«<et  (f.  „33itter  üte- 

belbrötlein"). 

SSanberßrot,  gutes  (f.  „©uteS  HRcnbei^ 
brob"). 

^Sanbefborte  L  ©tofee  5ßfunb  gefebältf 
üftanbeln  in  ein  menig  Wofempaffer  gar  Dw- 
nct)me  m<S)t  gar  eine  ©poppen  9iot)n,  tw? 
OJefbe  oon  6  Ottern,  unb  fettft  beliebigen  $ufc 
l/inju.  9tüt)re  bieS  Me3  "/4  ©tunbe  miteinanta. 
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??adj  biefem  fintiere  ein  9ftobel  mit  3?uttcr,  madjc  J 
i(m  Hib  oofl  unb  laffe  ibn  gemädjlid)  baden. 

^Sanbefborte  mit  gebörrtcm  peifcflrob. 
9febme  1  ^Pfunb  nid)t  gar  ju  Hein  gcftofeene  3Kan« 
beln,  3  Pierling  3uder  unb  ein  wenig  9iofenwaffer, 
öörre  einen  Pierling  Söeifebrob  unb  üerftofje  eS  ! 
gar  Hein,  marf)e  bie  2)tanbeln,  3ucfer  unb  Siofen* 
»äffet  untcreinanber,  neljme  10  Slner,  baS  $albe 
Xbeil  ganj  unb  Don  ber  anbern  Jpälfte  nur  ba§ 
Xotter,  rubre  eS  auf  '/*  ©tunbe  mor)l  unterem» 
anber,  menge  bcrnacr)  auä)  ba§  geftojjene  SBeifj* 
drob  barunter,  unb  rüljrc  eS  nodj  eine  Söeile, 
furniere  ben  <Diobet  tt>or)I  mit  93utter,  fdnltte  ben 
£eig  barein  unb  baefe  eS  im  Ofen. 

—  mit  <?')i'iüür j.  ©rijäle  1  ^funb  QJtanbeln 
unb  ftofse  fte  mit  ein  wenig  liRofimarin  Hein,  Arne 
|ie  in  einen  &afen,  rüt)re  1  $funb  Qüdtr  unter 
bie  3ttanbelu,  nerjme  aueb  •/,  £otb  geftofjenen 
3tmmt,  Ouintlein  9iägeiein  unb  ebenfobiel 
fituSfatenblütb,  and)  3  i'öffel  öoÜ  ©uaniftfjen 
ÜÖein  ober  2  Söffet  Doli  93ranbmein  baju,  rüjjre 
12  3Iüer,  eins  naa>  bem  anbern  barein,  fä^lage 
alles  aufammen  gegen  ■/«  ©tunben  rea)t  wo|l 
unb  rüfyre  julefct  einen  Pierling  länglidjt  ge* 
f dmtttenen  Zitronat  hinein,  2JiittIerweile  beftreidje 
ben  Wobei  mit  ^Butter  unb  beftreue  u)n  mit 
sJ)curfebelmer)I,  fülle  ben  Xeig  barein  unb  bade 
e§  im  ©adofen  ober  in  ber  ©ortenpfanne  fein 
langfam. 

—  mit  pe0f.  9le^me  16  Tiner,  fdjlage  fte 
redji  wof)I  untereinander,  tljue  1  Spfunb  geftofjene 
tDtanbeln,  1  $funb  fdjön  9He$l,  1  $funb  fein 
gefiebten  ßud«  unb  bie  Ilemgefdjnirtenen  ©a)els 
f en  Don  einer  Zitrone  baju,  rubre  aUeS  nadj  9lrt 
ber  OJtanbelborten  red)t  mobl,  fülle  e§  in  einen 
woblgefdjmierten  unb  befäeten  ÜJiobcl,  lafs  es 
gelb  baden  unb  beftreue  eS  mit  Quin. 

—  a«f  SlorbttnfleT  <Ätt.  3u  Vi  ^unb 
9Jcanbeln  nebme  4  fiöffel  Siofenwaffer  jum  ab» 
ftofeen,  bafj  foldje  niajt  Oelidjt  werben  unb  9 
i'otit)  frönen  meinen  3"'«.  ©ajlage  nadj  unb 
nadj  8  5lt)er  barein  unb  rm)re  t$  '/»  ©tunbe 
tooljl  auf  einer  Seite,  tl)ue  femer  fiotlj  jarteS 
Gcmmel»  ober  SRutfdjelmebl  tymn,  rüf)re  eS  um 
unb  bade  eS  roie  fonften  eine  *üianbelborte.  Söilt 
bu  fic  f  etywan  I>aben,  fo  tljue  baS  ©elbe  einer 
Zitrone,  2  Sott)  3uder,  V»  £otb  geflogenen 
3tmmt  unb  SGägelein,  ebenfo  üiel  2Jiu§fatnu^ 
unb  «DluSfatenblütb  unb  nia^t  weniger  Garba» 
momen  ^ingu. 

—  fdiöne  geliert«  (fier>e  w8d)5ne  gezierte 

3JfanbeIborte"). 

3SastMf)er}fe«.  9Jimm  einen  Pierling  gc- 
fiofene  SKanbel,  rü^re  fpld)e  mit  6  £otf>  3uder 


[  unb  (Sner  wie  ju  einer  IRanbettorte,  rüljre  5Re^I 
baran,  bis  man  e§  taum  ausweiten  tan;  ftiit  e§ 
aus  mit  einem  2Robel,  bade  fte  im  ©djmalj  unb 
beftreue  fte  warm  mit  3"<te  unb  3immet. 

^Janbcffvörßren.  :Uian  febneibet  ein  r)alb 
^f  unb  DJianbdn  langlegt  ober  übeqmerd),  n  afr 
bem  fte  abge$ogen  worben,  t^ut  ein  oötligeS  balb 
s^f unb  geftofenen  3u<fw  barju,  unb  rü^rt  eS  mit 
2  ßnertlar  an,  maa^t  ein  S$mala  in  einem 
^Jfännlein  ftebenb,  tfmt  einen  Söffet  toll  oon 
obiger  3D?affe  barein,  barfji  eS  gelb,  tf)ut  eS  mit 
bem  ©a^aumlöffel  berauS  in  einen  lleinen  ÜHörfel, 
unb  brudt  fte  mit  bem  ©töfel  runb  unb  bobl, 
wie  ein  tförba^en,  eS  barf  aber  feine  Södjer  geben, 
unb  fät)rt  fo  fort,  bis  bie  SJIaffc  ju  6nbe  ift. 
©obalb  eS  ein  wenig  erfaltet,  ttmt  man  eS  licrauS. 
9)kn  fann  au$  üiel  in  baS  ^fännlein  njun,  unb 
ein  Heller  mit  Sßroöenceröl  furnieren,  unb  bie 
gebacbene  Etonbeln  mit  bem  ©cr)aumlöffel  berum 
binden. 

£8anbef-  ober  /tratt-^rdnjefein.  ^adet 
V,  $funb  3WanbeIn  Hein,  flöget  \'4  ^Jfunb  3uder, 
nehmet  ßitronat,  Zitronen»  unb  ^omeran$en= 
fd)elfen,  wie  audj  3»wmet,  ßarbamomen  unb 
DluSfatenblütb,  nadj  belieben.  afleS  gröblirf)  jer» 
jcbmtten,  aueb  fann  man  Linien  unb  ^iftagten 
baju  tbun  unb  baS  SBeijje  Don  einem  6i,  gießet 
ein  wenig  3immet«  unb  SRofenmaffer  baran, 
rühret  unb  oermifebet  alles  woljl  burd&einanber, 
formiret  auS  Cblaten  Ihänjlein  barauS,  taffet 
fte  baden  unb  überftreidjet  felbige,  wenn  fie  er= 
faltet  mit  SiS.  2Han  tonn  auS  biefer  2)iaffe  aud) 
3Korfeflen,  Silien,  ^erjen,  Kleeblätter  unb  t)albe 
TOonbe  madjen,  anftatt  beS  GifeS  fann  man  fte 
mit  Hein  gerfdjnittenen  SBtumenblättern,  t>on  ge» 
troefneten  9?ofen,  helfen,  blau  unb  gelbe  53iol, 
mit  gröblicb  geflogenem  (Sanbeljuder  beftreuen 
unb  wieber  ein  Hein  wenig  in  ben  Ofen  fefcen. 

^anbetftränsren.  S^reu  ^öerflar  werben 
ju  ©cbaum  gefcblagen,  unb  mit  anbertbalb  5?ter* 
ling  3urf«  wof)l  gerübrt,  ein  balb  ^ßfunb  ÜJianbel 
wirb  gefa^ält  unb  gebaeft  unb  unter  ben  3uder 
gerübrt  nebft  etwas  gefa^nittenen  Zitronen  unb 
Zitronat;  alSbann  werben  runbe  Ihtcblen  auf 
Oblaten  gefejt,  bie  in  ber  OKitte  leer  ftnb.  SWan  , 
fann  fte  fo  badjen,  ober  etwas  £ögenmarf  ober 
fonft  etwas  @ingemad)te8  barein  füllen  unb  bann 
fct>ön  gelb  badjen.  SBenn  man  will,  fann  man 
bie  ültanbeln,  anftatt  fic  $u  ba^n,  Iangledjt 
febneiben  unb  ©itronenfaft  barein  tfjwt,  hingegen 
ein  paar  Cotb  3uder  weiter  nebmen. 

^Sanbetftrapfen.  Äübr  anbertbalb  Sterling 
3uder  mit  2  ganzen  ^oern  unb  einem  Dotter, 
febäle  ein  balb  ^funb  !TRanbeIn,  fefmeibe  12  Sotb 
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baoon  gewürfelt,  trjue  fie  in  ben  £aig  nc6fl  12 
fiotb,  siKelil,  madje  runbe  tfüdjlen  baoon  unb 
feje  fie  auf  Oblaten,  aerfpalte  bic  übrige  9Jian- 
bcln  unb  fiede  3  bi§  4  auf  ein  Pullen  nebft  ein 
paar  ©tüdlen  (Sitronat,  laffe  ftcfct)ön  gelb  backen. 

«jaanbemüdjrcn.  flflan  ftofet  3  fiotf)  ^an- 
bei, 3  £otb,  3ucfer,  1  Goerbotter,  württ  e§  mit 
9Rctyl  au§,  fcf)neibet  efi  nad)  Peltcbcn,  unb  läjjt 
e§  Iangfain  im  ©$mala  baden. 

38att&<Cmauttafa)en.  einen  Putter»  ober 
SBeinbadjeS-Xaig  roällt  man  eines  2Jtefferrüfen 
bif,  fdmeibet  oierefigte  ©tüfe  eine  Piertel  (Style 
lang  unb  eben  fo  breit  barauS,  rür)rt  einen  Pier« 
ling  gefdjälte  unb  geftofjene  ÄHanbeln,  eben  fo 
oiel  geftofjenen  3uder,  mit  2  ganjen  unb  2  gelben 
Giern  Ul  einer  9Haffe.  Söenn  fie  bif  ift,  fdmeibet 
man  ein  ©tüflein  3itronenfdjale  unb  2  fiotl) 
3itronat  flein,  tt)ut  bifj  aud)  nebft  einem  QvlXvc* 
löffelein  3immet  in  biefe  Ütfaffe,  füllt  auf  JebcS 
©tütlein  einen  gjjlöffel  oofl  oon  ber  SJlaffe,  be« 
[treibt  bie  4  Cften  mit  einem  Gi,  legt  bie  Sien 
gegeneinanber  jufammen,  beftreid^t  bie  ©tüflein, 
efje  fie  in  ben  Ofen  fommen,  mit  einem  oerflep« 
perteu  6i,  ftreut  grob  geftoffenen  Quitt  bariiber, 
unb  baft  fie  gelb.  —  Pon  biefer  gülle  fönnen 
au*  9»anbel-flränae  gemalt  werben. 

ttfaubefn  $u  6<uften,  baß  fie  wrtr  canbirf 
fdien.  3i^K  üKanbeln  ab,  meiere  fie  in  SHofcn- 
maffer,  lafje  fie  eine  SÖeile  barinnen  liegen,  fe% 
fie  bann  ab,  ftofje  3uder  gröblidj,  laffe  ©djmala 
in  einer  Pfanne  beijj  werben,  fdjwinge  bie  Üttan* 
beln  in  bem  gröbiidji  jerfiofeenen  3"der,  lege  fei» 
bige  gefdjwinb  in  ba§  beifa  ©drniafy,  bafe  fie 
fcb,ön  lidn"  t>erau§  unb  lege  foldje  auf  $apier,  bis 
fie  abgefü^let  finb. 

£8anbef  im  Ittoquefa nr.  Pon  meifem  $a« 
pier  mafyt  Heine  runbe  formen  oon  bem 
Umfang  eine«  ©ed)§bäper§  unb  2  ©laid)  fjoer), 
jmift  fie  oben  mit  bem  2Refferrüfen  ein  wenig, 
legt  in  jebcS  Sßappier  eine  geröftete  OTanbel, 
fd)lägt  2  SierweiS  ju  ©dwum,  fiebt  einen  Pier- 
ling feinen  3ufer,  rüfjrt  i^n  mit  bem  ©djaum 
unb  2  3uferlöffelein  3'tronenfaft,  aud)  ein  menig 
abgeriebener  3itronenfd)ale  fo  lang  in  einer 
©Ruffel,  bi§  bic  Waffe  weis  unb  bit  ift,  bebeft 
bann  bie  Wanbel  in  ben  formen  Don  biefer 
Waffe,  unb  baft  fie  in  einem  nidjt  mer)r  Reifen 
Cfen.  ©ie  fönnen  im  ^appier,  ober  auffer  bem= 
felben  öerfefjrt  auf  einem  Heller  gegeben  roerben. 
?ludj  fan  man  ein  Pled)  mit  Putter  beftreidjen, 
bie  2Ranbei  nid)t  nafje  jufammen  barauflegen,  fie 
oon  ber  3ufermaffe  übeTfireidjen  unb  bann  baten. 

"3Sanbfr-5($fangfii.  ©tofje  »Ä  «ßfunb 
Wanbeln  ab,  tljue  12  l'otb  3"*«,  ein  wenig 


WuSfatenblütt;  unb  (Sarbamoraen,  üon  etnex 
Zitrone  bie  ©dualen  gerieben  unb  2  &jex,  a-j* 
4  Soty  Zitronat  baran,  rü^re  afle§  unter  ein« 
anber;  hierauf  roelgere  einen  füfcen  SBiitrettrig 
nad)  ber  Sänge  auf,  lege  bie  Süße  barauf  unb 
maa^e  e§  wie  anbere  ©anlangen,  au^er  baB  mex 
nod)  einen  Xeig,  eins  guten  Sttefjemlden  bif 
auSroelgert,  unb  mit  einem  Ääblcin  abräbdr 
auf  bie  eingefüllte  ©anlange  leget,  ba$  e«  tok 
©puppen  ausfielet,  alßbann  mit  ^jerborter 
beftreia^et,  in  Cfen  fe^et,  unb  baden  läfft;  ©err 
nun  bie  ©anlange  gebaden  ift,  fo  fann  man  fte  r : 
3uder  unb  Stofentoaffer  überftreid^en,  mit  roeivr 
Sifamauder  beftreuen  unb  bie  Ihone  oergulba 

SSanbtftfiiitteit  auf  ^btate«.  3t:- 
l'/j  $funb  5Wanbeln  mit  3immtroaffer  ah,  rkj 
l'/j  ^funb  3"der,  oon  einer  Zitrone  bie  Tin 
gejd^nittene  ©djale  unb  ein  wenig  3roimt  m: 
'Di  ä  gel  ein  baran,  rüt)re  e§  mit  2  3löcrn  an,  ftttii? 
e§  nia^t  ju  bid  unb  nietjt  ju  bünn  auf  CWain: 
unb  bade  fie. 

SSanberfctmUfen  in  S6mat\  ge6a4r. 
©a^neibe  öor  1  Äreujer  SBeifebrob  in  bünn« 
©djnitten*  fiofce  ein  Pierling  OKanbeln  mit  n 
roenig  Kofenroaffer  gar  Hein,  t^ue  einen  fleim: 
i?oa)Iöffel  Doli  fa)ön  SWe^l,  Su&tx,  Simmi,  Ba 
gefdpirtene  Gitronenfd^elfe,  unb,  wenn  e§  btüebiä 
ift,  and)  einen  gefa^alten  unb  Hein  gebainr 
fauren  Gipfel  baju  unb  rü^re  alle5  mit  3  %n 
eine  jlarfe  l/4  ©tunbe;  ftreia^e  ba§  'ängerübr: 
tieinen  ftingerS  bid  auf  eine  ©eite  ber  obeiw= 
badeten  ©(Inirten,  lege  fie  in§  ^eifee  &a)mti 
unb  leppere  mit  bem  ©d^aumlöffel  baö  ©^mcli 
beftdnbig  oben  barüber,  bamit  fie  fer)ön  aiiflaiiffn 
93or  bem  Auftragen  fireue  3"der  brauf  ur.' 
fene  oerfid^ert,  ba|  es  ©efunbe  unb  tfranleePn: 
fönnen. 

38an5<f-^orf 1 1.  <£§  wirb  ein  «ßfunb  ^an- 
bei gef^ält,  wobi  abgetroefnet  unb  gefwfen  mi 
JRofenwaffer  ober  mit  (Sr^rweifi,  al§bann  werbfi 
bie  SJlanbeln  mit  3  Pierling  3«der  unb  mit  V> 
Göerbottern  angerührt,  aud)  oon  einer  Girronei» 
©a^elfe  barein  gef^ninen;  wenn  fola^e§  «4*» 
fdjaffen  gerübrt  worben,  fo  wirb  boS  Cpemi? 
ju  einem  biden  ©djaum  gef^lagen,  unb  oö« 
weber  alle§  ober  nict)t  gar,  naa^bem  ber  Jflig  n 
ber  ^)ide  ift,  barein  gerübrt ;  hierauf  wirb  ein 
ÜJlobel  mitPutter  gefa)miert  unb  mit  ffaittöln-.' 
mc^l  beftreuet,  ber  $aig  eingefüllt  unb  im  &nt3 
ofen  gebaren.  2Benn  man  wtü,  fann  man  rä 
paar  Jpänbe  Doli  9J2anbeln,  che  man  fie 
weglasen,  fola^e  bünn  fdjneiben  unb  erft  k- 
bem  GinfüIIen  barein  trjun,  wie  auc^  ge$nittfi:a 
Zitronat  unb  ^omeranjenf^alen. 
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"Stfanbef-gorte  U.  2  $funb  abgezogene 
anbeln,  »orunter  */«  $funb  bittere,  1  ißfunb 
tder,  bie  Sßale  oon  2  Zitronen,  20  Güer. 
ie  SWanbeln  »erben  mii  ehoaä  Crangemoaffer 
rieben,  ber  3"****  burß  ein  «paarfteb  geftebt; 
9be§  wirb  mit  ben  ßübottern  unb  Zitronen» 
Qle  1  Stunbe  gerührt,  bann  ber  Sßnee  Don 
igen  göern  barunter  gebogen  unb  in  einer  ge* 
tterten  ^form  gebaden. 

—  fiefonbere  (f.  „93efonbere  SNanbeltorte"). 

—  öetoürjte  (f.  „©emürjte  SRanbeltorte"). 

—  mit  ^oracran^n,  gcfäutcrte  (ftelje 
geläuterte  *D?anbeltorte  mit  Sßomeranjen"). 
28arß-£orf  e.  Stojjet  $funb  abgezogene 
lanbeln  mit  TOilcr)  ober  9iofen»affer,  rißrt 
en  fo  üiel  3uder  unb  7,  $funb  f rifßeS  Oßfen- 
arf  barunter,  roaS  am  ÜJlart  abgebt,  f ann  man 
it  93utter  erfe|en,  ober  lauter  SBurtcr  nehmen; 
t^t  alles  burßeinanber,  plaget  6  ßier  baran 
ib  rühret  eS  ferner  mit  ein  paar  £>änbe  Doli 
emmelmebl  »ol)l  ab;  »ürjet  ben  Steig,  »emt 
c  toottt  mit  ÜHuSf  atblüß,  Garbamomcn,  Pfeffer 
tb  flein  geriebenen  (Sitronenfßalen ;  leget  bann 
ben  SJtobel  ein  93lätlein  oon  gutem  Würben 
cige,  benn  jonjt  fann  man  bie  Sorte  ntßt  too^l 
m$  ^erauö  bringen,  fßüttet  ben  Seig  barein 
tb  laffet  if>n  baden.  Ober  man  fernläget  befagte 
üfle  in  einen  Suttertcig.  Sie  mufj  »arm  ge= 
ffen  »erben. 

—  auf  anoere  Jlrt.  (Sin  falbes  $funb 
ianbeln  »irb  gefdjält,  unb  mit  füffem  SRabm 
in  geftoffen,  bie  5Rinbe  oon  j»ei  tfreujertoefen 
gerieben,  baS  innere  in  füffc  Sttilß  einge= 
eißt,  bann  ber  auSgebrufte  2Bef  mit  einem 
ierling  f  rifßen  95utter  im  9Jtörfel  geftoffen,  bifj 
ib  baS  Ijalbc  ^Pfunb  SRanbeln  nebft  anberßalb 
ierling  geftebten  3ufer  in  eine  Sßüffel  ge- 
)mmen,  ein  falbes  ^funb  fauber  üerlefeneS  unb 
ein  gebaltes}  Diart  baju  geßan,  mit  5  bis  6 
iem  an  bie  9ttaffe  gerührt,  unb  eftoaS  2J?ufca= 
nblüte  barein,  bann  ein  ^otagc»  ober  ge»öbn* 
ßeS  flußenbleß  mit  93utter  beftrißen,  mit 
j  emmelmebl  geftreut,  baS  39leß  mit  gutem 
iuttertaig  ausgelegt,  ba§  eingerührte  barein  gc» 
illt,  eine  ipanbooH  geriebenes  2Rilß*  ober  fonft 
ürbeS  93rob  mit  ettuaS  3ufer  unb 3' mmet  Oer« 
ifßt,  baffelbe  über  bie  Sorte  geftreut,  unb  folße 
t  feiner  fßneHen  $>t^c  geboten. 

^Sartnefabe-^brte  »Ott  betonen.  Caffet 
Rclonenfleifd^  ober  OJcarf  mit  einem  ©lafe  meinen 
Bein  foßen :  »enn  bie  99riße  eingefotten  ift,  fo 
ofjet  eingemaebte  (Sitronenfßalen  in  einem 
Rörfer  mit  Patronen,  ein  »enig  3"<*er  unb 
;immt.  iDtaßet  eure  Sorte  oon  feinem  Seig 


oljne  ©edel.  S$ut  3udfer  unb  ^omeranjenblüße 
bran  unb  glafirt  fte. 
^Saritpan^öniflti^eO.^öniglia^e^ar« 

jipan"). 

—  grieorrfättbifd)**.  3ietyt  ÜJtanbein  ab, 
fiofjet  ober  reibet  fte  flein,  wie  ju  anbtrm  9Jtar« 
jifcameug,  mifa^et  3uder  barunter,  nad>bem  man 
pe  fü|- oerlanget,  ftreia^et  fola^eS  in  Äautenform 
auf  Oblaten,  begmkfet  eS  neben  berum,  leget 
felbigeS  auf  ein  mit2ftef)l  beftreuteS  ifupferblea), 
fejfet  eS  in  Ofen  unb  laffet  es  ein  toenig  baden, 
nehmet  eS  bann  berau»  unb  gießet  einen  oon 
3uder  unb  Slofenmaffer  angemaßten  ^isfpiegei 
barüber,  ftreuet  geftebten  3"{frr  barein,  fe^et  eS 
roieber  in  ben  Ofen,  laffet  foldjeS  ertrodnen  unb 
beftedet  felbigeS,  roo  e§  bejtoidet  morben,  mit 
^iniennü^Iein,  fo  man  naß  belieben  oergulben 
tarnt. 

—  »Ott  ^nf$.  92imm  ©alj,  fo  mei^  bu  eS 
baben  fannft,  büne  unb  fto^e  eS  ganj  flein; 
alSbann  nimm  in  SRofemoaffer  gemeinten  Sra« 
gant,  ber  boß  aber  nißt  aU^u  bünn  ift,  jtohtg 
ibn  burtf)  ein  Surf),  unb  ftreid)  iljn  mit  einem 
Keffer  auf  einen  böijernen  Seiler  fo  lange  ^in 
unb  mieber,  bis  er  fo  meife  mirb  toie  Sßnee. 
Dann  maße  baS  60(9  bamit  an,  oaft  es  ein 
l)übfßer  Seig  wirb,  unb  miüft  bu  ibn  mo^l« 
rießenb  ^aben,  fo  nimm  ein  wenig  SBifam  ba« 
runter,  formire  ibn  mie  anbere  9J?arjipane,  lafj 
ibn  auf  einem  Ofen  troefeu  »erben  unb  maße 
einen  Spiegel  baratif,  »ie  auf  bie  reßten.  SBenn 
er  reßt  gemaßt  »irb,  foH  ßn  feiner  fennen,  bis 
man  ßn  in  ben  2ttunb  nimmt,  ba  eS  bann  jtem» 
lißen  SBerbrujj  oerurfaßet,  unb  ben  anbern  »aS 
ju  Saßen  giebt. 

—  -^orte.  9limm  1  $funb  gröbliß  geflogene 
3J?anbeln,  bereite  */4  <Pfunb  3uder  unb  6  fiotb 
«Dlunbrnebl,  treibe  6  ßoß  frifßc  ©utter  fßön 
pflauig  ab,  brüde  barein  oon  einer  Simone  ben 
Saft  unb  fßneibe  bie  Sßalen  tiein,  tfme  hierauf 
bie  2Ranbeln  unb  3»**«  barein,  rübre  eS  eine 
f)albe  Stunbe,  beftreiße  ein  flaßeS  Sortenblätt» 
gen  mit  Surter,  ftreiße  ein  Sbeil  oon  bem  Seig 
brauf,  fülle  eS  mit  eingemaßten  Salfen,  ben 
anbern  Seig  fprijje,  ober  maße  ein  ©itter  barüber. 

^Sefottentortr.  93on  einer  barten  2Jlclone 
fßftle  man  bie  Sßaale  ab,  nebme  in»enbtg  baS 
SBeifje  mit  ben  fernen  berauS,  jerfßneibe  fte  in 
Stüdßen  unb  foße  fte  in  »ei|em  SDBeine  »eiß. 
öierauf  reibe  fte  mit  fein  geflogenem  3uctcr, 
§immt  unb  3roi*bad  ju  93rei  unb  lafe  eS  ab» 
tüblen.  Sinen  guten  SButterteig  rolle  nun  Keffer» 
rüden  bid  aus,  fßneibe  j»ei  runbe  Slätter 
barauS  unb  beftreiße  fte  mit  ghoeifj.  2)a3  eine 
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SBIatt  wirb  auf  ba§  Sortenblatt  gelegt,  ftreicr)e 
ben  93rei  barauf,  bede  ba§  anbere  SBlatt  barüber, 
ferbe  bie  Sorte  am  Kanbe  tyxum  mit  einem 
£öta$en  ober  SKcfferrüden,  überftreidje  fte  mit 
einem  gequirlten  @t,  beftreue  fic  gut  mit  3«d« 
unb  fein  geriebenem  3ttwbad,  u"°  bringe  fte 
fogleid)  in  ben  Ofen. 

28tfa)b0rt<«.  Wimm  ju  einer  Sttaajj  2Hild) 
8,  9  bis  10  Sloer  unb  3  ftänbe  Doli  ÜJcefcl ;  rübre 
ba§  2Jter)l  mit  ben  Einern  an,  laffe  tyxnai)  bie 
9)ttlcf)  mit  einem  ©tud  Söutter  ftebcn  unb  fdjütte 
ba§  angerührte  sJJiclii  ganj  Iangfam  in  bie  fiebige 
teilet),  fdjneibe  audt)  Zitronen»,  Sitronabe»  unb 
^Boineranjenfa^ale  flein  barein,  öerfüfee  eS  mit 
3uder  unb  laffe  attcS  eine  SÖeile  untereinanber 
fodjen  unb  alSbann  !alt  werben,  fülle  e§  in  einen 
glatten  Üttobel  unb  bade  e§. 

2Siu*eans-<Jftutt)ett.  5flan  nimmt  4  Üotlj 
Sutter,  4  Sot$  SDtanbeln,  4  ganje  Gner,  $funb 
3uder,  '/,  $funb  «Dtd&I,  bie  «Schale  oon  einer 
Zitrone.  $ie  Wanbeln  werben  mit  Siofenwaffer 
geflofeen  unb  mit  ber  Butter  jur  ©at)ne  gerührt, 
bie  (Sner  bagu  gerührt,  ple^t  ba§  9Kct)I  unb 
3ucfer,  man  fcfct  baöon  runbc  $urt)en  auf  ein 
^Ölect)  unb  bädt  fic  wie  9lni3fuct)en. 

MuscaUttex-'&itn-  Sorte,  ©cplet  bie 
kirnen,  fctjabet  bie  ©tielc  ab,  unb  fdjneibet  fte 
bis  jur  £>älfte  binweg.  9ll§bann  röftet  bie  IBirnen 
in  ©djmalj.  SRadjet  einen  beliebigen  Seig,  ftreut 
geröftet  SBrob,  Suda,  3intmt  unb  gefdjnittene 
SHanbeln  auf  ben  ©oben,  fetjet  bie  ©irnlein 
brauf,  bafj  bie  ©tiele  über  ftcr)  fommen,  gießet 
ein  wenig  ÜJtalöafier  baran  unb  badet  bie  Sorte 
fapn  Iangfam  ob. 

^^^^ 

SleaporifaniWe  %oxtt.  ©to&et  V,  $funb 
abgezogene  9)canbeln  ^iemlicr)  grob,  reibet  einen 
halben  2cbfudt)en  auf  einem  Üietbeifen,  fa^neibct 
eingemachte  Gitronenfajalen  mürflict),  man  fann 
audj  Ouittenlatwergen  baju  nehmen,  fonbcrlidj 
wenn  fte  rotb  ftnb,  fo  wirb  e§  gar  fd)ön,  2  fleine 
geriebene  5Jtu3tatnüffe,  audj  jiemlid)  oicl  3uder. 
3>iefc§  alles  madt)t  mit  bid  gefotrenem  3uder, 
ber  an  eingemotteten  Zitronen  gewesen,  fein  feua^t, 
rühret  e$  tdoIjI  untereinanber,  füllet  e§  in  bie 
Sorte,  bie  enttoeber  oon  SJlanbel«  ober  fonfl  einem 
gutem  Seige  gemalt  ift  unb  oben  auf  bie  ftüll 
ieget  bünne  ©dmittlein  oon  eingemadjten  Gi« 
tronenjtrjalen. 

•nonncn-iirnpfTcin.  Webmet  geriebene  fieb» 
lüdjlein,  Hein  gefdjnittene  Eianbeln,  geflogenen 
3immt  unb  Pfeffer,  laffet  ein  fconig  warm  wer« 


ben  unb  gießet  e§  an  ben  fiebtud>en,  ffianbi: . 
unb  ©ewürj :  hierauf  matt)et  einen  ieia,  dt 
«Kebl,  3"<to,  (Sueimeijj  unb  Äofemoafftr,  ttä 
ajert  tyn  bünn,  leget  oon  biefer  §üll  toine  §äuj= 
lein  auf  ben  Seig,  fttjlaget  ben  Srig  barühei. 
jwidet  fte  mit  einem  difen  unb  laffet  fic  baiai 
Slit^-^orff.  2Jiadje  oon  füfeent  Stattertu;: 
eine  aufgefegte  Sorte  unb  folgen*»«  {fülle  haxm\ 
©ajäle  V.  $funb  pfiffe,  bie  eine  ^olfte  tarn 
ganj,  bie  anbere  §älfte  aber  ftofje  unter yteii 
ÜJlanbeln ;  ^ernattj  lege  bie  ganzen  9Jüfte  in  ikr 
unb  3"der,  auö)  ju  ben  geflogenen  Wüllen  mv, 
man  ein  wenig  2Bein  neunten ;  hierauf  mtfc^ebii 
geflogenen  9lüffe  unb  ÜJ^anbeln,  au(^  geritbeni:- 
3Ku§fatenbrob,  ßarbamomen,  3immt,  SRti§!ai= 
nüffe,  3u<H  Zitronat,  Zitronen»  unb  %^ 
ranjenfdjolen,  alle§  wor)I  untereinanber,  mr 
bie  $ü0e  3U  bid  fein  foÜt,  fo  giege  nod)  mtk 
SBein  baran  unb  fülle  fetbige  in  bie  au\^k\\> 
Sorte,  lege  bie  reiben  9?üfie  oben  brauf  uz: 
überftreue  fte  mit  3"^«/  al§bann  fe^e  bit  iza 
in  ben  Cfen  unb  laffe  fie  baden. 


01»fateit,  gefüffff,  von  «ÄttU  (f. 

Oblaten"). 

(^ßfaten-^rät)gcn.  Wimm  12  (tyr,  \iv- 

föjlage  fte  wot)l,  tr)ue  ein  gut  SbeiI3udtrl)mnr 
unb  bann  folgeubeS  fo  oiel  3RebI,  bafe  ber  Iü: 
nicf)t  anjufebr  fliege,  f(r)Iage  ir>n  glatt  ah 
tr)ue  baju  9)lu§fatenblumen  unö  r 

wenig  ßarbamomen.  ©treibe  benieigau'C: 
loten,  lege  e§  auf  ein  tBled)  unb  bade  ii.  Ta  " 
gefdt)winb  gebaden,  fonft  fliegt  e§  oon  einan?r 
06flßutt)eit  mit  frif^cm^äff.  tem:* 
2  St)cile  füjje  «epfel  unb  1  Sbeil  gute  9a» 
nao)bem  fte  oon  ben  ©dt)aalen  befreit  fmb,  er* 
einem  9ieibeifen  ju  SJlufe  gerieben.  §ierju  virt 
in  einem  9teibeafrt)e  fo  oicl  frifa^er  in  ear 
Beutel  getr)aner  Ääfe  au§gepre|t  unb  rülirt  t:; 
Cbft  mit  etwa§  59utter,©alg  unb  gefb|enem 
mel  t)inju,  weiter  bem  ^ua^en  einen  tc$  uzt- 
nebmen  Öefttjmad  mittr)eilt.  S^iefe  SRaffe  jfmA 
man  auf  einen  Seig,  wie  fct)on  oft  gwif: 
s)Jlafecn  angegeben  ift.  9luf  benfelben  werben  -c- 
tleine  ©tüdct)en  »utter  gelegt  unb  HA  ifa  f 
buref).  Waa)  bem  ^lu§baden  roub  er  mit  3^:: 
beftreut 

ß rcn--£appctt.  6  ©iergetb,  2  ©erwi*. ' 

Cotb  gefiebten  3nter  unb  3  d^töffelfüfVnS'cv? 
rüt)rt  man  untereinanber,  fttjaft  feine?  SRebl  ba^ 
rein,  bi§  ber  Saig  gewürgt  werben  tau  niuEi 
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hn  auf  ein  93ret,  wällt  ihn  eines  Weffcrrüfcn 
)if  auS,  fchneibct  gingerSlange  unb  2  ginger* 
jreite  ©tüflein  baoon,  fafet  bcn  Saig  in  bcr 
Witte  jufammcn,  fteft  bie  ©tüllein  an  ben  ©tiel 
)eS  ÄodjlöffelS,  legt  fte  fo  in  baS  Sd)mal§  ein, 
iaft  fie  langjam  unb  überfireut  fie  bann  mit 
Sufcr  unb  3immet. 

^ffapotriö-Sorfc.  Wache  eine  £orte  bon 
Uiarjapan,  fonnire  u)n  ©tüdweife,  ober  mad) 
ine  grofec  Jorte  au§  einem  ©tüd  barauS,  roenn 
r  nun  in  bem  Cfen  ein  wenig  abgctrodnet, 
üfle  beffelbigen  Söoben  mit  fräftiger  Wanbel« 
üfle,  lege  aflerlei  in  3uder  eingemachte  ^Früchte 
mb  Sffiurjeln  brauf,  als  WuScateflerbirnc,  s#fir» 
uiie,  91pritofen,  tieine  Sßomeranjen,  Ouitten, 
ingemachte  ßaftuf,  SBegwartenwurjeln,  Gitro* 
wt,  Zitronen»  unb  <|)omeranjenfcheifen,  welches 
nan  bon  einanber  fchneiben  fann,  bafe  alles 
itterlei  ©röfec  befommt;  roenn  nun  bie  Sorte 
nit  bergleidjen  eingemachten  ©adjen  inwcnbig 
\an]  überleget  worben,  fann  man  fie  oben  eben* 
all*  mit  eingemachten  ©aurach  ober  SBeinlägc* 
ein,  SiibiS»  ober  3ohanniSbeerlein,  ^)omeranjen= 
)lütrj  unb  bergleicr)en  befteden  ober  äusseren, 
mjwifchen  aber  mit  weifeen  Sßiftajicnmifelein  be« 
treuen  unb  mit  einanber  noch  tm  in  bcn 
Cfen  {teilen. 

haftet en-^roo.  SRühre  ungefähr  1  y\\mt> 
chöneS  Wehl  unb  1  ^funb  3uder  unter  ein» 
mber,  thue  (Sorianber  unb  9lniS,  beibcS  gcftofecn 
»arein,  mifclje  atleS  wof)l;  nimm  baS  Sföeifee  bon 
fpern  unb  madje  baS  Wehl  bamit  an,  bafe  eS 
u  einem  bieten  £eige  werbe,  ftreidr)c  eS  auf  eine 
Zblate,  bade  fold)e  im  Cfen;  roenn  fie  nun  ge= 
laden  finb,  fo  jerfchneibe  felbige  in  ©tüdlcin 
tnb  behalte  fie  in  bcr  ©tuben,  fo  bleiben  fie  räfd). 

Petits-Choux.  80  l'otf}  ©utter,  30  Soll) 
[Baffer,  14  i'oth  3"der,  baS  <&elbe  einer  Zitrone 
ittb  etwas  WuSfatenblumen  läfft  man  jufammen 
utffocr;en,  bann  rühret  man  80  Soth  TOer)l  ba» 
unter  unb  läfft  ben  Üeig  auf  gelinbem  fyuex 
ei  beftänbigem  Stühren  gar  brennen,  fo  bafe  er 
ich  Ö«n3  Mi  0fr  Äafferoflc  löfet,  bann  thut  man 
hn  in  einen  Neibeafd),  läfft  ihn  falt  werben  unb 
dalägt  nach  unb  nach  15  ßper  baju,  rühret  eS 
[Iii  unb  fefct  fleine  Häufchen  babon  auf  ein  SBlech, 
eftreicht  fie  mit  6p  Weife,  beftreut  fie  mit  3uefcr 
mb  gröblich  fleftofeenen  Wanbeln  unb  bädt  fie 
iemlkh  warm. 

—  k  U  Prinie.  24  fioth  Rheinwein,  eben» 
oDiel  frifche  Butter,  '/4  *Pfunb  3"cfer  unb  1 


©tücf  3'mmt  läfft  man  auffochen  unb  rührt  fo 
foajenb  1  ^funb  Nürnberger  Wehl  hinein,  läfft 
bieS  auf  gelinbem  fteuer  unter  jietem  führen  fo 
lange  brennen,  bis  fU)  ber  $eig  oon  ber  tfaffe» 
rolle  löfet,  bann  mufe  er  »erfüllen,  nachher  werben 
12  ganje  6per  unb  18  §pbotter  barunter  ge» 
rührt,  wie  auch  4  fiotj  recht  fein  gehadter  Gitro* 
nat  unb  obenfobiel  eingemachte  ©rangenfdmle, 
bann  ebenfo  wie  bie  borigen  Pelits-Choux  be» 
hanbelt. 

3?fafJftt&rob.  ein  halbes  $funb  gefiebten 
3u!er,  ein  halbes  $funb  fein  Wehl,  eben  fo  oiel 
gefchälte  unb  langlecht  grob  gefcr)nittcne  Wan« 
beln  unb  2  9)2eff erfolgen  oofl  feine  ^Jotafche  madjt 
man  mit  einem  ganjen  @i  unb  bem  (Felben  oon 
4  anbern  ju  einem  %l\\q  an,  wällt  ihn  eines 
ftarfen  Wefferrüfen  bif  auS,  fchneibet  2  Ringer» 
breite  unb  nicht  gar  gingerSlange  ©tüflein  ba« 
oon,  legt  foldjc  auf  ein  ftarf  mit  Wehl  befätc» 
58led),  unb  baft  fie  im  Cfen  gelb. 

Pfaffe n ftü  rf)['cin.  Nehme  einen  frifchgebade- 
nen  ifrcu|erweden  unb  fdmeibe  benfelben  in  4 
Ztyile,  lege  bie  %t)t\\t  in  eine  ©chüffel  unb 
fchüttc  guten  alten  SBein  brauf,  laffe  fie  aber 
nid)t  gar  weich  werben.  Wache  inbeffen  ©chtnal^ 
heife,  bade  bie  geweichten  Schnitten  fchön  gelb 
aus  unb  ftreue,  wenn  fie  aus  ber  Pfanne  fom» 
men,  3u<f«  «nb  3»mmt  brüber. 

^fcffcrßurt')cn-5aßriRatian.  (WuSjug  au§ 
6arl  ^ennigS  fehr  praftifa^em  SBerfe  „5?ie 
^fefferfuchenbäderei'',  Weifeen,  &  SB.  ßöbfche.) 
Angabe  ber  ©cräthfdjaf ten,  welche  jum 
^Jf efferfuchen baden  erforberlich  finb. 
1)  QHn  tupferner  3:untfeffel  bon  8  3oö  2öcitc 
unb  10  3»ü  Stiefc.  tiefer  Äeffel  mufe  8  eiferne 
ftüfee  unb  bergleirf)en  ©riffe  haben;  er  wirb  $um 
(Eintauchen  bcr  braunen  Nürnberger  £ebfuchen 
gebraucht.  2)  @in  grofeer  tupferner  Äeffel,  um 
I  $E)onig  unb  ©prop  $u  fiebcn.  3)  6in  Heiner  beS= 
gleichen,  um  3uder  barin  }M  fteben.  4)  (Hnc 
!  leichbreche,  um  bie  feften  £onig»,  ©prop»  unb 
1 3urferteige  jujurichten  ober  burd)§ufneten,  welches 
|  für  ben  Arbeiter  ju  befrhwerlich  ift,  auch  mit  ben 
|  Jpänben  ju  oiel3eit  erforbert.  5)  3)ie  gur  Pfeffer» 
|  luchenbäclerei  nöthigen  formen,  als :  eine  ©peife» 
ober  Äeibpfefferfuchenform,  Nürnberger  Wanbel= 
fuchenform,  welche  glatt  unb  ohne  5ißuren  tcm 
•  lönnen,  ba  auf  guten  Üeigmaffen  feine  §orm 
ftehen  bleibt,  wenn  fie  in  ben  SBarfofcn  ober  in 
bie  Wafchine  fommen.  formen  mit  Figuren  ju 
orbinären  gelben  Sßfefferfuchcn,  auf  welchen  bie 
Figuren  nach  bem  ©aden  flehen  bleiben  müffen, 
Silberformen,  als :  ?j$ferbe,Neiter  unb  bergleichen 
anbre  Figuren,  formen  311  Nürnberger  Warci« 
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pan  in  fletnen,  aber  feingcftod)enen  Otogen. 
6)  Gin  5lbbrücffto(f;  biefeS  ift  ein  Stücken 
mei&bud)neS  ^>ots  Don  10  3ott  Sange  unb  auf 
ber  untern  «Seite,  mit  welcher  man  abbrüdt,  2'/s 
3od  ©reite,  ©r  mu|  etwas  ooal  gearbeitet  fein, 
bamit  er  beim  Slbbriiden  wiegt  unb  baburdj  ber 
ieig  weiter  hinauSgetrieben  werben  tann.  Tnrdi 
bie  aJcitte  in  ber  Sänge  mufj  ber  9lbbnul uod  auf 
beiben  leiten  ausgeteilt  unb  oben  abgerunbet 
fein.  7)  $ie  erforberlidjcn  93tect)e  jjum  ©aden 
unb  SRöften  ber  ^feffertudjen ;  8)  aud)  hinläng« 
liehe  ©reter,  bie  gemanbelten  Sebtudjen  barauf 
ju  fefcen.  9)  eine  gro&e  ©orftenfteige,  um  bie 
braunen  Nürnberger  SJianbeltuchen  ju  glafiren. 
—  ungemeine  ©eftanbtbeiie  unb  Jöerei» 
tungSart  ber  $feffcrlud)cn.  S5ie  aüge« 
meinen  ©eftanbtheile  jeber  ^fefferlucfjenart  ftnb 
folgenbe:  1)  ÜJterjl,  unb  &war  Slöe igen», 
Grbfen»  ober  SRoggenmejjl.  2)  Surop, 
£  o  n  i  g  ober  3  «  t  r.  3)  9HcaIifdt)e  Söeftanbtt>eile, 
Ammonium  ober  ^otafdjc.  So  Diel  bie  SBer= 
menbung  ber  unter  1.  angegebenen  ü)ier)!forten 
anlangt,  fo  richtet  fiel)  biefelbe  wieber  barnad), 
ob  mit  6nrop,  £>onig  ober  3"^«  gebaden  wer* 
ben  foK.  3«m  ©Drop»  unb  3udergebäd 
tann  einzig  unb  allein  2Bei$enmerjl  benufet 
werben ;  jum  ftoniggebäd  aber  läfjt  fid)  Joggen« 
mehl  unb  Grl jenimijl  mit  gleich  gutem  Erfolge 
anwenben,  unb  cS  fteHt  ftd)  bei  bem  Wcbraitdje 
ber  einen  ober  ber  anbern  Sorte  nur  infofern 
ein  llnterfdneb  heraus,  als  baS  Sioggenmehl 
Dem  ^fefferfudjen  eine  lid)terc,  tfrbfenmehl 
aber  eine  buntlere  §arbe  giebt.  —  UebrigenS 
Derfte^t  eS  fid)  Don  felbft,  bafc  ju  feinerem 
mcijien  SPfeffcrludjen  nur  Jßeijenmehl  gebraucht 
werben  tann.  ®ie  unter  8  angegebenen  beiben 
alcalifcrjen  ©eftanbtheile  bienen  baju,  bie  SBaare 
$a  treiben ;  jeber  berfefben  hat  babei  jebod)  feine 
i  oerfdjicbene  SÖirtung,  inbem  baS  Ammonium 
mehr  in  bie  Ööhe,  bie  $otafct>e  aber  in  bie  ©reite 
treibt  unb  beim  ©ebraudje  beS  SlmmoniumS  fid) 
ber  Sßfefferfudjen  troden  hält,  weil  eS  bie  fteud)* 
tigfeit  weniger  annimmt,  währenb  bie  93otafd)c 
bie  9reud)tigfeiten  anjieljt.  GS  ift  batjer  ratsam, 
ftd)  beiber  Wiealien  gu  bebienen.  —  Ginige 
prattifd)e  (Erfahrungen  über  baS  §onig« 
jiebenunb  ben  (Gebrauch  beS  iponigS 
überhaupt.  1)  Leiter  £>onig  bädt  ftd)  vi  jeber 
3eit  beffer,  als  ber  alte.  3ft  ber  £onig  fdjon 
einige  3af)re  alt,  fo  ift  eS  fdjwer,  gute  SBaare 
auS  ihm  ju  bringen,  weil  er  fern:  oft  in  ©ärjrung 
übergegangen  unb  baburdj  ranjig  geworben  ift. 
2)  2Jcan  laffe  ben  iponig  jo  lange  fieben,  bis  ein 
Xropfen  auf  bem  Kogel  eines  Ringers  gut  ftetjt 


unb  nid)t  abläuft,  ober  bis  ein  iropfen  jtoifitn 
jmei  Singern  augenblicflieh  graben  wehr,  ber  alte 
iponig  mujj  länger  fieben  als  ber  neue.  5Ran 
laffe  ben  «poirig  erjer  etwaS  \u  fett  fieben,  als  ui 
gering;  ift  er  \u  fett  gef orten,  fo  tann  manetoa* 
Söaffcrteig  einbrechen,  ift  er  hingegen  §u  gerrna, 
fo  leibet  man  baburdj  Schaben,  unb  man  tarnt 
ihn  nur  burch  flaren  3ncfer  unb  Gterbotter  Der» 
beffem.  2Ran  ttmt  fehr  wohl  baran,  wenn  man 
fid)  mehrere  Sorten  2eig  fiebet  unb  jelbige  ui* 
fammen  jent,  bis  bie  yjiaffe  fidi  gut  bädt  8er> 
fud)Sweife  nehme  man  ungefähr  1  ^Jfunb  ^)om> 
teig  unb  1  ober  2  £otb,  2Bafferteig  unb  beregne 
fid)  barnadj  erft  eine  größere  Quantität,  bie  man 
Derbrauchen  will.  ÜRan  trifft  baS  -Qodjen  bei 
£>onigS  feiten  fo  gut,  b a[;  er  gut  bädt ;  in  ber 
Jtegel  mufe  man  ihn  erft  mit  mehreren  leigrn 
Dermifehen.  3"  fett  gefottener  ^onigteig  latnt 
auch  mit  ungefottenem  feonig  gut  gemacht  tec 
ben.  3ft  ber  ^onig  gut  gefotten,  fo  wirb  fetbiger 
auSgegoffen,  mit  einem  Rührlöffel  fo  lange  8^ 
fd)lagcn,  bis  er  etwa?  oertühlt  ifl  unb  alSbaira 
baS  IKibl  auSgetnetet.  Ter  roggene  ^onigtrig 
mufe  fefter  gemacht  werben,  als  ber  me^ene, 
^onigteig  überhaupt  aber  gut  burchgebro^fii 
werben,  weil  er  fonft  teine  gute  §arbe  bdonuni 
ferner  ift  ju  bemerfen,  ba^  ber  roggene  Ztk 
einige  23od)en  gelagert  fein  mu^,  ehe  man  öin 
Derbaden  tann,  inbem  man  fonft  ferne  gute 
SBaare  Don  ihm  erhält.  25en  SBeijenteig  hingegm 
mufe  man  fogleia)  Derbacten,  unb  eS  rft  nidjt 
rathfam,  ihn  lange  auf  bem  £ager  gu  laffen,iwü 
er  fonft  auStrodnet  ober  leicht  in  ©ährungüber* 
geht.  äBeijenteig  fteigt  im  Ofen  jpberjrit  h^^r 
als  ber  roggene,  ift  inwenbig  aber  nicht  fo  fern, 
als  jener.  SRoggener  §onigteig  fann  ein  3abr 
liegen ;  je  länger  er  liegt,  befto  beffer  ift  er.  8« 
|  iponig  tann  ftarf,  bünn,  lid)t  ober  braun  fein, 
er  ift  beSwegen  immer  öon  ©üte,  nur  mu|  man 
fid)  beim  (Einlaufe  beffelben  wegen  Setrügertitc 
jidjer  ju  ftellen  fuajen.  ^er  £onig  wirb  namüd» 
häufig  mit  TOet>I  Dermifdjt,  unb  biefe  5Wifa)urJ 
mad)t  ihn  jur  ÜBäderei  untauglich.  SMe  SerfäJ= 
id)img  ift  leid)t  ju  entbeden,  wenn  man  ben 
iponig  in  SBaffer  auflöft,  inbem  fid)  bann  bar 
0Jcer)l  ju  ©oben  fentt.  Hud)  finbet  man  fcfte* 
man  ^onig  in  einem  fiöffel  über  einem  £i*^ 
erwärmt.  Gin  reiner  ^onig  wirb  bei  biefer 
wärmung  flar  unb  flüf  figer,  mit  95iebl  Derf  6lWa 
aber  bleibt  breiartig,  bid  unb  hübe.  Seina 
mafferfreier  ^onig  mufj  ein  fpejififd)eS  ©eottt: 
Don  1,433  bis  1,434  baben.  homq  Don  mir 
1,890  fpejififd)em  ©ewid)t  wirb  tm  SBinter  nid' 
redjt  feft  unb  geht  im  ©ommer  leidet  in  @ahrunj 
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über,  wirb  flaumig  unb  fäuerlicr).  $en©ebrauri) 
ber  fUcalien  anlangenb,  fo  nimmt  man  auf  4 
^fitnb  roggenen  §ontgteig  immer  «/,  Ctl).  tpot« 
afct)e  unb  7i  Äi«  Ammonium.  8eim  mcijenen 
Jponiateig  totrb  auf  3  Sßfunb  bie  nämliche  Ouan« 
tität  ^otaidjo  unb  Ammonium  erforbert.  $)ie 
^otafcr)c  muß  immer  aufgelöft  fein,  biefe  Tluf* 
löfung  bewirft  man  mit  SBaffer,  hat  ftcr)  jeboa) 
)u  hüten,  baß  fie  nicht  zu  bünn  wirb.  Man  hf 
öicne  fidt)  ^ierju  eine§  Coffein  melier  nach  93c- 
finben  Sot|  ober  1  fioth  faßt,  bamit  man  bie 
|u  oermenbenbe  Quantität  nicht  jebeSmal  ju 
oiegen  brauet.  SBenn  fict)  ber  Srjropäteig  nicr)t 
Kit  Ijanbiren  min,  fo  !ann  man  jteh  baburd) 
lelfen,  baß  man  auf  6  $funb  Xeig  2  bi§  3  (Sier 
)aju  jefflägt.  Qjibotter  finb  nocf>  beffer,  wenn  bei 
teig  ju  gering  geraden  ift.  63  ift  iebodt)  ju  be» 
nerfen,  baß  bei  bem  braunen  $fefferfuct)en  ber 
Cfen  etwa§  ftarf  geheizt  fein  muß,  wenn  man 
ntte  2öaare  haben  will.  3)a8  <Dcehl,  meines 
um  gewöhnlichen  Sßfefferfuchen  gebraust  wirb, 
>raud)t  nicht  bie  oorzügliche  ©üte  ju  haben,  bie 
>et  anberm  feinen  ©aefwerfe  unbebingt  nötl)ig 
ft,  nur  bie  feinern  Sörop*  unb  §onigfuchen 
rforbern  zur  Jpcrfteflung  guter  2Baare  ba§  befte 
Diehl  unb  e3  ift  baljer  auch  nothwenbig,  baß  fie 
n  einem  nict/t  ju  falten  Ofen  gebaden  werben. 
Roer)  ift  ju  benterfen,  baß  gejottener  3u<fartetg 
iid)t  bis  ^um  anbern  £age  liegen  barf,  fonbern 
[leic^  oerarbeitet  toerben  muß,  weil  ficr)  bei  biefem 
eicr)t  Säure  entwicfelt.  2Ba§  nun  bie  Bereitung 
•e§  SpfefferfudjenS  im  Mgemeinen  anlangt,  fo 
jt  f olgenbe§  Verfahren  einjufa)lagen :  Sinb  bie 
ben  unter  1  brei  angegebenen  93eftanbtrjetle.ge« 
Örig  unter  einanber  gemif djt,  fo  baß  ber  Steig 
ttoaS  btcrjt  —  jeboct)  ntajt  ju  feft  —  geworben 
fr,  fo  wirb  er  gut  burdjgearbettet  unb  gebrochen. 
DiefeS  Severe  gefdt)ter>t  mittelft  be§  SBredjbaume« 
n  ber  93red)c.  5)ie  5öredt)c  ift  ein  ftarfeS,  auf 
inem  feften  ©cftetle  einige  Schuh  über  bem 
fufeboben  erhöheteS  99ret,  an  befjen  ^tnterfter 
fjmalen  Seite  ber  Sredjbaum  mit  einem  ©c= 
jinbe  bef eftigt  ift.  9luf  biefeS  mit  SJtehl  ju  be* 
reuenbe  93ret  wirb  ber  Xeig  unter  ben  ißreaV 
aum  gelegt  unb  ber  Iebterc  etwa  15  bi§  20 
Minuten  lang  oon  zwei  ^erfonen  unauSgefefct 
:arf  auf  ben  £eig  gebrüdt.  SBährenb  biefer 
Irbeit  t)at  eine  britte  s#erfon  ben  Xeig  fortwäf)8 
cnb  umjuwenben,  bamit  ber  £eig  überall  oom 
3rett)baume  gleichmäßig  burcr)gearbeitet  werbe. 
2adj  Ablauf  ber  angegebenen  3eit  fdjneibet  man 
ert  ieig  an  mehreren  Stellen  burdj,  um  ftet) 
u  überzeugen,  ob  berfelbe  bura^ge^enb§  gleicht 
yarbe  |at;  finbet  man  beim  Se^neiben  noa^ 
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braune  Streifen  in  bem  3>ige,  fo  tfl  ba§  99recr)en 
fortsufe^en.  —  3tue^  ber  an  unb  für  ftdt)  bunflere 
Soropäteig,  ber  im  ©efc^matfe  ben  Iponigteig 
an  ©üte  übertrifft,  erhält  buret)  ba§  ISrea^en  eine 
lidjtere  garbe.  ^)at  bura^  ba8  fortgefefete  SBrea^en 
ber  ieig  bie  erforberlidje  gleie^mäßige  garbe  er- 
halten, fo  Wirb  er  ftiiefweife  auSgewirft  unb  j[ebe§ 
Stücf  in  bie  §orm  einer  runben,  einige  3oD 
biden  Atolle  gebracht  unb  biefe  in  eben  fo  oiel 
Heinere  Stüde  jerjehnitten,  als  man  J?ucr)en  fer- 
tigen will.  3)iefe  Stüde  werben  fobann  auäge* 
trieben  unb  in  fo  oiel  Xafeln  gefa)nitten,  bafj  ftc 
bem  jebe§maligen  greife  unb  bem  ©emidjte, 
weites  fte  haben  foEfen,  enlfpree^en,  unb  bann 
in  ben  Cfen  gebracht,  ber  nach  ben  oben  ge> 
machten  93emerfungen  bei  ben  oerfchiebenen  Jeig« 
f orten  ftärfer  ober  geringer  gehest  fein  mu§. 
UebrigenS  ift  oben  fdwn  barauf  hingewiefen 
worben,  bafe  ber  3"^rteig  fofort  nach  ber  3"- 
bereitung  oerarbeitet  werben  mufe,  ^onigteig 
aber  längere  3«t  ruhen  fann  unb  wenigftenS 
24  Stunben  lang  liegen  muß,  ehe  er  Oerarbeitet 
wirb.  Schließlich  ift  hierbei  ju  erinnern,  baß  ber 
braune  Nürnberger  ^fefferfuchen  jwetmal  ge= 
baden  werben  muß ;  biefer  ift,  ehe  er  jum  jweiten 
Wale  in  ben  Ofen  gebracht  wirb,  in  warme« 
SBaffer  einzutauchen  unb  in  einem  au§  Satten 
ober  ©retern  befiehenben,  in  ber  tRö^e  beS  Ofen§ 
angebrachten  ©erüfte  ju  börren.  Sobalb  er  ab» 
getrodnet  ift,  wirb  er  jum  zweiten  2Wale  in  ben 
Ofen  gefegt  unb  bann,  wie  weiter  unten  am  be« 
treffenben  Orte  angegeben  werben  wirb,  311  be« 
ftreidjen.  3ft  ber  ?Pfefferlud)en  oerfühlt,  fo  wirb 
er  mit  einem  fdjarfen  ÜJieffer  gefchnitten :  man 
muß  fta)  jeboch  hüten,  ihn  ju  lange  ftehen  ju 
taffett,  weil  er  fonft  jtt  fyaxt  unb  baburd)  ba§ 
Scr)neiben  erfchwert  wirb.  3)er  Schnitt  muß 
neben  ber  Stelle,  wo  bie  einzelnen  ihidjen  511= 
famntengefc&t  finb,  gefcr)e^en,  weil  man  nur  auf 
biefe  Söeife  e8  oermeibet,  baß  nicht  9Jcehlftreifen 
Zum  Sßorfdt)etn  fommen.  —  ^Inweifung  zur 
Bereitung  ber  einzelnen  ?Pfefferfuchen« 
arten.  1)  Nürnberger  braune  Pfeffer* 
lucheu.  SJian  löfe  3  $funb  3uderforop  in  12 
^funb  Söaffer  auf,  bringe  bie  lupfung  in  einem 
fupfernen  $effel  zum  Sieben,  rühre  ba8  SBeiße 
oon  2  Siern  tymin,  nehme  ben  währenb  be8 
Siebend  fich  Uchtenben  Schaum  forgfättig  hin- 
weg unb  fodt)e  bann  bie  glüffigteit  bei  einer  ge« 
ringern  §i^e  z»  einer  $5ide,  baß  ftc  fich  w»t 
einem  2ö|fel  in  gäben  ziehen  läßt,  ober  baß  ein 
auf  einen  falten  zinnernen  iefler  gebrachter 
Üropfen  nicht  mehr  auSeinanber  fließt.  3n  biefen 
gereinigten  Stjrop  bringe  man  nach  wb  nach 
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unter  ftarfem  Stühren  1  $funb  5Jcer)l  unb  fnete 
borauf,  je  nadjbem  bie  Shityn  mebr  ober  weniger 
fü|  werben  Jollen,  no$  1  bis  2  $funb  *D?er)l 
mit  1  Stf).  3»mmtf  1  St$.  ©ewärjnelfen  unb  1 
St$.  Sarbamomen,  redjt  fein  geftojjen,  aufs 
©tärtfte  ein.  91immt  man  (Srbfenmebl,  fo  wirb 
burd)  beffen  gelbe  §orbe  bie  braune  beS  ©üropS 
oerbedt.  3u  ben  feinften  #ua>n  mu|  feine* 
SBeijenmebl  genommen  werben,  ©ollen  bie Jhutyen 
gut  werben,  fo  barf  ber  leig  nid)t  fogleid)  ge» 
baden  werben.  ÜKan  bringe  \i)n  oorfjer  an  einen 
füllen  Ort  unb  laffe  ü)n  bafelbft  4  bis  6  Mo- 
nate gelinb  gä^ren.  $ie  eingefneteten  ©ewürje 
f)inbem,  bafl  bie  ©äljrung  in  ber  langen  3*H 
,uj  ftarf  werbe  unb  bafe  eine  ©äure  entfiele.  3r)r 
($erud)  unb  Gtefdjmad  Derbreiten  ftet)  wär)renb 
ber  ©äljrung  in  bem  ganjen  3>ige.  9?ad)  93er= 
lauf  biefer  3eit  oermifa^t  man  etwas  oon  einem 
frifet)  oerfertigten  2eige  mit  bem  gelagerten,  unb 
ludet  yigleid)  n o et)  eben  fo  oiel  oon  ben  ange* 
gebenen  (#ewünen  hinein,  als  früher  in  üjn  ge= 
tommen  ift,  aufserbem  aber  1  Sßfunb  Hein  ge« 
fdjnittene,  auf  einem  93led)e  fdjmad)  geröftete 
jiifjc  tütanbeln,  $funb  gebadten  Gitronat, 
unb  eine  in  rjinreiebenbem  Söaffer  gemalte  9luf« 
löfung  oon  3  Stb.  nJotafdje.  S)urä)  bie  ipotafdj« 
wirb  nid&t  bloS  bie  ©äure  beS  ©oropS  oerfdjludt 
unb  unmerflict)  gemalt,  fonbern  aud>  bie  ©ä&« 
rung  beS  £eigeS  oerftärft.  S)a8  Kneten  gefd)ebc 
anfangs  fo  ftarf  als  möglid}  mit  ben  §änben, 
wirb  aber  ber  Jeig  ju  feft,  als  bafe  noa)  weiter 
unmittelbar  mit  biefem  Arbeiten  oerf abren  werben 
fann,  fo  wenbe  man  bie  SBredjc  an.  3ft  ber  2eig 
burd)*  93re(r)en  ooHfommen  weife  unb  feft  ge* 
worben,  fo  rolle  man  ir)n  aus  unb  jerfcbneibe 
ir)n  bann  in  6tüden  ober  forme  \\)n  in  tafeln. 
3>ie  mit  SHebl  beftreuten  Kudjenbreter,  auf  wel- 
ken ber  $eig  ausgerollt  wirb  unb  bie  Stüde 
liegen,  ftclle  man  auf  einem  warmen  Ort  fo  lange 
auf  ein  reines  SBret,  ober  audj  bloS  auf  ©trob, 
bis  man  bemerft,  bafj  ber  3>ig  etwas  aufge* 
gangen  ift.  9lun  lege  man  bie  Kuchen  auf  mit 
%lt\)\  beftreute  5Mecf)e,  brüde  auf  ir)rc  Oberfläche 
einige  gefd)älte  SRanbeln  unb  eine  in  länglidjc 
Söierede  gefct)nittene  3itronate  ein.  3)aS  SBaden 
gefcbelje  nidjt  im  Stodofen,  fonbern  in  gebeizten 
JBratrörjren.  Elan  ftelle  aber  bie  99ted)c  nitt)t 
auf  ben  beifjen  Stoben  ber  5Rör)re  unmittelbar, 
fonbern  belege  ir}n  oortyer  mit  bünnen  3^9^"» 
bamit  bie  Pudjen  oon  unten  unb  oben  gleite 
$ijje  erhalten,  unb  nicr)t  unten  fd)on  auSborren 
ober  gar  oerbrennen,  beoor  fe  oben  auSbaden. 
SInbre  SMedje  fann  man  auf  Seiften  ftellen,  bie 
an  ben  Söänben  ber  Stohren  angebracht  fein 


müffen.  $ie  oben  rjinfommenben  53Iedr)e  muffen 
aber,  wie  eS  bei  bem  Obfte  in  Darröfen  geföiebt, 
um  nod>  fiärfere  £ifce  ju  erhalten,  an  bie  Stellt 
ber  niebriger  ftebenben  Kuchen  gebraut  merben, 
wenn  biefe  auSgcbaden  ftnb.  2Benn  bie  fluten 
auSgebaden  ftnb,  fo  laffe  man  fte  langfam  n- 
falten.  Sollen  fie  ©lanj  erhalten,  fo  beftrei<& 
man  fie,  beoor  fie  ganj  erfaltet  finb,  auf  bei 
OberjTäa^e  mit  SBajfer  unb  bringe  fie  nun  nod» 
einmal,  jeboa^  nur  auf  einige  SRinuten,  in  bie  ^eiße 
5Rör)re.  ©erfährt  man  genau  naa^  biefer  Angabe, 
fo  wirb  man  fidler  eine  SBaare  erhalten,  rodAe 
ber  beften  Nürnberger  mit  @orop  gemalten 
nidr)t  naa^ftebt  3u  geringem  Pudjen  fann  nun 
ftatt  beS  SBcijcn»  ober  Srbfenme^lS  Äoggenme^l 
nehmen,  unb  ftatt  eines  XbeitS  ©orop  iy:m$. 
ÜJlan  nimmt  bann  ftatt  3  $funb  V/t  fjfunD 
©orop  unb  1  Sßfunb  ^onig.  ®er  §onig  muß, 
wie  ber  ©orop,  geläutert  werben.  üHit  ^onia 
oerfertigte  Pilsen  werben  aber  weniger  loda 
als  folct)e,  iü  wetzen  bloS  Sdrop  genommn 
worben  ift.  diejenigen  Üebriia^ner,  weldje  feine 
fo  gute  SBaare  bringen,  als  naaj  biefer  Anleitung 
erhalten  werben  fann,  fehlen  barin:  1)  $afc  fit 
ben  ©nrop  unb  §onig  niajt  mit  SBaffer  auflöta 
unb  bann  bura)  ^iroeif?  läutern,  fonbern  bcü: 
bloS  in  einem  jur  §älfte  angefüllten  Äeffel  fod)«. 
wobei  fia^  bie  Unreinigfeiten  beim  flogen  nixfit 
gehörig  als  @a)aum  aufwerfen.  2)  daß  ftc  ben 
Sorop  niä)t  mit  einem  Ihnk  beS  VJltlyli  ourdj 
Silagen  oerbinben,  fonbern  aQeS  HJZebl  ßlt^ 
auf  einmal  einfneten.  ®urd^  jenes  Saugen 
wirb  oiel  Suft  in  ben  ieig  gebraut  unb  ber  ltt= 
tere  wirb  babura^  oiel  loderer.  3)  ^a§  ftt  i" 
ben  2eig  nia^t  fd)on  oor  bem  Sägern  einen  J$aJ 
ber  ©ewürje  einfneten,  fonbern  biefelben  tri 
iämmtli#  naa^  bem  Sagern  einfneten.  4)  £<i5 
fie  oon  ßarbamomen  unb  3imnit  meniger,  als 
oben  angegeben  worben,  oerwenben,  unb  b^ 
ÜSeggelalfene  burdj  wohlfeilere  (Sewürje,  oßj 
3ngwer,  ^iment,  9lniS,  ju  erfe|en  fud>en.  5)  ?«§ 
fie  baS  Sagern  beS  XeigeS  nia^t  lange  genu; 
bauern  laffen,  fonbern  nur  8  bis  14  iagt.  Q 
.  ^)afe  fie  bie  Pua^en  nidjt  in  SBrarröbren,  fonbri 
in  93adöfen  baden,  wo  gleich  anfangs  eine 
ftarfe  §i^e  auf  ben  untern  wirft  unb  bit'ß 
bart  wirb,  beoor  er  noa^  gebörig  aufgegangen  in 
Wandje  üerfcf)led)tern  it»rc  ©aare  aufeerbem  nri 
baburdj,  bafe  fie  einen  3^eil  beS  SwcblS  buri 
gefod)tc  Kartoffeln  ju  erfe^en  fuetjen.  Stärfentfbl 
oon  Kartoffeln  ift  e$er  ju  benu|en,  boä)  aui 
btcieS  maa)t  bie  £ud)en  feua^ter  als  anbert4 
Webl,  unb  üerurfaa)t,  ba|  fie,  wenn  fie  m*i 
gan3  troden  liegen,  f^tmmeln.  3"  bem  aller* 


f  einfien  Nürnberger  Braunen  £ebluct)en  wirb  ftatt 
DeS  SöroDS  aufgelöfter  3uder  genommen;  aud) 
oirb  bei  benfelben  bie  guthat  oon  Sarbamom, 
■;immt,  3Kanbeln  unb  Zitronat  nach  bem  Sägern 
)eS  Xetges  um  etwas  Derftärft.  —  2)  Nürn- 
■t rger  meiner  2ebfud)en.  SJtan  brüht  2 
ßfunb  üttanbeln  mit  heifjem  SBaffer  ab,  enthält 
le.  jerfcbneibet  fte  ber  Ouere  nach  in  flehte 
Btücfe,  fefct  fte  auf  einem  93lect)e  in  eine  gereute 
Bratröhre  unb  t>ält  fte  fo  lange  barin,  bis  fic 
tmafi  hart  unb  halb  gelb  geworben  ftnb.  Unter« 
reffen  »erben  2  Sßfunb  ÜfleliSjuder  in  einem 
Ütorfer  fein  gerieben,  8  2tb.  gttronat  unb  6  Stt). 
•ingemachte  Sßomeranjenfcbalen  in  Heine  üier* 
cf ige  ©rüde  jerfcbnitten,  baS  ©elbe  Don  Zitronen 
jebadt,  2  2tt).  3iw»t,  1  Stf).  (Sarbamomcn, 
itt).  ©ewüranellen  unb  »/,  Stt).  2JcuSfatenblütben 
tröblich  jerftojjen.  Nun  wirb  baS  SBeifje  Don  20 
£iern  ju  ©dmum  gefdjlagen,  barauf  baS  Wellie 
mo i er  €ier  mit  jerftofjencm  unb  gefiebtem  3uder 
.ufammen  gequirlt,  unb  bann  mit  jenem  ßimeifi« 
t^aum  oermifebt.  $)ie  SKtfajung  wirb  eine  halbe 
Stunbe  lang  gerührt,  bann  werben  ber  3tmmt, 
)er  (£arbamomen,  ©emürjnelfen  unb  DDKuSfaten« 
)lüt^e  barunter  gequirlt,  unb  nun  wirb  wieber 
•ine  SBicrtelftunbe  lang  gerührt.  3«fct  »erben 
>tc  Steubeln,  mit  jwei  (Sfjtöffeln  doU  Nofen« 
paffer  befeuchtet  unb  mit  bem  (Selben  oon  jwei 
Zitronen,  bem  Zitronat  unb  ben  ^omeranjen« 
egalen  in  bie  borige  ÜJcifdnutg  gebraut  unb 
)urd)  ein  DtertelftünbigeS  Stühren  barin  auf« 
Befte  oertheilL  Snblich  werben  2  $funb  SBeijen« 
nebl  naa)  unb  nad)  eingerührt  unb  barauf  wieber 
)a§  Stühren  eine  SBiertelftunbe  lang  fortgebt. 
X)er  2eig  ^at  jefct  burd)  baS  anbertrjalbftürtbtge 
Hübren  i'uft  genug  aufgenommen  unb  toirb  nun 
mf  Oblaten  gestrichen,  roelcr)e  bie  ©röfce  haben, 
)ie  bie  ffuajen  erhalten  foflen.  $)aS  3lufftreidt)en 
jefdjieht  fo,  bafj  am  JRanbe  jeber  Oblate  noch 
Kaum  genug  bleibt,  ba$  Dom  $etge  beim  9luf* 
;eljen  ber  tfudjen  nid)t§  entlaufen  fönne,  fonbern 
)er  leere  Kaum  gefüllt  wirb,  ©oll  bie  Ober« 
rlädje  ber  fluchen  mit  Gitronatfiüden  unb  ganjen 
Ucanbeln  aejtert  werben,  fo  werben  biefe  iejft 
mfgelegt.  iwan  bringt  nun  bie  fluchen  auf  93rc» 
em  auf  ein  »arme*  geberbett  ober  ©trob,  was 
icf)  an  einem  warmen  Orte  beftnben  inufe,  unb 
-  l  f ;  t  fte  bafelbft,  bis  fte  gehörig  aufgegangen 
ftnb.  Nun  werben  fie  auf  ©ledjc  gelegt,  bie  man 
mf  gleiche  SBeife  in  ^Bratröhren  bringt,  wie  im 
oorigen  Muffafce  angegeben  worben  ift.  ®ie  Tei- 
lung beS  OfenS  barf  nicht  ju  ftarf  fein,  wie  bei 
5en  braunen  Cebfucben,  weil  bie  weifjen  lang« 
jamer  baden  muffen.  SJian  läfjt  bie  fluten  im 


Ofen,  bis  fte  auf  ber  Oberfläche  braungelblicf) 
geworben  ftnb.  &ann  »erben  fie  an  einen  nicht 
ju  falten  tki  gebracht,  fonbern  an  einen  tempe- 
rirten,  bamit  fie  langfam  abfühlen  fönnen.  ©oll 
ihre  Oberfläche  einen  noch  größeren  ©lauj  er- 
halten, als  fie  für  ftd)  erhält,  fo  toirb  berfelbe 
auf  bie  nämliche  SBeife,  »ie  bei  ben  braunen  2eb» 
fucl)en  angegeben  worben,  ertheilt  —  3)  Nürn« 
berger  gemanbelte  ^onigfuchen.  *Dcau 
röftet  ju  benfelben  l'/t  $funb  gefchälte,  gelblicf) 
geröftele,  füfee  *Dcanbeln.  4  ^Jfunb  ^>onig  unb 
eben  fo  Diel  garinjuder  »erben  jum  ^lug  gefocht 
unb  bann  in  ein  höljerneS  ©efäfe  gegoffen.  Nach» 
bem  eS  fo  »eit  abgetühlt  ift,  bufj  man  ben  Ringer 
barin  leiben  tann,  Unit  man  fein  gefchnittene 
2Kanbeln,  4  fitb.  in  »enig  SBaffer  aufgelöfte 
^otajehe,  ^Pfunb  Orangenfchalen,  eben  fo  Diel 
flein  gefchnittenen  Zitronat,  6—  7  £tt).  Don  an« 
berm  ©ewürj,  als  geftofeenen  3»wmt,  Nelten, 
(Sarbamom  baju.  hierauf  wirb  er  auSgcwürtt, 
eine  Nacht  flehen  gelaffen,  ju  beliebiger  2)ide 
ausgetrieben,  in  Qform  gebrüdt,  auf  JBreter  ge» 
legt,  bie  mit  3Kehl  beftreuet  ftnb.  S)aS  ü)khl 
wirb  bann  abgefegt,  unb  bie  ßucljen  auf  ein 
SBIecb  jum  39aden  eingefd)oben.  SBenn  fte  heraus- 
genommen fmb,  reinigt  man  fte  Don  bem  etwa 
noch  anhängenben  Stehle,  taucht  fte  in  fochenbeS 
SGßaffer,  welches  mit  ein  wenig  Orleans  gefärbt 
ift,  legt  fte  jutn  Ürodnen  auf  ein  59ret,  bann 
fchiebt  man  fie  auf  einem  heilen  53lecr)e  noch e*"8 
mal  in  bie  ftarle  fytyt  unb  nach  bem  ^erauS» 
jiehen  ftreidt)t  man  fie  mit  einem  $infel  mit 
SBaffer  ober  ©tärfe  unb  @iwei|.  (®er  Xeig 
barf  nicht  jufeft  fein.) —  4)  Sebtuchen,  Nürn- 
berger, ©djlage  7  ßigclb  mit '/»  ^funb  Qufct 
über  gelinbem  Äohlfeuer  jmeimal  warm  unb  beS« 
gleichen  wieber  falt.  Unterbeffen  mufe  V,  ißfunb 
KeM,  2  £tf>.  Zitronat,  l'A^funb  ipomeranjen« 
fchale,  1  £th.  3in«mt,  V,  £th.  Nelfcn,  *U  ^h- 
ßarbamomeu,  3/4  £th-  5DiuStatcnbIüthen  abge- 
wogen fein,  bann  werben  fieben  Giweifje  redjt 
feft  ju  ©chnee  gefchlagen  unb  fämmtliche  ©ub- 
ftanjen  langfam  jufammengerührt,  bie  5Waffe 
wirb  auf  Oblaten  geftrtct)en  unb  in  bie  SBrat- 
röhre  gefchoben.  —  5)  ftollänbif eher  ober 
glanbrifcher  ^onigfuchen.  (§albfein.) 
3)can  foche  6  iJJfunb  iponig  bei  ftarfem  %twx, 
bis  er  nid)t  mehr  fchäumt,  unb  bie  $robe  hält 
(b.  h-  jwifeben  §ingem  augenblicflich  jieht). 
Unterbeffen  fiebe  man  eine  gute  OuantrtätSJcehl 
in  ein  höljerueS  Söacfgefäfe,  giefee  bann  ben  lochen« 
ben  £onig  burd)  einen  2)urchjchlag  hinju,  unb 
rühre  mit  einem  tplsernen  ©patel,  bis  felbtgcr 
etwas  oerfühlt  ift;  tt)ue  alSbann  2Jlel>l  hinju, 
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bt«  ein  fcflcr  $eig  entfielt;  bann  Iaffc  man  ir}n 
ruhig  ertalten.  ©djon  am  Sßorabenb  beS  £ageS, 
an  meinem  man  ©etoürjf utt)cn  baden  gebenft, 
lofe  man  6  ßtlj.  $otafd>e  in  üttüa)  ober  2Baffer 
auf,  unb  Li! je  fie  über  Nacht  fielen.  3)eS  anbera 
XageS  gieße  man  fie  über  ben  erfalteten  §onig* 
teig  unb  fnete  fie  mit  bemfetten  auf  einer  sBredj • 
bant  recht  burd).  3e|t  jerttjeile  man  ben  Xeig  in 
fleine  Stüde  unb  bringe  if)n  in  formen.  S)iefe 
©emürjfudjenformen  ftnb  in  SBirnbaumboIj« 
blatten  ziemlich  tief  eingefdjnitten  unb  müfien 
oon  Dcrfa)iebener  ©röße  fein.  SebeS  abgewogene 
©tüd  wirb  nodjj  einzeln  burdjgearbeitet,  mit 
Wehl  gerieben,  bamit  ntdr)t  ber  £eig  an  ber  ftorm 
feftflebe,  unb  nun  jebcS  in  bie  paffenbe  §orm 
gebraut  unb  enblich  bie  Qrorm  umgewenbet,  um 
bie  Puchen  herauSjuflopfen.  Nunmehr  lege  man 
bie  ©lüden  in  Neusen  auf  ein  mit  SBuiter  fein 
beftridEjeneS  SBledt),  fctjre  mit  einem  meinen  Sorft* 
wifch  ben  etwa  auf  ben  iponigfudjen  Iiegenben 
"JJkrjlftaub  ab,  fcr)iebe  fie  in  ben  Ofen  unb  taffe 
fie  bei  guter  §n>  baden.  3)1  bieS  gefchehen,  fo 
nelmte  man  gefpaltene  üflanbeln,  Zitronat  unb 
überjogene  ^omeranjenfa^alen,  jerfdmeibe  fie  in 
rautenförmige  ©tüde  unb  fdjmüde  bamit  bie 
Cberflddjc  ber  Äud)en.  Gnblid)  nebme  man  $o« 
meranjenfchalen,  fajäte  baS  Sßeiße  auS,  fodje 
baS  ©clbe,  bodj  nicht  jtt  ftarf,  bade  eS  unb  ftreue 
eS  auf  ben  Xifch,  löfe  bie  nun  fdjon  etwas  er» 
falteten  größern  ©ewür^fuchen  oon  5ßfunb 
unb  barüber  mit  einem  Keffer  Dom  93ledje  unb 
brüde  bie  Seite  befjelben  auf  bie  geljadtcn  ^o= 
meranjenfdjalen.  ©ie  erhalten  baburd)  baS  9ln« 
jeljen,  als  feien  fie  ganj  mit  ^omeranjenfchalen 
angefüllt.  SBenn  man  will,  fann  man  auch  ge« 
badte  ^omeranjenfajalen  unb  Gitronat  unter 
ben  leig  fneten.  —  6)  Nürnberger  bid  ge« 
mangelte  Sebfudjen.  Um  biefe  3lrt  Wurfjen 
ju  hadtn,  muß  man  1  $funb  trodne  5ßomeran= 
jenfdjalen,  ober  nad)  93erhältniß  mehr,  in  einen 
2opf  tf)un,  Söafjer  baju  gießen,  fie  fodjen  laffen, 
bis  firf)  baS  meine  ftutter  gut  auSpufecn  läßt. 
Turnt  fd)neibet  man  fie  länglia)  flar,  timt  fte  in 
ben  iunffeffel,  gießt  ©nrop  barauf,  ftcüt  fte  auf 
gelinbeS  fteuer  unb  läßt  fte  unter  beftänbigem 
Umrühren  auffoeben,  worauf  fie  in  eine  ©üdjfe 
gethan,  ins  #üf)le  geftetlt  unb  jum  ©ebrattaj 
aufgehoben  werben.  2Wan  wiegt  36  Sßfunb  Xeig 
ab,  welker  ju  Nürnberger,  boppelbidcttüJtanbel* 
funken  auSgefotten  worben  ift,  jefct  benfelben  am 
borgen  in  bie  Stube,  bamit  man  ir)n  am  Hbenb 
beim  3urid^ten  leidjt  bearbeiten  fann.  S)ann 
werben  7  ^ßfttnb  füße  OJtanbeln  abgezogen,  unb 
wenn  fte  groß  ftnb,  nod)  einmal  oon  einanber 


gejehnitten.  18  2tf).  Cali  carbonicum  deporat. 
werben  in  eine  fteibföate  gethan  unb  mit  ein 
wenig  SBaffer  aufgelöft,  jeboa)  mit  nicht  mefr 
als  baß  baS  ffali  bloS  feucht  wirb ;  bann  reibt 
man  eS  mit  ber  fteule  re$t  fein,  fireidjt  ben 
ieig  mit  ben  §änben  breit,  gießt  ben  Palt  ba» 
rauf  unb  arbeitet  ben  ieig  auf  ber  53ree§e  ober 
mit  ben  $änben  bura).  6  fittj.  geftoßene  bellen, 
6  £'tf).  Pigmente,  12  Stlj.  auSgebrücfte  tyomt- 
ranjenf analen,  12  sJ\h.  fleingefc^nirtenen  ditronat 
jie^t  man  unter  ben  ieig  unb  $ule^t  bie  9Kati= 
beltt.  ©inb  bie  tfuäjen  gebaden,  fo  werben  fit, 
wenn  fte  (alt  finb,  abgelehrt  unb  gan§  in  foa>en< 
be§  SBaffer  eingetaucht  unb  bann  auf  ein  fein 
gehobeltes  SBret  gelegt,  hierauf  wirb  8  ßtl).  fonr 
2Beijen|tärfe  nebft  4— 6  £t$.  3uder  gum  Öla« 
ftren  getodjt.  35ann  werben  bie  Äua^en  geröjiet 
welches  baburd)  gef ehielt,  baß  man  fte  auf  39le<t; 
fe^t,  in  ben  33adofen  fc^iebt  unb  fo  lange  flehen 
läßt,  bis  fte  anfangen  eine  trodne  SRinbe  ya  be 
fommen.  Sktnn  ftreid^t  man  bie  ßudjen  mit 
biefer  gefoebten  ©tärfe  unb  fa^iebt  fte  sum  Xrod« 
nen  in  ben  Ofen,  mieberf>olt  biefeS  unb  legt  \it 
bann  Don  ben  33lecr)en  y.un  3lbfürjlen  auf  Ureter. 
55ann  werben  fie  in  Rapiere  eingepadt  ©tatt  bei 
Cali  carbonicum  fann  man  au$  cat.  corna  cerr. 
ttebmen ;  oon  bem  Iefctern  nimmt  man  aber  mir 
6  £t$.  in  36  $funb  ieig.  63  ift  beffer,  wenn 
man  blo§  6  bi§  8  ^funb  Jeig  auf  einmal  ^: 
rietet,  weil  fidt)  fon^  ber  Jeig  $u  fe$r  abfri$t. 

—  7)  ?lnweifung  jutSkrfcrtigung  echter 
Nürnberger  Sebfucbcn  (auSgeboten  wn 
iöerrn  i?eil  in  fieipjig).  ÜKan  brü^t  */,  ^ftui> 
OJcanbeln,  fdjälet  fie  unb  fdt)ncibet  fte  in  Hein: 
Würfel  unb  röftet  fte  gelb.  8  £ier  werben  gut 
gerührt  unb  baju  1  Sßfunb  trodner  3"der  g«j 
tban  unb  mit  bem  9tüfcm  wirb  '/«©tunbe  fort- 
gefahren. 6  £tf).  gefcöuittner  Nitronal  unb  |Jßs 
meranjenfchalcn,  *jt  Sri),  geftoßene  Ncllen  uni> 
'/4  2ttj.  Garbamomen  Werben  bajugefügt;  bann 
wirb  1  $fttnb  trodneS  Sßcijenmehl  unb  jukjt 
werben  bie  Ü^anbeln  fnnjugethan.  %tt  %t\%  n>ii& 
nid^t  5U  bid,  ba  er  in  ber  ÜBärme  in  bie  ^ök 
geht,  auf  eine  Oblate  oon  beliebiger  @röße  gc* 
ftria^en,  fobann  auf  ein  JBacfblec$  gethan 

bei  gelinber  SBärme  gebaden.  3eboch  ftnb  bie 
.(Juanen,  wenn  fie  etwas  gebaden  ftnb,  mit  einem 
33ogen  Rapier  ju  belegen,  bamit  fie  weiß  bleiben- 

—  8)  Nürnberger,  weißer  fiebfu^en 
3)can  nehme  ?Pfunb  feinen  §\xAtx,  6  6rü- 
gier,  20  bis  24  ßth.  ?ßuber.  ^ie  ©er  ©etber 
mit  bem  %\\&tz  erftlicb  gut  unb  ftarf  gcfdjlagtf. 
atSbann  ber  $uber  hinjugefa)lagen ;  ^nbet  men 
biefe  SWaffe  gut,  fo  wirb  etwa«  feiner  3ifflDI 
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mb  3»tronöl  fjinjugemifd^t,  Cblaten  in  bieredige 
Stüde  gefdmitten,  mit  einem  ^Uieffer  aufgetrieben, 
nit  gefänittnen  füfjen  üttanbeln  unb  gröbli<bem 
Surfet  beftreut  unb  bei  guter  öifce  gebaden.  — 
))  SBrauncr  Sebtudjen.  SRan  (odje  6  $funb 
2nrob  fo  lange,  bis  er  jo  bid  wirb,  bafj,  wenn 
nun  einen  tropfen  auf  einen  Seiler  giefjt,  ber» 
elbe  flehen  bleibt  unb  nid)t  auS  einanber  fliegt ; 
djütte  tt)n  aisbann,  fo  tote  er  bom  Reiter  ift, 
tad)  unb  nadj  in  5  Sßfunb  SRebl  unb  rubre  eS 
jnter  einanber.  liefen  Seig  laffe  man  14  Sage 
teilen.  SBenn  man  nun  bie  £ebfud>«n  baden  null, 
o  weidje  man  6  fitb.  feingeriebene  ^otafdje  in 
o  biel  SBaffer,  bafj  biefelbe  faum  bebedt  ift,  laffe 
ie  einen  Sag  unb  eine  9iad)t  fielen,  wobei  man 
ie  einige  SJlal  umriibrt,  bamit  fie  ftdj  böflig  auf« 
oft,  unb  flutte  gefdjnittne  ÜHanbeln  unb 
Pfunb  Hein  gebadten  gitronnt, '/,  Sßfunb  Cran» 
jenfdjalen,  einige  fiotb  geftofjenen  3immt,  helfen, 
Farbamomen,  ein  wenig  SBaffer  unb  3ngwer 
>aju  unb  arbeite  ben  Seig  red)t  unter  einanber. 
—  10)  Sborner  Sebtudjen.  3Jlan  läutere  2 
ßfunb  §onig  unb  2  Sßfunb  garinjuder,  fod&e 
bn  jum  Qrlug,  «n0  toffe  ibn  tfeben ;  wenn  er  fo 
peit  ertaltet  ra,  bafj  man  einen  Singer  barin 
eiben  fann,  tfjue  man  2$ßfunb  gefdjnittne  3Jtan» 
)eln,  2  £tb.  $otafd)e,  geftofjenen  3immt,  fiel- 
en, SHuSfatennufi,  ßarbamomen  baju,  toürfe 
o  biel  ÜJlebl  tynem,  bafj  bie  SRajfe  aufzutreiben 
ft,  arbeite  fie  rea^t  burdjeinanber,  laffe  fie  bie 
ttadjt  in  gelinber  SCBärme  unb  ben  anbern  Sag 
mb  bie  anbere  9iad)t  im  tfübten  fielen.  Sreibe 
ie  aisbann  auS,  briide  fie  in  §ormen  unb  laffe 
ie  bei  mäßigem  %mx  baden;  wenn  fie  auSbem 
Dfen  fommen,  fo  beftreidje  man  fie  l'ogleicb  mit 
,um  S^nee  gefdjlagenen  (Siroeifj  unb  laffe  fte 
rodnen.  ÜHan  fann  fie  aud)  natb  bem  SBaden 
nit  einer  ©lafur  bon  3immettt)affer  unb  3uder 
)cftreia^en  unb  in  bem  Cfen  trodnen.  —  11) 
jebfudjen,  meifjc.  ©abläge  11  ßiweifj  ju 
eä)t  feftem  Sdjnee,  ttjue  bann  1  $funb  feinen 
^uder  unb  bie  Dotter  bon  obigen  eiern  b*nju, 
cfce  bann  ben  Äeffel  auf  gelinbeS  tfoblenfeuer 
mb  fd)Iage  eS  mann  (man  tjiite  fid)  aber  ja,  bajj 
nan  bie  Stoffe  nidjt  ju  beifj  werben  läfjt),  nebme 
xmn  ben  Äeffel  bom  geuer,  unb  fdjlage  eS  fo 
ange,  bis  eS  wieber  falt  ift,  rubre  bann  bet>ut» 
am  »/,  $funb  gewiegten  ßitronat,  1  £tb-  ge* 
t ofjenen  3immt  Vi  Qeftofjene  Dielleu,  •/. 
Ufa  (Sarbamomen,  12  £tb.  meifje  geröftete  unb 
ein  würflig  gefajnittene  3JlanbeIn  unb  1  ^funb 
üUty  barunter,  ftreidje  bann  bie  Üflaffc  auf  Cb* 
aten,  belege  fie  oben  nadj  ©elieben  mit  SRanbeln 
mb  ßirronat,  unb  bade  fie  im  fübleu  Cfen.  — 


12)  Cblatenfudjen.  Keftc  Yjt  $funb3urfer 
mit  10  Sibottern  naa)  unb  nadj  redjt  flaumig, 
trjue  bie  Gimeijs  in  einen  Äeffel;  r)at  man  ben 
3uder  bureb  '/JtünbigeS  9tül)ren  rcct>t  jebaumig 
gerübrt,  fo  fcljlägt  man  obige  (riweip  ;u  rerfit 
feftem  ©c^nee,  rübrt  bann  6  fein  gefa^nitte» 
nen  Zitronat,  bon  '/»  Stb-  Zitronen  bie  fein  ge- 
wiegte 6djale,  1  £tb-  3»wmt,  1  8fy.  Helten, 
£tb.  earbamomen  unb  1  ^funb  6  ßtl>.  3)iebl 
barunter,  ftrcirfjt  bann  bie  SRaffe  redtt  egal  auf 
Oblaten,  belegt  fie  mit  Gitronat,  unb  ftellt  fie 
bann  in  ben  Srodenfdjranf  jum  Srodnen,  läfet 
fie  barin  fo  lange  fteben,  bis  fie  oben  eine  Trufte 
baben,  unb  bädt  fie  bann  im  nid)t  ju  beißen 
Cfen.  —  13)  SSafeler  ^afete.  ©iebe  3 
^ßfunb  IDleliSjuder  mit  */t  Äanne  Söaffer  bers 
mifa^t,  fo  lange,  bis  er,  wenn  man  etwas  bom 
©dmumlöffel  ablaufen  läfjt,  §aben  siebt,  laffe 
ibn  bann  etwas  erfalten,  unb  rubre  bann  mit 
feinem  SBeijenmebl  einen  nic^t  ju  feften  Seig, 
laffe  bann  ben  QuderttxQ  böllig  falt  werben, 
nebme  b>"auf  3  ^ßfunb  3«^«9/  6  Sßfunb 
SBeijen.^onigteig,  1  £tb.  feinen  3immt, £tb. 
©arbamomen,  6  fitl).  gewiegten  Zitronat,  12  £tb. 
fein  ge|d)nittne  SDtanbeln,  2  fitb-  in  etwas  SEßaffer 
eingeweiebte  ^otafa^e  unb  etwas  Ammonium 
binju,  arbeite  alles  auf  einer  3)red)banl  rea^t 
tüa)tig  burdj  unb  berarbeite  bann  ben  Seig  ju 
beliebigen  Rateten.  —  14)  Sborner  $onig» 
|fucben.  ^oa^e  6  ?Pfunb  meifjen  §onig  $ur 
^Jrobe,  laffe  ibn  etwas  oerfüblen  unb  rubre  ibn 
bann  mit  feinem  Stoggenmcbl  ju  einem  nid)t  $u 
feften  Seig,  unb  laffe  ibn  3—4  Utonate  in  einem 
trodnen,  füllen  ßeüer  liegen.  SBtll  man  ibn  nun 
oerarbeiten,  fo  nebme  man  auf  biefen  Seig 
Sßfunb  fein  gefdjnittnen  ßitronat,  7«  ^Pfunb  fein 
gewiegte  Orangenfd)alen,  3  ^Jfunb  grob  geformt« 
tene  unb  geröftete  ÜJcanbeln,  2  fitb.  feinen  3>mmt, 
17,  £tb-  (iarbamomen,  1  Stb.  helfen  unb  auf 
2  $funb  Seig  V,  £tb-  mit  etwas  SBaffer  auf» 
gelöfte  ^otafebe  unb  etwas  Ammonium  barunter, 
arbeite  bann  aUcS  auf  einer  SBrecbbanf  tücbtig 
burd)  unb  oerarbeite  ibn  aisbann  ju  beliebigen 
Safein.  —  15)  £onigludjen,  feine,  ^odjc 
2  ipfunb  ftonig  nur  einmal  auf,  fa^ütte  *Jt 
?Pfunb  gefto^enen  3u^er  bin3u,  madje  aua^  b»r 
mit  feinem  SBeijcnmebl  einen  niebt  ju  feften  Seig, 
nebme  1  Sßfunb  grob  gcfdjnittene  SJJanbeln,  V, 
Sßfunb  Zitronat  unb  l/t  ?ßfunb  ^omeranjen« 
fajalen,  beibeS  fein  gefdmitten,  7,  ßtb-  3»mmt, 
»/,  2tb.  ßarbamomen  unb  etwas  geftofjene  «TJiuS- 
fatenblütben  unb  bann  auf  2  SßfunbSetg  Stl>. 
^otafa^e  unb  etwas  Ammonium  barunter,  wiege 
:  ben  Seig,  brüde  it)n  in  beliebige  gorm,  bade  ibn 
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etwas  langfam  unb  gebe  u)ra  alibann  bic  @la» 
für.  —  16)  Verarbeitung  ber  gelben 
X^orner  $f ef  f er!ud)en.  (S)as  8tüd  &u  6  u. 
12  $|.)  3>iefe  ßudjen  werben  in  gelbem  drbfen» 
meble  weggemacbt,  welkes  etwas  gcröftet  werben 
rnufc ;  nun  werben  ftc  auf  SHanb  gearbeitet,  unb 
es  lommtbalb  meißner  unb  balb  roggener  §onig« 
teig  baju.  9Jcan  belegt  fie  mit  etlichen  SJtanbeln 
unb  läjjt  fie  gelb  baden.  £  s  wirb  für  gewöbnliä) 
eine  Sänge  abgewogen,  wooon  gleid)  4  6tüd 
auf  Äanb  gearbeitet  werben.  —  17)  ©rie« 
iftifaV  ^feffernüffe.  «man  nebme  1  $funb 
©eijenlwnigteig,  2  £tb.  gelwdte  füfje  ÜJknbeln, 
gleidj  mit  ber  ©djale,  unb  etwas  Öewürj.  2)a« 
oon  weiben  etwas  grojje  ^Pfcffcrnüffc  gemacht, 
meldje  bann  fa)arf  gebaefen  werben  muffen.  9laä> 
ber  ne$me  man  auf  '/«  ^funb  ^feffernüffe  '/. 
^funb  guten  3uder.  2)iefes  */,  $funb  3uder 
wirb  mit  einem  falben  ftöfel  SÖaffer  ju  ftarfem 
Öflug  gefotten,  bann  wirb  ber  3ucto  etwas  9«e 
rührt  unb  bann  bas  ^}funb  Hüffe  ^ineinge« 
l'chürtet  unb  gut  im  3ucfer  abgerührt,  bis  bie 
Hüffe  fta)  oon  einanber  löfen.  —  18)  Xborner 
Sßfeffernüffe.  S)iefe  werben  oon  r)alb  rog« 
genem  unb  r^alb  weyenem  Xeig  gemacht,  im 
Sangen  aufgetrieben,  mehrere  3Kale  jufammen« 
gelegt,  aisbann  runbe  ^Iäfccfcen  ausgeflogen 
unb  gebaden.  —  19)  ©raune  ganj  or bi- 
näre spfeffernüffe,  wcld)e  gemeffen  wer« 
ben.  Xiefe  werben  oon  ^erbrochenen  Pfeffer« 
fudjen  unb  oerfajiebenen  Abgängen  gefertigt.  &er 
5(Jfefferfua)en  wirb  nämliä5  etwas  ins  SBaffer 
geweift,  bafj  er  ftdt)  nur  auflöft  unb  mit  rogge* 
nem  9Jleljle  ju  einem  feften  Xeig  augclnetet,  bier* 
bei  aber  etwas  geftofjene  Sßotafdjc  unb  Slnis  gu* 
gefegt.  ©iefe  ^feffernüffe  bürfen  niebt  §u  fcharf 
gebaden  fein,  bie  SBebanblung  im  ©erarbeiten 
ift  wie  bei  ben ! leinen  3udernüfj<r)en.  ©an  biefem 
Xeige  werben  aud)  bie  Söauerbifjcn  gefertigt, 
welche  jeboä)  in  braunem  2Hef)le  weggemacht 
werben;  felbige  werben  an  einanber  gefegt  oon 
ber  ©röjie  eines  Xaubeneies.  —  20)  ©uter 
^fefferludjen.  9)can  nimmt  '/s  ^funb  SJtebl, 
74  Sßfunb  3"der,  oon  einer  Zitrone  bie  ©cbalc, 
etwas  ßimmt  unb  Öewürjnellen,  mengt  alles 
bureb  einanber,  macht  mit  ftebenbem  £onig  einen 
Xeig  an  unb  arbeitet  ihn  eine  balbe  Stunbe  lang 
gut  ab.  Via d>  3  Stunben  württ  man  ihn  einen 
tjalben  Singer  bid  aus,  belegt  bie  Xafeln  mit 
"Dtonbeln  unb  bädt  fie.  —  21)  ßalte  3uder» 
uüffe.  2luf  bas  ^funb  3uder  1  $funb  9Hebl, 
4  ©er  auf  2  s#funb  3"^«,  ein  Pöffel  93otafchc; 
bas  ÖJewürj  fommt  nacr)  SBelieben  r)incin,  man 
fann  aua)  SJlanbeln  unb  3ittonenfa)ale  binju«  j 


tbun,  fo  wie  aud)  etwas  3ifronenöl.  —  22) 
9Bei|e  3udernüffe.  2Ran  fajlage  8«ieiin 
eine  Scbüffel  unb  gieße  etwas  Crangenblüu)«' 
ober  SRofenwaffer  mit  hinein,  rühre  2  $fuitö 
3uder  barunter,  bann  neb  nie  man  gegen  2  v'i ' 
2Jle$l,  rübre  1*/,  ipfunb  baoon  nebft  ber  fler 
gebadten  Sa^ale  einer  3itrnne  aua)  baju,  baJ 
übrige  '/>  $funb  l^etjl  behalte  man  jum 
fammenwürfen  jurüd.  SBürte  bie  TOaffe  jufair 
men,  mad)e  92ü|a)en  baoon,  fchc  fte  auf  Cbb« 
ten,  laffc  fie  eine?Waa)t  fielen  unb  bade  fie  bann 
bei  fdjmaajem  ^euer.  —  28)  3"demüii< 
narf)  ^rt  ber  gebrannten  9Jianbeln. 
$f unb  3uder  i äf; t  man  jnm  ftarfen  §lug  fteben 
olsbann  wirb  etwas  ©olus  unb  ©cwürj,  i  S 
bellen  unb  3immt,  bi"ä«8f^Qn;  »n  biefe^tnilf 
rübrt  man  8  Sty.  gutgebörrte  3udernü)lf,  bi* 
felbige  troden  fmb,  mit  einem  JRübrlöffel  ubi- 
©emerfung.  ©obalb  fie  nidjt  metjr  ju  beis 
finb,  wenbet  man  lieber  bie  öanb  als  ben 
lön'elan.—  24)  @ute,  wei$e$fefferfu$tB' 
Ratete.  3)lan  nebme  7^funb  orbinären3»^r 
unb  gie|e  V/t  Panne  2Baffer  bar  auf,  lajje  iir 
fieben,  bis  er  gut  graben  jic^t,  hebe  Ujn  ab,  i"- 
laffc  ihn  etwas  nerf unten,  bann  mache  man 
Xeig  mit  17,  ÜHefre  feinem  SWe^l,  IaRe  benif^ 
nur  einen  Xag  fteben  (nötigenfalls  lann 
ihn  aua),  wenn  berfelbe  ausgefüllt  ift,  gleidb 
braueben),  fd^ütte  nun  2  ^Jfunb  fein  gefiebten 
orbinären  Qüdet  barauf.  5)ann  nebme  man  2» 
gelbe  6ier,  3  £tb.  feingeftofeenen  3immt,  2  2rt 
Garbamomen,  22t^.Slmmonium,  2  fi^.^otflf^ 
unb  eine  3ürone,  arbeite  bies  aQes  mit  ben 
Xeige  gut  bur$  einanber  unb  bade  eine  $n>K 
3ft  ber  Xeig  &u  fett,  welcbes  oft  ber  fj&  « 
fo  tbue  man  nod)  auf  ba§  $fwib  Xeig 
ber  oorgefdbriebenen  3Beife  erhalt  man  20---' 
5)3funb  Xeig),  2,  8,  aua)  wobl  4  fitb-  9R«M  ■* 
er  wirb  bann  fein,  wie  man  ihn  wünj$t.  - 
25)  Ungefottner,  weifjer  ^fefferludja 
auf's  «ßfunb  3uder  2  $funb  TOc^l,  6  6* 
Heine  (Sicr,  IV,  fitb.  Ammonium,  für  3 
Helten,  3  $f.  3immt,  3  5Pf.  6arbamomen.  $ 
orbinären  Silbern  fann  auef)  etwas  2Baffer  er.-- 
gewenbet  werben.  —  26)  SBei^e,  gute  fytv 
f ertlichen- Ratete,  plan  läfet  17,  %W 
§onig  nur  einmal  in  bie  Jpöbe  fteigen,  al^J 
wirft  man  in  ber  @efd)winbigteit  Stf^ 
$uder  in  ben  Äeffel  jum  ^)onig  (weiter  jebei 
gan$  fein  geflogen  fein  muji),  bebt  u)n  Wli 
ootn  geuer  unb  fdjlägt  tt)n  eine  turje  3«t  ^ 
er  etwas  oerfüblt  ift,  bann  mifdjt  man  ungefät? 
2  ^)funb  Söeijenmebl  ^inju.  ©ewürje  fint»  fr- 
genbe :  3"  2  ^pfb.  Xeig  1  Ouentct)en  garbaw^ 
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men,  V»  2$.  bellen,  •/«      3immt.  2lu3  biefer 
Waffe  erhält  man  4  $funb  2eig;  auf  4  $funb 
Xeig  nimmt  man  '/»      Ammonium.  68  wirb 
eine  Sange  Don  8'/,  ^ötcrtel  ausgetollt  unb  bis  3 
3oQ  breit  gebrüelt,  barauS  müffen  16  ©td.  au§* 
gefcbnirten  »erben,  to  fommen  alfo  4  ©td.  6  $f. 
unb  muffen  4  ^afete  barauS  werben.  —  27) 
2öei&er«ßfefferfu(hen  (nach  früherer  We= 
tr)obe).  1  $funb  3uder  mit  1  Äonne  SBaffer  läfjt 
mau  fieben,  bis  er  ftaben  jier)t,  bann  bebt  man 
ihn  ab  unb  läfet  ihn  ein  wenig  oerfühlen,  bann 
jdjlägt  man  6  <£ier  hinein,  wooon  man  3  öibotter 
wegnimmt.  Söenn  er  nicht  mer)r  raudjt,  rührt  man 
baS  Wef>l  r)inein,  Iäfjt  ben  ieig  oerfühlen,  unb 
tljut  etwas  (Sarbamomen,  Helten,  3iwwtblüthe 
unb  3toonenfd&ale  binju,  auf  1  $funb  Qudtx 
wirb  12u).  Ammonium  genommen;  ifiberSeig 
erroaS  ju  fett  gefotten,  fo  nehme  man  auf  baS 
^funb  Seig  1  2tb.  Wehl  ober  etwa«  ßfftg.  3ft 
ber  ieig  etwas  ju  gering,  fo  nehme  man  ctma§ 
flaren  3uder.  —  28)  ©efcblagener  meiner 
^feffertud&en.  V,  $funb  3uder,  6  (Her,  Vft 
$funb  Wehl,  etwas  Ammonium  unb  ^otafcfje 
unb  einige  tropfen  3itronenöl.  91uS  biefer  Waf je 
erhält  man  21/»  Sßfunb  £eig.  Bereitung:  2)ic 
(Sier  werben  mit  bem  3" cf or  f alt  gefeblagen,  als« 
bann  wirb  baS  ÜJlel>l  hineingearbeitet;  biefer 
£eig  barf  aber  nid)t  ui  feft  gearbeitet  werben. 
91m  beften  ift'S,  wenn  berfclbe  febnefl  im  l)ei^cn 
Ofen  oerbadeu  wirb.  2)iefe  Waffe  Iäfjt  firt)  am 
beften  ju  Neinen  Figuren  oerwenben,  welche 
feine  Olafen  befommen  follen  unb  Doli  tanbirt 
werben  muffen.  5)iefe  Waffe  hat  einen  biSeuit* 
ähnlichen  ©efebmad.  —  29)  SBeifeer  $f  ef  f  er* 
fudjen  ju  iafeln  unb  Silbern.  20  $funb 
Surfet  mit  8'/.  Äanne  Wild)  gefönt  jiemlid) 
jum  §lng,  Wehl  na<f)  ©utbünfen,  20  ganje  6ier, 
5  £tt).  ©almiaf,  in  einem  mitteltjeifecn  Cfen  ge- 
tadelt; bie  (£ier  werben  eingebrochen.  —  80) 
2Sei&er  ^fefferfud&en  (nach  alter  Sltt). 
MufS  $funb  3ucfer  »/.  flanne  Wild);  wenn  ber 
£eig  fnlt  ift,  tommen  Gier  nach  belieben  hinein, 
mf  8  $funb  3ueter  lommt  5  Sir/.  $otafd)e. 
Riefen  Qudev  läjjt  man  nur  einmal  in  bie  £öbc 
teigen.)  —  31)  Figuren  oon  ^onigteig. 
Der  £onigteig  wirb  mit  SRoggenmebl  angemaßt. 
t§  wirb  nach  Söefinben  eine  Äü(blerlänge  auf- 
etrieben,  biefe  bann  noa^  ber  ©röfje,  weld)e  bie 
Figuren  haben  foüen,  gefebnitten,  öa§  $funb 
:eig  mu|  mit  5  92gr.  oerarbeitet  werben,  unb 
ine  3  $f.  §igur  2  Stbv  eine  6  $f.  Sigur  4  fitr). 
liegen;  man  mujj  baber  immer  einige  auf  bie 
Baage  legen,  um  baS  ©emiajt  nirbt  ju  Oer* 
eren.  ®ie  Figuren  muffen  in  braunem  &rbfen= 


mebl  »erarbeitet  werben,  bamit  fie  gelbbraun 
werben. 

^feffer-'SW*.  ^in  ^atbefi  ?Pfunb  gefiebten 
ßufer  rü^rt  man  mit  3  Giern  eine  Ijalbe  ©tunbe, 
febnetbet  4  £otb  gefebälte  39)anbeln  gewürfelt,  2 
i'otb  3'tronat  unb  bie  ©d)ale  oon  einer  balbcn 
3ttrone  ebenfalls  nein,  ftofet  ein  r)albe§  fiotb 
3immet  unb  eine  balbe  DJhifcatnufj,  rubrt  bif> 
aüc§  nebft  einem  falben  ^Jfunb  fein  5J?el)l  in  bie 
Waffe,  beftreut  bie  öleebe  ftarf  mit  ÜJle^l,  fejt 
^feffemüffe  in  beliebiger  ©röffe  barauf,  unb 
baft  fie  gelb. 

^feffernti^fein.  Wet>me  1  gjfunb  *Blt%  8 
Pierling  Sutitr,  3immt  unb  Üiägelein,  jebeS  1 
2otb,  Vi  «Ot|  (Sarbnmomen,  ein  wenig  Pfeffer 
unb  Ingwer,  bie  tiein  gefa^nittenen  Srbalen  oon 
2  Zitronen  unb  etwas  (Sitronabe,  tr)ue  eS  ju= 
fammen  in  ein  ©efdjirr  unb  riir)re  eS  mit  4  ?löern 
eine  ©tunbe  lang,  marbe  tieine  Satblein  barauS, 
fefoe  fie  auf  ein  SBIed)  unb  bade  fie  im  Cfen  ober 
in  ber  'SÜtortenpfanne,  aber  nid)t  ju  braun. 

Waumen-  ober  3wet rdjgenborte.  3J?acbc 
einen  mürben  ©oben  mit  einem  aufrechten  Äanb, 
umfange  ben  9tanb  mit  einem  fteifen  Rapier, 
beftreue  ibn  mit  geröftetem  Semmelmehl,  u)ue 
aus  ben  3»ftfcbflcn  °Dcr  Pflaumen  bie  ifernc 
heraus  unb  ftede  ftatt  berfelben  abge5ogene  5Kan» 
beln  barein,  lege  fie  fo  r)oct)  als  bu  wifift  auf  bnS 
geröftete  ©emmelmehl,  ftreue  Steinbeeren,  3ndcr 
unb  3immt  barein,  gie^e  etwas  guten  2öein  ober 
SKaloafier  baran,  bade  eS  ohne  2)edel  unb  be* 
ftreue  eS  nach  bem  33aden  mit  3uder.  Wan 
fann  auf  gleiche  SBcife  auch  ^atteltorten  madhen, 
aufeer  ba^  man  bie  Datteln  auoor  in  SScin  fteben 
mui. 

^omeran^cn  ■  Z)voh.  9iiir)rct  V,  «Pfunb 
3uder  mit  einem  @Q  eine  gute  Söeile,  bann 
reibet  Oon  einer  ^omeranjc  bie  ©dualen  flein, 
ober  fchneibet  fie  würflicht,  ein  wenig  gcftofjenen 
SlniS,  4  fioth  Wehl,  2  i'otr)  flein  geftofeenc  Wan- 
beln,  rühret  alles  wohl  untereinanber,  fchneibet 
oon  Cblaten  ©tüdlein,  fo  gro^  eS  beliebet, 
ftreichet  oon  bem  $cig  eines  guten  WefferrüdenS 
bid  auf  bie  Cblaten,  fteOet  eS  in  ein  nid)t  gar 
ju  bei&cS  Cefelein,  benn  fie  bürfen  nia)t  ju  h«^ 
fein,  unb  Iaffet  eS  baden. 

3foittfr<tit}en0röbrein.  Wan  floofe  3  ?ltjer 
recht  wohl,  rühre  */,  ?Pfunb  Sudn  eine  ganje 
©tunbe  bamit,  tr)ue  bie  fleingefd;nirtene  ©dhelfe 
einer  ^omeranje,  9lniS,  ftendjel  unb  3iwmt  nad) 
belieben  baran  unb  rühre jule&t'A. $f«nb  Wehl 
barunter,  bafj  man  eS  nimmer  fteht.  ©armiere 
ein  5BIecf>  mit  IButter  unb  reibe  eS  mit  einem 
faubern  Rapier  wieber  ab,  bridh  mit  einem  Söffet 
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©rüde  aus,  fo  gTofi  als  ein  ©ulben,  imb  ein 
wenig  hoch,  fefcc  fte  auf  baS  ©led>  unb  bade  fie 
im  Ofen. 

^omeronsen-Sorf  e.  Sin  halb  $funb  ÜJlon- 
beln  werben  abgezogen  unb  &art  geftofen,  ein 
halb  $funb  3ucfeT  wirb  mit  einem  ©läSlein 
SBaffer  in  einer  mefjingenen  Pfanne  geläutert, 
bis  er  anfangt  &u  fpinnen,  ber  3uder  wirb  in 
eine  ©ö)üffel  tjcrauSgejdjüttet  unb  bie  9)<anbelu 
mit  6  ganjen  ßnern  unb  4  Stottern  in  bem 
3uder  wohl  gerührt;  bie  ©Reifen  Don  2  $ome* 
ranjen  werben  Üein  gefchnitten,  folcbe  auch  mit« 
gerührt;  ehe  man  eS  in  ben  Ofen  tbut,  wirb 
baS  SHart  unb  ber  ©aft  öon  ben  ^omeranjcn 
mit  hinein  gethan,  ein  Wobei  mit  ©utter  ge« 
furniert,  mit  9flutfd)lenmel)l  beftreuet,  eingefüllt 
unb  fcr)ön  gelb  gebaren. 

^•roer«i$eittortf,  %utt  (f.  „©ute  $ome» 

ranäentorte"). 
"•Port  ugufer  iturfjen.  1  $funb  ©utter  wirb 

mit  7  ganzen  (Egern  jur  ©ahne  gerührt,  ba^u 
tyut  man  etwas  9Jcu8!atblütbe  unb  baS  ©elbe 
einer  Zitrone,  aulefct  wirb  1  ^funb  9Re$l  unb 

1  ^ßfunb  feingefiebter  3Mer  barunter  gewgen. 
£icfe  SJcafje  wirb  in  fleiner  ober  aud)  in  einer 
großen  Qform  flad)  gefiridjen  unb  langfam  ge« 
baden. 

Krifteln.  SHan  nimmt  2  Sotb  abgebrühte 
üJcanbeln,  ftö^t  fte  mit  ein  wenig  iRofenmaffer, 
riiljrt  4  Sotb  ©utter  mit  4  Gtjern  jur  2 ahnt-, 
tbut  bie  SRanbeln  eine  Steile  bornad)  baju,  ju* 
lefct  baS  ©elbe  einer  Zitrone,  «/,  Sßfunb  3uder 
unb  17  Sott)  ÜRehl,  twn  bem  Sieig  roerben  Heine 
kugeln  gemalt,  unb  in  einem  recht  bünnen 
Gifentuajeneifen  gebaden,  nachher  über  ein  £oIj 
frumm  gelegt. 

^rfiflefBu^fn.  «Rehme  1  $funb  be§  beften 
geftebten  3ud«§  unb  1  v^funb  fd)ön  meifs  !D?er)l 
pfammen  in  eine  6 Düffel,  lafje  1  Sßfunb  gute 
füjie  ©utter  jerflie&en  unb  giefie  fte  auch  baju, 
fdjlage  ferner  12  Sloer,  eines  nach  bem  anbern 
barein  unb  rühre  es  jo  lange  bis  eS  ein  fd)öner 
glatter  Siaig  wirb.  9iaeb  biefem  rühre  ben  ge» 
Sachten  Saig  mit  inüem  SRolm  unb  9tofenmaffer 
an,  bafj  er  in  ber  ®ide  wirb  wie  ein  ©trauben» 
taig,  menge  bie  Üein  gejdmittenen  ©Reifen  Don 

2  Zitronen  unb  grob  geflogenes  ©eroürj,  näm» 
lieh  2  £oth  3immt.  1  Sotb  Wägelein,  1  Sott)  ÜJcuS- 
fatnufi  unb  Sott)  SKuSfatenblüth  barunter, 
umbinbe  einen  baju  gemachten  Sßrügel  mit  einem 
©ogen  Rapier  unb  formiere  benfclben  wohl  mit 
©utter,  begieße  ben  umgebunbenen  ^rügel  mit 
bem  Saig,  unb  Iaffe  eS  an  bem  Breuer  gelb  baden. 
SBenn  c§  gelb  ift,  giefie  gleich  wieber  Saig  brauf 


unb  bade  e8  wieber  unb  fahre  auf  biefe  SBeife 
fo  fort,  Bis  ber  gebadene  £aig  auf  bem  Prügel 
fo  bide  wirb,  bafj  man  länglich  gefchnittene 
*0tonbeln  barein  fteden  fann.  ©on  biefen  haltt 
eine  ziemliche  SnjabJ  fertig,  umftede  ben  Sßrügel= 
tuchen  bamit,  ehe  er  ju  hart  wirb,  unb  bade  ihn 
oolIenbS ;  giefee  wieber  Siaig  barauf  unb  badf 
ihn,  unb  fahre  mit  9HanbeIfteden,  Üeigaufgiefecr 
unb  Saden  fort  bis  Siaig  unb  ÜJcanbeln  auf* 
gehen.  Söenn  er  ganj  fertig  ift,  mache  ein  Pt4 
oon  Qudtz  unb  SRofenwaffer  unb  befrreia>  bert 
buchen  bamit  unb  lafc  ihn  noch  einmal  auf  betr. 
fteuer  trodnen,  ba§  baS  6i8  fch&n  ^eCLe  un? 
glänjenb  wirb.  (rnMid)  ttjuc  ihn  forgfältig  oon 
bem  Prügel  herab,  lege  ihn  auf  ein  3inn  u^^ 
jiere  benfelben  nach  eigenem  ^Belieben  mit  lölumcr. 
ober  «einem  nieblichem  ©adwerf. 

"=>»rüncu"en- Sorte  L  ^Bafchet  bie  ^rünellen 
i'ctu't  fte  in  9)talt)afier  511,  laffet  folche  ftebrn. 
machet  einen  Üeig  an,  wie  ju  ben  ^eigentorten, 
walrhert  ihn  aus,  beftreichet  baS  ©chärtlein  mit 
©utter,  leget  ben  Sieig  barein,  röflet  geriebene* 
ßoerbrob,  mifchet  3udcr,  3iwmt  unb  ^rifantt 
barunter,ftreuct  gröblich  gefchnittene  Linien«  unb 
^ifta^iennüfelein,  wie  auch  Zitronat  barein;  ober 
machet  fonft  eine  fräftige  ÜJfanbclfüfl  an,  leget 
fte  in  ben  ©chart  auf  ben  ©oben,  unb  alSbonn 
bie  ^rünellen  barauf,  fo  bid  als  eS  beliebet,  be« 
ftedet  fte  mit  meinen  9lüfjlein,  ßitronat  unb  (yi» 
tronenfchelfen ;  will  man  feinen  3>del  britber 
haben,  fo  oergulbet  bie  9?üfjlein,  unb  laffet  alfe 
bie  Sorte  baden. 

3fränrirrn-$0rte  II.  Wmm  bie  ^rünellen, 
brude  fte  in  9Bein  unb  3"tf«,  mache  ben  Üeig, 
mte  bei  einer  Störte,  röfte  meifj  ©rob  in  ©chmalj. 
lege  eS  unten  an  ben  ©oben  unb  bie  ^riineden 
brauf,  beftreue  Jte  mit  3"rf«  «"b  3»umt  unb 
lege  wieber  ^rünellen,  unb  gerßftet  ©rob,  auf 
biefe  wieber  ^rüneden  unb  wieber  3"der  unb 
3immt,  noch  «nen  5)edel  brüber  unb  bads  wie 
anbete  Sorte. 

Qninqneck  ä  Tanglaise.  SWan  nimmt 
1  ?Pfunb  ©utter,  1  $funb  3uc!er,  1  ^funb 
feines  Wehl,  4  Sott)  eingemachte  dein  gefd^nittene 
Orangenfchale,  8  ^per,  2  Sott)  ßitronat,  4  Sotb 
Heine  9lofinen.  S)ie  ©utter,  3nder  unb  Qm 
werben  ju  ©ahne  gerührt,  bann  bie  übrigen  3"' 
thaten  baju  gethan  unb  jule^t  ber  ©a)nee  oor. 
ben  ßnern.  2)ic  ÜKaffe  wirb  in  fleine  auf« 
gefchmierte  formen  gefüllt  unb  «/,  ©tunbe  g^ 
baden. 
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^ttiifttt-^ftiscofett.  Wan  ftojje  1  $funb 
jeich  gefallene  Quitten  meinem fteinernen  Wör» 
er,  bajj  fie~  fc^ön  glatt  werben,  ober  treibe  fie 
urd)  ein  Sieb ;  man  mufj  ober  nur  baS  befte 
on  ben  Quitten  nehmen,  hernach  inl74^funb 
Juder  Vi  Waas  SRofenmaffer  gießen  unb  fo  bid 
eben,  wie  $u  bem  OuittenfaS;  aisbann  bie  ge* 
:ofjencn  ober  bu  rebgeriebenen  Quitten  in  ein 
3ed  fd)iitten,  ben  3"<fo  ftebheiS  brüber  giefjen 
nb  alSbalb  ftarf  unb  gefdjwinb  rühren ;  nach* 
ial§  oon  3  f nidieti  Quem  baS  SBeifje,  mit  2 
offel  üoll  föofenwaffcr,  oermittelft  eineS  ^MnfelS 
)of)l  abgejchlagen,  bajj  fie  }U  lauter  Schaum 
)erben,  unb  fobann  felbigen  nad)  unb  nach 
nter  bie  Quitten  eine  gute  ©tunbe  lang  rühren, 
nb  baS  ÜBäfferidjte,  fo  am  53obcn  bleibet,  bin« 
>cg  giefjen.  2öerfet  julefct  tiein  geja^nittene  6  itron» 
haalen,  ober  audj  etwas  93ifam  barein;  machet 
on  Oblaten  ein  flapfel,  wie  ju  anbern  SMScoten, 
i  bie  £>öf>e  ober  in  bie  Sänge,  bajj  baS  3*ug  ba« 
>in  fann,  wie  man  fie  oerlanget,  bod)  mufj  man 
e  nid)t  gu  niebrig  machen,  benn  fie  fenfen  fid) 
,n  wenig ;  Iaffet  felbige  in  einem  lauliebten  3ims 
ter  fterjen,  bis  fie  fo  oiel  ertrodnen,  bafc  fie  fidj 
treiben  laffen,  welches  aber  taum  in  14  Sagen 
Der  3  Sooden  gefdueljet;  wenn  man  nun  fdjneU 
en  will,  mufc  man  ein  fdjarfcS  Keffer  in  fieb« 
eiftcS  SBaffer  ftofcen,  fymxad)  bie  gefa^nittenen 
Hikoten  auf  Rapier  legen  unb  in  einer  warmen 
;tu6c  ertrodnen  laffen. 

§uitten6u($eit.  3u  einem  Cuittenfucben 
:ibt  man  2  altgebafene  #reujerweten  ober  SBeiS«  I 
robe  ab,  weicht  baS  3nnere  in  gute  Wild)  ein,  | 
ujrl  einen  Pierling  33utter  leidjt,  fdjlägt  3  ganjc 
nb  4  gelbe  (Sier  barcin,  bruft  ben  eingeweihten 
ßet  feft  aus,  rührt  itm  nebft  1  Quint  geftojfe» 
em  3immet,  oer  Hein  gefdjnittcnen  Sdwle  Oon 
ncr  Zitrone,  4  fiotb  geflogenem  QuUx  unb  bem 
iaft  oon  einer  falben  3itrone  barein,  fdjält  2 
\i  3  Quitten,  fcfjncibet  fie  ju  fleinen  Sdmijen, 
cbet  fie  juoor  im  SBaffer,  nimmt  fie  wieber  mit 
em  Schaumlöffel  ^erau§,  focht  fie  mit  einem 
;tüflein  3"^r  unb  einem  fyalbcn  Galoppen 
Sein  oollenbS  aus,  Iäjst  fie  !alt  werben,  mengt 
e  unter  bie  gerührte  Waffe,  beftreidjt  eine  tfaftrol 
Der  ein  runbcS  33lech  mit  Butter,  ftreut  eS  mit 
»cutfchelmehl,  füllt  bie  Waffe  barcin,  unb  baft 
e  wie  einen  $irfd)en=#uc§en  auf  flogen  ober 
n  Ofen. 

Ouitfon-Sdjnee.  Wan  rühret  1  $funb 
uuittenmarmelabe,  ober  auch  £anbutten,  mit  einer 
icibcfeule,  in  einem  irbenen  5Rapf  7,  Stunbe, 
fyägt  oon  30  Goem  ©d)nee  unb  rührt  Um  fo 
>ffelmeife  barunter,  ift  bie  Waffe  bann  recht 
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fieif,  fo  fticr)t  man  baoon  fleine  §äufcf)enS  auf 
eine  6ct)üjfel,  bis  eS  ein  SBerg  ift,  unb  fefct  fie 
in  einen  nicht  feljr  heifjen  Ofen  7,  Stunbe,  bis 
fie  red)t  gelblidj  braun  finb. 

^uitten-Striftefcin.  Wan  nehme  2  gro^e 
93o^nerquitten,  wafa^e  fie  fauber  unb  ftedje  bie 
SBu^en  IjerauS,  fiebe  fie  in  SÖaffer,  biä  fie  weid^ 
werben,  fd)ä!e  unb  fft)neibe  ba§  2Beicr)e  b<rab, 
bafe  fein  Steinigtet  mit  binein  fommt,  bann 
nimmt  man  fo  oiel  Sndex,  al§  ber  abgefaulten 
Quitten,  giefiet  7s  Seibel  föofenmaffer  baran, 
Iäffet  eö  auäfieben,  trjut  bie  Quitten  in  eine 
©crjüffel,  reibet  fie  '/jJBiertelftunbe  ab,  aud)  einen 
Löffel  ooa  3iwmtwaffer,  rühret  e§  aueb  fo  lang, 
unb  oon  bem  ßuder,  ber  nod)  fiebenb  ift,  3 
fiöffel  ooÜ  barein,  unb  wieber  fo  gerieben,  aud) 
fofort  ein§  um  ba§  anbere,  biß  baä  9Bei&e  oon 
3  £nern,  9  fiöffel  Doli  3uder  unb  3  fiöffel  oott 
3iwmhoaffer  hinein  gerübrt  finb;  bann  Zitronen» 
fatalen,  wenn  fie  üorfjer  im  SBaffer  aufgefotten, 
würflid)t  gefdjnitten,  unb  barein  get^an,  fa)neibet 
Oblaten  breit,  als  Strifceln,  unb  oon  foldjer 
fiäng,  ferner  2  Ringer  ^oa)  oon  ber  Waffe  auf» 
gefiridjen,  oben  nia)t  gar  glatt,  bann  auf  einem 
SBret  ober  Rapier  an  ben  Ofen  gelegt  unb  laffet 
fie  2  ober  3  Xage  trodnen,  bann  an  einem 
warmen  Ort  aufgehoben,  fonfi  wirb  bie  Oblate 
jä^e. 

Quitt en-^e ftfeu.  SBenn  bie  Quitten  gefotten 
finb,  wirb  ba§  Warf  in  ein  ^fännlein  get^an 
unb  gelod)t,biS  eS  trodenift  ober  firb  oom  ^fänn« 
lein  fc^ält;  wenn  eS  auf  einem  Seiler  erfaltet, 
wirb  cS  mit  gutem  jarten  3uder  gewürft,  als* 
bann  in  Wöbelen  gebrudt,  ba  man  es  trodnen 
läfct. 

^tabattftttc$en.  9inbertbalb  Pierling  ^Butter 
rührt  man  leidet,  fchtägt  9  6ier  langfam  barein, 
nimmt  jwei  unb  einen  halben  Pierling  (20  fioth) 
fein  Wehl,  2  ftarte  (Sjjtöffel  ooQ  gefiebten  3ufer 
unb  3  ©fiöffel  ^Bierhefen  baju,  rührt  bi^  mit 
warmem  füffem  Ütahm  wohl  an,  bis  ber  Saig 
in  ber  25ite  wie  ein  Straubentaig  ift,  beftreidjt 
eine  Sa^nefenform  mit  93utter,  ftreut  fie  mit  ge- 
fchnittenen  Wanbeln,  unb  über  bie  Wanbeln  ge- 
ftoffenen  3ufer.  2Ber  SRofcn»  ober  ^omeran^en» 
blüt'Söiafier  liebt,  fan  auch  einen  ßfjlöffel  oofl 
o^er  auet)  gefermittene  3iironcnf<^aIfi  m  bh 
Waffe  tbun.  ^ierauf  lä^t  man  ben  buchen  gehen, 
unb  baft  ihn  in  frifcher  ^ije. 

flol)m-fdrir<iit.  $on  gutem  ©uttertaig 
werben  tupfeme  Wöbelein  ausgelegt,  ber  Saig 
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barf  nur  eine§  SJJefferrüfen  bif  feön.  3"  Hncfli 
$ujenb  nimmt  man  einen  fleinen  ftodjlftffel 
3Het)l  in  eine  Sc^üffcl,  4  fioty  geftoffenen  3ufer, 
unb  roer  9?ofenroafjer  liebt,  aud)  8  fiöffel  Doli 
baju,  rüfjrt  e3  mit  ein  roenig  Wild)  glat,  fd^tägt 
9  bi§  10  liier  Daran,  giefjt  einen  falben  ©pop- 
pen fauren  unb  eben  fo  Diel  füffen  Diabm  barein, 
unb  rüfjrt  bi&  alles  jujammen.  ©tnb  bie  ÜRöbel 
gro§,  fo  barf  aud)  metjr  Äafjm  genommen  roer« 
ben.  ÜJlon  füllt  bie  Utöbel  hierauf  Don  ber  SWaffe 
balb  ooD,  unb  baft  fte  gleid)  im  Cfen.  253er  roill, 
lan  aud)  tleine  ftofinen  unten  hinein  in  jeben 
ÜJIobel  tbun. 

3U0m-$orf  e,  StaniöfLfQt  (f.  „$ran}öftfd)e 
*Rabm»Sorte"). 

2ledit  guter  29etn6amesf  aig.  Weljme  1 
fßfttnb  redjt  feine«  Üttebl,  tf;ue  fooiel  baoon  ju» 
rüd,al§3)umutljmafilieb  jum  auSroellen  braudjft; 
unter  ba3  anbere  menge  6  fiöffel  Doli  3«  cf^r, 
tbue  biefeS  Dermifdjte  Üflebl  auf  ein  faubereS 
©rett,  ntadje  einen  fting  barauS,  fd)lage  in  bie 
SJUtte  baS  (Mbt  oon  6  Einern,  tlme  6  fiöffel  doü 
SBein  unb  2  i'öffel  Doli  ©ranteroein  baju,  tnarfje 
einen  Saig  barau£,  roergle  iljn  immer  in  bie 
Sange,  alä  roenn  Du  ©regeln  madjen  roolltcft. 
Sbeilc  ben  gemergelten  Saig  in  2  Steile,  rodle 
2  ©oben  barauS,  fdmctbe  auf  ben  einen  1  $funb 
gewäfferte  ©utter,  mit  bem  anbern  bebeefe  bie 
©utter,  überfdjlage  \\)n  etroa  breimal  unb  roefle 
ir)n  mefferrüden  bid,  ftid)  ilm  mit  benen  Pöbeln 
au§,  bejtreid)eba§  SluSgeftodiene  mit  bem  SBeiffen 
Dom  9ln,  beftreue  e§  mit  3"der  unb  laffe  e§ 
fd)ön  gelb  baden.  2öer  8al$  anftatt  be§  3»der§ 
3u  biefem  Saige  nimmt,  ber  l)at  ben  aller« 
treflid)ften  Saig  ju  ben  foftbarften  Korten 
unb  hafteten. 

HXcis- ß orte.  3u  einer  fmlbpfünbigen  Sorte 
brüljt  mau  einen  Pierling  Derlefenen  unb  fauber 
geroafd)enen  JHeiS  mit  fiebenbem  üföaffer,  giefit 
ba§  SBaffer  nad)  einer  ©iertelftunbe  roieber  ab, 
einen  6a>ppen  aud)  etroa§  metyr  alten  Sein 
baran,  tljut  bie  lleingefd)nittene  <£d)ale  Don  einer 
3ttrone,  6  Sotf)  3uter  unb  ein  fjalbeS  Sotlj  ge* 
ftofjenen  3»romet  baju,  unb  fejt  bife  über  Wad)t 
auf  Jfobleu.  3jt  ber  9iei3  ben  anbern  Sag  nidjt 
eingelöst  unb  roeid)  genug,  fo  fan  er  nod)  auf 
fd)road)e  Äorjlcn  geiejt  roerben,  bis  er  ganj  bif  ift. 
©on  einem  guten  ©utter*  ober  2Beinbad)e§«Saig 
roirb  hierauf  eine  Sorte  aufgefejt,  bie  abgefüllte 
Äeiemaffe  barauf  aufgeftellt,  unb  eine§  fleinen 
ftingersbit  ausgebreitet,  ein  ©itter  Don  bem  Saig 
barüber  gemadjt,  neben  in  ©djuppen  auäge» 
fefmitten,  ein  ©trid)  Don  bem  ©urtertaig  um  ba§ 
(bitter  runb  $erum  gelegt,  mit  einem  6i  beftridjen, 


unb  in  frifdf)er  ^tje  gebafen.  SBenn  fif  baß 
fertig  ift,  feuchtet  man  einen  Hfjlöffel  Doli  gc« 
ftoffenen  3ufer  mit  SBaffer  an,  unb  fäfat  mit 
einem  in  biefen  3"fer  getaudjten  ^Jinfel  übe 
bie  Sorte.  (Siebetommt  baoon  einen  @lan^  unD 
roirb  nun  DoKenbS  auSgebafen. 

^inge,  ge0a4ene  (f.  ,,©ebad)ene  9üngO- 

^.oön^ngerfd«.  9?imm  ben  Ko^n  oon 
einer  Üftaafj  Wild),  einen  Ijalben  Pierling  frif^er 
Butter,  8  ober  4  ßöffel  Dott  Äofemoaffer,  3 
fiöffel  ootl  geftofeenen  3uder  unb  ein  roenig  galv 
rü^re  e$  mit  fdjönem  9)(el)l  bid  unb  fnete  e§  H 
lang,  bi§  bie  ©utter  red)t  brein  geroürft  ift.  ©emt 
ber  Saig  feine  richtige  $robe  aushalten  foH  fo 
mufj  er  fein  roie  ein  Tinber  SButtertaig,  al§öann 
fdjneibe  ein§  fleinen  SingerS  lange  unb  eben  iß 
bide  ftingerlein  unb  bade  fte  in  ©d)mal}. 

^lofen,  gefttlTtf  (f.  „©efüllte  Äofen"). 

•KoMeinsßisquit.  Wimm     ^3fb.  3uda, 

$funb  Wtty,  ^3funb  ©utter,  •/,  ^funö 
sJiofinIein,  oerli^  unb  roafd)e  bie  lederen  fauba 
unb  trüdne  fte  ob  bem  ^tuex  roobl  ab;  ^erna4 
rür;re  bie  ©utter  fdjneeroei^,  nimm  4  ^lobottfr 
unb  2  ganje  9lner,  rü^re  allemal  1  91t)  unb 
einen  l'öffcl  Doli  5Ref)I  unb  3"der  r)inein  uitö 
rü^rä  roo^l  burd)einanber,  madje  alfo  fort,  bis 
bie  Slner,  ÜKebl  unb  3"der  gar  ftnb;  b<mad) 
tbiie  bie  Koftnlein  barein  unb  mad)e  von  Räpitz 
Heine  $Röbel  roie  $u  bem  9J?anbe!brob,  fdjmifr« 
fie  mit  ©utter  unb  befäe  fie  mit  2Kutfd)eline^l 
fülle  ben  Seig  fnnein,  aber  nid)t  gar  Doli  uno 
bad§  bübfd)  gelb  im  Cfen.  SBenn  fie  gebaden 
ftnb,  x\)m  bie  Rapiere  auf,  fo  ger;en  fie  gan, 
^erau§  unb  ftreuc  Snder  brauf. 

^oflnfeinsborte.  92e^me  1  Sßfunb  ftopn« 
lein  unb  3ibeben  untereinanber,  ftebe  fie  mit 
einem  3tüd  ©utter  in  SBein,  t^ue  gefd)nitten« 
(£itroncnfd)elfen,  ditronabe  unb  *Oianbel,  W 
aud)  genugfnmen  3"der  unb  3»»"^  barutttn, 
unb  rü^re  e§  jufammen.  3Jiad)eau§  einem  guten 
©utter»  ober  53einbad8teig  bie  ©orte,  fülle  bd 
eingerührte  barein,  mad)e  einen  au§gefcbntttenen 
^edel  barüber,  bade  e8  fd)ön  gelb  unb  beftreue 
eä  üulejjt  mit  3"der. 

•Hunbe^Ucotcn  ober  «Jffäbrein 
Webmet  $funb  gröblidj  geflogenen  3ader, 
roeld)er  burdj  einen  gröblidjcn  Seiber  gelaufen, 
fdjlaget  in  einen  ^afen  5  ganje  dier  unb  ein 
2)ötterlein,  fd)laget  unb  rühret  \o\$t§  untereiit» 
anber  ab,  bei  einer  ganjen  ©tunbe,  bi§  er  jd)»« 
roeife  unb  birflidj  roirb,  trauet '/»  $funb  fc^öne^ 
TOebl  baju,  fdjlaget  t§  gefdjroinb  nod)  ein  wenig 
mit  einanber  ab,  giefeet  einen  Söffet  oofl  Äofet:' 
roaffer,  ober  bie  ipälfte  3intmtroaffcr,  boa)  in 
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Bern  nidjt  meljr  als  einen  fiöffel  öoH  unb  ein 
ein  ruenig  ^Branntwein  baran,  giefjet  ben  Seig 
emac^  auf  Rapier  mit  einem  fiöffel,  bodj  nid|t 
ar  ju  genau  an  einanber;  ber  Ofen  mufj  wo^l 
l}i&et  jein,benn  fie  muffen  jäf)  abgcbaden  werben. 


SafjuenRutfeu  auf  fraujöfifdje  Arf.  1 

}funb  SBeijenme^l  unb  ^funb  in  ©tüda^en 
cpflüdte  SButter  werben  gut  unter  einanber  ge= 
itfdjt  unb  bann  nod)  mit  7  Sott)  3u<fo#  2 
?.ucntdjeti  2JiuSfatenblumen  unb  3  Soffen  Doli 
5a^negufammengebraa^t.  SDiefer  Seig  wirb  einen 
Jiefferrüden  bid  ausgerollt  unb  in  beliebige 
Studien  gefdjnitten,  weldje  man  mit  (Siern  be» 
reicht,  unb  geftofiene  SDtanbeln,  3"der,  3intwt 
nb  &itronenfd)aale,  fein  gerieben,  barauf  ftreut. 
Ran  bädt  fie  auf  SBIedjen.  —  £>iefe  fluten  finb 
»}t  in  »erlin  fe$r  beliebt. 

^ofmentortc.  82ou)  Butter  wirb  \n  saline 
erütjrt;  fugt  bann  nod)  ^inju:  9  ßibottern,  baS 
üelbe  einer  Zitrone,  6  Sotl)  3"°^  15  £otr) 
afje  ÜJlanbeln,  weldjc  mit  etwas  SRofenwaffer 
.»in  geflogen  werben,  unb  3  Söffet  ooH  füfje 
5at)ne.  $)ief$  alles  rüfjrt  man  jufammen  '/< 
Btunbe,  mifa^t  bann  Ijinju :  3  £otf>  flcine  gut 
clefene  unb  gewafdjene  9iofincn  unb  ben  ©d>nee 
on  3  (£iern.  Sefct  rollt  man  einen  »oben  oon 
türbem  SButterteige  aus.  5)iefer  wirb  oerfertigt, 
)ie  folgt :  '/„^ßfunb  frifdje  auSgewafd&ene  S3utter 
ermengt  man  mit  lL  ^pfunb  feinem  SBeqen« 
iel)l,  fügt  1  ganzes  (Si,  2  (Sibottern,  4  Söffet 
oll  gute  Salme  unb  etwas  ©alj  fjinju,  unb  ar* 
citet  alleS  tüchtig  unter  einanber.  Um  ben  53ut= 
erteig  wirb  ein  9tanb  gemalt,  mit  gequirltem 
Ii  beftridjen  unb  bie  gerührte  SRaffe  auf  ben 
Cortenboben  gefüllt,  ©obalb  nun  bie  Sorte  aus* 
ebatfen  ift,  beftreidje  man  ben  9ianb  mit  einem 
oiben  ober  braunen  @ife  unb  laffe  eS  im  erfal» 
enben  Cfen  trodnen. 

§ati'£üa)tdn.  Gin  falbes  ffifunb  gefd&älte 
Lftanbel  ftofet  man  mit  föofenwaffer  jart,  fiebt 
nbertt)alb  Pierling  QuUx,  rüljrt  beibeS  mit  4 
FiergeH)  eine  ißiertelftunbe,  julejt  audj  ein  balbeS 
'otf)  geftoffenen  3iwmet  unb  bie  fleingefdmittene 
sdjale  oon  einer  Zitrone  baran,  fdmeibet  oier» 
tigte  ©tüllein  Oblaten,  [treibt  oon  ber  SJiaffe 
ineS  ftarten  ÜJtefferrüfen  bit  barauf,  ftreut  grob 
eftoffenen  fdjönen  3"'«  barüber,  unb  batt  fte 
elb. 

^anb-SSrobßutfen.  12  Goer  werben  mit 
$funb  3uder  V»  ©tunbe  gerührt,  bann  wirb 


1 1  Sßfunb  abgeflärte  SÖutter  nad>  unb  nadj  juge« 
goffen  unb  beftänbig  gerührt.  */s  Sßfunb  SDianbeln, 
worunter  etwas  bittere  fein  fönnen,  werben  mit 
goweifj  gerieben  unb  jur  ÜJlaffe  gctlmn.  V4 
$funb  geröfteteS  unb  geftofjeneS  ©djwarjbrob 
werben  aud)  baju  gen)an,  beSglcidjen  */4  Ouent» 
djen  3immt,  baS  (Öelbe  einer  Zitrone  unb  V* 
Cuentd)cn  Vanille.  3"lefct  wirb  ber  ©dmee  ber 
12  Qsmoeifje  unter  bie  2Jtaffe  gebogen  unb  in 
einem  auSgeftridjenen  Reifen  2  Stunbcn  gebaden. 

£c»b-£ii<$eti.  1'/,  $futtb  »utter  wirb  mit 
24  Sibottern  unb  bem  Felben  einer  Zitrone  ju 
©a^ne  gerührt,  2  Sßfunb  Nürnberger  50?e^l  wirb 
mit  1  Sßfunb  3uder  untereinanber  gemifa^t,  mit 
bem  ©d)rtee  oon  12  ßoern  jugleia^  unter  bie 
TOaffc  gebogen  unb  in  einem  9tanb  redjt  Iangfam 
gebaden. 

^apoper-^n^en.  1  $funb  3"^"/ 12  Gt)» 
bottcr,  8  ganje  60er,  werben  wie  SöiScuit  eine 
©tunbe  gefa^Iagen,  bann  V,  ^Jfunb  SKanbeln, 
eben  fo  oiel  ^iftajien,  länglich  gefa^nitten  unb 
baju  getj^an,  wie  aua^  1  s#funb  fein  5Jiel)l.  ÜWan 
ftreia^t  eine  tfafferolle  nia^t  fett*mit  53utter  aus, 
legt  2  breite  ©treifen  Rapier  übers  ß'reu^inein, 
unb  beftreidt)et  fie  audj,  füllet  bie  ÜJiaffe  bann 
funein,  unb  läfft  fte  2  ©tunben  baden.  5)ie  Ra- 
piere müffen  bis  oben  an  bie  Iftifferolle  reiben. 

^rfjaarc  mit  3triidjten.  plle  juerft  ganjc 
^lepfel  mit  ^ßfläumlein,  maa^e  eS  mit  benen 
SBirnen  ebenfo,  ftede  in  beobe  ©tiele  unb  ÜBu^en 
aus  9?ägelein  unb  3immt  unb  bade  eS  auS  einem 
Saig,  wie  man  ju  benen  SBeintrauben  maa^t. 
3>ie  9iu&  unb  Gaftanien  bade  auS  bem  fdn*ed)ten 
^aftetenteig  unb  fülle  bie  9?uf?  mit  einer  guten 
§ü0e  unb  bie  Saftanien  mit  Hein  gefdfjnittenen 
^anbellernen.  3"  ben  2)ianbeln  lann  man 
einen  Saig  mit  fpanifdjem  SBein  anmaßen,  ilm 
mit  3Kanbcl=3)iöbeln  ausfielen  unb  baden. 
9iidjt  weniger  trüde  man  bie  ü Weintrauben  in 
einen  Saig  unb  bade  fie  gleichfalls  wie  SBeijeht. 
SBenn  man  genugfam  Gattungen  beofammeu  bat, 
legt  man  fie  in  eine  ©djüffel  unb  ftellt  fte  auf. 

£<$(attgfnb<>rte.  9?e^me  3)iarjipanmaffe  unb 
mirfe  geflogene  Nägelein,  3«wmt,  ßarbamomen, 
SftuScatenblütf)  unb  würflig  gefa^nittene  6itro> 
nabe  barein.  SWaa^e  oon  fa^ön  2Ret)l  unb  warmer 
TOildt)  einen  Sojg,  ben  S^u  OKefferrüden  bid  in 
bie  Sänge  auSmellcn  fannft;  fa^neibe  it)n,  ba^ 
er  bie  ftorm  einer  ©anlange,  fo  gut  möglidj,  be» 
f  ommt,  lege  bie  ÜJiarjipanfüÜe  barauf  unb  fa^lage 
ben  Saig  barüber  t)er.  SBaS  am  Saig  nod)  ju 
oiel  ift,  fdmeibe  mit  einem  Äüa^leinSräblein  ab, 
frümme  eS  wie  eine  ©djlauge,  beftteue  ein  SBlea^ 
wo^l  mit  2Ke§l  unb  bade  eS  in  einer  Sorten* 
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pfanne.  9kcr)  bem  hatten  Bcflreid^c  bic  ganje 
5)orie  mit  einem  glatten  3udereiji,  «nb  Infi  eS 
bei  ber  2ßärme  trüdnen,  auf  biefeS  mache  mit 
einem  Schlangenfarben =<£iS  überall  Xupfen, 
welche  glänjen,  unb  oben  auf  bem  9tüden  Dom 
^fopf  bis  auf  ben  Schwanj  ein  gebrurrteS 
SRautenfränjlein  oon  Tragant.  Um  ben  frais 
maä)e  ein  ebenfolcheS  tfränjlein ;  auf  ben  wopf 
fefce  eine  auSgejcfmittene  tfrone,  färbe  fie  inwen« 
big  mit  ©aftfarbe  roth  unb  oergulbe  fie  aufjen. 
$ie  "Jlugen  mache  oon  Tragant  unb  male  fie 
fchwarj,  mache  aber  in  ber  ÜJtitte  weijje  üpfelein. 
S)a§  SJtoul  färbe  auch  roth  unb  jie^e  ein  Rapier 
buref)  |erlafjeneS  rot|e§  SöadjS,  fcrjneibe  eine 
3unge  barauS  unb  ftecle  fie  in  baS  ÜHaul.  $5ie 
3ähnc  mache  auch  »on  S^gant  unb  fefcc  fte  ein. 

$<fire<§tf  (raune  eSeoftu^en.  föne  fyalbe 
'UinaS  §onig  wirb  wob,l  warm  gemannt,  in  eine 
6ä)üfiel  geilen  unb  2  gute  SHefferfpij  $ottafche 
borein,  ferner  ein  paar  fiöffel  Doli  flirfchengeift 
ober  anbrer  SBranntenroein,  Pfeffer,  ängber, 
Senkel  narr)  Wutbünfen,  unb  ein  Ochtel  Wcty. 
Söenit  bie  Seblurhen  formirt  worben,  werben  fte 
auf  ein  SBlecf)  gefejt,  baS  mit  «ERc^I  bejireuet  wirb, 
unb  mit  einem  Gn,  worinn  ein  wenig  9iofen« 
waffer  ifi,  befinden,  auch  ein  paar  ÜJcanbel  ba« 
rauf  gethan.  (*S  flehet  in  cineS  jeben  ^Belieben, 
ob  manSJcaubeln,  oberfonft  etwas  ©uteS,  barein 
tljun  will. 

£ö)r«fMne,  #HflfWe  (ftehe  „englifchc 
Schleiffteine"). 

SQmatitotU,  Pltta  (f.  „SBienerSchmalj* 
torte"). 

$a)nce(erge  «itf  Creme.  OTau  fefet  ein 
Gafferoll  mit  t)alB  Wl$,  halb  2öafjer  auf,  fernlägt 
baS  ffieijje  öon  15  (£ocrn  ju  red)t  fteifem  Sdjucc ; 
fobalb  eS  in  ber  Gafferoll  locht,  ftidjt  man  immer 
einen  grofjen  fiöffcl  Sdjnee  hinein,  läfjt  Um  ein» 
mal  auffodjen,  legt  itm  auf  ein  Sieb  jum  9lb» 
laufen,  unb  fo  wirb  fortgefahren,  ^te  dobotter 
werben  mit  2  £oth  feingeftofeenen  bittern  SRan» 
beln,  1  Ouart  guter  W\\d),  1  Srjcelöffcl  Doli 
Crangenwaffer  unb  '/4  $funb  3"der  ju  Gröme 
abgerührt.  S3on  bem  abgetönten  Schnee  wirb 
eine  Schichte  auf  eine  ©d)üffel  gelegt,  Gräme 
bariiber  angerichtet,  bann  wieber  Schnee  unb 
wieber  Gr6me,  bis  ber  Schnee  wie  ein  SÖerg  auf* 
gettnlrmt  ift,  etwas  ÜJlanbeln  werben  länglich 
gefebnitteu  unb  ber  Schnee  bamit  befterft,  bann 
bie  Gremc  DollenbS  barüber  angerichtet  unb  ftarf 
mit  buntem  3uder  beftreut;  e§  roirb  falt  gegeben. 

Scfinee  ju  6a<ften.  ftebme  p  einem  halben 
Schoppen  füfjen  9torm  baS  Söcifjc  oon  4  Sloern, 
unb  3udcr,  fo  Diel  bu  willft,  fernläge  bicfeS  alles 


I  mit  einem  Sdmeebefcnlein  fo  lange,  bi§  eS  terrf 
i  wie  ein  bünner  ©cfmum  in  einer  ©eifemeafti 
fefce  mit  einem  Söffet  ein  £äuflein  bcffelben  ar 
baS  anbere  in  eine  jinnerne  platte  unb  laftt  {= 
an  einem  nimmer  ifeen  Ofen  baden,  bi§  r? 
hart  wirb. 

S*ncc  |tt  nta$en,  anbere  i\rf.  %xr 

JRojenwoffer,  einen  guten  füfjen  9J2iI(^rohn  m 
7,  Soth  gefto^enen  3uder,  flopfe  biefeS  mh  entfr. 
Kuthlein  in  einem  f>äfclein  wo^I,  bi§  eS  fö)aumt 
|0  bafe  ber  ^)af  ganj  ooll  wirb,  barnach  niir.r 
eine  3i"nfdjüfK  belege  fie  mit  fdhönen  3?rjfrf« 
blättern,  thue  ben  ©<haum  brau},  befteefe  ib_. 
nebenher  mit  oergulbeten  9foSmarin,  H)ber  fo  t 
ihn  nicht  hoben  fannft,  mit  33ud&§baum,  unü  k> 
fäe  ihn  wohl  mit  3udcr. 

i>a)öne  gezierte  ^Sanbefborf e.  Str^  1 
?Pfu nb  gebruhte  Wanbeln  niä^t  gar  ju  jart,  )äfnv.i 
bie  ©chelfe  oon  einer  Zitrone  unb  ^omeram.' 
unb  einen  Pierling  6itronabc  Hein  unb 
3immt  gröblich,  nehme  bieS  adeS  3ufammtn  \z 
eine  ©chüffel,  thue  Vi  ^ßfunb  3"rf«  baju  ur.: 
rühre  eS  mit  bem  SBei^en  oon  3  91pem  on 
Sieben  biefem  nehme  2  ober  8  £änbe  coli  5?rrtL 
etloaS  Salj.  baS  Öelbe  oon  2  Pipern  unb  r>. 
6tüd  frifcheS  ©dhmalj,  mache  eS  mit  wannen 
SÖier  ju  einem  leichten  ieige  an,  furniere  eirra 
3JloM  wohl  mit  SButter  unb  lege  ihn  mit  bei 
£eige  auS.  3)ann  giefje  bie  ^älfte  »on  ber  ein- 
gerührten öüHe  hinein,  lege  auf  biefelbe  jer- 
©chni^lein  oon  Öuirtenlattwergen  unb  antert 
eingemachte  Sachen,  giefce  bie  übrige  ryüUt  txU 
JenbS  barauf  unb  laffe  eS  in  einem  nicht  gar  n 
heilen  Cfen  baden.  2)ann  giert  man  fie  mh 
aflerhanb  eingemachten  Sachen,  531umen  us:- 
Streujuder  oon  mancherlei  färben. 

^t^öne  ^anbefbre \ctn.  Schäle  unb  fb§; 
fo  Diel  3J?anbeIn,  als  bir  beliebt,  re(ftt  tiein  nc 
feuchte  fie  unterwcilcn  mit  Oiofcnmaffer  an,  atn 
nicht  gar  ju  Diel,  bafj  fie  nicht  ju  naß  werbfr. 
SBenn  fich  bic  IRanbeln  oon  bem  3)iörier  ab* 
fchälen  wie  ein  gebrühter  Jeig  oon  ber  ^fanr;?. 
jo  feinb  fte  flein  genug  geftofjen.  ?ll§bann  ttw 
ju  einer  guten  £nnb  Doli  geftofeenen  3KanbeL': 

|  Don  einem  Ktt  baS  SBei§e,  jerfto^e  ben  Älar  er. 

I  wenig  unter  bie  ÜKanbeln,  menge  nach  unb  nai 
löffelmeifc  fo  Diel  Don  bem  beften  gefiebten^anar-- 
juder  barunter,  bis  bu  weifet,  ber  £eig  fei  M  je- 
nug  (?r  ift  aber  feft  genug,  wenn  bu  ein  wenig  lt:i 
herausnehmen,  benfelben  mit  ben  Rauben  wes 
geln  unb  ju  einer  33rejel  machen  fannft.  Soiöc 
Srejeln  fe^e  auf  Oblaten,  fdhneibe  nebenher  ba^ 
fürauSgehenbe  oon  ben  Oblaten  fauber  htmeec, 
bade  fte  unb  gieb  fein  Sief)!,  ba§  fte  fa>ön  »eis 
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Bleiben.  SWan  tann  biefen  £eig  auß  in  allerlei 
3Jtöbtl  bruden,  weiße  nißt  grofj  feon.  ©ie  gefjen 
fßön  auf. 

^ßwebiCßesSSrob.  ©tofeet  $funb  oene= 
bifße  ÜJf  anbeln  mit  9tofenwaffer  ein  toenig  grob» 
litt)  ab,  t^ut  !/4  Sßfunb  3uder  in  «n  Äeffelein, 
löftet  bie  *Dcanbcln  barinnen  über  einer  ©lut 
ober  flogen,  unb  wenn  {elbige  geröftet,  rühret 
noß  ein  anbereS  '/4  SPfunb  3uefer  unb  Sßfunb 
fßöneS  flareS  fiebjeltenmebl,  wie  auß  gröbltct) 
gefto&enen  Pfeffer,  3ngber,  9J?u§fatnüf|c,  (£ar= 
bamomen,  ftägelein,  WniS  unb  Hümmel  unb  8 
ttjofn*  jerflopfte  (Euer  baruntcr,  giefjet  ein  wenig 
3tmmtwaffer  baju,  wirfet  fie  mit  fiebjeltenme^I 
folgenb*  ab,  bajj  ein  rechter  Xcig  barauS  werbe, 
unb  man  aisbann  fßöne  runbe  l'aiblein  formiren 
fönne;  maßet  fie  etwas  Iänglißt,  leget  fie  auf 
ein  gemeljtteS  93leß,  fßiebet  felbigeS  in  ein  Oefe* 
lein,  unb  Iaffet  fie  eine  ©tunbe  lang  baden; 
wenn  nun  folßcS  ein  wenig  erfaltet,  fo  übereijet 
fte,  ftreuet  oben  naß  belieben  Hümmel  ober 
genßel  unb  gröbliß  geftofjencn  $XL&n  baranf 
unb  Iaffet  fie  aisbann  bei  bem  Ofen  ertrodnen. 

fdjmf ttfänitttu.  9iebme »/,  s#funb  *Dcan* 
beln,  eben  fo  Diel  fleht  geftojjenen  3«^  öou  4 
ober  5  Wuern  ben  tflar  unb  etliche  Söffe!  ootl 
9tofenmaffer,  rubre  e§  fo  lang,  bis  eS  ganj  weifj 
ift,  wie  ein  ialglein ;  alSban  fdmeibe  Oblaten, 
roie  bu  fte  f>aben  wiöft,  unb  ftrriße  baS  2lnge= 
riitjrte  barauf;  bentaß  lege  ÜJtanbeln  überlaßt 
in  talteS  Söaffer  unb  fßneibe  etwas  ditronabe 
gewürffeit,  neunte  ferner  2  £otb  Hein  gefdjnittenen 
3>mmt,  1  Sott)  über  9iaßt  in  9iofemoaffer  ge* 
weißte  unb  flein  gefdjnittene  9iagclein,  oor  4 
#reujer  ÜJranatäpfetblütr),  oor  2  tfreujer  5Ritter= 
fporn  unb  oor  1  tfreujer  Ringelblumen.  TO 
biefem  befäe  bie  befßnittenen  ©ßnirten,  lege  fie 
auf  ben  Ofen  unb  laffe  fie  trüdnen.  SBenn  fie 
auf  einer  ©eite  trodcn  ftnb,  beftreiße  bie  anbere 
ebenfalls,  wie  erft  gebaut  worben.  Wlan  taunS 
auß  mit  ©olb  überleben  unb  reßt  trüdnen 
laffen,  aber  nißt  ju  nar)e  bei  ber  SSärme. 

£emme(borte.  9iebme  für  3  ober  4Äreuljer 
weifte  ©emmein,  unb  jerreibe  fie  flein,  fßlage  8 
ganje  9löer  unb  oon  8  anbern  baS  ©elbe  baran 
unb  rißre  eS  wobl,  ttjue  '/,  $funb  wobl  oer» 
lefene  Stofmlein,  $funb  3udcr,  ein  wenig 
Oranin«  ober  Stofentoaffrr,  etwas  flein  gefdt)nit= 
tene  (Jitronenfßaalcn, '/,  ^fuub  jerlaffene  SButter 
unb  '/»  ©poppen  füfeen  9ial)m  baju  unb  maße 
e§  untercinanber.  ftüfle  eS,  fcr)on  oft  gezeigter 
haften  in  einen  mürben  ©oben  mit  einem  auf« 
redeten  JRanb  unb  bade  eS  fßön  gelb. 

gpanifän  ^Jiscui*.  1  SJJfunb  3"cfer,  5 


ganje  €uer  unb  12  Dotter  werben  eine  ©tunbe 
lang  gcfcblagen,  bann  wirb  *L  Sßfunb  4JZürnber» 
ger  9Xe|l,  erwa§  abgeriebene  Crangcnfdjale  unb 
'/,  Ouartel  Lacrima  de  Ghristi-SEBein  baju  ge= 
tt)an  unb  in  einer  §orm  Vft  ©tunbe  gebaden. 

^panff^e  Porten,  ipade  beliebige  %ttfti, 
ober  an  bereu  ftatt,  wenn  feine  grünen  ju  baben 
ftnb,  gefct)älte  ^pfelfa^ni^,  ftebe  fte  ab,  bade  fie 
flein  unb  ü)ue  3ngwer,  3immt  unb  Roftnlein 
baju.  Wart)  biefem  mad>e  oon  lauter  ^täerbottern 
unö  <Diebl  einen  2eig,  nebme  etwa«  SButter, 
würfe  fte  barunter  unb  maa^e  20  bünn  au§ge» 
rollte,  gleia)  grofec  Äudjen  barauS,  beftreia^e  einen 
nadj  bem  anbern  mit  gefdjmoljener  Butter  unb 
lege  naa^  unb  nadj  jetjn  aufeinanber ;  auf  btefe 
10  Sööben  tr)ue  bie  gebadten  unb  angemaßten 
s2lepfcl,  beftrcidje  bie  übrigen  10  59öbcn  auet)  mit 
iöutter  unb  lege  fie  alle  auf  einanber  als  ben 
^edel  über  bie  ^epfel,  maße  eS  mit  einem 
^ußenräblein  gleiß,  beftreiße  eS  oben  mit  Einern 
unb  bade  es  wie  fonft  eine  2)orte. 

^»antfße  cfttt^eit.  250  ©r.  erweichte  »utter 
wirb  mit  250  ©r.  3"^r  fßaumig  gerüljrt,  4 
gange  (Eier  naß  unb  naß  barunter  genßrt  unb 
jule|t  825  ©r.  3)^e^l  r)inein  melirt.  hierauf  bref« 
firt  man  Heine  Sßlctyßen  auf  Rapier,  beftreut  bie» 
felben  mit  fleingebadlen  2Ranbeln  unb  bädt  fte 
bei  jtemlißer  Ipijje. 

£pa»tfße  Afßßußen.  $funb  i^anbeln 
werben  abgejogen,  in  gröbliße  ©tüden  gcfßnit» 
ten,  unb  im  Cfen  gelbliß  geröftet,  bann  mit 
$funb  fein  gefiebtem  3"^«^,  V,  $funb  gerie- 
benem ^onigfußen  mit  einem  guten  Xfy'ti  flein 
gefßnittener  ßitronenjßale,  1  Cuentßen  3intmt, 
eben  fo  oiel  darbamomen,  etwas  weniger  Helten 
unb  etwas  geriebener  ÜJ^uSfatnuft  wobl  unter« 
einanber  gemifd)t,  man  giefjet  aisbann  einige 
6icr,  bie  erft  wof)l  geflopft,  barunter,  boß  nur 
fo  oiel,  baft  man  bie  ÜHaffe  faum  berumrür>ren 
fann,  ^at  man  eS  gut  burßgerißret,  fo  läfft  man 
eS  ein  2öeilßen  fte^en,  bann  rübrt  man  eS  noß 
einmal,  ftreißt  eS  auf  Oblaten  unb  belegt  bie 
tfußen  mit  ©tüden  oon  Zitronat,  fie  werben 
langfam  gebaden.  Söenn  man  will,  fo  löfet  man 
gefiebten  3"^^  mit  etwas  JRofenwaffer  auf, 
rißret  eS  wobl  bnrß,  beftreißt  bie  Äußen,  wenn 
fie  au8  bem  Ofen  fommen,  bamit  unb  läfft  fte 
trodnen. 

OpediDovle.  ©ßneibe  1  ?Pfunb  frifßen  un- 
gefallenen  ©ped  ganj  Hein  unb  ftojje  ßn  im 
Dörfer  wobl.  ftebme  ferner  1  ^Pfunb  gefßälte 
9)(anbeln,  ftofte  fie  mit  ein  wenig  Rofenwaffer 
gröblidjt,  tbue  1  $funb  geftebten  3"der  unb  bie 
|  jart  gejßnittene  ©ßelfe  oon  2  Zitronen  baju, 
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nehme  6  ganje  Slüer  unb  öon  6  anbcrn  baS  ©elbe 
unb  rühr  eins  naa)  bcm  anbcrn  barein,  bis  baS 
Eingerührte  nur  ein  toenig  birfer  wirb  als  ein 
2ttanbeltorten*3:eig.  9lach  biefem  mache  man 
einen  guten  Söuttcrteig,  fülle  baS  eingerührte 
hinein,  bade  eS  unb  beftreue  eS  511  ich t  noch  mit 

äfieftM  5«  machen,  Wmm  1  $funb  üttebl 
1  $funb  3udcr,  1  Sßfunb  jerlaffene  SButter,  ge* 
fiofjenen  3»mmt  unb  Wägelein,  öon  einer  Zitrone 
bie  länglicht  unb  getoürfelt  gefdmittene  ©chaale, 
unb  y,  Pierling  auf  gleite  SSeife  gefchnittene 
Gitronabe,  fo  jnjar,  ba|  biefe  4  6tüd  wof)l  oor» 
f ablagen  unb  6  einer;  rühr  Ellies  mit  ber  obge« 
melbeten  jerlaffenen  Jöutter  unb  benen  eiüern  an. 
9la%  biefem  gicfje  ein  toenig  laue  TOcb,  barein, 
»eilen  ber  iaig,  toenn  er  ju  falt  ift,  ettoaS  ju 
bide  fanin  toirb;  nehme  00m  $)rcf)cr  eine  hölzerne 
§orm,  toie  ein3uderhut,  bie  man  an  einen  SÖrat* 
fpiefj  fteden  tann,  unb  an  melier  oben  baS  £>oI$ 
nic^t  jufammengefpi|t  ift,  tocil  fie  fonfl  nicht 
herab  geht,  unb  binbe  ein  Sogen  toeijj  Rapier 
redt)t  toohl  um  bie  3?orm  mit  meinem  tjaben, 
fcfmtiere  biefe  ftorm  mittelft  eincS  SßinfelS  toot)l 
mit  SBurter  unb  befireichc  fie,  toenn  fte  warm  ift, 
mit  biefem  £aig.  $u  mufft  eine  ftarfe  ©lut 
haben  unb  alsfort  hurtig  hemm  treiben,  baf?  eS 
nicht  ablauft,  bis  es  ein  toenig  getrüdnet  bat. 
Süenn  eS  gelb  ift,  bcftrcidje  eS  toieber  mit  bem 
Saig,  unb  toenn  eS  toieber  gelb  ift,  befted  eS  mit 
SHanbeln,  (Jitronabe  unb  (iitrone,  beftreichS 
toieber  mit  obgemelbtem  Saig  fein  gleich,  bafj  eS 
in  bie  ftoim  tommt  toie  ein  3uderfmt.  So  oft 
eS  gelb  ift,  fann  manS  befteden.  Wan  mufj  aber 
bchutfam  mit  umgehen,  bafj  eS  nicht  herunter 
fällt,  unb  fdjön  japfig  toirb.  3ulefct  mafy  ein 
GiS  oon  9lnertoeijj,  3uder  unb  (Sitroncnfaft  ba* 
rüber  unb  lafj  e§  ein  toenig  trüdnen.  SO&enn  man 
toill,  fann  man  and)  Strcujuder  barauf  thun. 
£af$  eS  eine  SBcile  erlalten,  tt)uc  ihn  allgcmad) 
herab,  fdjneibe  baS  Rapier  unten  hintoeg  unb 
löfe  ben  §aben  ab.  92adt)  biefem  fann  man  baS 
Rapier  mit  einem  Rührlöffel  nach  unb  nach 
herunter  thun,  toeil  eS  ohnehin  gern  heraus  geht 
unb  ftede  oben  eine  feböne  ^omeranje  ober  fonft 
fdjöne  ©hinten  barein.  @S  ift  fchön  unb  gut. 

£  t  r  i  r  r« ,  g  c  g  0  (jfene  (f.  „©egoffene  Stricht"). 

SülTcr  £vfethu$tn.  GS  toerben  8  60er, 
ein  halber  6djoppen  füffer  9iolm,  4  £änbe  ooll 
Semmelmehl  ober  geriebenen  SBeden,  3uder  nad) 
©utbünfen,  3inimet  unb  ein  toenig  9tägelen,  7 
8tüd  füffe  Slepfel,  ju  bünnen  ©dt)mjlein  ge« 
fchnitten,  in  ben  Saig  gerührt,  ein  5Mcch  ober 
lupferne  ©djüffel  mit  Gemmclmchl  beftreuet,  baS 


Sorte  t>on  «Brune Hat. 

angerührte  barein  gett)an,  unten  unb  oben  mir 
Pohlen  gebaden,  ober  in  ben  93adofen  getfon. 
Stifter  ÄpfefftuOKn  anbere  Art.  6$  mirb 

oon  SSuttertaig  ein  buchen  formirt,  bie  ttp]t\' 
idm\\  barauf  herum  gefegt,  ein  Stüd  SButtet  m 
einem  ftarfen  halben  Pierling,  ben  man  jergf^it 
lä&r,  »trb  mit  8  @oern  unb  ein  paar  Söffel  m 
I  füffen  ober  fauren  9)ohn,  auch  ein  toenig  $r.i . 
I  unb  3intmet,  toohl  untereinanber  gemacht,  tit 
'  eiepfelfrfjnij  werben  mit  einem  ^iinfelen  befrricfyfl, 
ein  toenig  3uder  barauf  geftreuet  unb  gebaden. 
2öer  nm,  lan  auch  Kofinlein  barauf  (treuen. 

SympasdeCapillo  Veneria  ober^unet 
fiaar-Sprup.  Mehmet  Frauenhaar  '/,  fJfuitb, 
©üfeholj  4  £oth,  9?eUentourjel  3  £oth,  fc^neiön 
alles  flcin,  gieffet  6  ?ßfunb  Sffiaffer  brauf,  lafid 
eS  über  ^ad)t  »eichen,  hemach  foc^et  eS  bis  jur 
^älfte  ein,  feihet  eS  burd)  ein  lud)  unb  gu^' 
eS  in  2  ^funb  geläuterten  3uder,  ftebtt  el  p 
gehörigen  S)ide  eines  6hrup8,  fchüttet  biefa 
Snrup  alfo  ftebenb  in  eine  zinnerne  fyajty,  W 
rinnen  ihr  frifche  ^omeran^enblüthe  unb  frii4f 
gelbe  Gitroncnfdjalen,  jebeS  3  fioth  Hein  gebadet 
gethan ;  Iaffct  eS  toohl  oertoahrt  an  einemtDonnni 
Orte  24  Sutnben  ober  auch  länger  flehen,  prtjjrt 
hiemach  ben  ©prup  burch  ein  Such  loobi  an! 
unb  hebet  ihn  auf.  2>ie  fjranjofcn  machen  a« 
fchredlich  Diel  SBefenS  mit  bem  6apillar'6örm>, 
unb  gebrauchen  ihn  faft  bei  allen  £ranfl)<iwi- 
^em  gmueniimmer  ift  er  gar  bienlid).  ?lufbifjf 
SÖeife  tönnt  ihr  auS  trodnen  Kräutern,  »inbea 
unb  SSurjeln  6nmp  machen. 


WetluQeu.  £3  toirb  if4  Sßfunb  Sutter,  4 
Sngelb,  4  Soth  3uder,  bie  getoiegte  Schale  m' 
Zitrone,  3intmt,  '/<  ^ßfunb  ÜJlehi,  8  ßöffel  wE 
^efe  unb  eben  fo  oiel  füfeer  9tahm  ju  einem 
jarten  Xcige  gerührt  unb  bann  an  einen  roarma 
Crt  jum  Aufgehen  geftellt.  SBenn  bieS  gefaxt 
ift,  beftreut  man  1  feecb  mit  9Wehl,  breitet  bß 
ieig  baumenhoch  barauf,  badt  ihn  imCfenu^ 
ftreut,  toenn  er  fertig  ift,  3uder  unb  3im:n: 
brauf. 

^orfe  (f.  wS)orte",  „Xourte"). 

'Sorte  oon"23ruticü*ett.  ein5Pfunb9?nimllf5 
gibt  eine  Xorte  öon  mittlerer  ©rö^c.  ^ie  8ra» 
neflen  toerben  gemafchen,  mit  einem  6cboppß 
SBein,  einem  lleineu  ©tüf  3u!er  unb  etwas  fletn 
gefchnittenen  3tlronenfchalcn  jugcfcjt,  roenn  pi 
ganj  furj  eingelocht  fmb,  auf  eine  SBlatte  getfcaf. 
unb  mit  1  Quint  geftoffenem  3immet,  2  Wl 
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lein  gefcbnittenem  3itronat  unb  4  Sotf)  gehalten  I 
inb  tangiert  gart  gefcbnittenen  SRanbeln  über« 
trtut.  hierauf  formirt  man  Don  gutem  Butter* 
)ber  2BeinbadjeS*Taig  eine  Torte,  füllt  bie  Bru* 
neflen  barein,  macfjt  ein  ©itter  ober  einen  Setel 
sarüber,  befireid)t  fte  mit  einem  oerllcpperten  (£i, 
unb  baft  fte  wie  alle  Torten.  Sie  tan  aua)  obne 
5)efel,  mit  einer  Trufte,  wie  fdjon  gemelbt,  gc* 
nadjt  werben.  SBtü  man  Don  groffen  unb  deinen 
Jtofinen  eine  Tortenfüfle  baben,  fo  wirb  fte  auf 
?ben  biefelbe  9lrt  wie  bie  Brunefleu  gefönt.  (Sin 
ijalbeSSpfunb  giebt  immer  eine  mittlere  Torte,  über 
loefdje  ober  ein  Setel  ober  ©itter  lomrncn  mufj. 

forte,  aarnirte  (f.  „(Snrnirte  Torte"). 

forte  von  gerührten  <&e pftfit.  Sieben  bi§ 
3  BorSborfer  iftepfel  werben  gefd)ält,  ju  ganj 
feinen  Bröfelein  gejdmitten,  biefe  mit  einem  l)al» 
ben  Sotb  geftoffenem  3immet  unb  einer  §anb 
doH  3"*«  oermeugt,  unb  bie  Brofamen  oon 
»inem  Äreujerroct  in  füffen  9iat)m  eingewcid)t. 
picrauf  rürjrt  man  ein  IjalbeS  $funb  Butter 
jatti  lcid)t,  fd)lägt  8  6ier  langfam  barein,  nimmt 
rin  balbe§  Sßfunb  jartgeftoffene  OTanbeln  nebft 
!tnem  Pierling  geftoffenem  3uder  baju,  rübrt 
beibe  lejtere  ©tüte  mit  bem  Butter  nod)  eine 
iBiertelftunbe,  brutt  ben  eingeweihten  SBef  feft 
au§,  tbut  ir)n  nebft  ben  Hein  gefcbnittenen  Skalen 
oon  einer  Zitrone  Qn  °ic  Waffe,  ™W  bie* 
l'elbe  nod)  ein  wenig,  unb  bie  gefebnittene  9lcpfcl 
[angfam  barunter,  beftreirfyt  einen  blecfyenen 
ITCanbeltorten»ÜJ(obel,  ftreut  iljn  ftarf  mit  ge- 
fdjnittenen Wanbeln,  über  biefe  no$  mit  ©cm= 
melmef)t,  füllt  bie  gerübrte  ÜJcafje  barein,  unb 
baft  fte.  Sie  £ije  be§  Ofen  mufi  aber  ftärter 
ictm  al§  bei  anbern  gerührten  Korten. 

$ orte,  geformte  (f.  „©efprifetc  Torte"). 

—  von  rotten  j»«0en.  «ratet  rotfjc  Siüben 
:n  ber  flfdje  unb  pufcct  fte  wotyl,  fdjneibet  fte  in 
Etüden,  fiebet  fte  mit  einem  ©la§  weisen  2Bein, 
[to^et  fte  im  ÜJlörfcr  mit  einem  ©tüd  3uder,  ein 
wenig  ©alj,  bis  fte  jttr  9flarmelabe  werben  unb 
fcfjlaget  fte  in  einen  feinen  Teig  mit  cingemaa^ten 
jttb  geriebenen  (£itronenfd)aalen  unb  ein  wenig 
Butter.  ÜRadjet  eure  Torte,  unb  rietet  fie  an 
mit  3"<frr  w«o  ^Jomeranjenblüttiwafler,  of)tte 
(ttien  Sedel  barüber  ju  macben. 

—  Sürlttfcbe  (f.  „Türfifd&e  Torte"). 

—  Slfmer  (f.  „Ulmer  Torte"). 
Sonrte  (f.  „Torte",  „Sorte"), 
f  ourte  Affe gro  von  $8anbet*n.  Sic  Torte 

oirb  oon  Blätterteig  mit  barauf  gelegtem  9flanb 
^emaa^t  unb  gefniffen,  bann  oon  JRanbeltorten« 
ii äffe  bie  pälfte  baoon  hinein  gefüllt,  gefa^ältc 
Morifofen,  in  Viertel  gcfd&nttten,  barauf  gelegt, 


bann  bie  übrige  ÜRaffe  barüber  get^an  unb 
wieber  eine  Sdjidjt  "ilpritofen.  ©ie  wirb  lang» 
fam  gebaden. 

§ourte  ä  la  f  reme.  1  Ouart  füfje  Sabne, 
7,  Ouart  6  dener,  bie  ©a^ale  einer  Zitrone 
unb  etwa§  ©aft  baoon  läfjt  man  auf  gelinbem 
^euer  ju  Ääfe  laufen,  bann  wirb  e§  auf  ein 
^aarfieb  gefdjüttet ;  ift  bie  SBabide  ganj  baoon, 
fo  ftöfjt  man  ben  #äfe  im  ÜJlörfer,  nadbber  wirb 
er  mit  7,  ^funb  SButter,  12  Sott)  3uder  unb 
bem  ©oft  oon  einer  Zitrone  gut  burdjgerürjrt. 
2)ann  wirb  oon  ©utterteig  ein  ©oben  wie  ein 
Weffcrrüfcn  bit  ausgerollt,  ein  Heiner  ftanb 
barum  gentadjt  unb  bann  gclneift.  Sie  SHaffe 
wirb  brauf  getban  unb  ber  Äud>en  bei  mitt- 
lerer £i£e  gebafen. 

—  a  la  Genoise.  6ine  Tortenform  wirb 
mit  ©lätterteig  aufgelegt.  3"r  SüHung  läfft 
man  4  Ouart  ÜJJila^  mit »/,  Ouenta^en  Söanille 
biö  jn  74  Ouart  einfoeben,  ftreiebt  fie  bann  burd) 
ein  ^aarfteb,  rühret  8  ßnbotter,  l/t  ^funb 
Ulanbeln  unb  */4  ^jjfunb  3"der  betju. 

—  von  ^ifronen-greme.  Sie  Torte  wirb 
oon  Blätterteig  mit  baraufgelegtem  9ianb  ge» 
maa^t  unb  gefniffen.  Sie  ÜJiaffe  baju  ift:  7, 
s^funb  Butter,  1  Ouart  retfjt  gute  ©abne,  14 
ßibotter,  1  £otb  Wtty,  */<  ^ßfunb  3uder  unb  6 
Zitronen,  welcbe  auf  bem  3«der  abgerieben  wer» 
ben.  Sie  Butter,  @oer  unb  <Dkbl  werben  gut 
©abne  gerührt.  Sic  ©abne  unb  3uder  wirb  mit 
einem  ©djncebcfen  gefd)lagen,  bamit  fie  redjt  bid 
wirb,  bann  wirb  fie  jur  Butter  getban  unb  ju- 
(eit  fo  gefa^winb  atä  möglia^  ber  ©aft  oon  ben 
Zitronen  barunter  gerübrt,  bie  SJiaffe  in  bie 
Torte  gefüllt  unb  langfam  gebaden.  2)ian  lann 
aud)  tieine  Tortenjonnen  mit  Teig  auslegen 
unb  bie  siflaffe  bineinfüaen. 

—  »on^ttmyerntdief.  1  ^funb  abgebrübte 
9Kanbeln  werben  mit  Orangenwaffer  fein  ge» 
ftofjen,  bann  mit  1  Ißfunb  geftebtem  3uder,  16 
Gtjbottern,  ber  ©a^ale  oon  einer  Zitrone  eine 
©tunbe  gerübrt,  nnebber  wirb  nod)  7»  £otf> 

]  3iwmt,  7,  Ouentd)en  helfen,  12  £otb  gerie- 
bener ^umpernidel  baju  getban  unb  ganj  $ule^t 
ber  ©ebnee  oon  obigen  ßnern  barunter  gebogen 
unb  in  einer  bleiernen  ^oxm,  bie  in  ber  SJiitte 
eine  Tülle  Ijat,  gebaden. 

craußcnRuröeit.  ©ie  werben  auf  bie  näm» 
Ud)e  %xi  wie  bie  ^irfcbentudjen  gemalt;  man 
fann  aber  aud)  ftatt  be§  @uffc§  ein  paar  §änbe 
ooU  gerieben  Brob  ober  SBeden  netjmen,  eine 
ipanboofl  geftofene  SKanbeln  famt  ber  ©djetfe, 
eine  ^anbooll  3"der  unb  ein  wenig  ^immet. 
Siefe§  wirb  3^ef)erruden  bid  auf  bem  £ud>en 
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herum  gettjan,  ganj  bünne  Schnijlen  ©utter  ba* 
rauf  gelegt,  nod)  einmal  mit  3"<ta  beftreuct  unb 
im  Hochofen  gebadjett. 

| ürfti(d)er  ^Oocofabfn-^reme.  flflan  focfjt 
V»  s4$funb  gute  fein  geriebene  eb°c°lQbe  mit  1 
Ouart  auf,  fdjlägt  in  einen  Sopf  20  CFt)» 
botter,  rühret  fie  mit  etwas  lauwarmer  TOd)  flar, 
unb  gießet  bann  unter  beftänbigem  Ouirlen  bic 
fochenbe  (J^ocolabe  ju  ben  eoern,  fo  wirb  eS  ein 
bider  Sdjaum,  biefer  wirb  auf  eine  Tlffiette  ge» 
fdjüttet  unb  (alt  gegeben. 

prfttMe  %**U.  »/,  $funb  gute  SButtcr 
roirb  abgcflärt  unb  ju  einer  fieifen  6ahne  ge* 
rieben,  fobalb  fie  erlaltct  ift,  fc^lägt  man  bann 
allmählig  6  eibottern  ^ingu  unb  mint  aQcS 
eine  Siertelftunbe.  3ft  bieß  gefdjehen,  fo  tl)ut 
man  allmählig  nod)  t)inju:  8  i'otr)  gcftoßenen 
3uder,  baS  abgeriebene  ©elbe  Don  einer  Zitrone, 
3  Soth  gut  geftoßene  füfee  ÜJtanbeln,  '/',  Sßfunb 
feines  90TJcr)I  unb  ben  8dmee  Don  3  eiern.  SDieß 
alles  rührt  man  gut  unter  einanber.  Sie  große 
£älfte  wirb  in  bie  gorm  gethan  unb  barauf 
gleichmäßig  Dertheilt:  2  Sott)  fein  gemahlener 
3immt,  4  i'otr)  3uder,  2  l'otl)  Parbamomen  unb 
etwas  flein  gejdjnittener  ßitronat.  $on  bem 
SRefte  beS  SeigeS  fc&t  man  £mgel  ober  Serge 
barauf,  betreut  biefe  mit  fein  gemahlener  Ghoco* 
late  unb  läßt  fie  eine  üolle  Stunbe  baden. 

enrofer-^roo.  ein  falbes  Sßfunb  gejd)älte 
SRanbeln  floßt  man  jart,  nimmt  fie  in  eine 
6d)üfjel,  ein  halbes  «ßfunb  feines  ©Jehl  bavu, 
fchneibet  ein  halbes  ^funb  frijetjen  Butter  barein, 
thut  einen  Pierling  gefiebten  Quitt,  tin  Kaffee« 
löffelein  9lniS  unb  bie  flein  gefchnittene  ©djale 
Don  einer  Simone  (3itrone)  ba^n,  rührt  biß  alles 
mit  4  eiergelb  unb  einem  halben  ©laS  2öein, 
\u  einem  Saig  an,  welchen  man  leicht  auswürgen 
fan,  nimmt  ihn  auf  ein  33ret,  roäflt  ihn,  über» 
fd)lägt  ihn  einmal,  mällt  ihn  2  Wefferrüfen  bit 
auS,  fdjneibet  breietigte  ©tüllein  baoon,  legt 
folche  auf  ein  mit  Ecebl  befäteS  «lecb,  beftreirht 
fie  mit  einem  ei,  überftreut  fie  mit  Sulcr  unb 
3immet,  unb  balt  fie  bann  gelb. 

Si)rofi'r  QoxU.  14  i'otr)  Sutter  wirb  ju 
3a)aum  gerührt  unb  bamit  6  Sott)  3uder  Der« 
mijcht ;  ferner  thut  man  14  Sott)  ÜDiehl  binju,  fo 
wie  auch  baS  abgeriebene  (Selbe  Don  einer  ei» 
trone,  rollt  biefen  Seig  toie  ber  Ringer  eines 
tfinbeS  bid,  auS,  fchneibet  f>icrt>on  nach  bem 
SBoben  beS  SortenblattcS  aus  unb  gießt  9)far» 
melabe  ober  thut  etwas  eingemachtes  barauf. 
SClifi  bem  sJieftc  beS  SeigeS  macht  man  Derfd)ie* 
bene  ftigumt,  ai§  Kojen,  (Granaten,  531ättcr  u. 
bgl.,  beftreid)t  biefe  mit  einem  gerührten  ei,  legt 
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biefe  auf  bie  Sorte  unb  bädt  fie.  3ft  bie%  ™» 
gef die  ben.  fo  bestreiche  man  bie  Weiterungen  mi: 
reinem  Cueflwaffer,  [treue  gröblich  %t\\o^nn 
3uder  auf  fola>e  unb  fdjiebe  fie  jum  Jrwfnra 
in  ben  jiemlid)  falten  Cfen. 

^Umcr  §  oxtt.  ©ut  gelefenc  3cofmen,  gtoB« 
unb  tleine  Don  gleicher  SJienge,  focht  man  \t 
lange  in  3"ff«  unb  SBein,  biß  fie  aufqutürc. 
Jöährenb  bieß  gefchieht,  rührt  man  311  einem 
ieige  unb  läßt  ihn  aufgehen:  12  Sott)  $utt<r, 
2  ganje  6icr,  2  eibottern,  2  ßßlöff el  Doli  fcefr 
4  Eßlöffel  Dott  ^ahne,  2  Eßlöffel  doü  3uder, 
V«  Sott)  3immt,  •/,  ^funb  feines  <Dlel)l  Ol 
etmaS  ©alj.  ^»ierDou  rollt  man  in  einem  n>ar: 
men  3iwmer  einen  Söoben  in  ber  $ide  crael 
Ü)cefferrüdenS  auS,  legt  ihn  in  ein  mit  Suilei 
beftrid)eneS  Sortenblatt,  ftreut  bie  oben  angege- 
benen Siofmen  barauf,  wie  auch  flefönittent 
iJtanbeln,  Gitronat,  geftoßenen  3»wmt  uni 
3uder,  legt  Don  bem  9iefte  beS  SeigeS  toy 
d)en  barüber,  umgiebt  fie  mit  einem  hohen  Äan^ 
Dom  Seige  unb  mit  einem  bleiernen  3ieife.  6olltt 
fie  rcd)t  gut  aufgegangen  fein,  fo  beftreiche  m« 
fie  mit  gequirlten  (£iern  unb  geftoßenem  3u^fr 
naavi Trf)e  >;udjen.  $aju  nimmt  man 1 . 
Ouart  8ahne,  1 V4  ^nb  Butter,  baS  ©elbe  einei 
Zitrone,  Ouart  Särme,  2  ^Jfunb  fein  SM, 
bie  Butter  wirb  mit  ber  Sahne  aufs  Seutr  ^ 
fcfct  unb  beftänbig  gerührt,  baß  beibeS  reit 
unter  einanber  fömmt  unb  wenn  bie  ©ahnefawn 
lauwarm  ift,  wirb  bic  Särme  barunter  gerübu 
bann  baS  ÜJcchl,  ber  $\\dtT  unb  eitrone,  bacc: 
mad)t  man  einen  fteifen  Seig.  S3on  biefem  w 
I  ben  runbe  Dingel  auf  ein  Sacfbled)  gefegt,  Ben: 
I  fie  gehörig  gegangen,  werben  fie  mit  GDtonc: 
bestrichen,  nicht  ju  heiß  gebaden  unb  mit  $idfi 
unb  3immt  beftreut. 

2B«ffeftt  auf  %möM\^t  Jlrf.  einhalte 
$funb  Butter  rühre  man  leicht,  bann  6  t*1 
1  langjam  baran,  ein  holbeS  ^funb  fein  3Re^I  «nJ 
etwas  Sali  baju,  fetjaffe  biß  recht  untereinanM. 
gieffe  einen  halben  Sdjoppen  fauren  ober  ©arc 
gemachten  füffen  SRahm  baran,  bafe  baim  fcit 
SSßaffeln  im  eifeti,  unb  beftreuc  fie  mit  3"{fI 
unb  3iwmet. 

^afffCn  ntif  ^oftnen.  3Ran  rührt  nc 
halbes  ^funb  S3uttcr  leid;t,  fchlägt  6  ©er  W 
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ein,  rüj&rt  8  Sotfj  fein  3Re$l  mit  einem  Ijalben 
>Ha8  füffem  SRafjm  glat  an,  tfmt  bifj  an  ben 
3utter,  einen  Pierling  gefdjälte  unb  langlegt 
cfdntittene  3RanbeIn,  eben  jo  Diel  getnajdjene 
leine  SRofinen,  2  £otf)  Kein  gefdjnittenen  3irro* 
tat,  baS  Don  einer  falben  Zitrone  abgeriebene 
nb  eine  ftarfc  £anboofl  geftebten  3»fo  ba^u, 
ütjrt  bijj  alles  untereinander,  baft  bie  2ßaffeln 
elb  im  SBaffeleifen,  unb  überftreut  fte  mit  3ufer 
nb  3tmmet. 

peutbamestetg,  teajt  guter  (fief)e  „9ied)t  j 
uter  SBeinbadeSteig"). 

28etn0atßes  von  3&eta,  artiges  (fielje 
Artiges  SBeinbadeS  Don  SBein"). 

28eht6eerent*rte.  3  ©d)oppen  Steinbeeren 
jerben  mit  faltem  SBaffer  übergoffen;  ferner 
immt  man  '/« ^Pfunb  gute  fvifdje  Sutter,  4  2oU) 
ef a^älte  unb  geftofjene  Wanbeln,  •/«  Spfunb 
Jucfer,  2  in  Wild)  gemeinte  unb  nueber  auSge» 
rücfte  SBeden  unb  6  (Sgerbotter,  biefeS  toirb 
ur  furj  gerübrt  unb  aulefct  giebt  man  ben  ©d)nee 
on  6  Gotoeifj  fcinju.  hierauf  füllt  man  biefe 
Jtaffe  in  ein  iortenmobefl,  toeId)eS  biet  mit 
3utter  beftridjen  unb  mit  SröSdjen  auSgeftreut 
t  unb  mengt  bie  Söeinbeeren  furj  Dor  bem  Gin- 
tiffen  leid)t  in  bie  Waffe.  $ie  JMfee  mu&  fe$r 
ar!  fein.  SBenn  man  feine  Steinbeeren  hat, 
ann  man  aud)  auSgefteinte  ßirfd)en  nehmen, 
tan  mufj  bann  aber  Diel  3intmt  unb  ettoaS 
felfen  unter  bie  Waffe  mifdjen. 

gBcingeßamner  ^Juttertetg.  Wan  nimmt 
on  6  Guern  baS  (Selbe  unb  oerrührt  eS  mit 
,  ©djoppen  2öein  in  einer  ©d)üffel,  riu)rt  bann 
ine  £anb  Doli  feinen  3uder,  ettoaS  ©alj  unb 
)  uiel  feinfteS  Wehl  hinein,  bis  ber  Seig  jum 
Bellen  red)t  wirb  unb  meOt  if>n  bann  in  2  Steile 
u§ ;  hierauf  toellt  man  ebenfalls  1  $funb  reä)t 
ute  5öt)e  Butter  aus,  legt  eS  auf  bie  eine  Jpälfte 
nb  auf  bie  anbere  ben  Üeig,  meßt  u)n  ganj  bünn 
u3  unb  überfd)Iägt  u)n  3  bis  4  mal,  man  barf 
jn  aber  nia)t  Diel  mit  ben  ftänben  berühren, 
ann  toirb  er  nod)  einmal,  aber  etwas  bider, 
uSgeroeHt. 

^einf^nUfe«,  gute  (fiefje  „®ute  SOßein- 
fjnitten"). 

;28einf  raußentarte.  3upf*t  Don  ben  £rau* 
en,  wenn  fie  nod)  ettoaS  ^ärtltct)  finb,  bie  ©eeren 
b,  tljut  ettoaS  Don  Kar  geriebenem  3ucfer  in 
ine  Pfanne,  fd)üttet  bie  Seeren  baju  hinein, 
äffet  fie  über  einer  ©luth  gemad)  enoermen,biS 
elbige  ettoaS  ©aft  Don  fid)  geben  unb  ben  3uder 
mehren.  Mehmet  bann  bie  Seeren  heraus,  laffet 
>en  ©oft  ettoaS  biefltdr)  einfieben  unb  erfalten ; 
nacfjet  bann  einen  Sultertetg  an,  fe|et  ü)n  ent- 
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toeber  auf,  ober  aber  leget  u)n  in  einen  Jorten* 
jajmotfüüet  Heine  gefto|ene  3Kanbeln,  mit©rob 
unb  3u<I«t  Dermifdjt,  barein,  leget  bie  Speeren 
barauf,  fd)üttet  ben  eingelösten  ©aft  barüber 
unb  badet  biefe  3:orte  im  Oefelein,  wie  betnnnt. 

pet^  ^erborte.  9?e^me  baS  SBei&e  Don 
15  Höern,  fdjlage  eS  ju  einem  ©rt)aum,  nc^me 
eben  fo  Diel  9JttIdj  baju,  als  es  Uloer  finb,  */, 
^funb  feinen  Qudtv  unb  '/»  ^funb  geftofeene 
ÜJlanbeln,  rü^re  a0e§  root)t  untereinanber,  macfje 
aus  einem  93uttertaig  einen  ©oben  mit  einem 
aufgerichteten  Kanb,  giefje  bie  güüe  barein  unb 
batfe  fie  in  einer  3)ortenpfanne. 

^ei^e  <Xe6ftud)en.  C6in  $funb  gefibten 
ßufer  rü^rt  man  mit  4  Giern  eine  ©tunbe, 
fd)neibet  bie  ©djale  oon  einer  3»tto"f,  4  £ott> 
3itronat,  unb  4  Cot^  gefdjälte  SDtanbel  langlegt 
jart,  fto|t  1  fiotfj  3immet  nebft  einem  Quint 
^ägelein,  rü^rt  baS  gefa^nittene  unb  baS  ge» 
fto|ene  Wcmürj  nebji  einem  ^ßfunb  fein  !0?er)l 
an  ben  3ufer,  nimmt  ben  £aig*  auf  ein  Sret, 
bruft  it)n  in  bie  Wobei,  ober  madjt  u)n  aud) 
o^ne  ÜJlöbel  gu  beliebigen  ©tüflein,  legt  bie  fieb* 
tud}en  auf  ein  mit  5fie^l  beftreuteS  SBIeä),  unb 
baft  fie  langfam. 

Weitt  patt.  ÜRan  ?o$t  2  $funb  noa)  nidjt 
Döllig  reife  ©tad)elbeeren  in  SBaffer  auf,  giefet 
bieS  ab,  tt)ut  */,  ^Jfunb  3uder,  morauf  eine  (5i= 
trone  abgerieben,  baran  unb  brüdft  ben  ©aft 
baju.  ^funb  JßiScuit  mirb  in  ©Reiben  ge- 
fd)nttten  unb  auf  beiben  ©citen  gelblia)  braun 
geröftet.  9Wan  mad^t  um  eine  S31e<||d)üffel  einen 
iHanb  Don  SBaffer  unb  9Jle^l,  rühret  unter  bie 
©tad)elbeeren  einen  SBein=Sröme,  t^ut  einige 
Söffetn  baoon  auf  bie  ©d)üffel,  unb  legt  Scheiben 
Don  ben  SBiScuitS  barauf,  fo  toirb  bamit  fortge- 
fahren, bis  eS  alle  ift,  eS  toirb  ofjngefityr  eine 
©  tunbe  gebaefen. 

'gB\<ntx*8*ob.  ftinen  Sterling  55utter  riu^rt 
man  ganj  Ieid)t,  f^lögt  5  Gier  langfam  baran, 
nimmt  einen  Sterling  gefällte  unb  ganj  fein 
geftoffene  Wanbeln,  einen  Sterling  gewebten 
3ufer  unb  eben  fo  Diel  feines  SWe^I  baju,  rüt)rt 
bijj  alles  nod)  redjtfdjaffen  jufammen,  mad^t 
bann  Don  papptet  3  Heine  brei  gingerbreite 
^apfeln,  beftreid)t  fold)e  mit  ©utter,  füllt  fie  Don 
ber  Waffe  oofl,  unb  baft  fie  gelb.  SBenn  fte 
falt  finb,  merben  bie  5?robe  $u  ©d)nitten  ge« 
jd)nitten,  unb  biefe  im  Ofen  gelb  geröftet. 

piener  getänterte  ^Sttnbettode.  5J<imm 
1  $funb  f'auber  gejd)älte  Wanbeln,  fd)neibe  fte 
mit  einem  frummen  Weffer  auf  einem  fauberen 
SBrct  fajön  flein,  hemad)  ri^te  fte  in  einem  SSBeib- 
ling,  jd)neibe  aud)  einen  Sterling  Zitronat  tiein, 
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aucb,  barunter  getfjan,  nimm  brei  Pierling  3uda 
in  ein  mefftngeneS  ©cd, ©eibel  frifdjeS  äöaffer, 
fwbe  ben  3uder,  bis  er  ft$  fpinnt,  fct)ön  bid, 
giefje  Um  in  bic  SJianbeln,  unb  abgerityret,  rityre 
4  gef topfte  Suerbottern  langfom  barcin,  rubre  es 
3ft  ©tunben  in  ädern :  beftreid)e  ein  Sortcnblät» 
gen  famt  bem  SRcif  mit  ©djmalj,  unb  mit  Cb* 
laten  belegt,  feptte  baS  Abgetriebene  barein,  unb 
bade  eS  in  einet  mittleren  £h&c,  mac^e  ein  6iS, 
unb  barauf  geftridjen,  mit  länglicb  gejcfjnittenen 
^tftajien  beftreut. 

Liener -^feißen-  ober  Spinat -Sorte. 
Nimm  ju  einer  £orte  1  $funb  5Hanbeln,  biefe 
werben  fauber  abgemifa)t  unb  triebt  gefa)ält, 
ftofje  fte  nidjt  gar  jut  fleht,  tf)ue  ^funb  ge= 
fiebten  3uder,  'A  £oti)  Nägelcin,  eine  geriebene 
SEuSfatnufj,  oon  2  Simonen  bie  ©djaalen  tiein 
gefdjnitten,  nebft  bem  ©aft  unb  4  @ner,  unb 
rubre  eS  •/«  ©tunben.  $)arnad)  wirb  ein  umge= 
febrteS  Xortenblätgen  mit  famt  bem  JReif  be* 
fkidjen  unb  mit  Oblaten  belegt,  ber  ieig  barauf 
geftrieben  unb  fdjön  gebaden.  9iad)  biejem  ftebe 
einen  Sterling  3uder  in  einer  meffingenen  Pfanne 
mk  '/■  ©*»M  SSkffer,  bis  er  fta)  fpinnt,  bereite 
einen  Pierling  gebadte  Sföanbeln,  unb  barein  ge« 
riitirt,  nimm  2  6änbc  oofl  ©pinat,  ftofje  tr)n 
Hein,  brude  baS  SBaffer  auS,  fefce  c§  junt  fteuer, 
Iafi  e§  fteben,  feir)e  eS  burd),  fo  befommft  bu  ein 
grünes  köpfet,  rüfjre  eS  unter  bie  Eianbeln,  baß 
fit  ftfjön  grün  »erben,  fc^tage  ein  Snertlar  ju 
einem  §aune  ab,  unb  barein  gertityret,  Iafj  c§ 
nod)  ein  wenig  fteben ;  wenn  bic  %  orte  gebaden 
tft,  richte  biefeS  brauf,  mit  einem  fdjönen  weisen 
eis  beTtnifdjt,  unb  fcfce  eS  mieber  in  ©adofen, 
unb  auSgetrodnet,  bamit  baS  (SiS  (mit  wirb. 

38ttenrr-<£uft)en.  DJean  rüt)rt  5  Heine  tfoa> 
löffei  oofl  Sttebl  mit  einem  Schoppen  TOd)  falt 
an,  alSbann  rüfjrt  man  eS  auf  bem  fteuer,  bis 
eS  bid  ift,  tf>ut  •/«  $funb  ©utter,  6  CFoerwcife 
unb  3u<to  noc^  ©elieben  baju,  füllt  bie  ÜJiaffc 
in  eine  beliebige  ftorm  unb  bädt  fie  fdjön  gelb. 

3Putter-$a)tttaf}-§0ric.  reibe  '/,  Sßfunb 
frifcfyeS  ©cfymalj  fdjön  pflaumig  ab,  rüt)re  8  @oer* 
bottem  unb  2  ganje  €nern  barein,  au$ $funb 
Hein  geftofjene  2Jtanbeln,  rüfyre  eS  eine  ganje 
©tunbe,  oon  einer  Simone  bie  ©djalen  Hein  ge= 
fdjnitten  barunter  getljan,  bereite  8  ©ierling 
9Jcunbmel)l,  fo  oiel  gerührt,  bafj  eS  unter  einanber 
tommt,  nimm  ein  flact)e§  % ortcn*©Iattel,  ben  ©o« 
ben  auf  geftrieben,  fülle  eS  mit  eingcmadjten  ©alf  en, 
mad)c  pon  anberm  5:eig  ein  ©ätter  unb  bade  eS. 

Liener-  ober  ^e6»6fätterftttd)en.  Wlan 
madjt  oon  1  $funb  Nürnberger  3J?er>I, »/,  Sßfunb 
gefiebtem  3uder,  2  ^eetaffen  9tyeinwein,  8  ßö» 


bottern  unb '/» ^funb  gewafc^encr  IButter,  toeWie 
jur  3Jlaffe  gepflüdt  wirb,  einen  $eig,  fdnteitrt 
Siefen  in  ©rüde  wie  ein  @n  gro^  unb  rottet  h 
ju  bünnen  ©oben  au§,  fte  werben  mit  Shö?: 
beftrieben,  einer  auf  ben  anbern  gelegt  unb  frftt 
aufgebrüdt,  bafe  es  wieber  ein  ©hid  i%  bu; 
wirb  wie  eine  SBurft  aufgerollt,  unb  fo  läßt  man 
eS  eine  9?ad)t  über  an  einem  fügten  Crte  lif^t!. 
alSbann  febneibet  man  biefe  2$urft  mit  eint  u& 
fdjarfs  Keffer  in  ©Reiben,  rnacl^t  etwa§ 
fofen=  ober  $irfd)marmelabe  hinein,  beftrtiw 
ben  9?anb  mit  @t)botter,  fa^lägt  jebe  ©a>eibe  *t 
einen  baften  5)Zonb  jufammen  unb  bef6nei(-rt 
bie  runbe  ©eite  mit  einem  Sadrabe.  S^ie  ku&im 
werben  auf  Rapier  gelegt,  unb  auf  ein  SMedi  n 
einem  Cfen,  ber  ju  AniSfuc^en  gut  wäre,  oh= 
gefäljr  ©tunben  gebaden,  fo  balb  fte  auSbcn 
Cfen  fommen,  mit  3uder  beftreut.  2:iefe  ttutyi: 
müfien  wie  gifebfajuppen  attffpringen. 

58ittb0eiitef,  ßanbirtf  (f.  „Äanbirte  SBin>- 
beutel"). 

|$i$0aber-^rob.  ©in  falbes  v}Munb  fein 
3Kebl,  einen  Pierling  frifeben  ©urter,  6  Sotb  gc 
ftebten  3ufer  unb  baS  Abgeriebene  oon  ein.': 
ganjen  Zitrone  rüt)rt  man  jufantmen  mit  6  <titv 
gelb  ju  einem  iaig  an,  nimmt  it)n  auf  ein  Sra 
maefyt  Heine  SingerSlange  2Bargeln  barauS,  t*^ 
ftreut  ein  ©lea)  mit  SJccbl,  legt  bie  ÜBargeln  nid^: 
gar  nalje  äufammen  barauf,  mac^t  mit  ben 
üftefferrüfen  3  Heine  überjWerdje  ©cr^nittc  barein. 
beftreiajt  fie  mit  Giergelb,  unb  baft  fte  gelb.  6" 
werben  wie  baS  lange  3uterbrob. 

28urßftutt)en.  D?ür)rc  einen  S3ierling  ©urtt:. 
bis  er  weife  wirb.  9iet)me  2  ganje  Sner  unb  ren 
2  anbern  baS  ©elbe  unb  rübre  fte  auc^  in  hu 
©utter.  Nebme  ferner  */»  ^funb  SWebl,  2  gutt 
©fttöffcl  ooü  ©ierbefen,  einen  balben  ©poppen 
laue  2)tila)  unb  ein  wenig  ©alj.  Kübrc  biefee 
alles  unter  baS  Cbijjc,  uitb  fajlage  ben  Xeig.  hs 
er  ©lottern  giebt.  AuS  bem  balben  Xtyil  btei^ 
JeigeS  madje  einen  ©oben,  beftreia^e  ba§  ©lect, 
worauf  bu  i^n  legen  wiüft,  juoor  mit  ©uttf: 
unb  befäc  eS  mit  3Jcutfajelmebl,  lege  iljn  barauf. 
fajneibe  abgefottene  bünne  ©ratwürfte  entwefc;: 
in  ©Reiben  ober  länglirfje  ©tüde,  lege  fte  nai-- 
einanber  auf  ben  Jhtdjen  ^er,  mac&e  au§  bei 
anbern  ^älfte  $eig  aua^  einen  ©oben,  lege  ib*  ctjt 
bie  SBürfte  unb  laffe  alles  bei  ber  SBärme  geben, 
beftreidje  i^n  bann  mit  An,  ftupfe  ibn  b«  nub 
wieber,  lege  oben  bcfdjriebener  aWafeen  einen  3rräg 
barum  unb  tafe  irjn  fa)ön  gelb  baden,  öaft  bu  akr 
feine  bürre  ©ratwürfte,  fo  neunte  frif c^e,  brate  fie 
auf  bem  föoft  ober  ©utter  unb  fdjnetbe  fte,  wie  ern 
gejeiget  worben,  ober  laffe  fie  au$  gleia)  gan> 
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Btttttttetßögcn.  G§ werben  1  $funb  gcfiebter 
iucfer,  ein  $funb  Sflanbeln,  wooon  ber  t)a\bt 
Itjeil  langledjt  ober  jart  gefdjnitten,  ber  anberc 
:f)cil  geftofen  wirb,  einfiotb,  3immet,  ein  Ouentl. 
Nägeln,  4  Sott)  Zitronat  a  nd:  langlegt  geschnitten, 
t  eine  ©djüffel  getf)an,  8  @nerllar  ju  einem 
5cf)aum  geflogen,  4  Ouentl.  Sragantt)  au 
iuloer  geftofen  unb  in  ben  ©djaum  getjjan,  aud) 
er  Saft  bon  2  Zitronen.  tKü^r  c§  morjl  unter 
inanber,  beftreid)  ein  3Med)  mit  IButter  ober 
jeifj  SBadjS,  unb  ftreid)  e§  ganj  bünn  unb  lang- 
»d)t  auf,  bad)  e§  im  Cfen,  nad)  bem  ®ad)en 
imm  fie  mit  einem  breiten  9Jic)'jer  üb,  unb 
rütnme  fie  über  ein  2öeüt)oI§. 

oiutmetßrob  I.  werben  6  ßnerbotter,  8 
lan^e  (Sner  mit  12  i'ott)  3ucto  roofn"  gerührt, 
ie§gleid)en  4  £otf)  abgezogene  grobleäjt  geftofene 
Dfanbcln,  eine  SDtufcatennufc,  ein  l)alb  £otf) 
jjimmet,  12  ßotij  fein  ÜJicrjl,  eine  Sonne  wirb 
nit  S3utter  gefdjmicrt,  jene  9Jkf)c  barcin  gctrmn 
mb  fd^ön  gebacken,  8d)nittlcn  barau§  gefd)nittcn 
inb  gelb  geröftet. 

—  II.  (£in  s^funb  gefiebten  3uter  rüf)rt  man 
nit  6  Siem  eine  ©tunbe,  fdjneibet  1  s$funb  ge* 
ictjälte  5Jtanbel  grob  unb  langlegt,  röftet  fie  auf 
:inem  5Mea)  im  Cfen  gelb,  fd&neibet  bic  6d)alen 
oon  2  3itrown  ""b  4  £otl)  3itronat  langlcdjt, 
fto^t  anbcrttjolb  £otf)  3«nimet  unb  ein  rjalbeS 
l'otlj  ^cägclcin.  Söenn  nun  bie  SDknbeln  geröftet 
finb,  rürjrt  man  fie  nebft  bem  gefdjnittenen  unb 
gefioffenen  aud)  3  Pierling  (24  l'otr))  weis  2Rcr)l 
an  ben  3"to/  nimmt  ben  Saig  auf  ein  3?rct, 
mad)t  4  lange  £aiblcin  barau§,  legt  fie  auf  ein 
mit  ?D(ef)l  beftreutes  93led),  unb  baft  fie  im  Cfen 
gelb.  *Radj  bem  Säten  werben  bic  i'aiblein  ju 
Schnitten  gefdjnitten,  unb  biefe  gelb  geröftet. 
äöeil  e§  eine  ftarfc  Portion  ift,  fo  fan  man  fie 
lang  aufgeben. 

Simmcfbrööfen.  War.  nimmt  ein  Sßfunb 
geftofenen  3udcr,  ein  ?Pfiinb  gefajältc  unb  grob= 
ied)t  geftofene  SUcanbeln,  bic  im  ©aa>fen  gelb 
geröftet  werben,  oon  einer  ober  2  llcinen  Gitro» 
nen  bic  Schalen  langledjt  gefd)nitten,  aud)  ben 
(Saft,  etwa*  (Sitronat,  ein  fyalb  £otf)  3iwmet, 
ein  t)alb  £'otf>  9iägcln,  9)(ebl  naa)  ©utbünfen, 
rübrt  ben  3uder  unb  5  Grjer  eine  6tunbe  lang; 
al§bann  wirb  ba§  übrige  barein  getfmn,  ba§ 
Söled)  mit  2Jtef)l  beftreuet,  lange  fiaiblen  barau§ 
gemad)t  unb  gebaren,  wenn  fie  erfaltet,  in 
©a)nirten  gefd)nitten  unb  abgeröftet.  4Inb  fo 
Iönnen  fie  aufgehoben  werben. 
SmmetboxUn.  $ebmc  1  <Pfunb  3uder, 
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1  $funb  geftojjene  9J<anbeIn,  2  £otr)  3'mmet, 
12  ganje  5lner  unb  oon  8  anbern  baS  ©elbe, 
fa)ncibe  bie  Seeaalen  bon  einer  Zitrone  länglia^t, 
unb  nod)  oon  einer  anbern  gewürfelt.  3)a§Öelbe 
Oon  allen  obigen  Sncrn  tlopfe  wotjl  in  einem 
Jpafen,  tt)ue  ben  3U^C^  5)(anbeln,  3"nmet  unb 
ditronenfd)aalen  barein,  ba§  Söei^e  fcb,lage  jn 
lauterem  <Bä)aum,  t^ue  e§  aua)  unter  baä  anbere 
unb  rü^re  afle§  jufammen  eine  Stnnbe  lang, 
unb  jjmar  nad)  ber  gemeinften  SHeonung  auf  eine 
©eite.  9ll§bann  giefje  e§  in  einen  mit  93utter 
beftridjenen  unb  mit  IWutfajclme^l  beftreuten 
TOobel,  unb  laffe  e§  in  einem  nicfyt  gar  jit  rjcijjen 
Ofen  baden. 

BimmetßitdH'it  L  */t  ^funb  ÜWanbeln  wer- 
ben gefd^ält  unb  mit  etwas  JHofenwaffer  fein  gc« 
ftofjen,  bann  mit  '/» ?Pfunb  gefto|enem  Qndtr, 
einem  ganzen  Gp,  10  l'öffel  ooll  bidem,  faurem 

I  9tat)m,  Vi  3»wmt,  etwa§  fein  gefajnittener 
Gitronenfdjale  unb  Zitronat  fcr)aumig  gerührt. 

I  hierauf  wirb  ein  ^alb  fingerbider  99oben  oon 
©ntterteig  bereitet  unb  ein  2  fingerbreiter  9ianb 
bon  bemfelben  £eig  barum  gelegt,  ba§  @eriit)rtc 
brauf  gefüllt  unb  in  einem  nidjt  511  t)ei^en  Cfen 
gebaefen. 

—  II.  Vi  $funb  Söutter  wirb  mit  4  ganjen 
(fiern  unb  8  lottern  jur  ©a^ne  gerührt,  '/» 
^Pfunb  geflogene  3JlanbeIn,  ijt  ^Pfunb  '&\xdtx, 

2  ßfjlöffel  fein  gefto^enen  3immt,  ba§  ©elbe 
I  oon  einer  Zitrone  wirb  baju  gett)an  unb  julefet 

ber  Srbnee  oon  8  (^bern.  S)iefe  9J?affe  wirb  in 
I  einem  9ianb,  meift  2  <3tunben,  gebaden. 

5iwmet-^ü(^feiit.  einen  Pierling  SButter 
rübrt  man  leid)t,  fd)lägt  benn  ba§  ©elbe  bon  5 
eiern  barein,  nimmt  einen  Pierling  gefd/älte 
unb  feingeftoffene  sJJianbeln,  ein  f)albe§  iCott)  ge« 
ftoffenen  3iwmet,  einen  Pierling  geftebten  3"^r, 
ba§  oon  einer  Zitrone  am  3nfer  Abgeriebene 
unb  anbert^alb  Pierling  fein  9J?erjl  baju,  mac^t 
bi§  allc§  untereinanber  ju  einem  2aig,  nimmt 
ihn  auf  ein  93ret,  wällt  ifjn  eine§  ftarten  Ü)ieffer= 
rüfen  btf,  flicht  mit  einem  Ileincn  XrinfglaS  ober 
fonft  einer  nmben  gönn  #üd)lein  au§,  legt  foldje 
auf  ein  mit  2ttcl)l  befäteS  9?leä%  baft  pe,  unb 
madjt  ein  3iwmetei§  barüber. 

3 i in  im* t  ^{] nnbf  fit.  Älopfe  ba§  SQßeifje  oom 
9ty  mit  ein  wenig  9(ofcnwaffer,  tt)ue  bie  abge« 
jogeneu  Ü)ianbeln  barein,  laffe  fie  bureb,  einem 
Surd)fd)lag  wieber  oerfei^cn,  fdjüttc  flar  ge- 
flogenen 3"der  in  eine  ©djadjtel,  t^ue  bie  ÜJlan« 
bcln  naa)  unb  nadt)  baju  t)incin,  fd)üttte  fie  t)in 
unb  t)er,  bamit  ftd)  ber  3"dcr  an  bic  2Jcanbeln 
^mige,  wirf  bicfelbige  ^ernaef)  in  eine  mit  3immt 
angefüllte  ©djadjtel  unb  fd^üttete  ftc  wie  $uoor, 
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bamtt  ber  3üuntt  an  bcm  3uder  fangen  bleibt, 
lege  fte  auf  einen  breiten  3innteüer  unb  Dermabre 
fte  an  einem  trotftten  Ort. 
3immet-"28nnbcfn  in  Störnnfj  geßaaun. 

Söffet  abgezogene  5ftanbeln  eine  2öcile  in  SRofen» 
roaffer  weidjett,  tl)ut  ein  wenig  geriebenen  3uder, 
bod)  nic^t  §u  oiel,  baran,  bamit  fte  nid)t  fieberig 
werben;  inbeffen  ftofjet  Qudtx  flenn,  uermifd&et 
u)n  mit  Hein  geftofjenem  3immt  unb  breitet  ü)n 
auf  Rapier  auS;  alSbamt  mad)et  Sdmtalj  in 
einer  Pfanne  beifj,  faffet  mit  einem  eifernen  Cöffel, 
roelri)er  grofjetföcberbatDonbiefen^Dcanbeln  einen 
berauS,  laffet  fte  Derfetycn  unb  leget  fie  ein, 
bamtt  f elbige  fdjön  gelblidj  werben;  ferjüttet  fie 
auf  baS  Rapier,  febet  aber  ju,  bafj  fie  nidjt  an 
einanber  Heben  unb  wäljet  fie  in  bem  3"der  unb 
3immt  gefdjminb  berum,  »eil  fie  nod)  t)ci&  ftnb, 
fonft  nehmen  fie  felbigeS  nidjt  an.  GS  »erben 
bierju  3  ^erfonen  erforbert,  fo  einanber  an  bie 
£>anb  geben. 

§tmweH?Bürmer.^er;met  abgezogene  2Han* 
beln,  ftofjet  fie  mit  JHofenwaffer  ju  einem  red)t 
jaden  93rei,  tt)ut  etwas  geflogenen  3immt  unb 
fo  Diel  3udcr  baiü,  bafj  ber  $eig  feljr  jäl)e,  ja 
meift  troden  werbe.  $USbann  reibet  il)u  burd) 
einen  $urd)fä)lag  auf  Rapier  fein  bünn  neben 
einanber  unb  beftreut  ifjn  biet  mit  geftofjenem 
3immt,  fefcet  ir)n  in  bie  warme  Stube  unb  wenn 
er  anfängt  etwas  troden  ju  werben,  fo  fdjüttelt 
baS  Rapier  fein  facfjte  bin  unb  wieber,  bajj  fid) 
ber  $\mm\  fein  allerwegen  an  bie  2Bürmer 
bangen  tonne.  9luf  biefc  Söeife  tonnet  ibr  mit 
anbern  Giemürjen  Derfabren.  SMefeS  Gonfect 
toftet  wenig  unb  fajmedct  bodj  r e d^t  gut. 

3immet-%oxU  L  Stoßet  1  ^f»"b  ab» 
gezogene  5JianbeIn  mit  SRojenwaffcr  unb  einem 
gut  Stüd  Butter  ab,  fernläget  6  gnnje  Gier  mit 
7,  ^funb  burcr/geftebtem  3"der,  rühret  felbigc 
wobl  barunter,  fdnittet  bann  bie  5JZanbeln  unb 
fo  oiel  geflogenen  unb  burrbgeriitelten  3immet 
barein,  baft  ber  2Hanbelteig  fd)ön  braun  baoon 
werbe;  frbneibet  cingemad)te  Gitronenfd)elfen  ba= 
runter  unb  rühret  alles  wobl  burdjeinanber; 
gießet  bann  biefen  ieig  in  ein  Jortenmobel  unb 
Iaffet  ibn  fd)ön  langfam  baden,  überftreidjet  ber» 
nacb  bie  gebadene  unb  aus  bem  SJtobel  genom» 
mene  Sorte  mit  einem  fa)öuen  biden  GiS  unb 
oerjieret  eS  nad)  Söelieben. 

—  II.  Gin  Ijalb  Sßfunb  5J?anbeln  wirb  gc* 
fdjält  unb  Hein  geftofen,  mit  anbcrtluilb  SBier= 
ling  3uder  unb  7  bi§  8  Gnerbottern  worjl  gc« 
riibrt;  alSbann  wirb  Don  einer  Zitrone  bie 
Sdjale  Hein  gefajmtten,  ein  balber  Pierling 
SRofinlen  fauber  gewafdjen,  ein  Döllig  balb  Cou)  j 
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3immet  bareiu  gettjan;  hierauf  wirb  ba§  SBeiffe 
Don  ben  Gt>ern  jum  Sdjnee  gefcblagen,  foldjeS 
bi§  auf  etwas  SßenigeS  barein  gerührt,  barauf 
ein  Söeden  mit  ©uttertaig  na$  Öutbünfen  be» 
legt,  bie  2Hafje  barein  gegoffen  unb  langfam 
gebadjett. 

Zitronen  (f.  „Zitronen"). 

5Uron<ti-2aifcittf s.  Söon  6  GietroeiS  fc^lägi 
man  einen  fteifen  ©d)aum  unb  mengt  fo  oiel  fem 
gefiebten  3uter  barein,  bis  eS  ju  einer  fefien 
ÜHaffe  wirb,  meldte  auSgewäfli  werben  fann. 
hierauf  reibt  man  2  3ifronen  am  3"f"  ab, 
tt)ut  baS  Abgeriebene  aud)  an  ben  3uter,  toällt 
ibn  mit  gefiebtem  3«*«  2  ftarte  SRefferrüfen  bit 
auS,  ftreut  ein  weis  Sßnppier  mit  3u^r»  ftt*t 
bie  ausgewallte  9)iaffe  mit  fleinen  felbft  beliebigen 
ÜJlöbelcin  auS,  unb  batt  fte  in  febwadjer  ^nje. 
Sic  barfen  nur  gelblecbt  werben. 

^itronetttorfe,  gerfi^rte  (fiei^e  „®erür;rtc 
Sitronen'Sorte"). 

Sumcr  -^rejeTu.  CTnju  wirb  genommen 
1  $funb  SButter,  V,  $funb  3uder,  V/9  ^fu^^ 
Wltty,  9  Gtjer,  l1/,  Ouentcben  ßimmt,  ba-f 
©elbe  einer  (Zitrone.  2)ie  Sutter  wirb  ju  ©abnt 
geriir)rt,  nacb  unb  nad)  bieGner  baju  gefcr)lagen 
bann  baS  ©ewürj  unb  jule^t  baS  33Jet>I,  banr 
werben  flehte  93rejeln  baoon  gemalt,  mit  (Simeifc 
geftrieben  unb  nirf.it  ju  heif;  gebaden. 

SinfterBre jetfen.  35aS  ©elbe  Don  6  ^oem 
wirb  mit  jwölf  ßotb  3u^r  unb  einem  Pierling 
geftofenen  SJJanbcln  wobl  gerührt,  barein  man 
Butter  fo  gros  als  ein  tjalbeS  Gd  Derjc^lei^en 
Iä^t,  ein  balb  s^funb  ÜKet)l  wirb  barem  gcwürfi 
unb  Heine  SBrejetlen  barauS  gemaebt,  welche  auf 
ein  5^led),  baS  mit  S3utter  gefdjmiert  wirb,  getban 
werben,  ©ie  werben  mit  Dertlopftem  ^nerHar 
unb  3»der  beftrieben  unb  im  S?ad)ofen  gebacben. 

^umerBrot^.  GS  werben  3  Gner  mit  einem 
Pierling  3uder  redjt  fdjön  wei$  unb  bid  gerührt, 
unb  Hein  gefdinittette  Gitronenfebelfen  barcin 
getban;  wenn  ber  2aig  rect)t  gerührt  worben, 
wirb  ein  Pierling  fein  9Jcer)l  ganj  Ieidjt  barein 
gerührt,  hierauf  fejt  man  mit  einem  l'öffel  runbf 
ober  lange  3nderbrob  auf  einen  balben  53ogen 
Rapier,  fejt  ibn  auf  ein  93rett,  wenn  eS  ein 
wenig  geftanben,  wirb  eS  burd)  baS  ^aarfteb 
mit  3uder  beftreuet,  wieber  abgefcbüttelt  unb  in 
einem  59aa)ofcn  gebunden. 

3u (Kcr-^rob  ju  m aa)en,  fo  in  SBriit  vor* 
t ve f (Ti m  au fTäu fe t .  D2an  ner;me  feböne«  meifee? 
6tärfemebl  8  £otf>  unb  bann  ebenfoDiel  weigei! 
Nürnberger  2öei&cnmer)lS,  3"der  lJt  ^funb,  8 
Gnerboiter,  bod)  muffen  felbige  nirfit  $u  gelbe, 
fonbem  etwas  wei^liebe  fein,  welrtje  bann  am 
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en  Don  bcnjenigen  ftülmern  |u  nehmen,  fo 
t  ins  ©raS  gef)en.  $tefe  Dotter  fc^Iage  man 
einer  Stunbe  lang  mof>t  ju  ®d)aum,  giejje 
unter  ein  paar  Söffet  Doli  9tofenroaffer  unb 
rc  eS  mofjt  untcreinanber  mit  einem  Söffet 
i  ^Brantroein,  bann  ba§  Wltty  unb3utfer  ba- 
ier unb  jtti  einem  bequemen  ^eige  gefnetet. 
nn  nun  biejer  2eig  ein  menig  geftanben,  fo 
dje  man  fiel)  formen  üon  Rapier,  giefje  ben 
ig  tjinein  unb  bade  cS  in  einer  Pfanne,  man 
fj  fiel)  aber babei in  nehmen,  bafj  fie nidjt 
)rennen  unb  bori)  n>of)I  auSbaden. 
3uajerßrdbfctit.  ißerflopfe  2  «9er,  rityre 
i)  bem  Ätopfen  einen  Pierling  3"<fo  unb 
nn  biefer  eine  SBeile  genieret  morben,  eben» 
iel  Stärfemef)!  barein,  tyue  beliebigen  9IniS 
0  t$fend)el  barunter,  mirle  eS  mit  einem  93ier« 
9  roeifj  SHetyl  rea)t  ftarf  aus,  macbe  ganj  bide 
enget  unb  in  ber  Glitte  einen  ©djnitt  barein, 
ie  fie  unb  fdjneibe  fie  fjernad)  fo  bünn  ober 
f,  aI3  eS  Sir  beliebet. 

3udter-$afj»a<$fftii($feii.  ÜHan  neunte  3 
terbotter,  einen  Söffet  oofl  3uder,  einen  Söffet 
fauren  Kotrn,  2  Söffet  ooü  Stofenmaffer, 
n  ÜRefjt  barein  bis  eS  einen  2aig  gibt  bafj 
in  itm  auSmetten  tan ;  roelle  2  ffuetjen  barauS 
bünn  alö  bu  fanft,  lege  bie  2  Jhidjen  auf 
lanber,  metl  if)it  tuieber  auS;  fc^neib  if)n  tjer« 
et)  mit  einem  ÄüdjlcnSräblen  unb  badj  ir)n 
ön  gelb  im  ©d)malj. 

Bucfterfe&jeften,  gute  (fielje  „Öute  3"der= 
gelten"). 

jtoeiföflen,  ßeOaäene  (fiefje  „©ebadjene 
oetfdigen"). 

3we tfdjgcnfa^nitt en.  Wimm  bürre  3tortfö" 
n,  fiebe  fie  bis  fie  meid)  finb,  ttjue  bie  8tcine 
ra^is,  oerrü^re  eS  ju  einem  üüiud«,  tt)ue  3uder, 


3immt  unb  Wäglein  brein,  ftreidj  baS9lngemad)te 
auf  Seifj*$robfdjnitten  unb  fefyr  fie  in  einem 
SBeinteiglein,  »orinnen  ein  9ltt  ift,  um,  unb  bade 
fie  in  ©djmalj. 

$mi(a)kcn-  ober  ilpfefniuCc«.  Wü&re 
Vi  $funb  SButter  ju  ©djaum.  Sege  4  2toer  in 
baS  tjeißc  SBaffer,  rüfjre  eines  um  baS  anbere 
in  bie  ©utter,  nefjme »/,  $funb  ÜJie^I,  einen 
löffei  ootl  3»«fft/  «in  menig  ©alj,  2  gute  Söffet 
00Ü*  93ierr)efen  unb  ein  fleineS  C^IöS^en  Doli 
taue  füjjc  DJcild)  baju,  flopfe  ben  3leig  fo  lange, 
bis  er  ftdj  Don  £anb  unb  ©djüffel  töft.  SRadje 
einen  ober  amei  Ringer  bide  ßud)en  barauS, 
mefle  fte  aber  nidjt,  fonbern  brude  fie  nur  mit 
ber  ipanb,  lege  fie  auf  ein  beftrcuteS  SMedj,  laffe 
fie  mobj  geben  unb  beftreidje  fie  mit  bem  SBeifjen 
Dom  9ln.  4)ie  9(epfel  ober  3roetfd)fen  fe^re  in 
$erlaffener  Butter  um,  trude  bie  3»oetfd)fen  mit 
ber  £mut  auf  ben  ßudjen,  ftreue  3uder,  3'imrot 
unb  ÜJtutfa)elmef)l  barauf,  maäjc  einen  JKing 
oon  fteiffem  ^upicr  um  ben  tfud)en  ^er  unb 
bade  Unt  in  ber  iortenpfanne  ober  im  Sadofen. 
Sie  ftnb  falt  beffer  als  warm.  5Wan  fann  e§ 
mit  $fttfi4  9lprifofen  unb  2)cöflelein  auf  gleite 
2Beife  machen. 

3mießefnua)en.  @S  mirb  ein Äud)en formirt 
oon  33urter-  ober  $efentaig,  aisbann  toerbeu 
3toiebeI  ein  menig  Iänglid)t  aber  bünn  gefa^nit« 
ten,  im  Sommer  fan  man  auef)  grüne  3roiebelcn 
barunter  fa)neiben ;  biefe  merben  in  einem  guten 
©tüf  93utter  in  einer  Pfanne  gebämpft,  in  eine 
3ct)üffel  I)erau§  gettjan ;  nad)bem  eä  oiel  ober 
menig,  merben  4  bis  6  ßner  baran,  aurt)  ofm» 
gefät)r  8  bis  4  Söffet  oolt  fauren  JRo^n  barein 
gerührt,  mit  etmaS  ©alj,  auf  ben  Jhidjen  ge» 
goffen,  oben  mit  (Spetbröfelen  belegt,  ßümmia^ 
barauf  geftreuet  und  im  33afofen  gebaten. 
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AQfteeren.  SJcufi  ^eipen:  finb  „f$tt}aräe 
Johannisbeeren". 

i\ monf f c s- ADufiir.  3)iujj  ftatt  toon  Pate  de 
Pistaches(|.b.)heijjen:  „uon  $i[tajien=Stangen^ 

Ananas  -  ^afHffen.  3Hufj  ftatt  flapfel 
„Pfanne"  fjei^cn. 

Apfef-greme-f  orte.  Sftuf?  „Heinfingerbid" 
anftatt  Hein  unb  fingerbid  Ijeifjcn. 

Apfef-^aarmfrabf.  fHnftatt  fügt  hierauf 
baS  9lp|elmar!  nebft  etroa*  fein  gebadter  C?i» 
troneni'djale  hinju,  nuif?  e§  ^ei^cn :  „fügt  hierauf 
bem  9lpfelmarf  nod)  etroaä  fein  gefjadte  Zitronen* 
frf>ale  $tttttt*. 

Jtyferßneu,  canbtrte.  hinter  eingelochten 
muß  „tablirten"  fommen,  etioaS  tablirt  mnjj 
wegfallen. 

i^pfeffinenmarureß.  $Ruü  anftatt  (f.  „Gi= 
tronenmafuref)  ijeijjcn:  (f.  „9)ca|urcf,  Zi- 
tronen»"). 

«Apffrftncn.^Mbbing.  3flu&  ftatt  «;«  £üer 
„IV,"  £iter  l)ci9en. 

«Äpfeftartefetts  I.  Slnftatt  (|.  „Wpfcltorte,  | 
53ai)rifd^e")  mufi  e§  tjei^en:  (f.  w9lpfdtudjen, 
SBaöri|d)e"). 

Apfettorte  mit  l»eitt-gr6tttr.  g§  mufs 
heifjen:  „öon"  10  ßibottem  unb  ftatt  ben 
(Edjaum  oon  6  Ghocifj  mufj  e§  ben  „Sdjnee" 
Don  6  ßimeifj  rjeifoen. 

Apoßefin<$en  ober  ^rioefte  I.  «JOTufj  bie 
Iefcte  3cilc  megfaHen  unb  ftatt  befien  golgenbe« 
baftcljen :  „ber  leig  nochmals  leidet  burdjetn* 
anber  gefuetet  unb  eine  Stunbe  lang  gut  jugc= 
bedt  gehen  gelaffen,  ben  oierten  Üth«t  baoon  ab« 
geschnitten,  au§  bem  größeren  Itieil  ein  runbcS 
93rob  geformt  in  beffett  SJlitte  man  eine  ©er« 
tiefung  macht,  bie  man  mit  (*i  beftreieht  unb  in 


bie  man  ba§  ebenfalls  runb  gebrer)te  ieigtnerii: 
einlegt,  baS  ©anje  roirb  bann  mit  jerquirltcr, 
(fi  beftriehen,  rings  um  ben  ganzen  Äud>en  <?ir. 
jdjnitte  gemacht  unb  auf  einem  leitet  gebuttenr 
!8leä)  bei  mäßiger  &it>e  etroa  eine  8tunbe  lau; 
gebaden". 

M(at)cvon  ärocant,  SSaftronen  u.  f.  w. 

ÜHufr  ftatt  feift  gebaden  „heijs"  gefiadri 
heijjen. 

Auffaft  mit  5nr}ßnna,cn  unb  Aärncßrr 

ÜJlufj  heifcen  „t>on"  Saljftangen  unb  £>örnaVr: 
hinter  93ouquet§  mufj  „bejm.  SBlumenftodfi"  rin= 
gejchaltet  werben. 

«Answangeftt.  Änftatt  «usmangeln  mu§(i 
hei|eu:  „91  uSr  ollen". 


"Ratiobtaicn.  hierunter  Derfteht  man  bif 
jenigen  Cblaten,  rocldje  in  ber  Cvonbirorei  p 
oielem  feinen  $adn>erf,  befonbcrS  $u  ÜKafronen- 
bädereien  unb  l'ebtuchenfabrifation  benufct 
ben  unb  meldte  man  in  anerfannt  uor^iiglictjer 
Cualität  unb  ju  billigen  greifen  in  jcbei 
likbfje,  nmb  unb  oieredig,  au§  ber  rühmliän 
bclannten,  bereit«  feit  1838  beftchenben  OUnk» 
Sabril  Don  3ol>ann  6a)mibt,  Dürnberg,  br 
jichen  tann. 

TSÜaifcvstortc.  28ainjer.  Anftatt  ©eifert« 
bobenmaffe  mu&  e§  heilen :  w^Baijerstortenbobtr= 
maffe." 

"^alTctfalnitfen.  «Kufe  hei&en  „^anbbreü" 
ftatt  fingerbreit. 

Bavaroise  au  lait.  3u  V«  2iter  gut  aiir= 
gejchlagener  Sa)lagfat)ne  giebt  man  150 
3uder  mit  93aniUc  unb  20  @r.  aufgclö|te  ®el:- 
tine,  füDt  e§  in  eine  in  2öa|fer  getauctitc  gora 
unb  ftellt  fie  in  gi§  jum  ©uljeu. 
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jBtscuit&öflen  I.  Duijj  ftatt  einer  bünnen 
SEWafte  „mit  einem  bünnen  Keffer"  fjeijjen. 

gStsasif,  $orhi8i<M<$rs.  Staig  ftatt  mit 
bem  Sdjnee  „ber  ©dmee"  fjeijjen. 

"?:U5cutt  onne  ^aptrrftapfeC  geflaAen. 
*DUifj  ftatt  mit2J?anbeln  befinden  mit  „9Jtarmc= 
labe"  beftricfyen  fjetfeen. 

5JWtterteifl-^re$efii  IL  Eiufc  baä  SBort 
„natloemaajtca"  wegfallen. 

Blanc-manger  oott^afr(nüf)frtt  (f. « Blanc- 
raanger»),  nur  bajj  man  fyier  fcafclnüffe  ba^u 
nerroenbet. 

"2JomDe  ^ffetiuc.  ^ineinftürjen  mujj  „2 
SBorte"  bitten,  unb  tjinter  (inein  mujj  ein 
„tfomma"  ftefjen. 

£&on»fe(Wad)trag).  9Jlit  9lu3naf)tne  twn  2Rai* 
borole  mujj  mon  junädjft  bie  ^rüdjtc  mit  feinem 
©treu juder  beftreuen,  mehrere  6tunbcn  fteljen 
[äffen  unb  bann  erft  2®ein  tyngu  gießen. 

SJrejefn,  iSatnOurgcr.  2öie  „Srcjeln  auf 
englifdje  s}lxt"  bcfjanbelt. 

sSrcjcCn,  £lerötnger.  Statt  forme  if>n  51t 
ytingen  unb  lafje  if)n  mujj  e§  ^eijjen :  forme  tyn 
511  #/53rej\cln"  unb  lafje  „fie". 

^toHrnflen  auf  Uaßenifa)*  £rf.  9JZufe 
ftatt  garnirt  „ponirt"  fjeijjen. 

^$»tter6ögen.  Knftatt  ober  mit  4  Gigelb 
mujj  e§  fjeijjen:  „nebft"  4  (Sigelb. 

©♦ 

garamef.  Eiujj  ftatt  fiebcnbe  „ftebente" 
fjeijjen. 

4ic Traten.  *Diujj  „Gebraten"  ^eijjen. 

Cilian!pai;ucr-(>n'ft't'.  9Jiuf$  ftatt  flärt  „liiu= 
tert"  f)ei|en,  tjintcr  SBnffer  mujj  fielen:  „mit 
etwas  CEiweijj". 

Charlotte  rnsse  I.  Wnftatt  3  ©la§  Öela« 
tine  mujj  e3  3  „SBlatt*  ©elatine  fjeijjen. 

iinocolaocn-^dmitf  111  I.  hinter  gefdjälten 
mujj  fielen :  „unb  geftojjenen",  anftatt  125  ©r. 
Sahne  mujj  e§  fjeijjen:  „«/<  Sitcr"  £almc. 

tdacofaöen-^afern  (afs  ^amneonfeet). 
SDtujj  ftatt  gemalt  „garnirt"  fjeijjen. 

tfonferyni,  ^o^antiisBeer-.  Anftatt  (f. 
„£imbcer*  unb  3ofjannisbeer»(?on)erDen")  mujj 
eäljeifeen:  „(f.  „Gonferöen,  (Srbbeeren*").  @bcnjo 
bcfjanbelt,  nur  werben  fjier  Johannisbeeren  baju 
Derroenbet". 

gonfemen,  ^imtnt-.  Üflujj  ftatt  3immt, 
ßiqueur  „3immt=£iqueur"  t)ci^cn. 

£ro<|ttttttt-§arfe  III.  hinter  riifjrcn  mujj 
e£  ftatt  bie  ÜHanbeln  „unb"  fjeijjen. 
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Damblanche-gorfe.  !Dhi^  „Domblanche- 
Xorte"  beißen. 
Diablotins  (ftfeinc  ceufefdjcu). 

ftatt  auf  Rapier  jerfefct  „gejejjt"  l)ei^eii. 

JMifte  ^Sanbr  C(<$nttU.  $ie  lefcte  3eile  mujj 
t)et^en :  „gebarfen  unb  nod>  warm  gefdjnitten". 

|>re$bener  erterfdierfu'.  *Diufe  uod)  folgen* 
bc§  fjinjutommen :  „$ann  bei  guter  Jpijje  gc» 
baden.  2)ie  (Sierfdjede  mufj  ftetS  warm  gegefjen 
merben  bejw.  twrfjer  ertoärmt  fein". 

©♦ 

&ctaix.  3Ruf$  eingejdjalten  merben:  „(j.  a. 
„SÖMnbbeutcI  mit  Söafjerbampf  ju  baden"). 

gismafa)  ine  fjerjuöeffen.  3n  einen  majjig 
großen  irbcnen2!opf  gicjjt  man  100  ©r.  ©ä^me= 
fcljäure  unb  50  ©r.  äöajjcr  bineiu,  unb  jügt 
jobann  noa^  30  ©r.  puloerifirte,  ja^mejcljaure 
Soba  l)in5u.  3n  biefe  TOifc^ung  ftetle  man  nun 
ein  Heinere?  ©ejäö,  mela^e»  ba§  jum  ©efrieren 
^u  bringenbe  ÜBnjfer  enthält,  bede  ben  irbenen 
iopf  )U  unb  brebc  iljn  leidet  r)albfrei§roeife  Jjin 
unb  t)er.  ©a^on  naa)  wenigen  Minuten  ift  ba§ 
SBajfer  im  Heineren  ©ejä jj  ju  @i§  geworben  unb 
fann  31t  ^üt)Ijtoedcn  u.  j.  m.  Söermenbung  finben. 

ertoäfjrtte  S/öfung  muß  nad^  bem  ©ebraud) 
orbeutlid)  jugebedt  werben  unb  fann  bann  nodj 
ein  ober  jwei  ÜHal  benu^t  werben. 

pstotit  II.  ÜJ?u&  ftatt  gefd)nittene(fi*jrüa)te 
„geja^mintte"  6i§f rudjte  Ijei^en. 

4iugtifa)c  ^SafTe  II  (f.  „Mgemeine  S?orbe» 
merfungen;  7.  ßefjeU2Hafje"). 

eng*rifalfr^«(öett  mit  PtnbtnttflTf .  ?D?u§ 
ftatt  mefjrmalS  in  ben  Cfen  „noa^mal§"  in  ben 
Cfen  ^eiBen. 

^0are  3i(d)ßarfen.  hinter  bem  9iejept 
„(f^bare  $ifd)farten"  mu^  lommen:  „ßfebare 
©eroiettenringe"  (j.  „€eroiettenringe,  e|» 
bare"). 

3raff(0f  $flfatni.  «njlatt  1  Kfttflel  üolt 
0)^1)1  mu^  e§  „2  gfjlöffel  ooü  ©afjer"  ^ei|en, 
unb  ftatt  auf  bem  Setter  trodnen  mujj  e§  „toa^en" 
t)eijjen. 

Ifarinsudter  ober  cafTonnor.  Anftatt  9io!;« 
juder  muß  e§  „Sfobr^uder"  Reißen. 
^flUOnfentorfe.^ujjaufberbrittre^ten3cile 

flinter  unb  „ber  Cbert^eil"  eingefcrjalten  werben. 


Digitized  by  Google 


832 


^üxo^eUipexft.  <ö?u&  ftatt  (f.  a.  „9U- 
maoioa")  (f.  a.  „SWe&lfpeife,  bunte")  feigen. 

3önncnge6a<Kcues  in  ScÖraafj.  «D?u^ 
letzen:  „Grbbeeren"  unb  ntd^t  erbbeer. 


Gate»u  breton.  <Mufc  flott  36ganjen  gieru 
„36  (figelb"  r,eifcen. 

$e««effr  prttfen.  hinter  5  Giroeife  mufj 
ein  ;  ftefyen. 

genitefer  Sorte  mit  gräme  unb  $  rangen, 
hinter  250  ttr.  Butter  fetjlt  „250  ©r.  3uder". 

#iugndtr.  2)cu&  tjei^en :  „Öingerette". 

fj>fanj0utter.  ©ut  auSgeroafdjene  SButter 
roirb  in  ©allen  oon  geroötmlidjer  gorm  gebradrt 
unb  bann  im  Giöraume  aufberoatjrt.  2)ie  auf 
iüdjern  liegenbe  iButter  erhält  nun  burd)  SBe= 
ftreidjen  mit  etroaS  erroärmtem  Cäuterjuder  mit« 
telö  eines  ferjr  roeid>en  $infel§  einen  3uderüber» 
äug,  ber,  rafd)  aufgetragen,  eine  biinne  Sdua)t 
ber  Öntter  an  ber  Cberftädje  in  ftolge  ber  Sjtye 
üum  ©dmteljeu  bringt.  $>ie  f>ierburd)  entfteljcnbe 
Serbinbung  ber  3uderlöfung  unb  ber  SButter* 
)dnd)t  erhärtet  alsbalb  unb  bilbet  ben  glänjenben, 
firnifjartigen  Ueber^ug  ber  IButter.  3)a  eine  foldje 
6d)id)t  naturgemäß  für  bie  2uft  unburajbringlid) 
ift,  fo  trägt  fie  ntyt  unerfjeblia)  baju  bei,  bafe  bie 
Butter  fia)  auf  lange  3eit  fiinauS  frtfdE)  erhält. 

$tatntv-£n$en.  SDiufe  ftatt  fingerbiden 
„fjalbfingerbiden"  Ijeifjen. 

0ftt$ßir(a)eit  Won  %tib  em$umaj$en). 
9?ad)bcm  bie  flirfdjen  auSgeftehrt  finb,  »erben 
fie  auf  ein  Sieb  gefa)üttet,  «Sajroefelfaben  ba= 
runter  angejünbet  unb  mit  einem  $ud&  jugebedt. 
2>otmrd)  ocrliercn  fie  bie  rotten  93ädd)en  unb 
roerben  ganj  gelb,  roie  bie  gelben,  fogenannten 
ülöad)§!iria)en. 

^ofb^üßnrr,  §ai\t>ntntx,  in  ^romaf* 
r.fba&ev.  <D?ufe  ftatt  125  @r.  Wlety  „75"  ©r. 
2Her>I  tjeifeen. 

^riffinu.  SDiit  biefem  SluSbrurf  bejeid&net 
man  ben  ©dmee  oon  Giroeijs,  roeldjer  oljne  genü» 
genbe  3utl)at  oon  3uder  gcfäjlagen  unb  baburd) 
friBlidt)  wirb,  roaS  befonberä  bei  frifeften  diern j 
Ieiäjt  ber  ftall  ift. 

s* 

£«lttutUn.  «D2u^  ^tatt  £üfen  „Ruften' 
l)eifjen. 

Äarmcf in- Sari cid 1 s.  2)f  u&  Reißen : ,,§er» 
melintartelett§"  unb  „frermelintortemnaffe". 


ffRattvntn,  ySottuQieH)d>c. 

^ippoßras  (f.  a.  „£iftorifo)e  Äe^te"). 

^offü«Mfd)er^«nrd).  2Nu&  Reißen :  „250 
@r.  geriebener  3urier  ftatt  750  ©r. 

cöomourger  gurten  (f.  „Äucfjeu,  9flailän= 
ber"),  nur  bafc  ruer  ftatt  ÜKonbcIn  ^afclnüffc  ge= 
nommen  roerben. 

^ummtt-^aßtte.  fcinter  belegt  fie  wü 
ftarce  mu|  fterjen:  „benfcummerftöden  unb  eben 
roieber  mit  ftarce". 

£a\ftr-1&xob  I.  9tfujj  e§  ^ci^en:  (f.  o.  n, 
„EädenGonfect")  ftatt  SBätferbrob. 

«Äoponien  -  ^ompot.  ÜJluft  ftatt  ,;.  2tic: 
SBaffer      l*iter"  Deinen. 

^rflfff-'SSaflre  (f.  „ungemeine  95orbemertnr- 
gen;  7.  tfffjePJHaffe"). 

«Äofa-^is  (f.  „Sa^nc^iS  mit  Äola"). 

£ota-&üff<(n  (f.  „JlBaffetn,  3tatientf±.. 
mit  flola"). 

«Äringff  mit  5«or)it.  9)hi&  ^ei^en  ^ 
briifjt"  ftatt  gebrod)en. 

^tt^n.  auf  ber  britten  3eite  rptnv: 
Wild)  „3»rfcr"  lommen. 

/tuajen,  Aracrißanifa?tT.   Wufe  auf  ber 
jroetten  3eile  hinter  SButter  „cbenfooiel  3uder 
tommen. 

I. 

^eAerfi,  #ttiften-.  ÜKub  oer  tSusltecte: 
„juderbeftäubten"  fte&en. 

pagboffiteii.^ncöm  III.  2Ku&  fiatt  24 
Gigelb  „24  gan^e  gier"  f)eijjen. 

^8aifän6fr  ^orfe  III.  3Hufj  ftatt  dürften* 
tudjeu  „Sürftentürte"  Ijeifeen. 

^aftronen.^ottfecf  II.  Statt  man  preidjr 
Heine  runbe  ^Plä^en  au3  mufj  eS  r;eifeen :  mar. 
„ftid)t";  ftatt  baoon  man  aber  u.  f.  ro.  mu^  e? 
Reißen:  „ben en"  man  aber  u.  f.  ro. 

38aftro«eit,  flfofirfe.  tÄnftort  Crangot^ 
blüt&enmaffe  mu^  e§  „Orongenblütr^emoafier" 
^ei^en;  runter  3udcr  mu^  fielen:  „unb  bem 
nötigen  Siioei^". 

SSoftronen,  ^ortugiefiftße.  5>ü§  ©ort 
fe^t  muß  luegfnDen;  runter  3«cfer  mu$  bd 
23ort  „unb"  tommen;  runter  bem  SBort  läng* 
lid)c  mufj  eingefügt  roerben:  „gebutterte  ur^ 
bemerkte". 
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jJSaßroncn-'SPiibbtnfl.  Wnjlatt  [treibt  man 
muß  eS  Ijcifjen:  ftreic^t  „bann". 

38oftronfn-£d)outttfortc.  Slnftatt  6  bis 
7  Gm.  mufj  c§  Ijeijjcn :  „möglia^ft". 

SSaftronen -  £txnbet  sunt  efiee.  Vinter 
bittere  mufs  „geflogene"  fommen. 

28anbef -  "2Aaifcrs.  hinter  belegtes  mufi 
„n  af$gemad)teS"  fommen. 

38onbef-2Jöo,eu,  gfaftrfe  I.  flnftatt  biegt 
fic  über  ein  mit  Butter  beftridjcncS  ipolj  mufj  eS 
beifjen:  „biegt  fie  über  mit  SButtcr  bcfirictjcnc, 
Ijeife  gemachte  93led)bögen". 

28onbef-23u(Tcrfn  mit  SSarmerabe.  Tin« 
ftatt  Don  Cblaten  mufc  e§  r)et^en :  „auf"  Cblaten. 

3Sanbe(-3Mm$.  2Jiuj$  anftatt  in  falt  ge- 
legene ÜDtaffe  in  „bic"  falt  gefdjlagene  2J?affe 
Ijeifeen. 

SSonbrC-^pdfo  ftaHr.  Anftatt  fügt  35 
(^r.  mufj  e§  beifjen:  „foroie"  35  ©r. 

^lonbefmiraV^ornp  (f.  „Wanbel*  Alfens"). 

28anbt f-^affefn.  SJiufj  binter  SBaffelcifcn 
anftatt  gicjjt  „eingelegt"  beißen. 

28onboCettt,  £tnfienifa)t.  3Rufj  ringe- 
fdwlten  »erben:  „(auef)  ÜJZanborlQtti  genannt)". 

38orosa)ino-$efee  II.  SJcufs  ftatt  135  ®r. 
mifqelöftc  £>aufenblafe  „35"  @r.  r)ct^cn. 

^or$ipon-^ü(Jeobcr^frfo0ungs-3&üfirc 
mit  proifrn.  SJtufj  r)inter  3Kcr)l  ein  ;  fommen. 

Massepains  a  la  portugaise.  9Jiufj  ftatt 
500  ®r.  Staubjudcr  „1  $ilo"  Reißen. 

Massepains  royanx.  ÜJhtji  ftatt  übergießt 
„überjtef)t"  l)ei^cn. 

Sadjf-Hfubbinp,  mit  Semmef.  Sflufe  ftatt 
•/■  «iter  „»/.*'  Citcr  fjeifecn. 

SBeßrfpeiff,  6«nte.  Eiufj  ftatt  rötl)lid)en 
„reid)lid)en"  3"tfer  tjeifjcn. 

"SSIif^,  o,f6ooune  II.  ÜHufj  anftatt  ftorm 
„Sdjüffcl"  f)ei|jen. 

SStfdMitnonobe.  Etufe  ftatt  V.  $?ttcr  gc* 
Härter  (Sitronenfaft  „\,"  Citcr  bcijjen. 

3Sird)-"£»un(o}.  Eiufe  ftatt  3  (Zitronen  „4" 
Zitronen  r)ei|cn. 

$Sinjunt-f  orte.  Eiufj  ^eifeen :  „Slpritofen- 
Warmclabe"  anftatt  Slprifofen. 

^»oön-(Äutt)cn  anf  xußfät  Ärf.  üttufe 
ftatt  1  Citcr  lauwarme  Md)  ^eifeen:  „<  '/Sitcr. 

ftopf-^n^fn ,  "gfarifer.  üflujj  hinter  5 
ganjen  Giern  „5  dibottcr"  fommen. 

Ti  c et ar-^unfrß  $unt  ÄufBerooßrcn.  Sftufj 
ftatt  nod>  1  Citer  5ium  „2"  Citcr  »um  f)cifeen. 

Otto  Siet&aum,  ConMtotei.-Cejifon. 


gtongot,  meiner  I.  Üflufj  ftatt  Crangen- 
blütljen  „Crangcnblütljcmoaffer"  fjcijjcn. 

nuf;  -coufert.  Anftatt  tfudjen  muß  cS 
„Äugeln"  Ijei&en. 


ößß,  gcßoifinirs,  JU  Rodjen.  «Dhi^  ftatt 
(f.  „Sacfobft")  Reißen:  (f.  „bei  ben  öerfcfjiebencn 
Cbftarten"). 

®0ft  $noerpoolfn.  $oS  beftc  <£onferoirung§= 
mittel  bei  ber  SUerpadung  öon  Cbft  bilbet  un- 
i\tocifel^aft  baS  ftarrenfraut. 

§cfletxei$if$e  gier.  9Hufj  ftatt  (f.  „S8is> 
cuit  [Ccftcrrcidjijdje  (Eier]")  Ijcijjen:  (f.  „53iScutt- 
Gier"). 

®ßrfeio,e.  Statt  in  rcicr)lict)  «/.  fiitcr  mi:& 
cS  f)eifjen:  „in  7io  Citer". 

drangen  •  £5eignets  ober  drangen  - 
^irttfers.  9Wufj  eS  anftatt  (f.  „33eignetS  oon 
^pfclfincn")  Ijeißcn:  (fic^c  „^cignetS  oon 
Drangen"). 

0 rangen ßfütfkn  cinjuma<ficn.  s.r,hife  pott 
ebenfooiel  ipurjurfer  „600  &r.u  ^utjuder  Reiften. 

angen-^n t i er .  ©lufj  r)ci^cn :  öermifd)t 
ftc  mit  „oier". 

^(ler-Miidien ,  ^MünoKncr  (ä  la  Hof). 
«mu§  ftatt  Sortenfaft  ^ei&en:  „ben  6aft  ber 
$ortenbclag=8rüd)te". 


^afmiu.  hinter  Palmin  ift  billig  muß  noa^ 
fommen  „iel)r  na^rfiaft". 

^apicrß opfern  jn  IPirnerntafTen  n.  f.  m. 
3n  ber  lefeten  3eilc  mu§  eS  ftatt  glatten  jianb 
„glatten  SBoben"  Reißen. 

"^opilToten-^remc.  3)iu&  hinter  ^apilloten 
ftatt « ein  ,  unb  hinter  (£r6me  ■  fielen. 

Palleten,  6(inbge6adlcne  ober  Vol-au- 
vent,  Ü)iu^  fielen:  (f.  „33lötter»^aftetc"). 

^flr^^ortrretfes.  ü)iu&  ftatt  178  ©r. 
„187"  ©i.  93utter  Ijei&en. 

"^fTanmcn  -  eompot  non  gefo3nfttrt 
gönnten.  3n  ber  oorle^ten  3eile  muü  eS 
rjeifecn  „ooll  ungefa^älter  tDeta^gebünftetcr 
^ftoutnen". 

Räumen  finjumomen  in  effig  ober 
Srrig-WAutneuU.  ftatt  1"/,  Mb  ,//," 
Äilo  ^eifjen. 

^ortttflteflfa)c  ^retne-^peifr.  3J?ufe  ftatt 
9  eitoci^  „12"  6iroei&  fjeifecn. 
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Präger  Sorte.  <Dhfj  ftatt  Üflanbelbögen 

„Etanbelböben"  ^ctjjcn;  hinter  gebaden  mufj 
tommen :  „uon  benen  einer  immer  2  bi§  3  6m. 
fleiner  al3  ber  anbere  fein  muß  unb". 

ifraftne-^atfefeits.  9Jcufj  „^ermelin- 
tortenmaffe"  unb  „^ertnettntorte"  l)ei^en. 

£rinsregenten-£un(a),  naHer.  ÜJlufj  ftatt 
IV,  Sitcr  „V,"  Sitcr  Ijeifeen. 

jPubbiua,,  in  Der  ^erviette  aeßo^t  (Crug- 
fifdjer).  iflufj  ftatt  um  ba§  Anbrennen  be§ 
^ubbing-3  ju  oerf)inbern  tjeifjen:  um  ba§  „91  n» 
f)ängcn"  be§  s4$ubbing§  &u  oertnnbern. 

^nmperniaM-^nobina..  «öhifc  ftatt  100 
©r.$utter„150"  ©r.  Söutter  unb  ftatt  125  ©r. 
3uder  „185"  ©r.  3"<to  r)et^en. 

$nnfa%  Grenuenoer.  SDtttf  ftatt  750  ©r. 
3uder  „1    ilo"  3uder  tjeifjen. 

^nnfa><|aranter.  Statt  875  @r.  3udcr 
mufj  eS  Ijeifjen :  „500"  @r.  3uder  unb  hinter 
fortfährt  muft  eingefdjaltet  toerben :  „tt)a§  jebod) 
fet>r  oorftdjtig  gefrtjeben  mufj". 

^unfa)  ä  la  Francaise.  9)iu|  ftatt  V. 
Sita  foa>nbcn  2t>ce  „V,"  Sitex  toa>nben  2tye 
Reiften. 

#un(a),  gefroren«.  2Rufj  ftatt  eine9lnana§ 
„'/»"  SlnonaS  tjeifjen. 


$ttlffen-38ürfle  I.  «Statt  Sprifcen  mufj  e§ 
„Sprite"  Ijeifjen;  hinter  Don  jtoei  ^erfonen 
gleid)  in  mufj  e§  Ijeifjen:  „feine  £>ammelbärme 
gefüllt  (roelaV  man  gut  gereinigt  unb  oor  bem 
©ebraud)  in  Söaffcr  gelegt  tjat)". 


3Ul)tti-£a)nUten.  33or  beftäubt  mufj  tom« 
men :  „mit  Staubjuder". 

^taf  afta-3f  uooing.  5Rufj  ftatt  ber  8  @in>cifj 
„oon  4  ßimeifj"  fjeifjen. 

^tegenmunner,  in  Sdjmaf:»  nefmrfkn. 
etatt  190  ©r.  2^1  mufj  e§  „312"  ©r.  ÜJce^l 
r)eifeen. 

IRete-greine,  abgerührter.  Start  fiebt  ben 
3ucfer  mufj  e§  tjeifjen:  fiebt  „bann"  3"der. 

^eis-^u^rn  auf  engtHfa)e  Art  I.  „unb 
6  (Siroeifj  oöllig"  mufj  toegfallen ;  hinter  Söanitlc- 
Sitcfcr  mufj  eingefaßten  roerben :  „ben  Sdmee 
oon  6  Ghoeifc". 


lüften  I. 

3Uis-<Än$ef.  ÜHufj  ftatt  <£iern  „Eigelb" 
tjeifjen. 

•nßabarßer-^efee.  hinter  ftrue&tbrei  mit 
mufj  Ijinjugefügt  »erben:  „bem  bidliajen  Sgrup 
unb". 

^Hoflnen-^uaVn  ans  Hefenteig.  3Rub 

ftatt  100  ©r.  Sutter  „150"  ©r.  SButter  Reiten 
muffl  (aics  $f  fee  ober  Gelee  rasse.  kv 

ÜJ}ara§djino*©eI£e  mufj  Qrolgenbe*  tommen: 
„toeldje  jebod)  alte  mit  ©elatine  ober  Raufen* 
blafc  Ijergeftcüt  fein  miiffen". 

fr 

Sarfififa^c  codi-  II.  Stuf  ber  oorlefcten Sem 
hinter  oben  mufj  „unb"  tommen. 

£a)faa.(al)ne.  «Dtüffen  bte  beiben  fafta 
Sorte  „Diatjmjdjaum  fünftliaV'  Reißen. 

Stfincc- Gaffeln .  Slnftatt  mifdjt  ben  6djn« 
mufj  e§  ^ei|en:  „nebft"  bem  Sdjnec. 

^a)tteff-3Saflfe  (ficfje  „Allgemeine  $o:> 
bemerfungen;  7.  Kefj&Waffe")« 

£a)»ei}er  Sämereien.  Gin  Heiner  l$d 
baoon  burd)  2Jcitbenu|ung  be3  f  et)r  praftijdKn 
3&*uftrirten  fdnoeijcr  l?oa)bud^e§  oon  3URjli- 
unb  (S.  ihiefe,  53erlag  oon  griebri^  Sajultb^S 
in  30^$  (natürlid)  nur  unter  5?crüdfiö)rigure 
ber  fpejiellen  93ebürfni)fe  ber  Gonbitorei). 

£d)a>et}er  §§ocotabtnt€&tttu  öüua 
©taubjuder  muf  e3  ^ei^en:  „unb  3  laitln 
gertebene  <£f)ocolabe";  „abreiben"  muß  m: 
fallen. 

£efferie,  gcß adieu  in  ^a3maf$.  §inta 

3uder  mu§  tommen:  „5Kum,  jerlaffcne Sutter 

^emmef  ^Se^ffpeife  mit  ilepfets.  @afl 
unb  im  Söafferbab  muß  e§  ^ei|en:  „ober'  is 
9Bafferbab. 

^panifa)e  ^Saflfe  (fiefje  „aagemeine  5?^« 
bemerfungen:  7.  $ef)cl»s3J(affe"). 

^pe&Rua)en  oon  Hefenteig  in  ^adetaes- 
farnt.  Statt  bann  2  gier  mufj  e§  feigen :  .mi:' 
2  Gier;  hinter  3roiebel  mufj  „Sal$"  tommr. 

^peAftualen,  ^efftf^er.  9Jcufj  'ftatt  8n5= 
teig  „Sauerteig"  Ijeifjen. 

Spedißudjcn,  OrGiuei jcr.  ^inter  Spediw^ 
wetma§  Salj"  fommen. 

^peA-^nti^e.  ^inter  fleimoürflig  mus 
fommen:  „giebt  ettoa§  ©ala  ^inju". 

^tärReraeßr-^peife.  9J?u^  ftatt  giefct  br 
Sdjnee  l)ei^en :  „jieljt"  ben  Sa)nce. 

Ruften  I.  üflufj  ftatt  625  ©r.  lliebl  „750 ■ 
©r.  5me^l  unb  ftatt  125  ©r.  3uder  „200-  (^:- 
3uder  t)eifeen. 

; 

y 
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XarteUtttn,  Pflaumen*. 

|  arf  ttt  tttn,  Pflaumen-.  Statt  (f.  „$fto"" 
nen»3:artelett§")mu&  e§f)eijjen:  „(f.  „Pflaumen« 
torte",  cbenfo,  nur  in  f leinen  gönnten  ge« 
•aefen)".  . 

Softane  r  (i^efre).  hinter  Söaffer  mufj:  „unb 
troafi  ßuueife"  tommen. 

To m and  jerry.  9flufj  fjeijjen:  c Tom  and 
erry  >. 

Sorte  mit  Sräragfafinc.  9In  Stelle  leidet 
n'nein  melirt,  inbem  man  500  ©r.  ÜHetyl  ^tnju» 
idjütict,  tnufe  hinter  ßiroeijj  fter)cii :  „nebft  500 
3Jr.  2)cef)l  jule&t  leicfjt  hinein  melirt". 

Sorte,  mit  fü&era  jöiftfamergeffiirt.  3n 
Der  legten  3«lc  mufj  ftc^cn :  „bann  glaftrt  unb 
jeniert". 

§rifle,  ^ttöfir^cs  O.  37cufe  ftatt  Gierrafjm 
„(Sierraljmfauce"  t)ei^en. 


lt. 

Uhtes.  9)cufj  tühles»  tjeijjen. 

ünited-Service-'Sfnnrfl?.  3n  2  Siter  fiarfen 
3tye  löft  man  800  ©r.  3uefer  auf  unb  fügt 
9  Gitronenfäfte,  J/4  Siter  ^ortmein  unb  »A  Siter 
feinen  Straf  f)inju. 

^amiffe-^iieDeu,  ß  reine  II.  «Dcufj  ftatt 
6  gier  „5"  ©er  fjeifjen. 

^ictorta-^iseuits.  hinter  312  ©r.3uder 
mu|  „3  Sier"  fommen. 


Raffern,  «Äefen-  III  («Äoffänber).  hinter 
ipefe  mufj  „ettuaS  3ucfer"  tommen. 

^Saffnu^-^afurell.  hinter  Ciroeifj  mufj 
„unb  20  @r.  flttefjl"  tommen. 
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^arfröauer  ^fanntua)m.  „250  ©r. 
3uefer"  mufj  biirttt  ÜJtuSfatnüffen  megfaflen; 
hinter  15  ßigelb  mufj  fommen:  „mit  250  ©r. 
3ucfer". 

Beaten,  £inter  @iern  mufj  fommen :  „etma* 
3ucfer  unb". 

28fdeit,3Ußtn-,  £tt)wftjer.  §inter  53utter 
mufj  „20  ©r.  ßuiex"  fommen. 

5Bein-0ffec.  hinter  ffiaffer  mufj  fommen: 
„nebft  einem  etmaS  geflogenen  €hoeifj" ;  brüefe 
ben  Saft  au§  einer  Zitrone,  offne  bie  Börner 
hinein  faden  £u  Iaffen  mufj  megfallen,  ftatt  beffen 
mufj  e§  t)ci|cn;  „gebe  ben  geflärten  Saft  Don 
einer  Zitrone  !)in$u". 

28etfce  3lürit0erge*  £<MuQtn  II.  G§ 
mufj  hinter  Drangenfdjalen  ftatt  feingcfdjnittencn 
3immt  fyeifjen :  „feingefajnittene,  3immt". 

Reifte  ^ürnßerger  iedicrH.  Statt  ber= 
fernlagen  mufj  e§  „warm  fa^Iagen"  fjeifjen. 

2örongff-/tocfijf5,  ^orTänbifcÖe ,  in 
$f$maf|  ge0a<ftett.  £>inter  gibottern  muf  „50 
©r.  3uefer"  fommen. 

£tf  udj  t  efn.  hinter  biereefigen  2öud)tetn  mufj 
„fo"  fommen,  unb  fnnter  $BIecf)form  mufj  e3 
Reiften :  „bafj  bie  ßnben  be§  jufammengeroHten 
leigeö  naa)  oben  fommen". 

.^inimt-^rf jedi  I.  £tnter  braune  mufj 
„geftofjene"  fommen. 

^imrat^Xiqueur.  Statt  V,  Siter  mufj  c3 
bnfjcn:  „l'/t"  fiiter. 

$\mmt-$ance  $it  jJtfefiffpeifen.  £intcr 
3immtfab,ne  ju  mufj  tommen:  „unb  ruljrt  bie 
Sauce  über  getinbem  Q-euer  bi§  beinahe  jum 
tfodjen,  fei^t  fie  bura^  ein  £aarfieb". 

3urü(fifnfjren.  Start  eingetoa^tem  3ucfer 
burdj  feinjugu^  oon  beliebiger  glüffigfeit  einen 
j^mäa^eren  ©rab  geben. 

^wifßait,  ciuttic^er.  Statt  faurc  Sa^ne 
mu^  e§  tjei^en:  „taue"  Sa^ne. 
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SIbflärcn  oon  Söuttcr. 

Einleitung  nun  (Sinfcjien  toon  ge» 
f  rorenem  fcreme,  Qrürft  ^üdler« 
refp.  6d)lagfal)ne-ÜHi)d)ungen. 

Slnrocifung  nun  Sprifeen  mit 
(iouüertüre. 

Vlepfcl  abuibadcn. 

—  unb  Söirnen  aufjuberoafjren  I. 

—  nufjubcroaljren  II. 

—  rou)  ju  fodjeit. 
^tpfelfincnfaft  äum  Iränfen  ber 

Xorten. 

9tpfel]inenfd&alen  aufjubcroatjren 

9Ipfcl[inen«3udcr. 

Auflauf. 

Slufjäfce  öon  (Sroquant,  ITRa- 

frouen  u.  f.  ro. 
biegen  ton  formen. 
?lueftreid)en  ber  formen  ju  %ox* 

ten.  «ndroert,  Tübbing,  Stety« 

fpeifen  u.  f.  ro. 

SBaden,  Kegeln  beim  33aden. 
kirnen  auf3uberonf)rcn. 
«ittereS  9Hanbelgeroür3. 
Butter  jum  2Ju§bacfen  unb  SBe= 
fireirtjenber  formen  abjuHären. 

—  ranjige,  311  öerbeffern. 

—  311  3fl)aum  ju  rühren. 

<?acao*^uIüer  jum  tfodjen. 
(vacao  utm  (Sprifcen. 

—  uim  Ueberjietyen. 
Ganbiren  ber  §rud>te. 
IFanbtrung  für  ^fefferfucfyeit. 
CSarmclirung  öon  frmd)ten. 
Garmin*9lu]iöfimg. 
Charlotte  russe. 


Charlotte  russe.  (lieber  ba§ 
Auslegen  mit  SöiScuit). 

Gljocolabc  jum  färben  ber  %ox* 
ten'üflaffen,  $ubbing§  u.  f.  ro. 

—  jum  (äarniren. 
(>irocolaben«@ier. 

—  Figuren. 

—  -Sad. 

Zitronen  aufjuberoaljren. 
6itronen=£aft  aufjuberoaljren. 

—  3u  tlären.  • 

Zitronen « Staate ,  abgeriebene, 
aufouberoabjen. 

—  aufjuberoa^ren. 

(Sirronen*3u<fo. 
(Jlarificiren  ber  £mufenblafe. 
ßonfevocn  *  Figuren  in  $013« 
formen. 

—  in  ytubex. 

(Sonferoen,  3"tfo»,  für  Cftcreicr. 
(vorianber,  bragirt. 
Couleur. 

Creme  ä  la  ßavaroise  (geftürste 
(Sremc). 

Groquemboudje  I. 

$cmU(%ice. 
£rop§. 

©ingcmadjtc  ^rüa^te  fcfjön  5U 

canbiren. 
(?inmad)cn  ober  Ginfefcen  ton 

grüßten. 
@i$  ober  ©efrorencS. 
ßiä^lufberoa^rung  in  CFrmnnge* 

hing  eines?  t5i§rjaufc§. 
Si§*ftrüd)ten  ein  fammtartigeS 
91u§fcf)en  ju  geben. 


(Sissmafdnne  ^aufteilend'.» 
trag). 

(Siroeife  3U  Schnee  fölaga 
(Sngltfaje  $i£cuit«gabrifattün. 
(hjparnifj  bei  bem  (Hnfiebenc:: 
grüßten  unb  SHarmelaben. 

J^el)en3uder. 

ftett  aufjuberoaljieu. 

—  $u  üerroenben. 

Origuren  mit  Gouocriüre  oba 
(Jocao  gu  überjie^cn. 
Qriltriren  ber  ©elatine  ju  @ck\r 
3onbant=Uebeqogenc^  ober 

8onbant.^raiine§. 
5onbant§  gu  glafiren  wie  lata 
formen  nuSjufegen. 

—  auijuftreidjen. 

—  ju  §igw«n»6on fetten  au* 
©9p§. 

—  ju  Tragant«  Figuren, 
ftrüdjte  frifdj  aufjuberoobrcii. 

—  oor  bem  Erfrieren  ju  föüsrc 

—  fünftli$e. 

©cfnrbte  Gier. 

©efroreneä  in  SBadfteinfonnrc. 

—  in  formen. 

—  ton  ßrbbeeren  unb  anb«:r 
grüßten  mit  rofjer  6<n)w. 

-Obft. 
©efoajte  Korten. 
(Selee.  (£a§  ©efleiben  ber 
men  mit  ©elöe.) 

—  (ftrappiren  unb  Srürjenb^ 
fclben.) 

©eriebener  leig. 
;  ©erua>3uder. 
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anjbutter  (f.  Nachtrag), 
jfiren  ber  £cbtuchcn. 
bcr  Korten. 

jfirte  ftrüchte  mit  SBrud^jutf er. 
i§firfd)en  fc^öit  gelb  cinju» 
adjen  (f.  9ia(^trag). 
.mmi=Vrillantine. 

5hlau§baden  bcr  formen, 
nig,  9lufberoahrung  oon. 

iffee  al§  ©etränf. 

ju  f  ocfycn  auf  franjöfifche  9lrt. 

ftanien,  gebratene. 

gefallene. 

nnjeichen  guter  53üa?|en. 
iren. 

Don  (Sitronenfaft. 
Don  ^nicbtfäften. 
oon  3udcr. 
tiefebein. 

id)cn  (f.  a.  Nachtrag), 
iutern  be§  3»<to*- 

fcaiborole  (ÜJIaitranf). 
anbeln  ju  reiben  ober  $u  ftofecn. 
etb. 

iIa>(£bocoIabe. 

obcllirfett. 

»os^es. 

fatron ,  boppeItfor)lenfaurc§ 
Natrum  bicarbonicuiii). 
5ttpcireiUc  (S>rag6e§). 
unb  Streujuder  färben. 
Migat,  brauner, 
iiüe  aufzubewahren. 

>bft. 

-  aufzubewahren,  frifcf). 
gebadenc§,  ju  foa^en  (f.  Wach« 

rag). 

ju  baden  ober  ju  trodnen. 

-  ju  oerpaden  (f.  Nachtrag), 
rangenfajalen  aufzubewahren 
mb  einzumachen. 
>rangenfludcr. 

,fter»6ier. 

topierfapfeln  zu  SSienermaffen 
u.  f.  tt).  (f.  a.  9iarf)trag). 

-  ju  Korten. 


haften. 

Mieten.  (3ur  Veadjtung.) 
Wiücn»5abri!ation. 
^firfiche  aufjubewahren. 

-  halbgefrorene,  auf  ameri* 

fanijdje  s)lrt. 

—  in  3"<fo  5«  trodnen. 
Pflaumen  aufzubewahren. 

—  in  3"d"  trodnen. 
Sßirogen,  9htfp$e. 
^iftajien  aufzubewahren. 
siomeranzcn*3uder. 
Sßubbing  in  $unjt  (in  ber  gorm 

gelobt). 

—  talter. 

—  im  Ofen  gebaden. 

—  in  ber  Seroiette  gefönt  (Ging» 
lil'cher). 

^unfeh. 

iQuitten  aufzubewahren,  lange. 
Ma$m*@4aunil  lünftlict). 

Kegeln  beim  Vaden. 
9tei§mehl  ( Herstellung  be§f  elben). 
9tofen«3uder. 

9tuffifd)e8  Littel,  altbadcnc 
Stoben  unb  Semmel  frifch  zu 
madjen. 

®nlj,  gewürztes. 

Sdjäumen  ber^rüdjte  beim  ©in» 

machen  in  3uder. 
Schaumbädercien  auf  Rapier. 
Schaum»  Sorte   gut  burchzu* 

fchneiben. 
(2chiffä«3wicbad. 
Schiooffa ,   ein  mouffirenber 

Cbftwcin  auf  ruffiföc  9lrt. 
6chIehen-9Bein. 
©cblüficlblumeu»28ein. 
Schmalz  ober  Schmelzbutter. 
Schmintfarben. 

Sdmce  oon  ©meifj  zu  fdjlagen. 
3chnee»3utfcr  z"  5#it  unb 
©rotten. 
Schwefelformcn. 
3eegra§. 
Soufflö. 

Spanifche  SSinbmaffe. 
SpinaMÖcatte. 

—  »<Saft  zum  färben  oon  Spei» 
fen  unb  53admerl. 


©teinpapp  »  Qfabrifation  für 
Södel,  Attrappen  unb  9luf« 
fäfce. 

Slempel  zu  fchneiben. 
Streichen   unb  ©lafiren  ber 
^onigtuchen. 
StrubeUSeig. 

Suppen«6hocolabe,  puloerifirt. 
Snrup,  Gonferoiren  beweiben. 

Icig  jum  Vcflciben  oon  imitirten 
hafteten,  Sodcln,  Attrappen 
u.  f.  ro. 

—  «©itter  über  ßudjcn  unb 
Sorten. 

2h«- 

—  »Slufgufi  gu  bereiten. 
Sorte,  Schabloniren  berfelbcu. 
Sragant»Qi9uwn  glanjenb  ju 

machen. 

Sragant  für  Figuren  in  @np§> 
formen  zu  brüden. 
Sragant«Äitt. 

—  ma[)t. 

Srauben  aufzubewahren. 
SuteurS,  Wnwenbung  berfclben. 

tteber^ogene  Üflanbeln. 

—  Helten. 

3$am'[le*@i§  ()*.  am  Schluü  beS 
ttrttfett  „3ur  Beachtung"). 

—  «©cfrorcneS  in  3o""cn  al§ 
Gotclctteä  mit  Spargel  u.  f.  ro. 

—  =3i»to. 

Verbrennen  be§  ScigeS. 
Verfahren  beim  Ganoiren. 
Vol-au-vent  I. 

—  IL  ' 

—  III. 

—  Heine. 

Vorrichtung  zum  ßanbiren. 

Söaffeln. 
Söaficr. 

3udcr  jum  Ganbiren. 

—  »(Souleur  ober  3uder»8rarbc. 

—  färben. 

—  Cäutern  beweiben  unb  3uder= 
proben. 

—  «fiöfung. 

3ufammenfe^en  ber  Sorten. 
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2.  Sorapof  tmb  £ancen  ju  38rQrfpeiffn,  ^nbbtngs  n.  f.  w. 


«greft. 

^Icpfel,  5Bor§borfcr,  mit  Stoniüe» 
fauce. 

?Iepfcl=6ompot. 
9tpfelfincn=Gompot. 

—  «Sauce  ju  9)(ef)lfpeifcn. 
Nprifofen-Gompot. 

—  oon  ganjen  Slprifofcn. 
^lprifofen-Sauce  L 

—  IL 

Wraf«Sauee. 
Wrromroot*Sauce. 

®rombcer=Gompct. 

—  mit  ftrudjtjudcr. 
$8rüneflcn«(*ompot. 

—  «ÜJhi§  mit  Schnee. 

—  «Sauce. 

^urgunberfauce  2Jcef)lfpeifcn. 
58utter«Sauce,  Gngltfdje. 

Garamei*3auce. 
(£arbinal«Saucc. 
Gl)ampagucr«Sauce. 
GfjocoIabcn=Sauce. 
(?itronen=Sauee,  füfe,  ju  SRcfl* 
fpeifen. 

($,itroncn=Sdwum»Sauce. 
Glaret=Saucc  ju  $ubbtng§. 
Gognac«Sauce. 
uraeao«Sauee  ju  Sßubbing«. 

C?ier«$fIaumen=(fompot. 

—  «9iafmi*§auce  ju  ^ubbing. 
Grbbcer*(£ompot. 

feigen  «ßompot  Don  frifdjen 

feigen. 

—  oon  getrodneten  feigen. 

Hagebutten  «Gompot  Don  fri« 
fd)en  grüßten. 

—  »Sauce. 
E>imbcer*€ompot. 
£>imbeer=Sauce. 

—  $u  Tübbing,  Sdjmaljbad: 
toert  u.  f.  m. 


3ngn>er«Sauee. 
3ol)anni§bcer»(£ompot. 

—  «Sauce  ju  Tübbing  u.  f.  m. 

—  «Sauce  ju  TOc^lfpcifcn,  un= 
getobt. 

#afianien«(£ompot  (f.  a.  9iaa> 
trag). 

—  -spürte,  falte§. 
#irfd)äpfel«(£ompoi. 
#irfa>(£ompot. 

—  üon  auSgefteintcn  J?irfd)cn. 

—  auf  franjöfifdje  91rt. 

—  öon  getroefneten  $irfd>en. 

—  auf  fjollänbifdje  5Xrt. 
tfirfa>ÜJht§,  Sübbeutfd)e8,  al§ 

toarme  3utyat  $u  D)(e^Ifpeifen 
u.  f.  m. 

tfirfa>Sauce  au§  getrodneten 
tfirfdjcn. 

—  au§  JHrfa>9)iarmelabe. 

SDfcaceboine  Pon  ftrüdjten. 
9Jcarmelabe«Sauce  ju  ÜJcefjlfpei-- 
fen. 

9Jcaulbecren*£ompot. 
9Jielonen*6ompot. 
EtilaVSauce  &u  falten  ÜJicljl* 
fpeifen. 

—  mit$aniflesumarmen9JM>l» 
fpeifen. 

5JcirabelIcn»6ompot. 

Wifpel-ßompot. 

Ü)coo3beer«Gompot. 

öbft»Sauce. 

—  ju  ^ubbtng  u.  üflef)lfpeifen. 
CEuf  ;i  la  neige. 
Drongen»6ompot. 

—  *(£reme*©auce. 

—  »Sauce  311  Tübbing  unb  an« 
beren  93cel>lfpeifen. 


^firfta>(£ompot  mit  9Jcarmriabc 
$fir[ia>Sauce. 
$ßaumen«(£ompot. 

—  oon  gefällten  Pflaumen  (i 
a.  9iad)trag). 

^fIaumen«Sauce. 
^reifjeIbeer«Gompot 
^unfa>Sauce  $u  falten  TOefy 
fpeifen. 

jQuittemfompot. 

9Jaljm»Sauce  mit  gebrannter 
3uder. 

—  mit  gebranntem  3ud«  uä 
Drangenblütljcn. 

—  mit  tfaffee. 

—  mit  23aniü*e. 
9ieincdauben«(£ompot. 
9tyabarber»(£ompot. 
9coftnen«Sauce  ju  ÜJce^Ifpdirc 
9iot^oein«Sauce. 
9tum«Sauce. 

^abauon«Saucc. 
Sago«Sauce  &u  2Jcer)lfpeifen. 
Sdjaum«Sauce  Don  Ömdnian. 

—  ronje. 

—  roeifte. 

Sauce,  füfce,  su  Ecerjtfpeiim. 
Sta$elbeer*ßompot 

2Jani0c=Sauce  mit  Sa^ne  <nf 
englifdje  <31rt. 

—  mit  Satme  Ütteljlfpeijni. 

—  mit  2öein  $u  9Jter>lipeiffn. 
93ictoria«Sauce  ju  Tübbing*. 

30öeidjfel=  ob«  #irf$«'3<nitt. 
©einbecr-Gompot. 

—  «Sauce  $u  ÜJcetyjpeifen. 
2öcin»Sauce. 
2öein«Sd}aum«©auce. 

$knadjö»dompot. 

$arifer  Sauce  ju  «Dce^lfpcifen.  j  3immt«  Sauce  pi  DKgfyafo 
^firficf)-6ompot.  |  (f.  a.  Wadjtrag). 
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3.  grewes,  Bavaroise,  Blanc-manger  im&  $<$rttg(a0nc. 


ttbelaibe. 

(Inana§»Bavaroise. 

—  »ßreme  mit  <5d)iagfaf)ne. 

—  .2öein»6reme. 
!tpfel*&reme. 

—  «©djaum,  falt. 

—  *Sä)nee. 
Kpfelfincn»Bavaroise. 

!lpjelfincn*£reme. 

—  gefmrjt. 
)lpritofen=Bavaroise. 

MraMSreme. 

Urrororoot*Blanc-manger. 

8ad*£remc  mit  (Sfjocolabe. 

—  mit  #affee. 
-  mit  Patronen. 

—  mit  SRofincn. 

—  mit  Xrjee. 

Bavaroise  au  lait  (j.  Wad)trag). 
Blanc-manger  mit  (Sbocolabe. 

—  oon  ^afetnüffen  (f.  ^a^trag). 

—  »gier  in  Äörbdjen  ober  93ogcl= 
neft. 

—  marmorirte«. 
^iitter»@röme. 

—  mit  (£f)occlabcn«§onbant3. 

GarameI»(Sreme. 
Gf)atnpagner=@reme. 

—  lalter. 

tiharlotte  russe  I  (f.  a.  Waa> 
trag). 

—  D. 

Gfjocolaben«  Bavaroise  oft 
(Sreme. 

ßf)ocolabcn»(Sreme  I. 

—  U. 

—  III. 

—  a6germ)rter. 

—  gefrorener. 

—  (geftürjt). 

—  mit  2öein. 
$itronen«Bavaroise. 
(5itronen=6reme  I. 

—  II. 

—  glntt. 

—  folt. 

—  mit  ©atjne. 

—  mit  SBein. 

—  geftürjter. 


Greine,  abgerührter,  ober  Creme 
patissiere. 

—  abgerührter,  mit  93anifle 
(Creme  patissiere). 

£reme=33i§cuit. 

—  «SBröbcf)en. 

—  brolee  I. 
brülee  II. 

—  (Sfjantiün. 

—  ä  la  Chateaubriand. 

—  (Stnfefcen  oon  (Sreme  jum 
Wefrieren. 

—  fambaglione. 

—  eu  fantöme. 

—  glanbrijrf)cr. 

—  =§örmd)en. 

—  foueltee. 

—  frangipane. 

—  fcoÜanbifd)er. 

—  3tatieni)d)er. 

—  ä  la  ^cficlrobe. 

—  Joelen. 

—  $u  Wufjtortcn. 

—  patissiere. 

—  patissiere  gum  glitten  ber 
SBinbbeutel. 

—  Pimontaise. 

—  Plombiere  1. 

—  II. 

—  III. 

—  ä  la  Princesse. 

—  a  la  Reine. 

—  Royale. 

—  aMiiidjcr. 
— Sambaglione. 

—  3d)röeiäer. 

—  souffltfe. 

—  ä  la  Sultan. 

—  tutti  frutti. 

—  veloutee. 

6urarao»6remc  (gcftürjt). 


$unft=(Ereme. 


(Srbbecr*Scf)nee. 

—  »Suis. 

©efüütc  hiermit  Blanc-manger 
(5kfd)lagcne  jaure  Sar^ie. 

J$agebutten*6reme. 

ÖafelnufcGreme. 

§>imbecr=Bavaroise. 

—  «Greme. 

3rtgrüer*Gremc. 
Jaune-manger. 

^orjannUbeer^reme,  geftürjter. 

—  rotfjer. 

&affcc=Bavaroise. 

—  »Blanc-manger. 

—  »Gremc. 

—  »Creme  mit  Sd)lagfar)ne. 
kalter  «Dcarmelabenfd)aum  ju 

Tübbing. 

kalter  Obfticrjaum  üon  Wepfeln. 

—  oon  (frbbeerert. 

kalter  ^jfaumenfrfmum  mit 
8d)lagfarjne  ju  ^ubbing. 

$artoffelmcf)l*(Sreme. 

tfaftanien » Bavaroise  ober  ge« 
ftürjter  (Sreme. 

ßaftanien=ereme. 

ÄirfaV&reme. 

ßirjd)en,  jaure,  mit  ©cr)iagfarme. 

—  mit  Schaum. 
#irfcrjroafier«(Sreme. 
ftiffel,  Wepfek 

—  beeren». 

—  <£r)ocolabcn». 

—  heiler. 

—  ÄRanbel». 

—  ÜHüa>. 

—  Huffifdjer. 
J?önig5»£reme. 
tförbc  mit  6remc. 


@icr  ä  la  neige. 
(?rbbeer*Bavaroise. 

—  «(Jreme. 

—  Dreine  auf  englifdje  9Irt. 

—  =3flu3  mit  geflogener  <£ar)ne 


•  Tb? 
i 


—  =Sd)aum. 


**iquem>Gremc  I. 
-II. 

3)iabcira=Bavaroise. 

—  Dreine. 
9ftafronen=(lreme  I. 

—  II. 

—  III. 
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ÜMronen»(hi>me«©peife. 

2)  talaga«(?röme. 
2J?anbel«Bavaroise. 

3)  ?anbel=(£r6me,  abgerührter. 
sl'JanbeI=(£r6me  mit  bitteren 

^anbeln  I. 
-II. 

9Jtonber»(£röme,  gebaden  in 

—  gefönter. 

—  geftürjter. 

—  mit  ©tärfe. 
ÜJ?anbcImiIdj*(£r6me. 
3?knbel=©t^nee. 
3Karng(^ino»ßavaroise  I. 

—  II. 

^araSdjino=Q>r6me,abgerübrter 

—  frranjöfiföcr. 

—  gefdjlagener. 
9JtarmeIabe«©d)aum. 

—  mit  lottern. 

^tarmelabe^tfjaumfod). 

—  in  £  unft  gefotten. 
9Jtormorirtc§  Blanc-manger. 
sX>ieringuc§  bon  Wepfeln. 
2tteringue3«£r0me. 
TOdj«9?edjer  mit  Gacao. 

—  mit  Garamd. 

—  mit  £f)ocolabe. 

—  mit  2)tanbeln. 

—  mit  2Hara?d)ino. 

—  mit  Crangenblütljen. 

—  mit  2ljee. 

—  mit  S3anifle. 
TOa>(£r6me  I. 

—  II. 

—  mit  8raf. 
SftUct),  gebadene  I. 

—  II  (f.  a.  9iad>trag). 
9J?offa«ßr£mc. 
Mousse  a  la  ?anille. 


9lcffelrobe=Gr6me. 
9iormu=Gröme. 
9iu&.£r6me  I. 
-II. 


•öbftfdjaum,  f alter. 
CrangenbliW)en«Gr£me. 
Crangen»93utter  (f.  a.  9iad)tragl 
Crangen«ßr6me. 
—  ju  flrapfen. 


&a<$regifter. 

Vana(§6»Crr6mc. 
,  ^apiOotcn^räme  (f.  a.  9?aa> 
!  trag). 
I  Pöle-Möle. 

WrFia>£r£me. 
$flaumcn«3djaum,  falter. 
^iftajien'GrOmc. 
Plombiere. 

^ortugiefifa)e(Sr6mes©peife(f.a. 
9?ad>trag). 

^umpernideUßröme  ä  la  Bava- 
roise. 

$unfa>€r<!me. 

öuitten°Greme. 

9tafjm»(£r6me. 
föafmi,  geflogener. 
3cobm»©4aum,  5Rar)m » ©djnec 
ober  Scblagtabne. 

—  mit  9lnana3. 

—  in  $cd>ern. 

—  mit  ßbocolabe. 

—  mit  Girronengefcf)macf. 

—  mit  (frbbeeren  ober  £>im« 
beeren. 

—  in  ber  ftorm. 

—  gefrorener. 

—  mit  tfaffee. 

—  in  einem  tfranj  bon  cor- 
melirten  JTaftanicn. 

—  marmorirt. 

—  mit  ÜJ?ara§d)ino. 

—  mitCrangenblüt^cngefajmai-f 

—  mit  $umpernidel. 

—  mit  Äum. 

—  bon  [aurer  ©aljne. 

—  mit  Söanitfc. 
9tal)m«©d)nee. 
5Ratafia*6reme. 

9*ei3«Gr6me,  abgerührter  ff.  a- 
^ad^trag). 

—  mit  Gfjorolabe. 

—  mit  ftrüdjten. 

—  mit  9Jtora8d;ino. 
9tofen«Gr6me. 
9ium=ßlanc-manger. 
9?um*Grfcme. 

—  mit  ©abne. 

3afran.(£r6me. 

©aurer  ©afme-Grömc  $u  Cbft« 
fud;cn. 


©<r)lagfabne  (f.  a.  9la^trag\ 
©djlagfaljne  mit  Wprifofeu« 
marmelabe. 

-  mit  grbbeer-  ober  öimbea; 
foft. 

©d)lagfabne,  gegiert  mit  %ad- 
roerf  I. 
-II. 
-III. 

-  IV. 

ödjlagfaljiie  in  Ärufte  mit  SBis- 
cuiten. 

-  mit  «Dlanbeln  ober  9iufc. 

-  mit  SPumpernidel. 

-  rotbe. 

—  »iarteletten. 
©a^roarjbrob'^me. 
3d)toebifa)er  $unfd)=Gr£mc. 
3cflerie«6r6me  auf  franjöfity 

91  rt. 

©ponifdjer  Grfcme. 
©pinat«Gr6me  auf  engliferje  Sil 
©tadjelbeer*(£r£me. 
©tärfemebl-Gröme. 

Xbee«6r6me. 
Srifle,  @nglif(r)e§  I. 

—  II  (f.  a.  Nachtrag), 
irifenet. 

3:utti«3?rutti.6rtme. 

©anifle»<£r£me  I. 

—  II. 

—  III. 

—  Sranjöfifdjer. 

—  gefrorener. 

—  gefodjter. 

—  gefturjt. 

—  5U  Obftrucbcn. 
ÜöaniDe.fiiqueur»6r6mc. 
93eiId&en.Gr6me,  geflürjter. 

SöallnufcGrtme. 
2Bänbeer»6r6me. 
2Beiu«(Ereme  I. 
-II. 

—  III. 

—  ju  Krapfen. 
2Bein«©<$aum»(litfme  I. 

1  II« 


Sauber»  (Srime. 

3epfior  ober  $unfi.Gr£m<. 
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4.  ginmad)<ti  tmb  £ttfBewa0rm  von  %xü$Un  (auf  äffe  Arten). 


Aceto  dolce. 
9h$arb8  ober  Slcfyiar. 
flcia  ober  Sl^ia. 

Emmern   für  ßud)en  aufou* 
bctDQ^rcn. 

Ananas  in  ©lefljbüd&fen  einju« 
madjen. 

<Huana§=drbbeeren  einjumadjen. 
Ananas  einjumadjen. 

—  otyne  ju  lochen. 
9lngelifa«©tengel  einäumadjen. 

—  «SBurjel  einzumachen. 
Slepfel  einjumacVn. 
Slpfclfmen  einjumadjen. 

—  »©dmlen  ein$umad)en. 
SIpritofen,  canbirte. 
9lpritofen  einjumadjen  in  Sßlca)« 

büdjfen. 

—  -  in  Stampf. 

—  in  ßffig. 

-  in  ftnmjbranntttJcin. 

—  mit  Ofni^täuder. 

—  mit  ftrudjtjuder  in  $unft. 

—  in  Qudex. 

Wpritofen?3am,  SnglifdjeS. 
v#prifofen  in  Quitt  getrodnet. 

93 erbenden  in  3"der. 
S3irnen  emjumadjen  in  ßjfig  unb 
grud^uder. 

—  cinjumad)en  mit  ftrudjtjuder. 

—  einjumadjen  mit  ftrucrjtsuder 
in  $unft. 

—  einjumadjen  mit  $uder. 
«Birnen,  getrodnete,  al8  $effert* 

früdjte. 

—  mit  Guittenfaft. 
iBofjnen  etnsumad)cn  I. 

—  II. 

—  mit  3»rfer  III. 

—  einjumadjenmitftrudjtjuder. 
^Brombeeren  cinjumacfyen. 
Brombeeren  einjuma^en  mit 

grudjtsuder. 

Chinois. 

<£itronen«3a>iben  in  3uder  ein« 
Sulegen. 
Goafiture  niölöe. 
6ornelfirfdr)en  cinjumadjen. 
Gremonefer. 


Datteln,  carmelirte. 

C£rbbeeren,  carmelirte. 
Grbbeeren  ein$uma<f}en. 

—  einjumQt^en  in  SBledjbüajfen. 

—  cinjumadjen  in  ©laöbüdjfen. 

—  einzumachen  in  ftum. 

—  glacirte. 
(fffig-Melonen. 

—  »Pflaumen. 

feigen,  frifc^c,  einjumac^en. 

gruc^t=3uder. 

^rudt)te  ju  canbiren. 

—  einjumadjen. 

©rüne  Söotjnen  einjuma^en. 
Örüne  ©urten  in  3ucfer. 

Hagebutten  einjumaerjen. 

—  einzumachen  mit  3uder  unb 

freibelbeeren  cinjumadieu  mit 

efftg. 

—  einzumachen  in  glasen. 

—  einzumachen  mit  3udcr. 
*>rjfirfchcn  einzumachen  in931ea> 

büchfen. 

—  einjumaa^en  in  (£fftg. 

—  rot|  einzumachen. 

—  einjumadjen  mit  3uder. 

—  einzumachen  ohne  3"d«. 
Himbeeren  zu  Gi3. 

—  einzumachen,  fo  bafc  fie  ganz 
bleiben. 

Johannisbeeren,  bereifte  ober 
überzogene. 

—  eanbirte. 

—  einjumadjen  in  Gffig. 

—  einzumachen  in  ftlafchcn. 

—  einzumachen  ofme  ßernc. 

—  einzumachen  in  3uder. 

—  jdjroarje,  einzumachen. 

ftalmuS  einzumachen. 
Äaftanien  einjumaa^en. 
Äiifdjäpjel  einzumachen. 

—  in  (Effig  einzumachen. 


Dtto  Sie tb cum,  GonbitoteUfiesifon. 


Äirfchen,  auägefernte,  einju= 
machen  in  @fftg. 

—  in  $unft  mit  grua^tjuder. 

—  einzumachen  jum  belegen 
oon  iorten. 

—  einzumachen  in  £ampf  ober 
2)unft. 

—  einzumachen  in  (Effig. 

—  einzumachen  in  glafchcn  mit 
3uder. 

—  einzumachen  in  glafchcn  ot)ne 
3uder. 

—  einzumachen  in  Jranjbrannt« 
wein. 

—  einzumachen  in  ©elee. 

—  einzumachen  mit  £onig. 

—  einzumachen  mit  3oljanni§* 
beerfaft,  auf  cnglifdje  9lrt. 

—  einjumadjen  in  Äum. 

—  einzumachen,  ungelöst. 

—  einzumachen  mit  SSanilie. 

—  einzumachen  mit  3ud«« 

—  glaftrte. 

—  in  grudjtjuder  eingemacht. 

—  ju  Äuchen. 

tfürbte  einjumaa^en  auf  eng- 
lifd)c  «tt 

—  cinjuma^en  mit  Vanille. 

«iebeöäpfel  mit  3uder,  auf 

ameritanifa^e  3Irt. 
2iebe§äpfel  mit  Qudex  emm* 

tnadjen. 

Simonen  mit  3"*cr  einzulegen. 

üRanbeln,  grüne,  ein^umadjen. 
Maulbeeren  einjumaa^en. 
9JMonen  einjuma^en  in  ßffig. 

—  einjumadjen  in  (Bffig,  auf 
cnglifa^e  9lrt. 

—  einjumaa^en  mit  9him. 

—  ein3umaa>n  mit  3"der. 
Mirabellen  in  SJunft  mit  grua^t-- 

äuder. 

—  einjumaaVn. 

—  einjumaa^en  in  $unft. 

—  einjumaa^en  in  Gffig. 

—  einjumadjen  in  Sru^tjudcr. 

—  einjumad)en  in  Äirfdjmaffer. 
Mispeln  cinjumad)en. 
Möhren  einjumadjen  in  3"dcr. 
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9lü[)c  einzumachen  mit  93rannt» 
mein. 

—  einzumachen  auf  cnglifdje^rt. 

—  einzumachen  mit  ©fftg  unb 
3uder. 

—  cinjumaa^en  auf  franz.  9lrt. 

—  einzumachen  (meife). 

—  einzumachen  in  3uder. 

jOrangenblüthen  einzumachen 
(f.  a.  Nachtrag). 

Sßfirfiche,  canbirte. 

—  einzulegen  auf  amerifan.  Art. 

—  einjumachen  in  Stampf  ober 
3>unft. 

—  einzumachen  in  Gffig  auf 
englifcbe  9lrt. 

—  ein$umad)cn  in  3uder. 

—  einzumachen  ganz  in  Quäei. 
pflaumen  (gefchälte)  einzumachen 

in  53Iecr;bü(r)fen. 

—  einzumachen  in  $ampf  ober 
Dunft. 

—  einjumadjcn  in  Gffig  ober 
@ffig«s$flaumen  I. 

—  II  (f.  a.  Nachtrag). 
Pflaumen  einjumachen  in  (Sfftg 

unb  9totf)roein. 


^ac^rcQtfrcr. 

Pflaumen  einzumachen  in  §omg. 

—  gefchmorte,  einzumachen. 
^icfleMüjje,      amerüan.  9lrt. 
Pomeranzen  einzumachen. 

—  grüne,  einzumachen. 

—  grüne,  ju  canbiren. 
Pomeranjenfchalen,  canbirte. 

—  einzumachen. 
Pompelmufe  ober  ParabieSäpf  el. 

—  ju  canbiren. 

Preiselbeeren  einzulegen,  roh  (auf 
ruffifaje  Art). 

—  einzumachen. 

—  einzumachen  in  ©el6c. 

—  in  Sudex. 

—  ohne  3"Öcr  einzumachen. 

öuitten  einzumachen  in  ©ampf. 

—  einzumachen  auf  englif  dt)e  5Xrt. 

—  einzumachen  in  Gffig. 

—  einzumachen  in  granjbrannt» 
mein. 

—  einzumachen,  gan3. 

—  in  3uder. 

jWetueclauben,  canbirte. 

—  al§  Konfitüre. 

—  einzumachen  in  $unft  ober 
Stampf. 


SReineclauben  einjumachen  it 
3)unft  unb  mit  Srua^tuidrr 

—  einjumachen  in  (Sfflg. 

—  einzumachen  in  5ranJ°rüma: 
mein. 

—  ein ju machen,  trocfen. 

—  einzumachen  in  3"«*«- 
9?ofen«AepfeI  einzumachen. 
iRum-ßingemachte*. 
Mujfifcher  £opf  ober  Siriftfcfe 

6ingemaa)teS. 

Stachelbeeren  aufoubetoabreiL 

—  aufzubemahren  zum  ^tftz 
für  ben  SBinter. 

—  einzumachen  in  SBlcchbüd)^ 

—  einzumachen  in  Slafchcu. 

—  einzumachen  auf  Schmal 
Art. 

—  einzumachen  in  ©ein. 

—  einzumachen  in  3"d«- 

—  ju  buchen. 

Xricolore. 

£utti*ftrutti.ßingemachte*. 

SSeinbeercn    einzumachen  - 
3uder  L 
-II. 


5.  £ts,  6e|.  gefrorenes. 


»Ibertfpeife. 
Alpenglühen. 
Alsacienne  (6i§). 
Ambrofta  (©ranita). 
Anana§=99ombe  L 

—  II. 

—  III. 

—  .(Si§. 
Angelifa*(Si§. 
Aepfel=6i§. 
Apfelfinen«ei§  I. 

—  II. 

—  mit  Sahne. 
Aprifofen»9kimbc. 
Aprifojen-ei3. 

—  mit  ©ahne. 

—  mit  ftrud)tjurfer. 
Ariequino  (£i§). 

$Berberi&cn*<£i§. 
S3imbam--Gi§. 


$Mrnen»©efrorene8. 

—  mit  gruchtzuder. 
99if(hof=6iö. 
3M§cuit«®efrorene§. 
3M8mard»(£reme,  gefroren. 
93ombe  ä  la  SBeethooen. 

—  SMeoue  (f.  a.  Nachtrag). 
--  SBrafUienne. 

—  ä  la  99üIoro. 

—  d'amour. 

—  imperiale. 

—  ^Jceapolitanifdje. 

—  ä  la  föubinftein. 

—  Sabarin  ä  la  Anbraffü. 

—  StambuL 

—  surprise. 

—  ä  la  Steniae. 

—  vienDoise. 
Brösilienae  (@i§). 
93rob«(Si§. 


(Earamel«@i§. 
6arola=gi«  I. 
Garola-<5peife  II. 
(Sarolinen»€iS. 
6hantpagner»6i§. 
(£hocolaben*@efrorene§. 
Gitronen-GiS  ohne  Säutcrjucfe: 
(£itronen*(?t§  mit  Sahne. 
(5itroncn=©efrorene3  L 

—  II. 

6ognac=58ombe. 
(Sreola»©efrorene§. 

!$emiboff»53ombe. 
3)cmt.($Hacc  oon  Ghocolabe. 

—  ä  la  PücHer. 

—  öon  Pumpernidel. 
Duchesse  de  Berry. 

©ierrahm 
m,  Albert-. 
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i§.93aifer§  I. 

—  IL 

:i3.S8elteüue. 

iisberg  mit  Sdjlagfafae. 

H8*(£t)Ocolabe. 

•ifcnba!)n«  ober  Minuten  •  (ge- 
frorenes. 
:i3-£>offmer. 
;i8»ß>affee  L 

—  II. 

n3»^ronprinj. 
H3  SDionte  €$riflo. 
HS^oifettcS. 

—  D. 

ÜSfpeife  a  la  Diplomat. 

—  ä  la  ©tambul. 
5i§«@uero. 
i\Z.%f)tt  L 

—  II. 

?mferfpeife. 

frbbeer*  imb  9lnana8»ßreme 
(gefroren). 
frbbeer.£i§. 

—  mit  8rucf)täu<fer. 

—  mit  ©arme. 
£rbbeer=8peife. 

3fonbant«6i§. 
Pranco- Beige. 

$rud&t»@efroreneS  olme  fiäuter« 
juefer. 

5ürft  $fiffler. 

©ebadeneS  <£i§. 
Gefrorener  flaffee. 
ilace  au  four. 
&ramolata,  Zitronen». 

—  ßrbbeer«. 

—  3of)anni§beer». 

—  #irfa>. 

—  2Ranbel». 

—  Orangen». 

—  $Mty> 
©ranita,  Slprifofen-. 

—  £imbeer-. 

£>agebutten*€i3. 
£afeInufj»(Si§. 

—  -®efrorene§. 
Öeibelbeer»6i§. 
£imbeer»§i8  mit  ftrudjrjuder. 

—  mit  Säuterjutfer. 

—  mit  ©afjne. 


2><id[)rcßiftcr. 

&imbeer=@i§  mit  ÜEßein. 
§of)enjoflern»99ombe. 

^nbifdje  93ombe  L 

-a 

3ngmer»6i§. 
3taliemfa>  SBombe. 
3a8min«6i8. 
Soderj-SBombe. 

—  -3Jtüfre. 
3or)anni§beer»©8. 

—  mit  $rurf)tjuder. 

Äaffee-©8. 

—  roeifc. 

$affee=©efrorenel. 

ßaftanien=(£i§. 

Äirfa>$i3. 

—  mit  2Bein. 
ÄirjaVföramoIata. 
tfirfcr;triatler--@i3. 
Ma*&Ü  (f.  Watyrag). 

8imonaben=(£iS. 
£iqueur«6i8. 

«SJtagcnta-Speife. 

3Hafronen«§i§. 

2Jcalaga=(£i8. 

ERalinöerno»@i§. 

2Hanbel»Gi§. 

—  üon  geröfteten  Stabein. 
Ütabel-GfcfroreneS. 
Sflara§d)ino=eiS  1. 

—  II. 

—  III. 

—  auf  englifdje  9trt. 
9Hara§dn'no*©efrorene§. 
5Raronen*93ombe. 
s2flebU©cfrorene§. 
9JMange=(£i§. 
sJHeIoncn«(?i8. 

—  auf  englifdje  Hrt 
üflinutens(&efroreue§. 
2Ronte  (Sljrifto  (©efroreneS). 
Mousseau  apricose. 

—  framboises. 

—  fraises. 

9JJosart«6peife  (©efrorcneS). 
9lelfen»6i8. 

9ieffelrobe*ei8  ober  <£i§  ä 
!Reffetrobe  l 
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<RefjeIrobe=(Si8  ober  6i8  ä  la 
ftefielrobe  II. 
«Rougat=giS. 
9?ooau-©8. 
ftu§-93ombe. 
9to6»<5iö. 

©bji,  gefrorenes. 
Orangenblüt§en-6i§  1. 
-II. 


la 


^knadje-QciS. 

$firfia>6i$. 

—  mit  ©a$ne. 
firfid^«©ramoIate. 

^iftajien-eia. 

Plombiere  a  la  napolitaine. 

—  ä  la  Pompadour. 
^omeranjen-SiS. 
$raIine8-93ombe. 
Sjkeijjelbeer-GiS. 
$rinjefe=39ombe. 
$rins  £einria>93ombe. 
Sßüdler,  breifarbig. 
$ücfler=@i§. 

$üdler  mit  tftiiajten. 

$üdler»30hi§tau. 

$umpernidel*€i8. 

—  mit  ©rbbeeren. 
<ßunfd)  ä  la  glace. 

—  ä  la  Reine, 
^unfdj  ä  la  Romaine  I. 

—  11. 

—  III. 

$unjrf),  9tuffijcr)er. 

jQuittcn=gt§. 

9labej}fi*93ombe. 
$af)m«(Ei3  mit  (Saramel. 

—  mit  (S&ocolabe. 

—  mit  erbbeeren  ober  Him- 
beeren. 

—  glafirteS. 

—  mit  Siqueur. 

—  mit  ÜMronen. 

—  mit  föum. 

—  mit  ©a^roarjbrob. 

—  mit  Sßanille. 

—  mit  3»ntmt. 

9tal)m-©efrorene8  mit  frif  a>n 
(Srbbeeren. 


Digitized  by  Google 


844 

Rice  ä  lalmpera  äArise.  Glace 
ä  la  Rice. 
Äum.giä  L 

—  II. 

<2a$ne*Gi§  mit  ßota. 
3  gerbet  ober  Sorbet  oon  2öalb 
metfier. 

8d)lagfalme»Gi$berg. 

—  »©efroreneS. 
8d)manferl«Gi§. 


Za<S>rtQifttr. 

©ajroebifoV  Bombe. 

—  6i8»©peife. 
©panijdje  3Jl\\<f),  gefrorene. 
Spongada  di  Roma. 

—  di  Toledo. 
3ta$elbeer.©8. 

;  <5ufanna«Gi§  I. 

Sfjee.GiS. 
lutti-grutti. 


£utti*5rutti.<H§. 

©anifle«Gi§  mit  fjriic^teit. 
—  «©efroreneS. 
Seilten»©«. 

aajalbmeifier»6t§. 
2BalInufi«@efrorene§. 
2Bein.Gi§. 
SBeintrauben-GtS. 

3immt«6i8. 


6.  <$afiiau$btü&e . 


•iUbflammen. 

MtaRen. 

Abquirlen. 

Abreiben. 

^ibröften. 

^brityren. 

?(bf$äumen. 

Wbfdjmeden. 

Wbjdjreden. 

Wjprubeln. 

Hbfterben. 

Abtreiben. 

Stbjietycn. 

Nnje&en. 

Assiette. 

Assiettes  volantes. 

Aufläufe  oon  grüßten. 

^lufläufer. 

silufeief)en. 

NuSmangeln  refp.  WuSrollen  (). 
a.  9ladjtrog). 

33abe,  Bäbe  ober  9ieibefucr)en. 

Badoblaten  (j.  9iad)trag). 

Badtöerf. 

Bain-marie. 

BatferS. 

BeignetS. 

Betioie. 

BiScuit. 

Blätterteig. 

Bland)iren. 

Blanc-raanger. 

Blinb  abbnden. 

Bonbons. 

Bomle  (f.  a.  9lad)trag). 
Braisiere  ober  Daubiere. 


i  Branbmajfe. 
1  Branbö. 

Branbjuder. 

Braufelimonabc. 

Brejeln. 

Briojrf)e. 

Bröielteig. 

Bubbert  mit  Zitronen. 
Bunb  ober  ftapffudjen. 
Butter;  tfcirö«,  @nglifcr)c  ober 
fteenburter. 

—  fcafelnufc,  granjöftfd&e. 
Butterteig. 

(Sabina. 
Gates,  <£ngli|d&e. 
Ganbiren. 

GanecflaS  ober  Ganecllini. 
GannelonS. 

Garamel  (f.  o.  $ad)trag). 
Garmeliren. 

(Seiraten  (f.  a.  ftadjtrag). 

Gljarlotte. 

Girronefle. 

Gitronen*#öpfIein. 

Glarifkiren  ober  Maren. 

Goco. 

Goloriren. 

Gompot. 

Gon  ect. 

Konfitüren. 

Gon  erüen. 

Gonjeroirgeföirr  ju  GiSfiguren. 

Gorporiren. 

Greme. 

GroquantS  I. 
j  Croquenbouche  II. 
|  Croquignolles  I. 


JCampfbab. 
Sampfei. 
^ecoriren. 
Effert  1. 
fcejt 

2)igeriren. 

Soppen,  ober  topfen,  3iegtr 
genannt. 
$oublircn. 
$rag6e§. 
$>reffrren. 
Srejfirfad. 

£untt*2Rel}Ifpeifen  ober  £um> 
Sßubbing. 

—  »grüßte. 

—  »Cbfl 

$ura>affiren,  3>urcr)f plagen, 
$urcr;jtreid)en. 

©ierflar. 

(Einbad. 

Ginfoajen. 

@i. 

Gnglifa^c  3Hafie  II  (f.  ttad&trog). 

Entreraets. 

Gffena. 

ftaconniren. 

gacontorte. 

Fanchonettea  I. 

ftarce. 

§aum. 

giltriren. 

ftladcr. 

ftlaben. 

glau. 

ftleuronS. 

Ptter. 
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ftonbue. 

Fontaine. 

§rancitlon§. 

ftrangipane. 

ftritürc. 

@a!eite. 

©arniren. 

GAteau  Savario. 

©efroreneS. 

©el6e. 

©enoife. 

©efponnener  Quitt. 
©eft. 

©ejulj,  breierlei. 
©lacc. 

—  fondante. 

—  royale. 

©laciren  ober  ©lajtren. 
©fafiren. 

(BoQcröopfcn  ober  ©ogelljopf. 

©ramolata. 

(Granate. 

©ranit. 

©riflage. 

©rilliren  (f.  ^act)trog). 

Wrob3U(fcr  ober  ^ageljudfer. 

©ugcUjopf  ober  ©ugclfjupf,  audi 
tfugetyupf  ober  ©ogetyopfeti 
ober  ©ogelfjopf,  SButterlnibl. 

•i& 

^ageljucfer. 

Jpefenftüef. 

ftenuider. 

frmfcelfcrob. 

&effeI*2Kaffe  (f.  <Wacr)traQ). 
flipfei,  SOBiener. 
ßlare  ober  SBadflare. 
ßlefeenbrob. 
ftlucfroa  ober  Äludföa. 

tfolatfdjen. 
£ugelr)upf. 
#ma§. 

£cbfucr}en. 

SiebeSäpfel. 

SMmonabe. 


Simone. 
Sippifc. 


acaronen. 
3Hac6boine. 
ÜJlacronen. 
SRagfamen. 

Patronen  (in  SBien  aud&  9flan= 
belbufjerln  genannt), 
üftanbarine  ober  SBlutapfelftne. 
^Ranbelnt  be  £urino. 
9Jcareipan. 
Marille. 
Wart. 

Warmelabe. 

SHarmortren. 

Marone. 

Ucarunfe. 

^arjipan. 

ÜftajcrmnSfer. 

2Jia|e,  9flafce§. 

Wctjlpeije. 

ÜReliren. 

9Jceringue§  ober  Stteringel. 

Wild),  conferöirte. 

SHobegemürj. 

üttorfellen. 

SRofL 

«ERu§  ober  Elufj. 
SRutf$eIm«$t 

Wapftudjen  ober  9l|d)fud)en, 
£optfutf)en,  93abe. 
Nougat  ober  9ioga. 

iOberS. 

CbfcSBranntmein, 

Cbft'SBein. 

Omelette. 

^Jaffiren. 

haftete. 

Patrone. 

Petits  fours  II  unb  III. 

^fanntudjen. 

^jefferluajen. 

^feffernüffe. 

$ie. 

^injo  (italienii^eö  Ofterbrob). 
^lafccf'tfud&en,  Hujfflajer. 
sJ>omibel. 
$ralin68. 
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^raliniren. 
grillen. 

SJkügel.ßrapfen. 
Tübbing. 

Wf. 

Quatre  mendiants. 

giacf. 

Üiaiftnö. 

Äancio. 

SRatafia. 

—  al§  ©ebäel. 

9tebuciren. 

9iiffoIen,   eine  befonbere  9lrt 
«einer  ^afteta^en. 
Äoioglio. 

SRujfijaje  ftaften.#ringel. 
®alfe. 

Sdjaummcin. 

©djeitdjen  ober  Sd)ittd)en. 

(5d)Iummcr»$unf$. 

Sajmanb. 

Sdjmeljbutter. 

Sdjmettcn. 

edjneMiaffe  (f.  Waäjtrag). 

©djnifcbrob. 

3(f)orle*5J}orle. 

Sect. 

Seemein. 

Sifter. 

Sorbet  ober  Sterbet. 

Spanne  3)?afte  (j.  9?a$trag). 

Stanb. 

Streu*93rob. 

Striejeln. 

Strubeln. 

Süfter  ober  Sifter,  S<$tcjijcf)e. 

Succabe. 

Suis,  füjje. 

Surtout. 

Xabliren. 

2afel«9lufi"a&. 

iarteletten. 

£eig,  abgebrannter. 

ifyierlein. 

iörtd^en. 

Xomate. 

lopfen. 

Sorte. 
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Sourniren. 

Tous-les-mois. 

iuteurS. 

SSanbeln. 


^adjrefttftcr. 

SQßnffcrbab. 
SZBafferteig,  foltcr. 
SBecfen  (f.  a.  9ladjtrag). 
2Öein*$lare. 
SBeinfdmrl. 


Settel,  3<l«ein. 
3ieger. 

3urüdfü^ren  (f.  91a<i}tiaa). 
3toiebad. 


Sflfermeäjaft. 
Slpfelfinen-Ölafur. 

2*lau  311m  färben  bcr  3)ragee§. 
SBraune  ©piegelglafiir  ju  SBlätter« 
teig. 

GfjocolabensZonferbe  $u  Wloty 
rentopfen  u.  f.  ro. 

—  »ftonbantS. 
(£l)Ocolaben*©lafur  I. 
-II. 

—  IH. 

—  mit  Zimeifj. 
Zitronen*@Iafur. 
ZodjeniHe. 

CKtori|.©Iafur,  roty. 

—  toeifi. 

^arbe,  blaue. 

—  braune. 

—  fternambuf*9tot$. 

—  gelbe. 

—  gelbe  3innfarbe. 

—  grüne. 

—  orangengelbe. 

—  rofenrotfye. 

—  rotfje. 

—  rotlje  3innfarbe. 

—  fetymarje. 

—  unfdjäblidje  I. 

—  un|tt)äblia)e  II. 

—  oiolette. 


7.  gfafurtn  rnib  Garßen. 

ftarbe,  roeifje. 

ftlüffiger  Zarmin  jum  Dragee 
färben. 

3ftfifftge§  Zitronengelb. 

—  $urpurrotl). 
ftlüfftg  ©elb. 
§onbant«©la|ur. 
§onbant  $um  Ueberjiefjen. 

©etrorfneteS  Zitronengelb  unb 
^Purpurrot. 
Glace  fondaote. 
©Iafuren. 
©lajnr,  3lnana§». 

—  Zfyocolaben«. 

—  Zitronen«. 

—  Ziroeifj». 

—  Zrbbeer». 

—  grüßte». 

—  gelbe. 

—  grüne. 

—  |)imbeer=. 

—  Jraffee«. 

—  ÜHara§<r)ino-. 

—  Orangen». 

—  orbinäre. 

—  ^iftajien». 

—  ^unfa>. 

—  £Rofentoaffer». 

—  rotfje. 

—  fa)tneljenbe. 

—  ©djnee». 

—  (Spiegel. 

—  Sprijj*. 


©fafur,  StoniHe«. 

—  »arme,  ju  SBadtDtrt. 

—  2Bafier-. 

—  ©ein-. 

—  toeifee  3utfer«. 

Safran,  3nbifrt)er. 
Sdjminffarbe,  carmmrotye. 

—  bunfelblaue. 

—  bunfeCbraune. 

—  bunfelgrune. 

—  gelbe. 

—  hellbraune. 

—  hellgrüne. 

—  himmelblaue. 

—  lila. 

—  mennigrote. 

—  orangengelbe. 

—  purpurrote. 

—  fdltoarje. 

—  toiotette. 

—  toeijje. 

—  ainnoberrotyartige. 
6a)nee=©Iafur. 
3pri$.@lafur. 

ttnf<$äblidje  ^arbe  jum  Wda. 

©iolctt  (flüffig). 

2Salbmeifier=@lafur. 

3innauflöfung.  . 

MlDTPuflCL-  W 1 Q 1 1i  t" . 


8.  ^efeti-  unb  ^mafiaeßäAe,  ^eignete. 


2Utbeutfd>e  <Rapffua>n  IV  (mit 
SBadpuloer). 

^Nienburger  Sd)loj3fiolle. 
9Hte  Sungfem. 
?lnana§franj  oon  Hefenteig. 


9hü)alt§fud)en  oon  Hefenteig. 
3lni§*lhanä  mit  £>efe. 

—  Krapfen  mit  §efe. 

—  -^Tapfen  \u  3:fee  oon  §efen« 
teig. 


9lni§»©triejeln. 

—  -6rrie|eln  ober  Ptotj 
Hefenteig. 

—  •3»icofltf  mit  §efe. 
flepfel,  gefüllte. 
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9lpfclfud)en,  gerieben. 

—  Hamburger. 

Slepfel»  imb  Ouimmoürftdjen  in 

Sdjmalj  gebaden. 
Siegelringe  in  ©cbmalä  gebaden. 
Slepfel  mit  9tatr)roein  in  ©djmalj 

gebaclen. 

9lepfelfa)eiben,  au§gebadcne. 
Slepfel  im  ©d&lafrod. 

—  in  ©djmctlj. 

—  in  ©dmtaty  gebaden, 

—  »©ermitte  mit  2öeid)feln  ge- 
füllt  unb  in  ©djmalj  gebaclen. 

9lpfcl*@traubcn  in  6<r)malj. 
2lepfel«2Bür)td)cn. 
91pfelfinen!ucbeu  mit  §efe. 
Slpoftcl-SBröbdjen. 
SIpoftel-Jiudjen  ober  93rioä)e  1 
(f.  a.  9iad)trag). 

—  IL 
-III. 

—  IV. 

—  mit  föofinen. 

—  mit  Ääfe. 

Slprilofen  ober  Sßfirfidje  in 
6cr)malj  gebaden. 

—  «^röbetjen,  auSgebaden  mit 
fcefe. 

^lufläufer,  gegorene. 
9lug§burger  SButterringe. 
Sluöbadeteig  ju  SBeignetS. 

—  flare  „99adflare\ 
5lu3gebadene  grüßte  unb  SMu» 

men  in  ©dmialj. 

®abe,  SRuffifcbe. 

—  SBäbe  ober  9teibefudjen. 
99adftfd)e. 

SBadteig. 

—  mit  3Mer. 

—  auf  beutfdje  9lrt. 

—  franjöfifa^er^rtmitOlioen- 
OeL 

—  mit  (Sier. 

—  mit  2Betn. 
SBäbe. 

Starnberger. 
Sanancn,  gebaden. 
58ar(t)e§. 

SBambreaf,  SrlünbifajeS. 
Sajeler  <5Jebadenc§,  auf  einfache 
9lrt  unb  in  ©djmafy  gebaden. 

—  Äaffeefua^en. 
93atr,=&a!e3.  " 


53auer-^a|'e,  Qfreibcrger. 

—  -©träublein,  ©ebroeijer. 
SBaoriföe  Eutterlaibel. 
93eignet§=2lnaua§. 

SÖeignetä  oon  SIepfeln  ä  la  Sßrin- 

—  oonSlepfeln  auf  fpanifdje  9lrt. 

—  mit  Slpfelfinencräme. 

—  ton  Sprifofen. 

—  oon  9tyritojen  mit  ^iflajien. 

—  auf  berliner  9lrt. 

—  oon  SBirnen. 

—  auf  bürgerliche  ^trt. 

—  mit  Gbocolabecrfcme. 

—  oon  ßröme  mit  Sknifle. 

—  auf  englifdje  $rt. 

—  oon  ^rbbeeren. 

—  gfranjofifc^e. 

—  mit  §rud)ten. 

—  oon  (ÜrieS. 

—  oon  §efenteig,  auf  beutfa^e 
9trt. 

—  oon  3obannt§beeren. 

—  oon  #irfdjen. 

—  mit  5ttafronencr6me. 

—  mit  ÜJcanbelit. 

—  oon  SHanbeln. 

—  mit  9tuf$cr6me. 
üon  Orangen. 

—  oon  $fjrfi$en. 

—  oon  SReineclauben. 

—  oon  9lei§. 

—  oon  9iei§  mit  (Sbocolabe. 

—  oon  9iei§  mit  Äaffee. 

—  ©ädjfifcrje. 
^Berliner  Gibemänner. 

—  ßranj  oon  Hefenteig. 

—  Sßfannlucben  I. 

—  ^faunfueben  II. 

—  ©treufjelfucben. 
s-8ierbrob,  ßnglifdjeä. 
33irnentucrjen. 
SSiScuit^ugelbupf. 
58i8cuit,  $oHänbifc$e8. 
^Bledjroeden. 

98ombei§djen,  ^olfteinijdje. 
93otoefen. 

SBranbcnburger  £>efcnhid)en. 
s-8ranbnubeln,  Söanrifcbe. 

—  auf  bürgerliche  Slrt. 
93ranbteig«#rapfeln. 
Söraunfdjroeigcr. 

—  fludjen  I. 

—  fluten  II. 
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Wremer  tflöben. 

—  fluten. 

ißre^eln  oon  Hefenteig,  grojje. 

—  oon  Hefenteig,  fleine. 

—  ^ofer. 

—  mürbe. 
33riofct)e. 

—  ftranjöfifay. 

—  Sranjöfifaje  mit  ftäfe. 

—  Jfrang. 

SBrob,  englifdjeS,  jum  %1)te. 
SBrobfruftcn  auf  itahenifcf)e  %ti 
(f.  a.  Nachtrag). 
$8robfuct)en,  (Snglifdjcr. 
SBrobfdjnitten,  gebadene. 
$rob,  ©panijcb,e§. 
33rombeer-#ud)en. 
53rün!elfucben. 
33uct)tel,  fübbeutfdje. 
53ud)meijen=^ucr;en,  fleine. 
33ürgermeifter»<hanjfud)en. 
SJurgunberbrob  (in  ©djmalj). 
«utterbulle,  Oftfriefifdje. 
33utter«£cifirüedcn,  Hamburger. 

—  «Jfranj. 

—  -Krapfen. 

—  «Kringel. 

—  »ffueben  I. 

—  =#ud)en  II. 

—  Hamburger. 

—  oon  Hefenteig. 

—  9lorberneoer. 
SButterlaibl. 

SButter-ftingel,  »ö&miföe. 

(£afe§  American. 
(SannelonS  mit  Styrifofen  in 
2ct)malj  gebaden. 

—  mit  (5bocoIaben«Greme  in 
©cbmalj  gebaden. 

—  mit  erbbeer  in  ©djmalä  ge« 
baden. 

—  mit  £afelnufj « Grfcme  in 
©efymalj  gebaden. 

—  mit  ^imbeer  in  ©cbmalj 
gebaden. 

—  mit  ßirfdjen  in  ©ct)malj  ge- 
baden. 

—  mttüHanbclcr6mein6d)maIg 
gebaden. 

—  mit  ^iftajien  in  ©a^malj  ge- 
baden. 

Garläbaber  Stangen. 
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Garl§baber  Xljee«3tüiebad. 
Gfyaubeau«93ed)er. 
Gfyocolabentudjen  oon  Hefenteig. 
GI>ocoIaben»2Öürftd)en  II. 
Gbmoroft,  9iufftjdje. 
^itroiiat-SEÖiirftt^cn. 

Goüions. 

Gorintf)en-99rob. 
Gr6me»J?ipfe(. 

—  «2Bürfid)Cn. 

Groquettcn  bon  SIepfeln  ä  la 
Saint-Simon  in  ©d)mal3  ge^ 
baden. 

^>auer»3tüiebncf. 
Diavolini. 

$>idfud&en,  ibrounfdnoeiger. 
Steiedige  tauten  mit  6aft. 
$)re8bener  GierfaVde  (|.  a.  Wafy 
trag). 

—  #udjen. 
SDflab. 

£>urd)fid)tige  ruffijrfje  53abe. 

(yiicmünncr  ober  C  [iermänncr. 
Gier,  auögebaden. 

—  "©ufeuidjen. 

—  «#üd)li,  Sdnoeijer. 
Gterfdjede,  $5re§bencr. 
Gier  im  ©d)lafrod. 
Gnglijd)  tfaftenbrob. 
Gngli)"tf)e  93rej\eln  oon  Hefenteig. 

—  ßolatjdjen. 

—  SRiffoleö. 

Gnglifie  Schnitte  in  ©ctymalj 
gebaden  L 

—  II. 

Gnglifajer  ftlaben. 

—  3$ictoriatud)en. 
Grbbcer»#rapfeln  in  Sdjmalj. 
Grfurtcr  ßaffeehidjen. 

—  6treuf$eltucr)en. 

3raja)ingfrapfen  I. 

—  11. 

gaften.Cfufd)ti,  9*uffifdje§. 
§attnaajt§*SBrDbe,  ftufFtfdjc. 
geinbrob,  £oIftcinijd)e£. 
fteinc  braune  Üftänbeli. 

—  gerührte  Suttertudjen. 

—  2:^eebröbä)en. 
fteftbrob,  £>ol[ieinifd)e§. 
§liebcrblütr)en,  gebadene. 
ftlorcntiner*93rob  (in  ©djmalj). 


<2rtd)re^ifrcr. 

üormengebadeneS  in  3d)maU 

(f.  a.  Wad)rrag). 
gormfud>en,  flcine. 
ÖÖrtcfyen,  £olfteinijd)e,  mit  §efe. 
ftrantfurter  tfuefyen. 
§ranjöfi|d^c  Siunbbrobe  ober 

Semmeln. 
Orranjöjija^er  #ud&en  L 

—  II. 

ftreiberger  SBauerfyajen. 
§rittaten»2öür]*td)en. 
§rud)t«<Spri&en. 
5rüd)ten»#udjen  bon  Hefenteig 
mit  Wepfeln. 

—  mit  JBirnen. 

—  mit  ©teinobft. 

—  mit  Söeidjfeln. 
t^rü^ftüdShid^en,  Gnglifdjer. 
güfl&örner  Don  ©aljftangenteig. 

©ebadene  ^Birnen  in  ©djmaty. 

—  93röbd>en  in  (Sdjmalj. 

—  SÖrobfd^nittcn  in  (Sctymalj. 

—  3ßubcilrapfen. 

—  Sarbellen  in  Sdjmalj. 

—  ©terne  in  ©djmalj. 

—  2annenjapfen  in  ©djmalj. 

—  3öpfe  oon  Hefenteig  au[ 
beutfdje  3lrt  in  ©djmalj. 

©cbadener  gering  in  Stfjmalj. 

—  fiollunber. 

—  fttanbelcräme. 

—  SBanifleeröme. 

©ebrü&te  9topffud)en  (SBoKoner 
93aben). 

—  SjJfannfudjen. 

—  UIrainifd)e  SBabc. 
©eflodjtene  ©triejeln. 

—  mit  GanbiSjuder. 

—  mit  9)ianbeln. 

—  mit  ittofinen  unb  Gitronat. 
©efüfltc  Slepfcl  in  6d;malj  ge» 

baden. 

—  58ögen. 

—  93utterfrapfcn  in  Sc^malj 
gebaden. 

—  gebadene  Gier  in  ©ajmalj. 
©cfüllter  9tapffud&en. 
©elber  28eilwarf)t3rringel. 
©ejdjlagener  2od)fud>cn. 
Öejottene  SBrejeln. 
©emürj-3iuiebad  II. 
©icfjtudjen. 

©imbletteä  II. 


©Iafirte  Sm'itbäde. 
Öla3«#rapfen  in  6djmal$. 
©olbene  Rauben  in  ©djmalj. 
©olbfjü&ner,  ©aljburger,  in 

©djmalj  Qtbadtn  (f.  a.  9ia^- 

trag). 

©oIb»6$nitten. 
©räubel  ju  ©treufjelfud&en. 
©räupd)en*Jhid&en. 
©rajer  fein  gefc^nirtener  3&>ie* 
bad. 

—  ungejuderter  3toiebad. 

—  93aniüe«3»iebad. 

—  3toiebad. 

—  3«»ebad  mit  3immt  ober 

Xnif. 

ÖrieS'Äränje,  gebadene. 

—  »Ärapfen. 

—  »^hapfen  oon  Hefenteig. 

—  -Jfüdjel. 

—  -Sa^nitten  in  ©cf;mal5. 

—  ■Söürftajen. 
©runbeln. 
©ugetyopf  L 

—  II. 

—  mit  Gljocolabe. 

—  gefüllt. 

—  sJiieinlänbifdjer. 

—  mit  SRum. 

—  6d)toabij<$er. 

—  SBiener. 
©ufj-Söreaeln. 

—  «33röbd>en. 
©u^Äua^en  III. 

—  IV. 

—  V. 

©ujjlänge  3wiebacf. 
©ufjjnüebad  I. 

—  II. 

—  III. 
-IV. 

$>aUen|er,  feiner. 
£>au*efa)e  2öede. 

—  SBcden. 
£>aIIorcn«ffu<r)en  L 
-II. 

—  III. 
-IV. 

Hamburger  Puffert. 

—  93utter^eiSmeden. 

—  ©utterfudjen. 

—  ffaffeebrob. 

—  tfudjen  I. 
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amburger  ßudjcn  II. 
annooerfdjer  #u$cn. 

-  ©tollen, 
arjer  Jhtdjen. 

afelnufifüfle  mit  -Kum  wib 
Jtofinen  3U  £efen«  unb  93Iärter« 

:eig. 

afelnujjfudjen  üon  £efenteig. 

afelnuf$»6toflen. 

afenöljrl  in  ©dun  ah  gebaden. 

ajenoljrf  n  in  Sdjmala  gebaden. 

efenBallen,  Styeinlänbiföe. 

cjen*99i3cuit§. 

-  Blätterteig. 
efen-SBrejeln. 

-  mit  Sftürbteig. 

-  mit  Söanifle  ober  tHni§. 
efen=S8rcjeln  mit  3intmt  I. 

-  IL 

efenBrobdjen  mit  (Sröme  ober 
gefüHte  ©eignete 

-  Bunb. 

-  Butterteig  al§  ftleifa^garni* 

rung. 

-  =$lede,  gefüllt. 
•efen-ÄÜjfel  mit  9lni§. 

-  mit  SJlanbelfüfle. 

-  mit  flftarmelabe. 

-  mit  <Diojm=  ober  Wujjfülle. 

-  mit  SRofinen  unb  ÜWanbeln. 

-  mit  SRojinenfüfle. 

-  mit  SBanide. 

-  mit  SBeinbeerle  ((Sorintfyen). 
iefen-£olatfd)cn. 

-  'Äranj. 

>efen=#udjen,  abgerührter. 

-  99ranbenburger. 

-  SBranbenburger,  bünner. 

-  geftod&tener,  in  ©djmala  ge» 
baden. 

-  gefüllter. 

-  tleine. 

-  Heine,  in  ©djmalj  gebaden. 

-  Sdjlefifdjer. 
)efen=@d)nitten. 

-  -(Seelen. 

-  «(Btangeln  mit  9lni§. 
)efen'6tangeln  mit  Hümmel  I. 

-  II. 

>cfen»StangeIn  mit  @alj  otyne 
Gier. 

-  mit  3immt  ober  ©lajur. 
icfen»Striejel,  gefüllt. 

-  «<5tüdd)en. 


öefen=3;arteletten. 
Hefenteig  I  (ju  a$i  $re§bener 
$U(r)en). 

—  II  (ju  #affeefud)cn). 

—  III. 

&efenteig=93re3eln,  ¥aüerifd}e. 

—  ©nglifdje. 
Hefenteig,  gezogener. 

—  (alt  gefteflt. 

—  «Äränse. 

£efentcig»#rapfeln,  gerollt,  mit 
ÜÄarmelabenfüflung. 

—  mit  ÜJio^nfüfle. 

—  mit  ülupfle. 

—  gerollt. 

Hefenteig  ju  Jhitfjen  unb  Oer* 
fdjiebenem  33adnjerf. 
£>efenteig«3tmmtroflen. 
^efen-Sfjeebrejeln. 

—  -SBaffeln. 

£>efen»2BanneIn  mit  9lprifo}en= 
SWarmelabe. 

—  mit  ©jocolabe. 

—  mit  ßirrouat. 

—  mit  SJcoJjn-  ober  «Rufjfüllc. 

—  mit  SRoftnen. 
£efcn=2Bud)teI. 

—  -3opf. 
#eibelbeer»J?ud)en. 
Öeilbronner  gaftenBrejeln. 
f>eifjtt>eden. 

gering  in  ©djmalj  gebaden. 
£)iftcnbröbd)cn  in  Srfjmalj. 
£>ir)d)f)örncr  I  (in  ©dfmalj  ge= 
baden). 

fiobelf  päfme  in  ©d&malj  gebaden. 
§örnd)en. 

—  gefüllte. 
)ofer  SBrejeln. 

r  #efenfudjen. 
ollunber,  gebadener. 
Spollimberblütljen,  gebadene. 
§olfteinifa)e§  fteinbrob. 

—  fteftbrob. 
oIfteinifd^e95>€i^nodr)t§hi^en  II. 
onig»33röbd)en  I. 
ufeifen  II. 
ufeifen,  gebadene. 

3gel  üon  Hefenteig  in  ©damals 

gebaden. 

firlänbifdjcS  3tarnbreaf. 
3talieuijd)c  (Strauben  in©d)tnalj 
gebaden. 


Dtto  SBierbawm,  Cpnbitoret=£eytfon. 


3ägertoürfte  üon  ©aljftangen- 
teig. 

3agb»9Sröbd&en  I. 

"  II. 

3aiecänidt  (ein  rufftf<$er  J?ud)en). 

&aberie§,  £oHänbif#e. 
#äfe*#eula>n,  2)re§bencr. 

—  eädr)ftfcr)c. 

—  in  ©djmalj.   

£äfe*£ud)en,  WtenburgerT" 

—  99öl)mifdjer. 

—  ©äcf)fi|*d)er. 
i?affee-93röbdjcn,  SSiener. 

—  »33rob,  Hamburger. 

—  *#ud&en,  üerfrfjiebcne. 

—  »6tangen. 
#aifer«#ud)en  mit  §cfe. 

—  'Äugetyupf  ober  ©ugelfmüf. 
tfarlssbaber  SBrejeln. 

—  «röbdjen. 

—  ©ebäd. 

—  tfaiferfipfel. 

—  ßclatfdjen. 
#artoffel»33eignet§. 

—  -GroquetS  mit  Söanille. 

—  »^rän^en  (mit  ipefe  in 
Sd)malä  gebaden). 

$artoffeMhid)en  I. 

—  II. 

—  bünner. 

#artoffeI*tfücr)cl  in  e^malj  ge« 
baden. 

—  ■tyifferfudjen. 
#a"tanien«(Sroqiiet3. 
tfaftanien,  gebaden  in  ©a^malg. 
tfaftanien*$rapfen  in  ©djmalj 

gebaden. 
$cfielfudf)en,  §olftcinijcf)er,  mit 
fcefe. 

^inber«3toiebad. 
ßipfel,  SBiener,  mit  ÜJtof>n. 
ßird)roeif)=9?ubem,  39aüerifa^e. 
ffirfa>©röbd)en  in  ©(^rnalj. 

—  »Groquerten  in  6a^mala. 
^irfa^en-SBrob  oon  Spefentetg  auf 

3)lann!ieimer  9hrt,  in  Sa^malJ 
gebaden. 
Äirfa^-^ua^en  oon  §efenteig. 

—  =5?ürf)el  in  Sa^mali. 
-^u^ua^en. 

—  =6ulj. 

—  =6orup. 
kleine  S. 
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kleine  ©piegelfudjen  in  ©djmafy. 
.fflejjenbrob,  feines. 
—  orbinöreS. 

ßlöben  ober  JNöoen  (Wremer). 
£lofter«©trauben. 
#nüppel=$ud)en  ober  tfnüpüel« 
Xorte. 
flölner  SBrejeln. 
tfölnifaje  $aftnad>t§=9JlanbeIn. 
JfönigSfuajen  oon  Hefenteig. 
#önig8»©tonen  (3)re§bener). 
tföpflein,  gebadeneS,  inSd/malj. 
tfolatfdjen  [. 


—  abgetriebene. 

—  «Bötjmifdje. 

—  SButter«. 

—  gnglifdje. 

—  mit  gebadenen  Pflaumen. 

—  fcefen*. 

—  warlSbabcr. 

—  mit  s3ftarmelabe. 

—  oon  mürbem  Hefenteig. 

—  mit  9htfj=  ober  ÜHobnfüÜe. 

—  orbinäre,  mit  *DZoljn=  ober 
3roetfd)genfünung. 

—  mit  Pflaumenmus  unb  ge= 
riebenen  Cebfudjen. 

—  mit  Pflaumenmus. 

—  mit  Äoftnen  unb  IRanbcln. 

—  mit  Söeidjfeln  unb  ÜJtanbcIn 
(tfarlSbaber). 

^ränje  ober  Kringel  oon  33rio« 
jdjenteig. 

—  gebaden  oon  §efenteig. 
ßräpfli  oon  Hefenteig. 

tfranj  mit  ÜJcaräipanmaffc  ge« 
füflt. 
#ranäfud&en  L 

—  IL 
Jfrapfen. 
A?rau§geba(fene§. 

Kringel,  gefottene,  auf  ruffifaje 
9lrt. 

—  oon  geroörjnlidjem  Hefenteig. 

—  mit  2)cotm  (f.  a.  <Racr/trag). 

—  3ir)einifc$er. 

—  mit  ©afran,  SRuffvfdjer. 
fluten,  3lmerifani|rf)er  (f.  a. 

9tadjtrag). 

—  33atierifcr)er. 

—  58ranbenburger. 

—  33raunja)n)eiger. 


Jfrtdjen,  CFnglifdjer. 

—  &ranaöftfd)er. 

—  ©äa)fifa)er. 

—  SBiener. 

tfugetyupf,  3-ratisöfifdjer. 

—  Sßolnifdjer. 

—  <3ädr>fifdr)er. 

ßulebiate  ober  tfulebad,  SRuff. 
tfulitfd),  9*uffifa>r. 
i?ümmel*33röbtf)en. 

—  =$räpfä)cn. 

tfümmcl-fltapfeln  jum  Ztyt 
oon  Hefenteig. 

—  anberer  9Irt  H. 
$ümmel«$ud)en  II. 

—  III. 

ifümmel^üajel. 

—  »Stangen. 
$ürbi3»#ud)en. 
tfunifcer  (Sierfuctjen. 

geiziger  #ud)en  oon  Hefenteig. 

—  ©auffangen. 

—  ©tollen. 

2Wabeira4?rufien  in  ©djmalj. 
3)?afronen«#ud)enoon§efenteig. 
9Jianbelfüae  mit  Zitronat  unb 
^iftaäien  w  §ef  en-  unb  Slätter» 

teig. 

—  jm  §efen«  unb  ^Blätterteig. 

—  mit  2öcin  &u  #efen-  unb 
^Blätterteig. 

ÜHanbelgufj  auf  tfaffcefudjen. 
9Jtonbel»ßränae  in  ©djmala  I. 

—  II. 

—  III. 

Wtonbelfud&en  IV. 

—  oon  Hefenteig. 
SHanbeln,  gebaefene,  in  ©djmalj. 
*Manbcl=<pia&ef. 

—  ^otije. 

5ttanbcl*©cr)ttitten  in  ©djmala  I. 

—  II. 

2Jcanbel«©toflen,  ©ädrfifdjer  I. 

—  II. 

9Jianbel*©trauben  in  ©djmalj. 

—  »Strubel  oon  Hefenteig. 

—  «SBürfel  in  ©imalj. 

—  =2öürfidjen  in  ©djmalj. 
2J?annf)eimer  SBrejeln  I. 

—  SBrob. 

—  ©emmelajen. 

—  Ür)eefucr)en. 


9)caratl)on§. 
s!Marcrifole§. 
*Dtartin3born. 
2Hafuref»#ud)en  mit  §efe. 

—  mit  ©(t)nee. 

—  im  SBaffer. 
SHauIfdjellen. 

!DtauItafcf)en  mit  gleifdj.  obe 
§ifa>5arce. 

—  grofee. 

—  in  ©dmialj  gebaden. 
DHemminger  5?rob. 
<miId)-t8rob. 

—  gefüllt,  in  ©ajmalj  gebada 

—  mürbe»,  auf  3Biener  Sri 
<OTila>93röbrf>en. 

—  in  ©d)mal§. 
!OTiI^etxicscI. 

9Jtöf)rcn=£'ud)en  oon  ^efenfe 
9)ioI)n=93engel,  Una,arifa)e. 

—  =frörnd)enoberiRol)n=ffirf>l 

—  bringet. 
Ü)?ol)ml?ud)en  I. 
-II. 

—  auf  rufftfdje  2lrt  (f.  a.  m 
trag). 

—  ©crjtoäbifdjer. 

—  Srjüringifdjer. 
mol)^  unb  Wufc.SBengcln. 

—  »^otije. 

—  =©cnfe,  ©djlefifdje. 

—  °6toflenoberEco^n*©rri«[ 
SDcürbcr  Hefenteig. 
ÜJJürbteig  $u  SdjmaljbaiftDfrfl. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

Muffins,  @nglifcr>e. 

SJiufcen,  flölniföe,  in  8<$aafj. 

Slapffndjen. 

—  anberer  9lrt. 

—  abgerührter  ober  geriebene 

—  93raunjdjröeiger. 

—  $)re§bener. 

—  gefüllter. 

—  geroör)nU<$er. 

—  glafirter. 

—  SRainjer. 

—  2Rain$er,  mit  jöjocolak 

—  parifer  (f.  a.  9Za$trag). 
Tonnen  unb  Äapujiner  fe 

©damals  gebaden. 
^übfdmitten,  ©crjtoeijer. 
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9?uf$-93engel,  Sßrefiburger. 

—  -§üDe  ju  &e  fen»  unb  Rätter« 
tetg. 

—  -#rcmj. 

—  *ftu$en  tum  fcefenteig. 
9iu&.$uti&e  L 

—  IL 

—  @teöerifd)e. 

ßblaten-Jfrapfeln  in  ©d&malj. 

—  mit  SBranbteig  (SBinbbeutcl* 
mafje). 

—  mit  flftanbeln. 

—  in  edOmalj  mit  SBeinteig. 
ObIaten-©d)nitten. 
OeUtfrapfen. 

Olabji,  Siufftfdje. 
Orangen*93eignet§  ob.  Orangen» 
ftritterS  (f.  a.  9to$trag). 
Cfter-Sßrob  L 

—  IL 

—  ftoHänbijdjeS. 

—  StufrvföeS. 
Cfter-99röbcf)en. 

—  -6ier. 
Cfter^laben  I. 

—  9tyeinijrf)e. 

—  ©djroeijer. 
Cftermanner. 

9Jaaföbrob  oberOflerbrob,f)ol« 
länbi|'d)eä. 
^alace-Gate. 

$alte,  Shijfijdje  ober$tutfudjen. 
tßanbolen,  ©iener. 
^aniermef)!  (Qctt>öf>nli<^er  3tt)ic- 
bad). 

^arifer  SBirnen  (in  ©djmals  ge« 
badfen). 

—  ©prungfebern. 
$armefan«^up. 

$afo.  ftuffiföt 
^aoefen  (93aöerifdje). 
$fannfu<$en  L 

—  II. 

—  Hl 

—  93atterifd)e. 

—  berliner. 

—  gebrühte. 

—  gegoltene,  auf  ruffiföe  Wrt. 

—  orbinärc  ä?afdung§«#rapfen. 

—  SBiener. 
$ftrfia>$eignet§. 

—  «tjrrittcr§,  9lmerifanifdje. 


^adjreßtfrcr. 

Pflaumen,  au3geba<fene,  in 
Scfjmalj. 

—  -SkignetS. 

—  »fludjen  DO«  Hefenteig. 
<ßflaumenmu8«£udjen. 
^in$a  L 
^irog,  ffifttr. 
^latten-tfudjeu. 

—  mit  Obft. 
^lafcef,  Dtitter«. 

—  &arfd)auer. 
^linfen  mit  Konfitüre  in 

©djmalj  gebaden. 
$wnber»58reacln. 

—  »fcörndjcn. 

—  »Änoten. 

—  =#ranj. 

—  *6d)neden. 

—  »Stangen. 

—  -Seig. 
^olfterjipfel. 
^ontftyi,  SRufftfaje. 
^ortugiejer  Krapfen  in  ©djmafy. 
$ortugiefi|d)e  ftritureS  in 

©riinmlj  gebaden. 
^reifeelbeer»©dmitten. 
^refeburger  3tt)iebad  I  (e$te). 

—  II. 

^reujjifdjeSa^mtteninSdjmalä. ! 
$rofiterole§  in  ©d&malj  gebaden. 
vjkopf)etenftoUen. 
s4koüen<;ali)d;er  Oelfudjen. 
sjkffert--#ud>en,  flcine. 
puffert--  ober  $opffucf)en,  SBeft» 
ptlälifdjer. 

Sßup,  Spanifdje,  in  ©djmalj 
gebaden. 
$unjä>#uctjen. 
$utifre,  92ufc. 

—  ©teöerifdje. 

jQuarf*$oIatfdjen. 

—  «fluten  IL 

—  =JTüdt)eI,  auSgebadene. 

—  »©triejel  in  ©djmalj  gebaden 

—  «Strubel  au§  Hefenteig. 
OuirWfuddcn. 

Ouitten.SGßürftd^en  in  <5%ma\i 
gebaden. 

i)läbergebadene§  I. 

—  II. 

9iaf)m«93äderei. 
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3Rabm=ßüa)eI  in  ©djmalj  ge= 
baden. 

9ial)m*6djnilten  inSdjmalj  gc= 
baden. 

—  in  ©djmalj  gebaden  mit 
@$aum. 

Stauten  oon  ißlunberteig. 
3Reformation§=93röba)en. 
Diegemoürmer  in  Sdjmalj  ge= 
badm  (j.  a.  Wadjtrag). 
JHebrüden  II. 
SReibefudjen. 

—  2öeftpbälif$er. 

—  3Beftpbälijd)er,  or)ne  £efe. 
3ReinecIauben»Äuä^en. 
Beinling. 

9iei8«9Mrnen  in  ©djmalj  ge= 
baden. 

—  -<£roquetten  in  ©djmalj 

0Ü|€). 

—  -ftritterS,  (Sngl.,  in  ©djmatj 
gebaden. 

—  «Ärapfen  in  ©djmalj. 

—  -flugeln  in  Gräme  mit 
6$mali. 

—  «SBaffeln. 
9ftei§*2öürfta)en. 

—  mit  Gbocolabe  in  ©djmalj. 

—  mit  3HanbeIn  in  Sa^malj. 

—  mit  Koftnen  in  ©äjmalj. 

—  in  ©djmalj. 

9J  1)  all  a  rb  er»;  Indien. 
9tyeinifd)e  9)iilc$bröb<$cn. 

—  *Rcuiat)r8-93rejel 

—  9}eujaljr§«£ringel. 
SRtnge,  gebadene,  jum  Kaffee, 
ftiffolen  mit  9Har!. 

—  (iRiffolcä)  in  ©d&malj  ge= 
baden. 

5Robon*#udjen  ober  ©rf)neden= 
#ud)en. 

3^ömifdt)e  ©atfen. 
SRöft-$röbd)en  $um  %fyt. 
Joggen  ^loiebad,  ^olfteinija^e. 
SioIUtfucfjcn  L 

—  n. 

KomatcintjeS,  £>oüänbifd)e. 
Äofen,  gebadene,  in  ©a^malj  I. 

—  II. 

$Rojen=#utf)en  I. 
Kojinen«^8rob  auf  rufftfdje  ?lrt. 
5Rofmen»5üHe  ju  Strubeln  ober 
£>efcnbadwcrt  I. 
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9tofinen»£ud)cn  auä  Hefenteig 
(f.  a.  Nachtrag). 

—  -£ü<$el,  fleine,  in  ©djmalä 
gebaden. 

—  *yotw. 
9lofinen-©tolIen  I. 

—  II  (für  eine  größere  SKengc 
Stollen). 

9iuffifd)c  (£f)ocolaben»93abe. 

—  geflochtene  SBröbdjen. 

—  ©acramentfa. 

—  Jtjee.tfringel  mit  ©alj  unb 
Hümmel. 

—  roeifje  SBabe. 

föuffii'djeS  Obertucf),  gefüllter 
9capftud)en. 

—  Ofter^rob. 

®ädjfifd)cr  #äfclud)en. 

—  Ihxd^en  mit  £efe. 

—  SRanbelftotlen. 

—  Stollen. 

—  ©tollen  (Koftnen-). 
©afran*#ringel,  9iujfifd)e. 

—  »Quellen,  (Inglifdjer. 

—  «©emmein,  5Ru}[ift^e. 
©albei»#üd)U  in  ©d)malj 

(©djtoeijer). 
©afloIunn§  1. 

—  II. 

©alj-Stangen  (ßeipjigcr). 

©noarin  I. 

-II. 

—  -fluten. 

—  TOainjer. 
©d)enefd)ti,  9luffifdje. 
©djenteli,  SBafcIer,  in  ©djmalj 

gebaden. 

©d)lag:£ud)en  (aud)  9iapff  udjen 
genannt). 

©djlefifdjer  $ud)en  oon  £cfen= 
teig, 

©djlofferbuben  in  ©d)malj  ge* 
baden. 

©d)lü[fel*#rapfen. 
©d)lüffel«#ud)en  in  ©d)mal0  ge» 
baden. 

©^maljbäderei  I. 

—  II. 

©rfjmalä-Äräpfel. 
©dmeden  II. 
©d)neden»#udjen. 
©djncebäHe  mit  flepfel,  gefüllte 
(in  ©djmalj  gebaden). 


1  ©dmeebäfle  in  ©djmalj  ge= 
baden. 

Schnitten,  ©panifdje,  in  ©djmalj 
gebaden. 

Sdjnür»  ober  ©pagat«#rapfen. 
©djürjfudjcn  in  ©djmaty. 
©djtoeijer  Qsierrörjrli  in  ©djmalj. 

—  (Snglifdje  Jttid^li  in  ©djmalj. 

—  (Srbbccrfüdjti  in  ©d)mala. 
©djtoeijer  ftajtnadjtStüdjli  I. 

©djrociäer  £ir|d)eniüd)li. 

—  meringuirter  £)efenfudjen. 

—  Cfflettentüd)li  in  ©d&malj. 

—  Cfterflaben. 

—  s£faffeniäppli  II. 

—  föegemoürmer  (in  ©djmalj). 

—  ©djenfeli  (in  ©djmalj  ge* 
baden). 

©eelen,  gebadene. 
©ellerie,  gebaden  in  ©d)malj 
(f.  a.  9iad)trag). 
©emmeMhtdjen,  (Englifdjer. 

—  »©dmitten,  füfje,  gefüllte  unb 
gebadene. 

2ei;hid)cn  oon  Hefenteig, 
©iebenbürger  3»oiebad. 
©paniföer  tfaffeefudjen. 
©pafcoögel  in  ©a^malj  gebaden. 
©pedfudien  oon  Hefenteig  I. 

—  II. 

—  in^aftctd)enform  (f.a.9caa> 
trag). 

©pedfudjen,  Äurlänbifdjer. 

—  C  efterretdnfd)er. 
©ped«$utifce  (f.  a.  Diadjtrag). 
©prifc»#ud)cn  I. 

-II. 

—  III. 

—  mit  SHanbeln. 

—  oon  Ofrud)tmu§. 

—  orbinäre. 
©prifc-Strauben. 
©prungfebern. 
©tangen,  9Uti£». 

—  ©ö^mii^e,  jum  tfaffee  ober 
Stye. 

©toflen  I. 

—  II. 
-III. 

—  «öcanbel». 

—  SRofinen». 
Stordjnefter  I. 

—  II. 


©trauben  ober  Xridjter-Ötbcd;: 
ne§. 

—  ^Bauern*,  auf  ©djroeqer  4n  | 
(Söauern-Strübli). 

—  SBauern«,  gebrühte. 

—  9iaf)m». 

—  3uder-. 
©treufeel«#ud)en  L 

—  II. 

—  auf  fädjfiicfje  9trt. 

—  auf  fd)lefifa)e  sXrt. 
©treufiel  $u  ©treutjel-tfuayn. 
©tridnabeln. 

©übbeutfd>e  ffafinad)t§iüa)eL 
©üfje  ^afefen. 

©üjjer  Ääfefudjen  auf  emfadx 
2lrt. 

Süften  I  (f.  a.  Ulactjrrag). 

—  II. 

—  III. 

©nrup=flud)en. 

Sabadroflen  in  ©d)malj  l. 

—  II. 

Sauben  in  ©djmalg  gebaden. 
leig,  gebrühter. 

—  SBein«,  $um  (fintaua>n  cor 
Cbft  unb  bergl.,  loeldK«  ir 
Ijeifjem  6d)mala  gebaden  wt= 
ben  folL 

Irjee-SBiScurtS,  €ngiijcfc»e. 
X^ee»93rob. 

—  mit  §omg. 

—  »uffifdjeS. 

—  berfdjiebcneS. 
i^ee-Äud)en  V. 

—  VI. 

—  VIL 

—  VIII. 

—  £nglifcr)e. 

—  ©ädjfifdjer. 

—  in  ©djmalj,  Slmerifamf* 
3tye^Mä&d)en. 
21)ee«©tangen  II. 

—  III. 

—  oon  Hefenteig. 
iljee«2Beden  oon  Hefenteig  nttt 

jio)tnen. 

—  mit  9)(anbeln  unb  Är-jjiua 
I^ee-3u>iebad  oon  ^efeHteig. 
ürolcr  33rob  I. 

tiroler  Strubel  mit  Stotel« 
füUe. 

—  mit  9)<armelabe. 
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Sopfen-tfotarjdjen  mit  fiebfadjen. 

—  mit  9toftnen. 

—  mit  jaurer  ©atyne. 
$opfen*9i(ubeln. 

—  93apcrtfc^c,  in  ©ajmafy  ge« 
baden. 

Üopffudjen. 
irid)tergebadene§. 
iürttföeö  Badmert  in  ©djmalj 
gebaden. 

Ulmer  Brob  I. 

—  III. 

llngarifdje  Crammel«^ogatfdjerl 

—  SJcofjn.Brejel. 

—  $opfen-ftledcrl. 
Ungarifdjer  3ttriebad. 
Urjuliner  Brejefn  oon  Hefenteig. 

Öaniae»J?räpfd)en  in  Sa^matj 
gebaden. 

—  »Kotten. 

3)enetianifct)e  ftrittati  in  ©dtjmalj 
gebaefen. 

SMctoria'ßudjen  I. 
«ulcainS. 

aSarfc^auer  ^fannfudjen  (j.  a. 
9?adjtrag). 

SBaffer-ßringel,  9liiffifct)e. 
SBatrufdjfi,  9tujftfa)e. 


SBeden,  gefüllte,  in  ©$malj  ge- 
baden. 

—  9taf)m-,  ©db>ei$er  (f.a.  9iaa> 
trag). 

—  in  ©djmalj  gebaden. 
9Beid)jeI=  ob.  3ioetfdjgen«9Bürft- 

ct)en  in  ©djmalj  gebaefen, 
2Beit)nadjt3.Bäderei. 

—  »Jhidjen,  ^olftcinifc^er. 

—  -©tollen. 

—  »ÜBecten,  Ceftenrid)ijdt)e. 
2Bein»2:eig  jum  ©ntauetjen  oon 

Cbfl-BeignetS. 
3Be§pennefter  oon  §efenteig. 
2öeMäUföer  #affeefud&en. 
Sßiborger  Kringel. 
2Biener  ^fannfudjen  refp.  #ra» 

pfen. 

—  ©pi&tocddjcn. 
2öie§babener  Brob. 
SBinbbäüe. 

2Binbbeutel  in  ©djmala  gebaefen. 
2ßoümier  Baben. 
2örongel*#oetje§,  $ouanbi|d)e, 

in  6a)malj  gebaden  (f.  a.  9iaä> 

trag). 

2öud)teln  (f,  a.  Waajtrag). 
ffiürftdjen  oon  Blätterteig  II  mit 

&afelnujscrfcmc,  inSc^malj  ge* 

baden. 

—  IIImitSHanbelfüUeinSdjmalä 
gebaden. 


SBürfid&cn  oon  Blätterteig  IV  mit 
5Rarmelabcin  ©djmalj  gebaden 

SEßürftc^en  oon  Hefenteig  in 
^a)maij  geoacten. 

$ortföire-J?udjen. 

3ieger*tfrapfen,  ©a)tociser,  in 
Sa^mals. 
3immt-i?uct)en  II. 
3immt«8tangen  oon  Hefenteig  I. 

1  II* 

3uder»Benget. 

—  4fräpplia>n. 

—  «bringet. 

—  «fluchen  II. 
3uder»©trauben  I. 

—  II. 

3nder.3miebad  I. 

—  IL 

3ürid)er   3kjftnadjt$füd)ti  (in 
©damals  gebaden). 
3wet{4gen  in  ©djmalj  gebaden. 
3toiebad  L 

—  II. 

3toiebad,  WniS- 1. 

—  IL 

3toiebad,  (Snglifdtjer. 

—  glaftrter  ober  ©ufs«. 

—  £üttidt)er  (f.  a.  9toci)trag). 

—  Ungarifdjer. 

3toiebeW.(?udjen  oon  Hefenteig. 


9.  Affines  Sgaiftwetft  ttnb  prteflen  offer  <Ärt  jit  X>e|Terf,  Raffte  nnb  $6>e. 


Gilbert  £afe$. 
9llgertenne§. 

s}lmanele3=Wbufir(f.a.9Jad)trcu3). 
Slmbrofta  ((&öttcrjpeife). 
«merifani|d&e3  Badwctt 
«meiitaniföc  Gate«. 
9lmouretteS. 
9lnana<h3:artelctte$. 
Wnbrca§=£ud)en. 
«nbroifieS. 

Sit.,:,*  /'X^-.fi-tk 
mu«=^>aaeut  ^orej jirt^. 

—  »Böge*. 

—  «Brejeln. 

—  »Brob  L 

—  »Brob  II. 

—  »Gonfect 

«niägebadeneS,  S)armjiäbter. 


9tni*gebadcnc8  atö  2öciljna<$t«= 

cemfect. 

^ni^colatjtfjcn. 

—  ^iranjl. 

—  »Rud)en  (Ietd)te  9)<affe). 

—  *ßudien  (fernere  SHafje). 

—  »ßaibl. 

—  *9iinge  I. 

—  =9linge  II. 

—  »©Quitten. 

—  *©tängeInmitOber3(©at)ne) 

—  »©tängeln  mit  »cum. 

—  «5$eebrob. 

—  »Söeden. 

—  .SBürftcfcen. 
Slepfel  in  Blätterteig. 

—  en  Domino. 


9lepfel*tfrapfen. 

—  «tfudjen,  Heine. 

—  »SRänjdjen. 

—  »Stoulabe. 

—  im  ©dbjafrod. 
<ttep|el=2:artelette8  I  (f.  a.  9taa> 

trag). 

—  ff 

«epfel.£ortdjen  I. 

—  DL 
-III. 
-IV. 

—  mit  Butter  unb  ©djaum. 
Wepfel'irapper. 
Wpfelftnen=#üct)el. 
»ppctitSbiffen  ober  Boud)6*§. 

—  oon  etjocolabe. 
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Slppetitöbiffen  mit  §imbeer. 
9lprifofen=£>örnd}en. 

—  «9Hirliton§. 

v2lprifofcn   unb   ^firfidje  im 

©djlafrod. 
^prilofen«6dmittcn  I. 

—  -3$nitten  D. 

—  »6terne. 

—  »Xörtdjen. 

—  'Tdtifym  mit  ÜHanbelfern. 

—  «iartcletten  I. 

—  »Sarteletten  II. 
Nrdjangclfdje  tfolobti. 
9lrron>root=Bi8cuit. 
2lufter%3:örtd)en  L 

—  II. 

«uftrin»3:ört(f)cn. 

—  mit  Stoffeln. 

sBaflctfudjen. 

Batletfd>nirten  (f.  a.  Wad&trag). 
Baranfi  ober  9iujfifd&e  ftaften» 
tringel. 

SBafeler  ©ebadeneS. 
Ban>ßafeS  (Babetudjen). 
Baton§*§afelnufj. 

—  royaux. 
Bauern*tfrapfen. 

—  «ßücfjel. 

—  «Soppen. 
Bebuinen. 

Bclgraber  Bröbdjcn. 
Bcrlan. 
BerlianS  L 

—  IL 

Berliner  Brob. 

—  *Md 

—  9Men. 

—  ©triejeln. 

—  3u<*crpläfcd)en. 
«BcrlingoS  L 
-IL 

BijdjofSmüjjen. 
BiScotten. 

Biscottes  de  Bruxelles(93rüffclcv 
BiScuit). 

BiScuit  ä  Ia  Greme  I. 
-II. 

BiScuit  (Ulbert)  IU. 

—  (BtSmard). 

BiScuitbögen  I  (f.  a.  ftadjtrag  . 

—  II. 

Bi3cuit--£aptain§. 

—  -(^arlotte.russe. 


BiScuit-Gonfect 

—  »Groquant. 

—  -Gier. 

BiScuit,  englifd^e§,  obne  2Ra* 
fdjinenbetrieb  I. 

—  II. 

Btecuit,  feine. 

—  in  gönnen. 

—  ^ranffurter. 

—  (genfer. 

—  »Ipörndjen. 

—  (Sojep^inen). 

—  flarlsbaber. 

—  (Äinber). 

—  -Äipfel. 

—  »#räpfd)en. 

—  «Ärapfeln  mit  3J?armeIabc 
unb  Crangenglafur. 

—  »flrapfeln  mit  Banille. 
BiScuit-tfrapfcn  I. 
-II. 

—  mit  G$ocoIabcn.(Sremc. 

—  gefüllt. 

—  mit  £>ageljuder. 

—  mit  5Heringue8»@Teme. 
Bi§cuit=9Jiufa>ln  mit  perlen. 
Bi§cuit  (Wd-flad). 

—  obal. 

—  (^ief^iief). 

—  oon  ^iftajicn. 

—  »SJMäfcdjen. 

—  flMwM. 

—  (5Hal)m). 

—  rotl)  glajirt. 

—  de  Reims. 

—  mit  Spinal. 
Btecuitftangcl. 

BiScuitfiangen  mit  ®&ocolabe. 

CHficuitpetae. 
Bi»cuit  (Suppen*). 

Biikuittbrtdjen,  Heine. 
BiScuit  mit  Vanille. 

—  (Banifle). 

—  «Eßanneln. 

—  (2Binb>). 
Btäquoten,  Imrte. 

—  mit  perlen. 

—  SBiener. 
gittere  9Hanbeltörtl. 
Blätter»Bi§cuit. 
Blätterteig*Brcäeln  I. 

—  II  (f.  a.  ftadjtrag). 

—  III. 


Blätterteig=£aIbmonbe. 
Blätterteigtrapfrn. 

—  gefräste. 
Blätterteig,  glüftrt. 

—  -Stingdjen  mit  3)?anbeln. 

—  -XartelettS  mit  SDcanbeln. 

—  ju  %tye. 

—  -Xörtdjen. 

—  *£örtd)en  mit  6reme  uti 
Konfitüre. 

BHfcfiängel. 

BombeiSdjen. 

Bonapartenfjüte. 

Bonarb-Bäderei. 

Bopefc. 

Bouchöes  des  Dames. 
Bouchees  des  Messieurs. 
Boules  Caraquas. 
Branbteig-Brejeln. 

—  «Ärapfcn  auf  franjöfifdjc 

—  -#ua>n  mit  9fofmen. 
Brafilianer  l 

—  II. 

—  Xtyeebrob. 
©raune  Brejeln. 

—  3Ranbeltrapfen. 
Srauneä  3"nmtbrob. 
Breite  3Hanbelfd>nitte. 
Brennen,  ^ranffurter. 
Brejeln  oon  Blätterteig  II. 

—  jum  Effert. 

—  auf  englifdje  %ri. 

—  gerollte,  auf  ©(^roeijer  «rt 

—  |>eilbronner. 
Brejelmaffc. 

Brejeln,  §amburger(f  .tRaa^tra^ ) 

—  Steubnifcer. 

—  jum  Xljee. 

—  Uerbünger  (f.  a.  tWa^trag 

—  »on  3u<fcrteig. 
Brobftangen. 
Brobtörtdjen. 

—  I. 

—  U. 

—  orbinäre. 
Bröfeltcigtränjel. 
Bud)ftaben. 
Burgunber. 

Butter-BiScuit  in  f$önn$en. 
Butterblumen. 

tButterbögen  (f.  a.  9Ja<$trog) 
Butterbrejeln. 

—  mit  Ijartgefottenen  Giern. 

—  2Jtön$ener. 
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iuttergcbadeneö. 
»uttcr-tfipfel,  SSiener. 

—  «dränge. 

—  -Äräpfdjen. 

—  =£rapfen  II. 

—  =4?u^en,  Heine. 
*utterrudjel. 

Butter,  SBanbel-,  <Sngiifcf)e. 

—  »SRingeL 

—  -Dingel  mit  (SanbiSjuder. 
Butter  S. 

—  = Spänne. 

—  »Sterne. 

—  »iarteletten. 

—  »S^örtcfjen. 

£af  e§  SUbert. 

—  American. 

—  SBanburo. 

—  Gfyefe. 

—  feine, 
gemöljnlidje  IL 

—  <Solb» 

^aneellränäe  unb  S. 
SannefonS  oon  Blätterteig. 
Iarbamomen«$u(f|en. 

—  (falte  9Raffe). 

—  (toarme  SDtaffe). 
SarlSbaber  ÜRürbteig. 
5arobi«33ufferl. 
Satalani. 

—  -SBrob. 

—  -Statt. 

t£f)ampagner»SBi§cuit. 
^r)inefifc§c  i^eeftongen. 

—  Xörtl. 

£f)  o  coIaben«S9i§cuitdfjen. 
(5f)ocoIaben»58reäcIn  I. 

—  II. 
-DL 

—  mit  gufe. 
Gfjocolabcn-Bröbdjen. 

—  -©ebadeneS. 

—  *J?üd)eI. 

—  =9iingc  I. 

—  »Koulabe. 

—  »2:l)eetu<f)en. 

—  »ÜÖrtdjen. 

—  «ffianneln. 

—  «2öürfta>n. 
l^ocolQben«3toiebadt  I. 
-II. 

—  III. 

Gljolera.Brob  I. 


£acf>reflifikr. 

£f)olera=58rob  H. 

Gitronat»Bröbd)en. 

(£itronen«Bätferei. 

—  -Sörejeln  I. 

—  -©regeln  II. 

—  »Brob  (Xobtentnott^en). 

—  «Bröbdjen. 

—  »Jfränjdjen. 

—  *ßüd)el. 

—  .Stiftern. 

—  =©d)nitten. 

—  »(Spänne  I. 

—  -Spanne  II. 

—  «Stangerl. 

—  «Sterne. 

—  -XartelettS  I. 

—  -Sartdettä  II. 

—  «ifjalcr. 
(Sitronen-£örtd)en  I. 
-II. 

—  III. 

—  IV. 

—  öon  Blätterteig. 
@"oco3«§örnd)cn. 
6oco3mifj»Badnjerf. 

—  »9linge. 

—  »Streifen. 
6onfcct»#üä)eI. 
Gonfect,  ßinjer. 
(£ongrejj-#ud)en  I. 

—  II. 

(fongrejj-©d)nitte  I. 

—  II. 

—  III. 

(Songrefi*2;örtd)en  I. 

—  II. 

Corbeilles  ä  la  Crdme  (#örbe 

mit  (5r6mc). 
Gornettmaffe. 
Couronnes  Italiennes 

(3talienifd)e  Jfränje). 
(£rarfer§,  Slmerifanifdje. 
(£r6me«#ua)en  mit  SJtonbeln. 

—  mit  Sdjaum. 
6reme«2j5rtd)en  I. 
-II. 

—  III. 

—  üon  Blätterteig. 

—  mit  ftrüdjten. 
(£r6me«2Banneln. 
Grogon6§. 
GroiffantS. 

—  ä  la  Bonitte. 
<£roquont§  II. 
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(Sroquant-2örtd)en. 
6roquet§  I. 

—  II. 
-III. 

ßroquignofleS  II. 

&amen-(£aprice. 
3)amenfd)nitten  I. 

—  II. 
-III. 

Stetiger  flaffeebrob. 

—  3n>iebad. 
Variolen. 

—  mit  Kaffee. 

—  mit  Sßaniüe. 
SartoiS  I. 

—  11. 
Xcffcrt  II. 

—  »Brejeln. 

—  «Jhidjen. 

—  >3m\tbädt. 

£idc  SManbelfänitte  (j.  n.  Wad)- 
trag). 

3Mplomaten«Bogen. 
$iplomaten-3:örtd)en  I. 

—  II. 

£octoren»#üd)el. 
$ominiquc»3nriebacf. 
$omino»©teine. 
£otter»$rapfen. 

—  »Stangen, 
^reiede. 
ÜTeijingge. 

^rejftrte  Sanbbäderei. 
Duchesse.  • 

Echaudes  II. 

6cu§. 

Ggi)ptifd)e  Quabrate. 
^icr^Brejeln. 
Gier«#rän$e  I. 

—  II. 

@.ier*#ringel. 
(?ier,  Öfter«, 
eier-^örtdjen  I. 

—  II. 

—  III. 
@iertörtl. 
(Sigelb-Bre^eln. 

—  »Gonfect. 

—  »tropfen. 

—  .ÜJlaffe  in  Xeffert. 

—  »©dritten. 
ei§=Bi<kuit. 
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$i3«99ogen. 
(Hjen-tfuojen. 

—  »on  faurer  Safme. 
6i*-öippen. 

—  »ffrapfen,  Sötener. 
£li)en«8dmitte. 
(fmir§. 
Gnglänber  II. 

CnglifaV  (Sitronen-Sörtd&en. 

—  £>albmonbe. 

—  «äfcftangen. 

—  flRafie. 

—  3Rürbmaffc. 

—  ©dritte. 

—  $artelett§. 
€nglifd)er  $ua>n  L 

—  ©djnitt. 
@ngli)d)e§  Gonfect. 
(Srbbcer-Greme-JarteletteS. 
(*rbbeer*flu$en  IV. 

—  mit  99i3cuit. 

—  ßnglifdjer. 

—  auf  ßönigin-Wrt. 
(*rbbcer-£artelette§. 
Grrbbter-Sörtdjeii  L 

—  II. 

—  mit  (Sfjocolabe. 

—  9iömifd)e. 
(fugenie-Äurfjen. 

ftalfaje  SButterfajnitten  I. 

—  0. 

5al)rf)c  ÜHanbelberge. 

—  8alami  (f.  a.  Wadjtrag). 
ÖalfdjeS  Gommijjbrob. 

—  m. 

gandjonetten  II. 

—  mit  91prifofen. 

—  mit  (£f>ocolabencreme. 

—  mit  Jpajelnujjcreme. 

—  mit  ftanbelcreme. 

—  mit  ^iftojicncr^me. 
Fanchonettes  ä  la  Princesse. 

—  mit  3$anillecreme. 
$aftnad)t§iüd)ei,  Sübbeutfdje. 
^cinc  Teffertftüden. 
*ena)el=edmitten  I. 

—  II. 

ftmanticreS. 

ftineffen. 

t$ingcr*3M3cuit. 

—  «£of)lf)ippen. 

—  r$oIatfdjen. 


ftinger-flüdjcl. 
fttorentinS  I. 

—  II. 

^ott.JTüc^cI. 
Plates. 
Fondue  I. 
-II. 

—  III. 

Örört^en^oiftfini^coberSBom: 
beiSdjen  I. 

—  II. 

Pramboisines. 
Franches  amarlines  I. 

—  IL 

frrangipane*3:örtaVn  I. 

—  II. 

ftranffurter. 

—  Sörenben. 

—  (£itroncnfüd)eld)cn  I. 

—  (£itronenrüd)cld)cn  II. 

—  ßleinbrob. 

—  Crangcnbröbdjcn. 

—  (schnitte. 

—  3immtbröbd)en. 
ftranjöfifdje  39iäcuit3. 

—  de  Reims. 
Qfranjöfifdje  Xbxifyn. 
9Tan$öjifd)cr  l^cefuc^en 

(Brelans). 
Freimaurer  I. 

—  II. 
ftrianbS. 
ftricabeflen. 
Srieblanber. 
ftriebricf)§=3:örtdjen. 
§rud)t=iörttt^en. 
griidjtcn=#rap|eln  I. 
-II. 

ftrüa)ten=<ö(f)nittcn  I. 

—  II. 

©alauterie'Jhidjcn. 
©alerten,  Heine,  jum  £f)ee. 
GaleUes  ä  l'auglaise. 

—  au  sei. 
-  carr6es. 

—  parisiennes. 
©aribalbi. 
Gäteau  glace\ 

—  ä  l'eau  (Safferfuöjen). 

—  mölö. 

—  milanais  (Üftailänber). 

—  de  Nantes, 
©ebogene  ^afelnufeftangen. 


©ebrüb,te  fiäjcrii^ddKn  (Kame- 
quins). 

—  flüdjeldjen. 

—  SRingdjen. 

—  33rtd>en  mit  9lpTttofenaiar= 
melabc. 

(HebuIbSfüdjel  I. 
-II. 

©ebulb§pläfcrf)en. 
©efüllte  JBiScmtjdjmtten. 

—  Sanbtörtdjen. 
©efütlte  ©dritten. 

—  Don  Sröfelteig. 

—  mit  (£f)ocolnbe. 

—  öon  ©enueferteig. 
©elbe  SJcaffe. 

©elee-Äugen  Don  Sröfelteig. 
@emif($tc  9toulabe. 
©enfer  Äräpfcr)en. 
©enfer  (Edmirten  I. 

—  II. 

©enfer  Söinbbcutcl. 
Uenoise  (53utterbi§euit). 

—  -SörtaVn. 

—  ä  l'orange. 

—  aux  pistaches. 

—  mit  JHofinen. 

—  ä  la  reine. 
Genoises  cassantes. 
©enuefer  tfröpfdjcn. 

—  2Raffe. 

—  Schnitten. 

—  Sörtctjen  {f.  a.  9iad>tragJ. 
©erotlte  93i§mit§. 
©efd)ttrinb«3:öridiKn. 
©efottene  Kringel, 
©einigte  ©utterfrapfeln. 
©etroefnete  Siinge. 
©emö$nlidje  ©lättermaffe  ofo< 

Wanbeln. 
©ett>iira«(£onfeci. 

—  •Crijenfudjen. 
©etoürä.ihänje  I. 
-II. 

©cmüra-ÄrapfcIn. 

—  I. 

—  II. 

©emür$*flücf)ct. 
©e»üra«ü«anbelfajnitte  I. 

—  II. 

@ettuir3»9lüffe. 

—  «^läfcd)en. 

—  «SRinge. 
©emürj.e^mtte  I. 
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eroür3=3dmitte  II. 
-III. 

-  IV. 

-  3»x)iebQcf  1. 

eaogene3uderbröb<$en,S$uf)' 

ofylen. 

•imbletteS  L 

-  glafirt. 
traffen«#rapfen. 
>Iace»fcippen. 
»Ian3»#ippen. 

•lafirte  SBiScuitfd^nitten. 

-  <£l)ocolaben»2Bürfel. 

-  gafemufc-SBürfel. 

-  $unfa>2Bürfcl. 

-  3uder«93rejeln. 
Ha§fu$en. 
Hei(^fcf>tDer«3;örtd^cn. 
Hüdftäbter  ^lättd&en. 
Jnabauer  ©regeln. 
Jotljaer  6a)nitten. 
Jräjjer  3^»ebocf. 
lrafen«33röbd)cn. 
Jriec§ifd)e§  SBacftoerf. 
MHage-Sörtl. 
Jriflirte  ÜÜrtdjen. 
Juffen  mit  ©d)lagfa$ne. 
5uilet§. 

Ju&«@$nitten. 

-  ober  DJianbelf)äufd)en. 

>alBmonbc  I. 

-  IL 
-III. 

-  oon  93röfelteig. 

-  Don  ©enueferteig. 

-  glafirt. 

mmburger  .$?nd)en  III. 
>amburger  Sftagbalcncniudjen. 

-  platten. 

-  ©djnitten. 

»armelin-SartelcttS  (f.  a.  9lad^- 
trag). 

lartauer  tfudjcn. 

»arte  99i§cuitmaffc. 

»arte  2Hu3fojoncn. 

iafelnu&«93röba>n. 

•afelnujjfüfle  ju  feinem  SBad- 

toerf. 

-  mit  Söein  unb  Suttcr  ju  Der« 
fdjiebenem  93acfioert. 
>afelnuf$=©ipfcln. 

-  «£albmonbe. 


£>afelnufj-#rapfen. 

—  »Äütfjel,  Heine. 

—  -petits  fours. 

—  -^piartenmaffe. 
ftafelnufe-SRinge  I. 

—  II. 

frafelnujj«6d)aumftangen. 
§ai"elnu§-6a)nitte  l 

—  II. 

£mfelnu|-6tangeln. 
£afelnu§=Stangen  I. 

—  II. 

—  III. 

§afelnufe*@tauben. 

—  •iörtdjen. 
auSbrobtörtdjen. 
etlbronner  Gf)rifibaumbrejeln. 
errenforfjeS  (Sperrenfnrfjcl). 
erjogin « SBröbajen  (gebrühte 
ÜJtaffe). 

—  (pelits  fours). 

—  mit  GajIagfaJme. 
^erjoginbrob  mit  ©r>ocoIabc. 

—  mit  ßorinfl&en. 
£ei^og§«ßolatftt)en. 

—  »Üörtdjen. 
fteudjler. 
#tmbecr«93äfle. 

—  Rippen. 
£nmbeer'^lä|$en  I. 

imbeer-5:örtc^en. 
irfd^örner  II. 
irjdfaungen. 
obeljpäf)ne  I. 
-11. 

—  gelbe. 

—  rotlje. 

—  Spanifdje. 

—  weifte. 

£oI)flnppen  (auf  bem  931cdj  ge« 
baefen)  mit  9lniö. 

—  mit  lottern. 

—  mit  SDhnbeln. 

—  mit  Elanbetn  II. 

—  mit  Sftarmelabe. 
£opippen  mit  ©a$nfc$aum  9«-- 

fiiflt. 

—  ©ääjfifdje. 

—  mit  <5aft. 

—  mit  SBein. 

—  SBiener. 

£>oüänbifd)e  Ifrärferlinge. 

—  Staffeln. 


Otto  »tetbaum,  ßonbitoteUCeiiton. 


öollanbaiä. 

§oIftcmifdje  SBombetöcfjen. 

—  Suttermila^fuajen. 

—  5örta>n. 
§ufaren»#rapfeln. 

^nbianer. 

3nbianer-99rob. 

3nbianer»Jhapfen. 

—  mit  (£rcme. 

—  mit  tfaffeefdjaum. 
3nbianer»#rapfen  oon  fpani« 

fasern  SBinb  L 

—  IL 
Ingönues. 
3ngtoer-93Ucuit§. 

—  «93rejeln. 

3ngtoer«5Brob,  9Imerifanif$e§. 

—  Gnglifc$e3. 

—  toeifeeS. 
3ngroer=#rapfeln. 

—  «Jfud)en. 

—  »^Mäfcdfjcn. 
3fabeflen»<frän$e. 

—  -Xarteletteä. 
3|a)eler.9iöfjra>n. 
3talicnifd)cr  fluten  I. 

—  II. 

Jambonneaux  (Heine  3d()infen). 

3apcmefen. 

Japonais. 

3elänger  3clieber. 

3efuiten. 

3ofepbjnen*99i§cuit. 

—  *<Brob. 

Safe,  £nglija>r. 
Äafe=5onbue. 

tfäjerudjen,  6nglifdf)er,  mit  Zi- 
trone. -  . , 

—  mit  ÜHanbeln. 
tfäfcRomequins. 

—  »SRaoiolen. 

—  *9töt)rd)en. 
#äfe=3tangen  I. 

—  II. 

—  oon  Blätterteig. 
#äjc*©tengel  L 

—  II  (Cheese  Straws). 
ffä>£önd&en  I. 

—  II. 

#affce=33röbdjen. 

—  *#ücf)el,  Heine. 

—  Krapfen. 
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(2>  a<$rcQf  fitt. 


tfaffee*9toflen. 

—  =©triejeln. 

—  -2!ört(f)en. 
«atfer^SBröb^cn  I. 

—  II. 

Ä?aifer=93rob  II. 
-III. 

—  mit  SRofinen. 
Kameruner. 
tfarlSbnber  SBiöcuit. 
harten  ober  ©leicrjgeroidjt. 
#artl)äu|er  93rejeln. 
#artoffel*£rapfeln  mit  Salj  unb 

Hümmel, 
flartoffel^frapfen. 

—  =s4Mäfccr/en. 

—  ^Stangen. 

—  =Xörtdjen. 
I?aftnnicn=^röb^cn. 
Äaftanien,  (fnglijdje. 
flaftanien*£rapfen  oon  SBlätter* 

teig. 

—  -ftüiftet. 

—  --Sdjifferi. 

—  -Sdmitten. 

—  =Stangeln. 

—  =$örtl. 
Kirfaen-tarirfettS. 
Jtir|d)=ilürtclcxtcn. 
ÄtlQ'jjfufl  (Wahrer), 
ffleienbrob. 

—  Sübbcutfct)c§. 
$leientörtrf)cn. 
tfleinbrob. 

—  ftrantfurter. 

kleine  englifdje  Jhidjen  ((5afe§). 

—  frangöfifdde  fhutyen  (Gäteaux 
Fadette). 

—  (Sknueferfucrjcn. 

—  5Jcanbelbögcn. 

—  s])JanbeUuci)cn. 

—  Wanbcltoitdjen. 

—  Etarmelabcnfudjen. 

—  9Jtor)ntorten. 

—  ^flaumentörtdjen. 

—  Hufftföe  ftaftentorjdjiti. 

—  i3treu&eifud)en. 

—  Xrjeebäderei. 

—  3immtfrapfen. 

—  3immtftangcn  oon  3Mätter= 
teig. 

kleiner  ßäicfudjcn  bon  5Mätter= 
teig. 

fllcineS  Slättcrgebäd. 


ÄIojlcr»93rejeIn. 
#nctppfud)en. 
Kölner  »iScuit. 
#önigin4Brob. 

—  mit  ^Mftajien. 
flönigin*9Jtunbbi[fen. 
flönigS-Sröbdjen  L 

"  II. 

Äönig$fud)en,  fleine. 
#önig§fdmittcru 
#ola*2öaffeln  (f.  9kd)tiag). 
tfolarfctjen  mit  9lni§. 

—  SBelgraber. 

—  Don  Söröjcltcig  I. 

—  oon  93röjelteig  IL 

—  Sirronen». 

—  gerührte. 

—  i'injer. 

—  Eianbel«. 

—  Don  Mrbteig  mit  9tufc  ober 
«(ormfülle. 

—  öon  SJtürbteig. 

—  oon  SMrbteig 

—  mit  SRum. 

—  §anb=. 

—  SBiener  I. 

—  SBiener  II. 

ffotombiiutieS,  ^oflänbil'dje. 
J?orintrjen*93röb(b,en. 
Äracflinge,  £onänbifdje. 
Jfräbeli,  SBabener. 
JfränjdOen  I. 

—  II. 

tfränjc  ober  Jfringel  bon  93ranb= 
teig. 

ifranje,  3taliemf(t)e. 

ßräpfct)en,  Öenuejer. 

tträpfli,  £cf>toeiaerI  üonSBIättcr« 

—  n.  [teig. 
Äreujborn. 

Kringel  oon  Blätterteig. 

—  gejottene. 

—  aus  ÄQitoffetmct)!,  Dtuffijdje. 
tfrümel'Gonfect  1. 

—  II. 

ftutyn,  Heine  ä  la  ©t.  CUoub. 

—  fleine  mürbe. 

—  fleine  jüjje. 

—  Wailänber. 

—  au*  Würbteig  mit  Spiritus. 

—  Scrjothjctjer. 

Si  iimmeU-JBrejeln,  ©djroeijer. 

—  «fi  ringd. 
.»iurabiebeS,  6ricd&iföe. 


Langues  de  chata  I  (Raten 
jungen). 

—  II- 

—  DL 

2aubt)ütten«ßücr)el. 
fiebcrtndbl,  SJarjerifdje. 
fiebertortdjeri. 
£'eid)te§  SBadroerf. 
fieipaiger  Serben. 
£iebeSbriefd)en. 
ßicbeSgrüb^en  I. 

—  II. 

fiicbe§rräpfdk)cn. 
SMebeSmeden. 
ßiliput-SBreacln. 
Ctnjer  Säderei. 

—  $rob. 

—  iöröbdjen. 

—  (Sonfect 

—  feerjen. 

—  ffrapfen. 

—  mürbe  Ü)üfd)ung. 
fiinjer  Hinge  I. 
-II. 

Sinjer  Sdjneden. 
Sinjer  ©dritten  L 

—  IL 

fiinjer  Spieen. 

—  Stangcln. 

—  Xabletten. 
ßinjer  Xarteletten. 

—  roeifee. 
fiinjer  $örtd)eit  L 

—  IL 

—  HL 

—  IV. 

Sinnet  iörtl  I. 


föffeUBiftatt  L 

—  II. 

—  III. 

2ucca«9lugen. 
Süftlein. 

fiüncburger  bringet. 

3Äabeira»93una  CEngliföe. 
5)iabelcine  L 

— a 

—  parisienne. 

—  mit  9ium. 
TOagbalenen*8djnitten  L 

—  IL 

^QgbQlenen*Xört£i>cn  L 

—  iL 
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9Jtogenta=$3iScuit§. 
sDtoitänber. 

—  &ud)en. 
fflailänberll 
sJ)tailanber  ©djnitten. 
Wainjer  ÄlaSjeug. 
9JtaIaga=3:arteletteÖ. 
9)toIatoff*33rteL 
x)Jialtefer»Jhiü>n. 
$tonbel»99auernfratofeln. 
^anbclblott. 

^anbcfbögen  öon  ^Blätterteig, 
gefüllt. 

—  -  mit  eitüeijjglafur. 

—  fran$öfijcf)e. 
Wanbelbögeu,  glaftrte  I  (f.  a. 

91ad)trag). 

—  II. 
-III. 

9NanbeIbögen  mit  5ttarmelabe. 

—  öerfd)iebenfarbig. 

—  Don  roarmer  ÜJlaffe. 
ÜJtanbeMBreaeln  I. 
-II. 

-in. 
-iv. 

—  v. 
-vi. 

—  GcfjttJfijer. 

—  mit  SBetn. 
Wanbel*9Bröbdjen  I. 

—  II. 

—  mit  (£fjocolabe. 
Wanbcl=(5roquetten. 
$ianbel=  ober  Greme*3)üten. 
^anbelfüHe  mit  Butter  $u  öer-- 

idjiebenem  JBacfwerf. 

—  mit  SRofinen  unb  (Korinthen 
*u  öcrfäicbenem  SBacfioerf. 

^onbel.föebacfcneS  I. 

—  II. 

Wanb<I*§äufäen  I. 

—  II. 
-III. 

~-  mit  fcbocolabe. 
Wanbel^typen. 

~-  harten. 
^anbeWtyfcin  I. 

r;  wit  Orangenföale. 

^attbel=&ränae  I. 
■  Ii. 

-III. 


Wanbcl*$ränae  VI. 
«manbektfücfjel,  Reine. 

—  «Eaibl. 

^anbelmoffe,  auSgefirdjene. 

—  33aöerifa>. 

—  ju  iorten  unb  fleinem  SBacf- 
merf. 

2RanbeI*2Reringue3. 

—  -5Wiifd^eln. 
sJJtanbeln,  petit  four. 
<Dtanbel=91üjfe. 
DJJanbel^la^cii  I. 

—  II. 
-III. 

3Hanbel»$up,  Gnglifd&e. 

—  »Äauten. 
ÜWanbel*3iingc. 

—  fleine. 
9Hanbel*9iingel. 

—  =9toulabe. 

—  »S. 

9ftanbel*©ä)nitten  I. 

—  11. 

—  III. 

5manbel=6d&nitten  Don  Blätter* 
teig  I. 

—  II. 

ÜHanbel'Sdjnitten  mit 
3ob,anni§beer»©elee. 
2ttanbel=©<6,nitten  jum  3$ee. 

—  »Sd&nifc. 

—  *©d)tt)änj<$en. 
DJ?anbel*©päf)ne  I. 

—  II. 

2RanbeI«©tangetn  mit  Zitronat. 

—  gefüllt. 

—  mit  ©etoürj. 

—  mit  Ouittenfäfe. 
2nanbel=©tangen  I. 

—  II. 

<DianbeI=©terne. 

—  «Streifen. 

—  »leig. 

—  «Xljeefudjen. 
Wanbel«5örtd^cn  I. 

—  II. 

—  III. 

—  Cngliföe. 

sTRanbel=$rond&ine8  (©(^meiaet). 

—  «SBaffcIrt  (f.  a.  Watyrag). 
^anbel^wiebad  I. 

—  II. 

yjtannfjeimer  SBmeln  II. 

—  III. 


9ftara§cf)ino---(?raj)fen. 
5)iQrt-Xört^en  1. 

—  II. 

—  mit  Warf. 
TOarmelabe-^lä^en. 
2Jlaronen»tBaderei. 

—  »päffdjen. 
IRarquiS. 

TOar^aU^uc^en  I. 
-II. 

—  III. 

2ttarföan'$tä£$en. 

—  *©täbe. 
E}arfäall=2:örta)en  I. 

—  II. 

—  DL 

—  IV. 

SDlarfetfler  /halfen. 

—  ©Ritten  öon  Blätterteig. 
9Jkraeflin=£örtd)en. 
Massepains  de  Turin. 
flJtofferinen  I. 

—  Füllung. 

—  »Störufjen. 
5Haultaf<f>en,  fleine. 
^ajarineS  ober  9ftajarin=£ört= 

cfycn  I. 

—  IL 
-III. 

—  IV. 
Medines. 

5Retonen=6ä)nitten. 

Merveilles. 

2Retternid). 

—  «©djnitten. 
Mille-fleurs. 

Mince  meat,  Zitronen*. 

—  mit  Giern. 

—  Royal. 
ÜJlinuten^Icifcdjen. 
3RirabelIen*$arteIctt§. 
ÜJlirliton«  mit  Wprifofen. 

—  öon  öafelnüffen. 

—  mit  ^tftajien. 
9)toden,  gebadene. 
Anfülle. 

—  mit  Butter,  ©a$ne  unb 
ftofinen. 

—  mit  öonig. 
ÜHol)n*#u<fjen,  fleine. 

—  «Üarteletten. 
<moljn=£örtd)en  I. 
-II. 
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ajlotjrcnfö&fe  refo.  SBiener* 
Kröpfen  I. 

—  II  (bon  ÄcHelmaffe). 

—  DL 

2Mfa*  Seelen. 
9Hürbe  99rejefo. 

—  SBufferl. 

—  99utterlaib<$en. 
TOrbe  ßränje  I. 

—  II. 

—  III. 

ÜHürbe  Shtyn  (ftreiftäbter). 

—  mit  SJantfle. 
TOrbe  Cinjer  tarteletteS. 

—  9iufj*Srf)iffcfKn. 

Färber  tfudjenteig  ju  fludjen 
unb  falteten. 

«mürbe  £ört$en  mit  Gin* 
gemeldetem. 

—  3öpfe. 
5Diiirbteig=99rejeIn. 
Mrbteig,  gerührter  I. 
-IL 

—  mit  fRum. 
TOrbteig  (für  ßinber). 

—  »flrabfen,  SÖiener. 

—  >ftringeL 

—  =#ud)en. 

—  =Jhidjen  mit  5flarmelabe. 

—  =#utt>n  mit  Cbft. 

—  »#üa>I. 

—  mit  ÜHanbeln. 

—  ju  3$eegebäd. 

—  =$örtd)en. 
ÜMattenföbfe. 
ÜHufctjcIn. 
OKuSlat-SBreseln. 
2«u§tQt»93rob  L 
-II. 

-III. 
-IV. 

5Hu§fat=#rapfen. 

—  =üflufa)eln. 

—  =9linge. 

<mu§faäiner=©röb$en  ober 
ÜfluStajinerl. 
WuSfojinerl. 
ÜHuSfaainer^anbeln. 
ÜfluSfapnen,  Ijarte. 
2fluftacioli,  3talieni|d&e. 

9fcab!jt$alL 
Dlapolitain. 
Warciffe. 


®a#rcfltffcr. 

Nafenfajneller. 

9iatte3. 

Natureis. 

Welfen^üfid&en. 

^e!fon=3;ört^en. 

9?effelrobe=Äua>n. 

9?euenburger  L 

—  II. 

Weolau8*@ebä<f. 
Tonnen. 

—  =©i8cuit. 
ftougat'Xörtl. 
Nürnberger  ffüäjel. 
WufcSBäderei. 
<Ku§*58ögen  I. 

—  II. 

HutäfftOc  I. 
-II. 

—  mit  gonig. 

—  mit  Sa^ne,  föum  unb  §onig. 
9lu^äupe. 

91ufc  unb  ftafelnu&'Stangeln. 
9lu|«ÄipfeI. 
9lu|-ftrafifeln  I. 

—  IL 

—  mit  ßingefottenem. 
9iufc#rabfen  L 

«Rufc-Jhidjen  IL 

—  «fiaibl. 

—  »plä^djen. 

—  »Sd)i|fa>n. 
Wufi=Sd)nitten. 

—  mit  Streufeel. 
9iu&*StangerI. 
9iu§*2örta>n  I. 

—  IL 
-HL 

9iu&«28anbel, 

ßblaten  bon  faurer  Sa^ne. 
Cefterrci(^ijc^e6ier(|.  Nachtrag) 
Orangen=93i8cuit. 
Orangen=93rob  I. 

—  IL 

Orangen«*?  äfefudjen,  CngliföeL 

Orangen»6d)ifteIn. 

—  »SouffleeS. 

—  »Stangen. 

Crbinärc  SBaare  (HniSlaibl» 
99i8cuit). 

—  befprijfte« 

—  rotye. 


OrientaleS  I. 
-II. 

C«tDego=*hidjeit. 

^aganini  L 

—  II. 

—  =$ränje. 
«ßaliffaben. 

^arijer  $Baum«€onfect. 

—  SBröbdjen. 

—  fcörndjen. 
^kirtfer  Jfränje  I. 

—  IL 

$arifer  SJianbefcGonfect 

—  Sdjiffeln. 
^arifer  Sdjnitten  I. 

—  DL 

$arifer  Stangerl  L 

—  IL 

$arifer  SBedel 

Parisienne. 

s#annefan*5onbuc. 

$a8eotoi&. 

pelma. 

$erticu§«ÄipfeL 
Petersburger  ©iScuit. 
Petites  mosaTques  aux  Cool- 

tures  (fliehte  3)lo\a\l  mit^r.. 

fitüre). 

Petita  choux  (©ebnete  SHajju 
Petita  fours  I. 
Pfauenaugen  I. 

—  IL 

$firfia>2:arteletten. 

—  »Xartelette«  (f.  a.  ^aajtiaci 

—  «Störtdjen  mit  «Dtanbefa. 
$fi|auf,  ©d&mabiföei  L 

pffaumen!ua>en,  Heine. 
$flaumenmu§*iörtdj«n. 
pi)'cf)tnger  Schnitten. 

—  %x>rtl 

—  SBürfel. 
^iftaäien.^admert. 

—  »SiiScuit. 

—  «Sdjnitten. 

—  »Stangen. 

—  «iartelettcn. 

Plänen,  ^Iättajen,  in  6fr 
beutfdjlanb  Saibdjen  gnuim 
ober  Heine  i^eetuapen. 

Plauen  I. 

—  Zitronen». 

—  ©ctoürj*. 
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Päjidpn,  ÜRanbek 

—  $omeranjen-. 

—  oon  Sanbmaffe. 

—  Banifle«. 
^ombalen. 
^omeronjen'SBrob. 

—  mit  SJtonbeln. 
$omeranäen»tfii(f)el. 

—  -IRüffc. 

^cmcranscn-^nütcn  mit 
5RanbeIn. 

—  mit  9tum. 
Pompadours. 

sportugiefer  fluten  mit  ÜJtoubel- 
fternen. 

—  Törtdjen. 
$orjeflan«@#mtieu. 
Poupelins. 

^ralinö-Sarteletts  (j.  o.  9iao> 
trag). 

^renjlauer. 
^ruu.effm»93rob. 

—  oon  gebrühtem  $eig. 
^rinjcfftn-iöttd^en. 
$rinaejj»3:örtd)en. 
$rinjregenten»2Bürfel. 
^ropbetenfudjen,  tieine. 
Prussiennes. 

M«,  ©eutf*e. 

—  SKanbel- 
Puits  d'amour. 
^umpernidel  L 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 
-»-VI. 
-VII. 

$unf<f).#ränae. 

—  «Jhapfen. 

—  »ßaibcgen. 
^unfö.©dmitte  I. 

—  Iii. 
-IV. 

s#unfa>3:ört(f)en  l 
-II. 

Rabelais. 

•Häbergebadenes  im  Ofen. 
Jtcujm'flüdicl  I. 
-II. 

-gm*. 


SRafjnuSeig  ju  fleinemBadtoerf. 

$abm»$örtcben  I. 

-II. 

—  III. 
-IV. 

—  V. 

—  faure. 
9labm=2BaffeIn. 

—  -SQBanbl. 
9tamQjQn»ihi^cn. 
Ramequins. 

—  Oon  Blätterteig. 

—  in  $Papierläftcben. 
föatafia*93iSeuits. 

—  ■Jräfeludjcn. 
bauten. 

Äei^enauer  3lotebacf. 

ÜRei§«9Bi8cuitS. 

SReijebrob. 

SteiS-Äücbet  (f.  o.  9tod)trag). 
ttcis-Xottcben  I. 

—  II. 

9Kei3-2BanbeIn. 

— «SBurft,  füfee,  ouf  oflpreufcifdje 
Ert 

9i^abarber-2ört(b,en. 
Richelieu. 

—  •Shänit. 
SRinge. 

—  gebacfene,  jum  3:^ee. 

—  oon  gerotteten  ÜRanbeln. 
Roberto. 

ftömifcfjeS  SBrob. 
Dtofa-Etonbelbäufcben. 
5Hojen«S3rob  $um  2:$ec. 

—  «Äudjen  II. 
Wofen-Sörtdien  L 
-II. 

—  III. 
Diofetten. 

9*ofinen-99röbd)en  auf  ©djtoeijer 
Slrt. 

—  «#üd)eT,  fleine. 

—  =©tf>mtten. 

—  «$örtä)en. 
JRot^fcbiIb=58i§cuit. 
iRoulobe  I. 

-II. 
Rouleaux. 
Royaux. 
9tom*99ögen. 

—  »Jpörnd)en. 

Diuffifcbe  flringel  mit  faurer 
6oI>ne. 


SRufftfdjc  Üftanbelringe. 
9tufjjifd)e  Sdmitten  L 

—  III. 

Rufftföc  Torteletts. 

—  £örtrf)en. 
9iuffifa)e  Söürfie  I. 
-II. 

Kuffifcber  3»oiebo(f  I. 

—  II. 

JRujftjcfjes  SBrob. 

—  i^eebrob. 

S. 

Sabne«£)üten  1. 

—  II. 

—  III. 

8a!>ne*©ebäd  I. 

—  II. 

—  III. 

3abne=9foflen. 
Sabne=ÜJrtcben  I. 
-II. 

©otybäderei. 

—  4BrejeIn. 

—  «Safes  (SBismard). 
©al^eden  jum  3$ee. 
©al3»©tangen  oon  Blätterteig. 

—  (ßeipaiger). 

©atyStengel  jum 
©amuel«©d)nitten. 
©onb»J?olatfd)en  I. 

—  II. 

©anb*#ringcl  I. 

—  II. 

©onb«Äüd)el,  Heine. 

—  --ßaibl. 

—  «fiaub. 

—  =fietjd)en. 
©anb=3ßläfcd)cn. 

—  mit  SRofmcn. 
©anb*©d)lips. 

—  »©teme. 
©anb*$örtdjen  I. 

—  II. 

—  III. 

—  fdjtoere. 
©anb«2:örtl. 
Scbaum'Brejeln. 

—  «tBrob. 
oa>um*3:örtd)<n  I. 

—  II. 

Scbtlblrötcn  I. 
-II. 
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©d)infen*©tuflen. 
6jfcflfte  £üa}el  I. 

—  IL 

©d)malä=ßüd)el. 
©djmetterlinge. 
©djmiebplä&I. 
©djneden  IV. 
©ajnitten,  §oHänbijdje. 

—  9Waiiänber. 

©djoberl  ober  ©apäberl  I  (ju 
©Uppen). 

—  II. 

©d)u$fof)Ien. 

©djwabenbrob. 

©cf)tt)äbifd)e  99röbd)en. 

©d&toamm=5M§cuit. 

©djroancnljälfe. 

©djtoarjbrob-Äringel. 

©dnoarje  ©rejcln  L 

©dnoebifd>e§  ©adtoerf. 

—  33rob  II. 
©djioeineobren. 
©a^toeijer  «niSBIätfli. 

—  WniSbröbH. 
3c^tt)eiscr  9Ini§gueteli  L 

—  IL 

—  orbinäre. 

—  feljr  feine, 
©rfjtoetjer  9foi8ffi($fi. 

—  Nnisjdjniffli. 

—  tßafcen. 

—  Eädereien  (f.  Waajtrag). 

—  39raun§. 

—  (Sljocolabenüftfein. 

—  ßitronenfüdjlein. 

—  einfache  ©pringerli. 

—  &afelnufkremetörtli. 

—  §üpferli. 

—  $önig«brob. 

—  Äräbeli. 

—  ÜKänbeli. 

—  SRailänberli. 

—  9JianbcIbröb($en. 

—  Wanbelbröbdjen  (falfaje). 

—  ^Ranbclbröbli. 

—  5HanbeltränjIi. 

—  IRanbelmailänberlt. 

—  ÜJtonbelringli. 

—  OfiuSfatringli. 

—  SJtuSfajindjen. 

—  Elufrli. 

—  9lap$tali8. 


^rtdjrcßtfrer. 

©djtoetjer  Pains  ä  la  Reine. 

—  ^faffenfäppfi  L 

—  $ombaIen. 

—  ftatymtörtdjen. 

—  ©anbtörtnjen. 

—  ©<f)roefelfü)nitten. 

—  ©pringerli. 

—  ^fjeeconfect. 

—  lobtenbeinli. 

—  meifjeS  9Ini8brob. 

—  3immtroIIen. 

—  3tmmtrugeli. 

—  3nderplä&li. 

—  3»idcrringli. 

—  3uttefd)ne<flt. 

—  3udcrftangen. 

—  3miebädli. 
©eban=93röbd)en. 
©eejungen. 
©emmelajen. 
©erotettenringe  (eßbare), 
©farnifcen  ciütdjen). 
©oba*Si§cuit. 
©opbien*©djnitten. 
©panier. 

©pani|'d)e  ©rejeln. 

—  2ttanbelberge. 
©panifrf)c§  33rob. 
©peculattuS  I. 

—  II. 

—  £oÜänbifcf)e. 

—  =9ioulabc. 
©piralen. 
©pringerle  I. 

—  D. 

©pri$=#ud)cn,  im  Ofen  gebad en. 

©tad)clbeer=2:örtdjen. 

©tängerl. 

<stangen*93rob. 

©rangen,  Kartoffel». 

©teinSfelber  ©röble. 

©ferne  I. 

-II. 

3tubenten=93röbd)en. 
Sub*6a!e. 
©iifje  Singe, 
©ulianinrfjcn. 
©uppen=53iScuit. 

$afel»3roiebad. 
Sarteletten  öon  Sröfelteig. 

—  ot)ne  (St. 

iarteletten  ä  la  confiture. 

—  dölicates. 


I  iorteletten  öon  Sttürbttig  nr 
Konfitüre. 

—  öon  2Jtärbfeig  mit  ©djkg-- 
fat)ne. 

—  Orangen*,  (Snglifdtje. 

—  parisienne. 

—  Pflaumen«  (f.  a.  92adrtTag). 

—  ä  la  vanille,  auf  franjßftj^ 
91  rt. 

—  mit  2Beidr)feIn. 

—  t>on  2Binbmaffe. 
£r)ee*93adroerf. 

—  »55ädereien. 
3$ee48re$em  L 

—  IL 

—  in. 

2fye«S9rob,  2Bte§babeneT. 

—  »SBudjftaben. 

—  »Sonfect,  Ungarif($e§. 

—  =©ebäd,  ff. 
2r)ee*£örnd>en  I. 

—  IL 

£r)ee»#ipfeln. 
%J)tt*8xämt  I. 

—  II. 

3:ijee=i?ringeL 
£$ee*#udjen  I. 

—  HL 

—  IV. 

—  €nglifd)e. 

—  fable. 

—  tieine  I. 

—  Heine  II. 

—  mürbe. 

—  oon  SJHirbtrig. 
£r)ee»3tinge. 

—  «©d)nittdjen. 

—  ©djnttten,  ßin^er. 

—  =©tangel. 

—  »©tangen  I. 

—  »SBaare. 
^ee^öpfe  I. 
-IL 

2:$ee*3mK&ad. 
tiroler  ©rob  II. 

£tooIt--©d&mttdjen. 
Sörtajen,  SJicioria». 

—  SBaffer*. 

—  2Beinbeer=. 

—  SBiener*. 

—  3immt=. 

—  3miebad«. 
Töt-Faits. 
Tourniquets. 
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Tourons  I. 

—  II. 

—  DL 

—  de  Portugal. 
3:rauben*93lätter. 
Srüffel-Sörtl. 
Z\d)ü,  S^tocijcr. 

UImcr  Sdmitten. 
Ungarifdje  3äger*99rejcln. 

—  ©d&mal^ogatjd)erl. 
Ungarifdjeö  3:^ec»©cbä(f. 
Urfuliner  Srejeln  L 

—  II. 

©anilMMScuitftengel. 
S3anifle=33rc*eln  I. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

—  V. 

93anitle=33röb<$en,  ausgeflogene. 

—  s£örtd)en. 
Saniflc^öörndjen. 

—  unb  ©djaum=9)tofronen. 
5ßoniae=i?ipfel  I. 

—  H. 

33anifle=$ud)en,  Heine  L 

—  n  (f.  a.  Nachtrag), 
«oniac^aibcl. 

—  =^Mäljd)en. 
«aninc=Äinge  I. 

—  II. 

93amlIe=S  L 

—  II. 

—  IE 

93amne=<5d)ifferl. 

—  »Sc&ifteln  L 

—  0. 

23amlle*8<fmittcit  L 

—  II. 

—  HL 

3kntlle*8t>älme  L 

■Ii 

3kniüe:<Stängef. 

93anifle=6tangen  I. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

3tomlle=(3tcngel. 

—  »Sarteletten. 

—  =3:örtdjen. 

—  =2Bcden. 

—  =3toicbacf  (*&eegebäd). 


^acbrcßi  fiter. 

SöencHanifd^c  93i3cuit§. 
SHctoria. 

—  »SBiScuitS  (f.  a.  Wad&trag). 

—  =J?ud)en  II. 

—  =<Sd)nitten. 

—  «Sörtl. 

3Salbmcifter*3)effcrt. 
2Bafier*ffüd>eI. 

—  "Xörtdjen. 

2Bei$nad)t§=(Sonfect,  orbinäreS. 

—  «ipütdjen. 
2Beinbeer=Xörtd&en. 

—  »Jhidjen. 

SBeijjc  Gf)ocoIaben=&ringeI. 

—  fiinjcr  Sörtd&en. 

—  9Jtanbelberge. 

—  ÜftuSlajonen. 
2Beifjc§  3immtbrob. 
SBiener  33röbtf)cn. 

—  (Eisbogen. 

—  ffolatfdjen. 
Liener  flraöfcn  I. 

—  II. 

2Btcncr  Soden. 

—  9Dkultaj$en. 

—  SRingel. 

—  ©dmitten. 

—  Striegeln. 

—  ©lüde. 

—  XafelbiScuitS. 

—  Sorten. 

—  Xörtl. 

—  2Batfeta. 

—  SBurft. 
SBinbbeutel. 

—  in  formen. 

—  gefüllte. 

—  auj  Hamburger  9lrt. 

—  ©ädrfiföc  I. 

—  <Bmw  u. 

—  mit  SCMferbampf  ju  baden. 
SBinb^ojetten. 
SBinterttjurer  Stingli. 
2ötnsingröba>n. 
2Birt^d)ajt^^ferl. 

SBonnfer  93rejeln. 
2Bürftd;en  oon  ^Blätterteig  I. 

3at)nftod)cr  I. 
-II. 

—  III. 

—  ®enmra=. 
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3igeuner=Sdjmtten  I. 

—  II. 

3immt=39ogen. 

3immt=S3reäeln  I  (f.  a.  ftadjtrag). 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

3immt»93rob,  braunes. 
3immt=$köb$en  I. 

—  II. 

—  HI. 

3immt=§of)fl)i|)l)en. 

—  harten. 

—  «Detter. 

—  «ffftfrL 

—  =^lä£d)en. 

—  »Dünge  ouS  Ijartgcfodjten 
3immMRö$rd)en  I.  [Giern. 

—  IL 

—  IE 

3immt=9tolien  L 

—  II. 

—  (flcfüQt). 
3immt=Sc^nitten  I. 

—  II. 

3immt«Stongeln. 
3immt«<5tangen  I. 

—  II. 
-III. 

—  IV. 

3immt»©tcme  1. 

—  II. 

—  HI. 

—  IV. 

—  V. 

—  VI. 

—  VII. 

3immt»3:f)eeftangcn. 
3uder«93reäeln. 

—  mit  Slniö. 

—  mit  Sßamfle. 
3uder«$rob. 

—  =§ob^tp|)ctu 

—  =$oIatfd)en. 
3uder»#üdbel,  €nglifd)e. 

—  granjöftja^e. 
3udcr=9)!ouod)en. 
3uder»3tinge  I. 

—  II. 

3udcr»©d)nitten. 
3ünbf)öljd)en. 
3ürtd)er  93ificuit§. 
3tt>etfdjgen-iartctettcn. 
3toiebad,  gebadener. 
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10.  cieBftu^en,  6ej.  ^ottigßudKn,  ^«Aerfi,  "3f feffrrnÄflTe  ».  f.  w. 


Stad&ener  Printen. 
Hugäburger  Cebfudjen. 

®amberger  £cbfud)en. 
53afelcr  Sebtudjen. 

—  fiederli. 

©auerbiffen,  ©djlefifdje. 
©erner  Sebfudjen. 

—  Sederlein. 
©erner  fiederli  I. 

—  II. 

©raun=(Sanbi§juder,  GJebadeneS 

©raune  Sebfudjen  I. 

-II. 

©raun  gemanbelte  fiebfudjen. 
©raune  Nürnberger  Cederli. 
©raune  ^feffernüffc. 

—  «Plänen. 

©rauner  2Bci&nadjt§fudjen. 

GTanbiSfudjen. 
(njocolaben-Scbfudjen. 
(SljocoIaben*spfefferfudjen  I. 
II. 

—  III. 

6f)oeolaben»^feffer!ua>n,  Nuf* 
fiftfjc  I. 

—  II. 

Gonftturen=Sebfi4en. 
JSorcumer  braune  Äudjen. 

@ier«£ebtud)en. 
eiifen=ßebfua>n. 

^rranjöftfa^e  ßebtudjen. 
^ranjöjija^er  §onigfud>en. 

Jpallcnfer  $fefferfudjen. 
§afelnuf$«ßebrua>n  1. 

—  II. 

£afelnufc£edcrli,  ©djmeiser. 
#olfteinifdje  9Bei^nad)t§!ua)en  I. 
£onig«©rob  I. 
-II. 

6omg=©röbd)en  II. 
f>ouigtud)en. 

—  auf  englifd>e  Urt 

—  auf  franjöftfdje  9(rt. 

—  auf  rujftföc  »rt. 


§onigfu$en*3:eig  I. 

—  II. 

fconig^fefferfudjen,  Nuffifa>. 
§nlilmarer. 

^ngroer-Nüffe,  (Snglifdje. 
3talicnifd&e8  fconigbrob. 

Kräuter»  Printen,  9Iacr)encr. 

ßebtudjen,  ©afeler,  bide. 

—  ©afeler,  gett>ölmlid)e  braune. 

—  ©afeler  (©etoürjlud&en). 

—  ©a  eler,  rotfje. 

—  ©a  eler,  toeifje. 

—  ©erner. 

—  ©tScuit*. 

—  braune. 

—  §ranjöfifc$e  I. 

—  Orranjöfifa^e  II. 

—  Slafiren  berfelben. 

—  fiübeder. 

—  (ÜMronen). 

—  Nürnberger,  braune. 
Sebfudjen,  Nürnberger,  »oeifee  I. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

fiebtudjen,  Offenbarer. 

—  Offenbarer,  meifje. 

—  Sßiftaiien». 

—  Horner  I. 

—  Xljorner  II. 

—  meifee. 

—  3udcr.-. 
Sederli,  2lni§*. 

—  ©afeler. 
Sederli,  ©erner  1. 
-II. 

-III. 

—  6$ocofaben*. 

—  Zitronen«. 

—  bünne  I. 

—  bünne  II. 
Sederli,  §afelnufe=  I. 
-II. 

—  in. 

-IV. 

Sederli,  fcauS«  I. 
-II. 


Cecferli,  #rüfa>. 

—  ÜJlagen«. 

—  üflanbel-. 

—  5D(u§fajinen«. 

—  platten-. 

—  Ouitten*  (f.  a.  Nachtrag). 

—  toeifec. 
Siegnifcer  ©omben. 

2Walronen=$lifenIebtu$en  I. 

—  II. 

*Dkfroncn=2ebfud&en. 

—  L 
-II. 

—  DL 

—  IV. 

<Dtanbel=2ebiudjen. 
ÜJloppen. 

—  ©entljcimer. 

—  §olIänbifa>. 

ftonnen-tfräpfleirt. 

—  «Jfrapfeln. 
Nürnberger  Sebfudjen. 

—  Sederli,  braune. 

—  ^fefferfudjen. 
Nu^Seblua^en. 

öffenbadjer  2ebfucf)en. 
Orbinärc  Zigarren. 
Orbtnärer  3öaffer»9Rar$ipün. 

^arifer  £ebtu(§en. 

—  $flafterfteine. 
^fefferfudjen,  Bmerifanifayr 

—  brauner. 

—  brauner  bider. 

—  brauner,  au§  £onig. 

—  brauner,  mit  iponig  u.  $ifnt 

—  brauner,  mit  £>onig  unt>  fy'u. 

—  mit  Gognac  unb  ©utter 
(NufftfaVr). 

—  (fnglifdjer. 

—  gnglijdjer,  mit  Gitronengc 
fdjmad. 

—  (Snglifdjer,  bider. 

—  ßngiifdjer,  geroö^nlioVr. 

—  (fnglifdjer,  meiner. 

—  ®m. 

—  ^ranjöfifdjer. 
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5J}fcfferfudjen  mit  §efe 
(Stoffiföcr). 

—  mit  Himbeeren  (Nuffiidjer). 

—  £oüänbijdjer. 

—  mit  §onig  unb  SpejieS 
(Hüffler). 

—  mit  §onig  or)ne  SpejieS 
(9iunitd)cr). 

—  Nürnberger. 

—  Cffenbadjer. 
^efferfuajcn,  9iuf)ijdjcr  I. 
-II. 

-III. 

^efferfuajcn  mit  Sdmee. 

—  mit  <5nrup. 

—  (fogenannte  $l)eefudjcn). 

—  ir)orner. 
^fefferfudjen,  roeifie  I. 

—  II. 

—  III. 

^fefferfudjen  r>on  2öeijenmel>l. 
i^effernitj]e  I. 

—  II. 
-III. 

—  braune. 

—  braune,  orbinäre. 

—  (*nglifct)e. 

—  Cnenbüd)er. 

—  Äuffi^e. 

^fcffernüfle,  met^e,  feine  I. 

—  IL 

^feffernüiie,  roei&e,  geroöfmlidje. 


3<rtcfire<ttfter. 

Wajierflrine  I. 

'  II» 

Printen,  Wadjener. 
4kinjejfin=£eb!ud)cn. 

9tofen*Nüffe. 
Nufft|d)e  öebfuc^en. 

&d)ltf\\d}C  Sauerbiffen. 
Sd)roei$er  (£I)ocolaben=ßedern  I 
(f.  a.  Nachtrag). 

—  IL 

Scrjtueiäer  ßitronenlecfcrli. 
<3d)tt)ei$er  Jpafetnufjlederii  I. 

~ ' ™"  II • 

©djtoeijer  £au31ederli  1. 

—  II 

—  HL 

—  IV. 

—  V. 

—  geringeres. 
6d)tüeiäcr  #rü)<§lecferli. 

—  SJkraüpanlecferli. 

—  5Diu§fajinenIecferIi. 

—  orbinäre  ßebfud)en. 

—  ^lattenlederli. 

—  ^Iattenlederli  (orbinäre). 

—  roü)e  fiebfudjen. 

—  roeijje  £ebfud)cn. 

—  weifte  l'cderü. 

—  weife  3Nanbeflederli. 

—  SQBurmlebfudjen. 
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Snrup=2ebfud)en. 

—  «$läfcd)en. 

SI)ee>#ud)en  II. 
Horner  £ebfud)en. 

—  ißfefferfudKn  (anbercr  SIrt). 
£ürlijcr)c  (öpifcfugeln. 

2öaffer:(£onfcct  L 

—  II. 

2öaj|er=5J?aräipan. 
SBeijje  i'ebluajcn  I. 

—  II. 

Söeijje  Nürnberger. 

SÖeijie  Nürnberger  £ebfud)en  I. 

—  II  (f.  a.  Nachtrag). 

2Bcijje  Nürnberger  Sederli  (j.  a. 
Nachtrag). 
SBeifje  Sßfeffernüffe. 

—  Qudexlutyn  in  jodeten. 
3öeijjer  3u<tarteig. 
2Seftpf)äli)d}cr  ^nlifmafer. 

3uder«Nüffe  I. 

—  TL 

—  geiuöfmlidje. 

—  orbinäre. 

3uder«$fefferfucf;en,  Nuffijdje  I. 

—  II. 

3udcr*3;eig. 

—  jubiüigcm  ©)riftbaumbef)ang. 

—  ju  ^fennigpden. 


11.  3«oftronengeßä(ßc,  SSarjtyan  it.  (.  n>. 


Anaretis  aux  Pistaches  (3Na= 
tronen  mit  ^ifta^ien). 

SJabifdjer  UNarsipan. 
99uttcr»2Jlafronen. 

(?f)ocolaben*9)tafroncn  I. 
-II. 

—  III. 

—  IV. 

6oco§»2Rafronen  I. 
-II. 

(?r6me*9flatronen. 


<Sibotter=9J*afronen. 
(iier*Springel  ober  @ier»2Rar$i 
pan. 

Ctto  SHetbaum,  Gonbttotei»£esifon. 


ßigcIb«9flafronen. 
frigider  Hlunbbijj. 

©ebadene  ÜRafronen  in 
©ajmalj. 
©etodjte  9Nafronen. 
©eIC*e»9!)iarronen. 
©rie§»9)iafroneu. 

#agebutten«9Nafronen. 
#ajeInufj»9Nafronen. 

^ütlanbifdje  Patronen. 


&affec=9)tatronen  I  (pelit  four). 
—  II. 


gicfjtenauer  ^(arjipan. 
fiiliput. 

Macarons  mollets  (jaftige  9Na= 
Irenen). 
ÜKafronen  l 
-II. 

—  («prifofen). 

—  bittere. 

—  bittere,  auf  fran$öfifd)e  TIri. 
9)tatroncn*$Bögen  I. 

—  II. 

9ftafroncn«$Brejeln  I. 

—  IL 

SRaftonen  ($3riniolen). 

—  in  Butter  gebadeu. 

—  Gljocolabe*. 
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3ad>rcßiftcr. 


Wafroucn,  Zitronen«. 
Wafronen,  docoSnufc*  L 

—  D. 

Wafronen-tfonfect  L 

—  11  (f.  a.  Nachtrag). 

—  Ol. 

—  (als  Gljriftbaumbeljang). 
Watronen,  (Snglifd)e. 

—  Öranjöftfcfjc  L 

—  II. 

—  gefüllte. 

—  Wetoürj«. 

—  glafirte  (f.  a.  Wadjtrag). 
-  öaus». 

—  £>oUanbifd)e. 

—  Stalieniföe. 

—  «Kleeblatt. 
Wafroncn=#ränse  L 

—  II. 

Walronen«$ud)en  1. 

—  II. 

—  III. 

Watronen*Wafie. 

—  jum  füllen. 
Watronen,  9hl^«. 
Patronen  auf  Oblaten  I. 

—  II. 

Patronen,  Orangen«. 

—  Crangenblütfjen». 

—  orbinärc. 

—  Sßarifet. 

—  $ifta,)ien>. 
5Rakonen«*(Mäj$en  I. 

—  II. 

Walronen,  ^ortugiefifdjc  (f.  a. 
^aaitrag). 

—  »ÜRingc. 

Watronen=8dmitten  L 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

—  VI. 

—  VIT. 

Wafronen,  ©djrocbifdje. 
Wafronen,  fü^e  I. 

—  II. 

Wafronen=3:örtd)cn  I. 

—  II. 
-III. 

—  IV. 

Watronen^örtl. 
Watronen,  Vanille»  I. 

—  II. 


Watronen,  SSiener. 

—  3immt=. 
Wanbel=$3ufferln  L 

—  II. 

—  DL 

—  mit  Zitronen. 

—  oon  geröfteten  Wanbeln. 

—  mit  Warmelabe  (f.  a.  9taaV 
trag). 

Wanbel«6nglanber. 

—  §>albmonbe. 

—  «Äränje  IV. 

—  »Warjipan. 
Warmor*Watronen. 
Warjtpan,  Wnanaä-. 

—  2lni§«. 

—  =2luftern. 

—  48ienen!örbe. 

—  brauner. 

—  ^-örejeln  (al§  33aumconfect). 

—  (i^ocolabcn=. 

—  Zitronen». 

—  =Dragoncrl)elm. 

—  burdjgejogener  (al*  99aum» 
confect). 

—  =(£id)fäjjd)cn. 

—  (6rbbecrcn=,  SfabteSdjen«, 
6ia)eln=,  9Uiana3«  u.  f.  ».). 

—  «f^ijdjroannen. 

—  =§rüd)te. 

—  =Gtänjebratcn. 

—  (©ebrateneS  ftutm). 

—  «Öelbroüen. 

—  =Ofclbfäde. 

—  ©etoürj*. 

—  "MMHFfc 

—  (fyalbc  Zitronen  unb  ©d)ei= 
ben). 

—  --geringe. 

—  ipünbeer«. 

—  »tfamneejen. 

—  tfirfdjtoaffcr«. 

—  ÄönigSberger  L 

—  ÄönigSbergcr  II. 

—  4cörbd)cn. 

—  =£rebfe. 

—  «fludjen  ju  badeten. 

—  Sidjtenauer. 

—  =l'iqueurflafd)en. 

—  Sübeder  I. 

—  Sübeder  II. 

—  »Wabciraflafdjen. 

—  »Wäufe. 

—  *Wa«!en. 


War$ipan=Waffe,  feine. 

—  getoöfinlicfje. 

—  graue. 

—  toeijje. 

Waqipan=Wulben  mit  SBurft 
unb  8d)infen. 

—  =9icibelfiffcn. 

—  =sJ(üfie  ober  93erlobung*mifit 
mit  3)eoijen  0*.  a.  9<adjtrag). 

—  =9?üffe  in  ©djmalj  geoadtn. 

—  9hl|». 

—  Papageien. 

—  =9tofette. 

—  *©d>afe. 

—  =©d)infen. 

—  »3d)inten,  geräucherter. 

—  »Schnitten. 

—  =Sd)ucje  unb  »Pantoffeln. 

—  =8d)roäne. 

—  =Semmeln,  «Sßröbdjen,  =£<?i< 
fenjietjer  u.  f.  tt>. 

—  «Späne. 

—  Stangen  mit  (koubertüre 

—  :!£arteletten. 

—  «SBaflnüffe. 
WaffepainS. 

—  mit  Gljocolabe. 

—  I  la  Duchesse. 

—  mit  Orangcnblüt&en. 

—  CrientalifdjeS. 

—  ä  la  portugaise  (f.  a.  9iaifr 
trag). 

—  royaux  (f.  a.  9(  ad)  trag). 
Wofm=Wafronen. 

9tujs«Waironen. 

—  «Warjipan. 

örangen^Watronen. 
Drbinäre  Watronen. 

^äbagonim=Waf  ronen. 
s$aganinUWafronen. 
Petits  fours,  Sränfija>. 

9fcofcn=Watroncn. 

—  «Spänne. 
Stolpe  Watronen. 
9ium=Waironen. 
Diunbc  Wanbclftreifen. 

Saftige  Wafronen. 
Sdmee»Watronen  L 

—  11. 
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©cfjtDeijcr  brauner  SDtaratpan. 

—  CHjocolabenmafrönli. 

—  gelber  5)iaraipan. 

—  aetrjöfmltaV  9)iafrönlt. 

—  £afelnufjmafrönlL 

—  üiet§mafronen. 

—  ©anbmafronen. 

—  ©djaummafr  orten. 


©pieget«3Ratronen. 
©prift*2Rafronen  (gefüllte). 

—  =$tafronenmaffe. 

—  «©terne. 
©trümelmafie. 

$f)ee--$Narsipan. 
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1lngari|cr)e  Patronen. 

95erIobungSnüf|"c  mit  $eöifcn. 

2SaffeU9Jfafronen. 
2öinb=9Mronen. 

3immt=9JkrMpan. 


12.  ^Sarwefabeit,  Qoufttven,  %xuQtmaxk  ju  gefrorene«,  %tu$tßfU, 

gefees,  Raffen. 


2Cnano§«®eI6c  in  formen. 

—  sunt  Stufbenm^ren. 
91uana$»$Rarmelabc. 
9lpfcl-@ete*  L 

—  II. 
9lpfel.£äfe. 

—  -ÜRarmelabe  (f.  a.  9iad)trag). 

—  «haften. 

—  »Saft. 

—  =£ranf. 
WpfcUinen»©el6e. 

—  =3flarmelabe. 

—  »haften. 

—  «©aft. 

91prifofen*93rob  in  ßapjcfo. 

—  »©elüe. 

—  «©clee  mit  grud&tjuder. 

—  =^äfe. 

—  -War!  ju  6i§. 

—  »SRarmelabe. 

—  *<Df  armelabe  mit  ftrucrjtjuder. 

—  «9Jhi§. 

—  -haften. 

9lrrororoot»@etee. 

»anb*©el6e. 
93erberi&en«©et6e. 
58irnen^äfe. 
S3rombeer»6onfiture. 
-  *Gh"ig. 

—  -©oft. 

GfjampagnersÖclec  (f.  a.  91aa> 
trag). 

(£l)aubeau"©el6e. 

Srn>9Jtarmelabe. 

Gitronen»@el6e. 

—  =3Rarmelabe. 
Coingnarde. 


(Sonfertoen,  SBerberifcen«. 

—  Zitronen-. 

—  Crbbeeren». 

—  3ot)anni8becr«  (f.  a.  92aa> 
trag). 

—  flirfa>. 

—  helfen-. 

—  Drangen«. 

—  Orangenblüttjen*. 

—  Sßreijielbecr». 

—  Diofen«. 

—  Skilajen*. 

—  3immt»  (f.  a.  9Jad)trag). 
ßornelfirfcr)cn»Cbnfitüre. 

—  »Warinclabe. 
(£ranberrn*@elee. 
6uraQao«©clC'c. 

&rcifru(r)t=2J?armelabe. 

—  *©aft. 
S)reimu3. 

@beri)d)bccr*©el6e. 

—  -©oft. 
(Sier»©etee,  füfje*. 
(?i§»$rob. 
Grbbeer=Gonfttüre. 

—  »Sonfeme. 

—  »©etec. 

—  =©el6e  mit  Srudjtyuder. 

—  »9)tarf  ju  ©efrorenem. 

—  **Dtarmclabe. 

—  Mafien. 

—  =©aft. 

ßfPfl»  &toibeer=. 

—  3o^anni§beer=. 

—  Äirfa^en*. 

jammern. 
Peberfaft 


3ruä)t=©eI6e  mit  $ruä)t$uder. 

—  -Pftfe. 

—  =©aft  mit  5ru$t$udcr. 

<9cl£e  non  9lgra«7lgra. 

—  au§  51pfelfinen)d)alen. 
©eftreifteö  ©eI6e. 
©olbfd)aum»©elöc. 
@olbroaffer«©el6e. 

£>ngcbutten«D?armelabc. 

—  «haften. 
&eibclbecr--ßonfitürc. 

—  =@el6e. 
§imbeer*Gonfitüre. 

—  ^ffig. 

£>imbeer»©elöc  als  $>efjert» 

—  eingefotfjteS. 

—  mit  ftrud)t$uder. 
£>imbeer*9ftarmelabe. 

—  «haften. 
£imbeer«©aft. 

—  au§gegor)rener. 

—  mit  ^rua)tjuder. 

—  ungelöster. 

3§länbi|cr,  SHooa»@elöc. 
Johannisbeeren  ju  (5i§. 
3ol)aimi§becr*(fffig. 
3ot)anni8beer»©elee. 

—  mit  grud)t$uder. 

—  f$roarge8. 

—  ungefod)te3. 
3of)anni§beer=9ftarmelabe. 

—  non  fcfyoarjcn  3or)anni$; 
beeren. 

3oI)anni§beer*^aften. 
3of)anni§bcer=©aft. 

—  gegoltener. 
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^adjrcfliftcr. 


£affee=©elee. 

—  =i?bppein,  ©djtoeijer. 

—  «<5ulj. 

Äalmu3,  überjudcrter  (canbirter). 

JtfrfaVGonfitüre. 

—  «Gonferoe. 
£irfd)en*#äfe. 
flirld>©elee. 

—  als  2>effert. 
$irfa>ßreibe,  9hiffifa>. 

—  *9J?armelabe. 
JKtffrSRuS  jum  Aufbewahren. 
#irfd)=6aft,  rober. 
tfirfd&toaffer,  SBafcler. 

£iqueur«@el6e. 

Macedoine  oon  grüßten  in 
Oelde; 

9flabeira=@elee. 

ÜKanbel  =  ©elee  ober  <D?anbel= 

—  =tfäfe. 

gjlanbelmitcf)=@cl6e. 
9Jtanbcl=3pcife,  (alte  (f.  a.  9?ad)= 
trag). 

—  «Suis- 

9Jtara8cf)ino=©eIee  I. 

—  11  (f.  a.  flatyrag). 
Sftarmelabe  au§  oerfd)iebenem 

Obft  jur  ^Bereitung  oon  ©e= 
frorenem  einjumac^en. 

—  9lufftfd)e,  trodene. 

—  =<5d)aum,  falter. 
ÜflarmorirteS  ©elee. 
2Jtaulbeeren=@ffig. 

—  =©elee. 

—  »Saft. 

9)Wonen=6aft  ©efrorenem. 

*mila>©elee. 

Üflirabeüen=Gonfitüre. 

üftötyrensGonfitüren. 

9Jtoo§beer*©etee. 

—  =9Harmelabe. 

—  -©oft. 

9tin)au=©elee. 

vJüifj=9)tarmelabc  jur  8"H"ng 
oon  5todrocrf  unb  ^Bereitung 

oon  9ftel)Ifpeifen. 

—  =@elee. 


DbfWtöfe. 

—  Mafien. 

—  »Saft  ju  spubbing. 

—  =Qelee. 

—  -DJiarmelabc. 

—  Soften. 
Crangcu=©elee. 

—  olme  <3tanb. 

Orangen  =  'DJarmelabc  I  (nad) 
cnglijdjer  Art). 

—  IL 

Pain  d'abricots  (Aprifofen= 
breb). 

—  de  fraises  ä  la  parisienne 
((h'bbeerbrob  nacr)  ^arifer  Art). 

panadjce=©elec. 
^aftilla  oon  Aepfctn. 

—  oon  Himbeeren. 

—  uon  Pflaumen. 

—  öon  Preiselbeeren. 

—  Don  Vogelbeeren  ob.  (5berif^= 
beeren. 

Pälö  d'abricots. 
<Pfirfia>@eIee. 
Sßnrjtqntar!  $u  Gü§. 
pfirfia>5Narmelabe. 

—  =<mn$. 

pflaumen^Gonfitüre. 

—  gemifdjte. 

—  mit  jfirföroafjer. 
Pflaumen^jüUc. 

—  ^©etee. 
--  =5fäfe. 

—  =Aircibc  auf  oftpreufjifdje  91  rt. 
Pflaumen=5ftarmelabc. 

—  mit  93irnen. 

—  oon  gcfdjalten  Pflaumen  mit 
Hüffen. 

—  mit  ^oHunbcrbccren. 

—  mit  £onig. 

—  mit  Drangen. 
Pflaumenmus. 

—  auf  feinere  Art. 

—  Oon  gebadenen  Pflaumen. 
pftaumen=^aftiüe,  SRuffifdjc. 
s4Jiftaäien=©cIee. 
pomeranjen=©etöe. 

—  jum  Aufberoaf)rcn. 
^omeranjen^armelabe. 
prcijjelbeer=©eI6e. 

—  =9ftarmelabe  mit  £onig. 

—  *9flarmelabe,  trodene,  ober 
$rcifjelbcer=$aftilla. 


^reiBelbeer«©aft 
$unfa>©elee. 

—  Ääfe«. 

—  »Sdjaum,  gefügter. 

öuitten=93rob. 

—  «ßlarica. 
Cuittcn=@elee. 

—  roty  ^erjufteflen. 
Cuitten=fläfe. 

—  =9Jfarmelabe. 

—  «9ttu§  auf  fübbeutfcr)e  «it 

—  Mafien. 
Ouirten*6aft  I. 

-ii. 

$WeinecIauben=Üttarmelab«. 
9iei§=@elee. 

—  auf  türtifdr>e  Art. 
föf)abarber=©elee(f.a.  ^aAtrag. 

—  =5ftarmelabe. 

—  «Üftarmelabe  mit  Orangen. 
9ibeinroein=©eIee. 
9tofen=©el6e. 

—  jum  Aufberoaljreri. 
9iofen=Üftarmclabe  auf  tnrhfäV 

Art 

föotf)roem=©el6e. 
9ium=$fip. 
9ium«@clee  L 

—  II. 

9hiffif(r)e8  ©elöc  ober  Geler 
russe  (f.  a.  92acr)trag). 

®afte,  Srudjt*. 

Saft  öon  ^rüdjten  ju  ©ffror^ 
nem  fjerjuftellen. 
3tad)eIbeer=ÖcIöe. 

—  »ffäfe. 

—  ^JJiarmelabe,  grüne. 

—  =9JJarmelabe,  rottje. 

—  =8aft. 

©nrup  oon  grüßten. 

£apiocca=@elee. 

3Lf)ce=©elee. 

lofaner  (@etee)  (f.  a.  5iaa>tr: 
£rauben=9ftamelabe. 

©aniHe=©elee. 
2kild)en=©elee. 
95ierfrud)t«9)tarmelabe. 
2*ogeIbeer=£onfcroe  mit  §on;: 

—  «©elee. 

—  »Saft. 
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aöetdtfel.imarf  (ju  Gi§). 
5öeinbeer»@el6e. 
—  Wufbeniafjren. 
aBeinbeer«9)tarmeIabe  I. 


2Beinbecr=9iiarmelabe  II. 

—  III. 

2öein»©etee  (f.  a.  9?ad)trag). 

—  tünfiUdjeS,  äum  belegen. 


3n)erfrf)gen=8üfle. 


"21  gar« 

9lf)lbeeren  (f.  a.  ftad&trag). 
Wgelbeeren. 

Wmareücn  ober  Emmern. 

9lnana§. 

—  'Grbbeeren. 

Singelila  ober  (Sngeltourj. 

Slpfelftne  ober  Crange. 

Nprifoje. 

«tat 

Slrbuje. 

Sirrotoroot. 

9tya«ißana. 

»adfett  ober  ftritüre. 

©adjmtoer. 

5?ärme. 

Banane. 

$erberifcen  ober  93erbi§beeren. 

^tefbecren. 

^igarabe. 

SBime. 

»(aubecre. 

Brombeere. 

^Öriinctlcn. 

£w<btoei$en»3Jlebl. 
Butter. 

Gacao. 
Kalmus. 
KanbU. 
Paneel. 

ßarbamomen. 

«ajtenabe. 

^bampagner. 

Vbocofabc. 

Cibeben. 

Zitronat  ober  ©uccabe. 
zitrone. 

JHtroncnöl  ober  Geberöl. 

^troncn=Säure. 
Gocofinug. 

Gognac  ober  granjbranntrocin. 


13.  ^Soferiafiftt. 

Sorianber. 

(Jorintljen,  in  6übbeut)djlanb 
Sßkinbeerle  genannt, 
ßornclfirjaje. 

Gouoertüre  (Ueberäug§ma|». 
(vranberrn. 

Gurcuma  ober  ©elbiour^el. 

Oattet 
^ürrijjen. 

Cier. 

ßier^ßflaume  ober  9Jkrunfe. 
Snglif^"@en)ur}  ober  9ieu« 
©eroürj. 
(Srbbeere. 

Sarinjuder  ober  ßaftonabe  (|.  a. 
9?ad)trag). 
freige. 
gcndjel. 

©elatine. 

(Serm. 

©etoürje. 

©enjürj,  (SnglifdjeS. 
©eroürj=^eIfc  (ftägelein). 
©rangen. 


Hagebutten  (j.  a.  9iad)trag). 

Jpaibefom. 

Jpafclnüfie. 

£aufenbla|e  (at§  ©tanb  511 
©elöe). 

£>efe  ober  £>efcn. 
cibelbeercn. 
erjfirjdfen. 

et)d)beeren  ober  £>etfä>petfa). 
^beeren, 
pimbeer. 
fiirfa)bornfal$. 
£)of)lbeere. 
•ponig. 


3nbianer*$eige. 
Sngtoer. 

3§länbijd)e3  ÜK008. 

Johannisbeere. 

3o^anni§brob. 

«offee. 

tfarbc. 

#aftame.{efebare,gbel*J?ajiame, 

ßaftanie.  f  Marone.) 

ßirfdjäyfcl. 

$trfd)e. 

tforianber. 

ßraftmety. 

tfud)en*$ufoer. 

Hümmel  ober  flarbe. 

tfürbis. 

ßufuruj. 

SDtadS  ober  «Dtoslaiblütbc 
sJ)tai§  (aud)  türliföer  Söeijen 
nnb  2BeIfd)forn  genannt). 
ÜJiaijena  ober  Dionbamin. 
Wanbeln. 

s)Jiart  (flnodjenmarf). 
Wafti?. 
Maulbeere. 
SRcfiL 

«Mjlbecren. 

«DlefiRe. 

Melone. 

«Mild). 

«Mirabelle. 

Rispel. 

<Mof)n. 
«Monbamin. 

«Moosbeere,  ruffifdt)  Äluftoa. 
«Morellen. 
«ötoStatblütbe. 
aRuftfafaraft. 

9*ectarine  ober  9iectarin=^fir= 
ftaje. 
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helfen. 

Welten.^feffer. 
Weugemürj. 

9iufj,  roelföe  Siufe  ober  SäMnufj. 

©liüc. 
Crange. 
—  bittere. 
Crangeblütl)cn. 
OSmego. 

Palmin  (f.  a.  9iacf)trag). 

^arobieS'Stepfel. 

Pallete. 

Pfefferminze. 

s|rirfia)  ober  $ftrföe. 

Pflaumen. 

^  gnolen  ober  Ringeln. 
Piment  ober  9ielfenpfeffer, 

3amaifapfeffer,  Weugemürj, 

6ngli)tt)e§  ©eroürj. 
s^inienferne,  ^iniolen  ober  3ir= 

beinüffe. 
^iftaaien. 

^omeranje  ober  Crange,  bittere. 
Preiselbeere  ober  Sßreufcelbeere, 

Kronsbeere,  «ief)lbeere,  9ttoft= 

jode,  etridbcere. 
^riineHen. 


.Quart. 

Cuitte. 

9ld)m. 

Äeineclaubc. 

Dieiä. 

Dtljabarber. 
Diibifel. 
9iofen*flepfel. 
JHofinen  ober  dibeben. 
9ium. 

®ad>arin. 

Safran  ober  3affran. 

Salme. 

SaleratoS. 

Sajroarje  beeren. 

8pel$  ober  Xinfcttoetjen. 

Spifcbeere. 

Stachelbeere. 

©tär!eme$l  ober  #raftme&l. 
Snrup. 

fcapiocca  ober  Sapiofa. 

iomate  (®oIb=  ober  £iebe§* 
apfel). 
topfen,  Sopfne. 


iortilia. 
Trauben. 

Sür!ifa>r  ©ciaen. 

SaniÜe. 
93afeline. 
2JeÜdt)en. 
Vogelbeeren. 

2Salbmeifter. 

2öafjer  =  Melone,  Erbiife  ober 
Meie. 
9Scidt)fcIn. 
2öeiru 

—  (aI8  ftrudjt  unb  Oft  bt- 
trautet). 
Steinbeeren. 
2öelfc$forn. 

3etlemufj. 

3immt,  3inimet,  ßaneel. 
3immt«  ©lütljen  ober  $\mmU 
SMumen. 
3irbelnüffe. 
Sitrone. 
3udcr. 

3metfcf>gen,  3metfd)ien. 


14.  ®6fl.  unb  anhext  Sueben. 


•jUleranberfa^nitte. 
Mianccfdmitten  1. 

'  II. 

9lflumette§. 
Almond-I'ound-Cake. 
<Mtbeutfo>  9iapffuc$en  I. 

—  II. 

—  III. 

—  V. 

Wtbeutfajer  2öctynaa)t§fua)en. 
SUtenburger  sJMa&. 
$merifancr=93rob. 
Slmerifanifdjer  £>odfteit8tud)en. 
SlnanaSfucfjcn,  marme. 
stfnbraffD*$ud)en. 
9tcpfeI=Söröbdt>en. 

—  »Gafe,  (Snglifdjer. 
\»(pfclfuc^en  mit  Slpfelfincn. 

—  SJatjerifajer. 

—  mit  Gitronc. 


s^lpfelfudr>cn  mit  $ede. 

—  Glberfelber. 

—  €nglifcr)er. 
v3tpfcl!udt)cn  mit  ©etee  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

Slpfelfudjcn  mit  ©ufj  I. 

—  II. 

9Ipfelfudt)engufe. 
Slpfelfud&en,  3taliem]"d)er. 

—  ÜRainaer. 

91pfelfua)en,  2Jlannf)etmer  I. 

—  II. 

siHpfelfuc$cn  (Sdjnifc). 
Npfelfudjcn  o^ne  £eig  I. 

—  II. 

Npfelfudjen  mit  33aniMr6me. 
Slpfeltunsen,  Sdjmäbifdjc. 


s#pfelmu§iud)en,  warme. 
9tyjel=©dmede. 

—  »Schnitte,  glafirtc. 
|  Wepfel  en  surtout. 

siäpfelfmem(£rörnehtd)en. 

—  »anafure!  (f.  ÜJa^trag). 
sJlprifofen»6römcfudt)en.  * 
2lprtTofen*l?ucben  I. 
-II. 

-III. 

—  IV. 

—  V. 

—  roarm. 

9lprifofen«6<jt)aumfuaVn. 
Auflud. 
5hiflauffudt)en. 
Aufläufe. 

Sluftäufer,  gefüllte. 

—  oon  faurer  Saljne. 
flugSburger  SBanbel. 
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cmnocf  3  ob.  ©d)ottifd)e  §afer» 

icfjltudjen. 

Igraber  Brob. 

nebictins. 

rliner  2tpfelfu(§en. 

^ölätterteig=Xutpen. 

Cbfttudjen. 

3toüen. 
rrner  Hutyn. 
:fd)amelfud)en. 
Ettclbrob. 
ienenforbmaffe. 
imentudjen,  ^ollänbifdje. 
ifdjofbrob  I. 

-  II. 

-  III. 
IV. 

-  Don  £aibemef)l. 
iiföoffufyn. 
»iscuit=Baumftamm. 

-  »93rob. 

-  =93unb,  (Stiglifc^cr. 

-  mit  Gfyocolabe. 

-  mit  (Zitrone. 

-  =Gx>tetette§. 

-  S"  Seifen. 

-  mit  ^imbeeren. 

-  »ßatfeln. 

-  =#ud>en. 

-  mit  SRcmbeln. 

-  9Künd)ener. 

-  ^oriugieftfdjes  (f.  a.  9taa> 
trag). 

Btecuit«9louIabe  I. 
-II. 

-  mit  frühen  Grbbeeren. 

-  o^ne  ^apiertapfcl  ju  baden 
(f.  a.  9lad)trag). 

-  mit  ÜEBeinfauce. 
öiäcuit,  9iuififd)eö. 

-  ©aooner. 

-  mit  ©d)lagfat)ne. 

-  »©djnitten. 

-  *©pät)ne. 

-  ©paniföes. 

-  SBiener. 
Bitteres  ÜJknbelbroö. 
Bittere  üftanbellränje. 
Blätter*öörncf)en. 
^lätter=#ud)en. 

-  mit  ERanbeln. 
Blälter*2Jcanbelfud)en. 

-  (Gäteau  prativer). 
Blätterfdjneden. 


Blätterteig  oon  gefömoljener 
Butter  ober  Ccl  u.  ©$tt)eine= 
fett. 

Blättertcigförbd)en. 
Blätterteigtud)en. 

—  nadj  ^lrtoi§. 

—  mit  Creme. 

—  gratinirt. 

Blätterteig  mit  UJcanbeltruftc. 

—  oon  Diierentalg. 
Blätterteigringe  mit  Gingefot« 

tenem. 

—  >9iofen. 

—  ftoftoder. 

—  -SRoulabcn. 

—  mit  ©atme. 

Blätterteig  mit  faurer  ©atyne  I. 

—  II. 

Blätterteigs©d)nitten  I. 

—  II. 

—  III. 

—  mit  Wprifofenmarf. 

—  (Kanapees). 

—  mit  9Jtarmcfabe. 
Blätterteig*$:afdjen. 
Blätterteig  mit  SBein. 

—  mit  SBein  unb  ©afjne. 
Blafentudjen. 
Blcd^ftrauben. 
Bleiludjen. 

Blei-  ober  ©dm>eijerfu$en. 
Bli&fucfjcn  L 

—  II. 

—  in. 

Bohnen  (flrapfen). 
Bordüre  de  Creme  a  la  Ba- 
viere. 

Bosco*©djnitten. 
Braune  <Dcanbclberge. 
Braunfdrtoeiger  9Ipfelfud)en. 

—  9RuPi$lL 

—  Shirt. 
Bremer  Brob. 
Brenten. 

Breslauer  ßucfjen. 
Brief=Gout>ert. 
Brob,  Bremer. 
Brobfud)en,  SRuffifdjer. 
Brobfudjen  mit  ©ped. 
Brob*9loulabe. 
Brob,  8d)tDebiföeS. 
Bröfelteig  II. 
Bröfelteig,  abgerührt. 

—  Bancrifayr. 
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Bröfelteig  o^ne  Gier. 

—  olme  Gier  unb  mit  SRanbeln. 

—  mit  r)artgelodr)tcn  Giern  unb 
SRum. 

—  mit  I)artgefod)ten  Giern  unb 
5)knbelu. 

Bröfelteig  mit  SRanbeln  L 

—  II. 

—  mit  faurer  ©atyne. 
Bu$roei$cn*Gates,^merifanifd)e 
Bua>>eiäen=©rü{je=fludjen. 

©uff. 

—  mit  (lf)ocolabc. 

—  gefüllte. 

Burtauen=#ud)en,  Stuffifa^cr. 
Butter=Biscuit. 
Butterbogen. 
Buttcrbröbdjcn. 
Butterbrob. 
Buttercremefdjnitten. 
Butterfudjen. 

—  mit  SRanbeln. 
Buttermild)fud)en,  £olfteinifdje. 
Butterfcr)ncden. 

G*abcttentud)cn. 
Gates,  91Ibant). 

—  Wnis. 

—  Christmas. 

—  fruit. 

—  gen)öljnlid)e  L 

—  Öolb=. 

Ganapes  öon  Blätterteig,  auf 
ber  ©djnittfeite  gebaden  L 

—  II. 

Garbinaltudjen. 
Garmcliter=Brob. 

—  =&ud)en. 
Gaffeler  Äucftcn  I. 
-II. 

—  hl 

G^arlotte,  $eutfd)e. 

—  mit  Patronen. 
Gt)artrcu]"etucf)cn  L 

—  II. 

Gf)ocolaben»Brob  II. 
Gfjoeolaben=Gr6mefud)cn  1. 

—  II. 

Gf)Ocolaben=$ringeln. 
G$ocolaben=ßud)en  II. 

—  III. 

Gfiocolabcnmaffe  (leiste). 

—  (fd»r>ere). 
Gf)ocolaben*9töödjcn. 
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IC  I»a<*  aI  aSimi  -i3rffi  aii  ml  rfnt  i  1 1  nt 

( v  1 1  pii  fi  aIi  it  irfiit  i  f  f  pn 

VM  U  I  iL1  IUI  .1  |UI  II  l  Ul  I  [. 

7»viirfithrr\h  III 
fyl Uu)IPrL'0  III. 

—  mit  ui5(incln« 

vri|Ctjicijiiiiie. 

—  feine». 

fC  fi  M  e  n  f  n  A  p  ti  ,  fSi  pfl  1 1  f  pt  11 

1  •pii  aI  All  apt1 

vriiyiiniuci. 

urnaji1  ^  iiicn. 

ICfiArAlAhpti  -      rfui i tti'li     1     (\  fi 

If  nnliirfviWrrth 
vi  i  ly » i|  vi)  -  <ji  l1  u. 

StriirtSfrii-^HrrtS 

jißCQirugj. 

vlilyU|uyt  9\u]k  l. 

  UlS  -ilHUUl. 

Ii 

— -  Ii. 

,   Ii 

(yrUujlcIi-^fUu/CIl. 

in 
—  in. 

  Iii 

in. 

Hill                     Ii  ♦»  /> 

—  mu  ©aijnc. 

TV 
—  IV. 

(fnglijdje  TOaffc- 

fChni-Al  aSo«-  ^tlilhtlP  I 

iE  oocoiuoen-opugnc  1. 

KL l  Hljl  l  <  UHU. 

^•u  fl  (virrtpr  hAii   ^RlÄffprfptA  «rft 

 n 

—  $Snrf\;pttÄfiirfipn 

it  Arrp 

1 C  I*.  A  ■»     f  rtXptt  -  ^-f  AUA  PH  1 

liiiiuoiaocn-^iunycn  i. 

If tinlilffipr  \iMirfiiii  1 

1 1  Ii  fi  A  rit 

II 

—  Ii. 

rfit  AlJifliPt*    (Jiirfipti    mit  flrtirtSc 

"taiilliiMA  titi*  *nd/4liii*rf 

iTiiiiuny  |ur  -ouaiDcn. 

ICfli^i-nfrtXl'lt-  ^fpttlP 

vMjixoiaoen- kleine. 

ihaIIp  (i   a    WrtffitrA a^ 
If ii AliinSpr  ^irAtiAPii- CFhaSph 

vrnyii|u|ti  i^iunijin-.nuajiii. 

^firifptihrAh  I 

tyiuiiciioroo  i. 

—  sIii>CuCIl. 

II 

—  II. 

-<IUiirtpl 

—  '•Tlfiitttp-OiiASpti 

—  -iMunii -.n  null  ii. 

i5ur|icii]u|niiic. 

—  " -colli  |l. 

Zigarren. 

1  V 1 T  o  1  1 1  r4>i>l.   ^%  A Iii T-C.pl lrfl<Hf  1 

vriiyii]Ci)Ci  -iop|-«uujcn  i. 

\»>nicne,  ioionngticne. 

liiuOiiui-wuu^en  i. 

  ii 

iVtAlpffpit  APhlÄffprtr 

vjjuieucn,  yeoiuucnc. 

—  11. 

vrilyll|u.jcr  ^CUinuCyl^-  dillCytll. 

mit  lS.il» 

—  mit  Kaie. 

in 

—  in. 

VjiUül.l.1-  Ulli»  ^yuiUluuiil-<3ll.'U. 

n<lfo!iii  ä  l-i  Phnntillv 

IV 
—  IV. 

fvr  nr\i*Pr-     n  aSpii 
Vf  lüUtU-JlUajUl. 

—   d  la  UdUpiUUC 

(\  1  i  iriMl  PH  - 'Wl  ü  /"Iii  t 

  1 

1. 

fAlll"r.<i  T1AM  lÄTAff Pl*f i?1.* 

—  iuuitc  Di'u  <?iuuerici^. 

IC  i4«.>.\««j*,*'.     Dll^lAM  1 

lÄuiiMien^HUajctt  1. 

II 

  11. 

—  mille  feuilles. 

n 

  IM 

Iii* 

  llc  MIHI  «HI-. 

in 

—  in. 

—  mii  yeiajiuyGner  «Q9nc. 

—  ae  piomD  (oieituctjeni. 

^»  iiruncu-otyuurniuujcii. 

  Hilf         AI  ii  1 1  III 

Hill  VwUiuuni. 

i       S  >-   Ii  f  p*.  ^Vl  |  ->  ♦  Irrt"  1 1  i4\ah 

vvcorcijier  <?uuieriua)cn. 

V»Dnlml|)-<?rL'0  i. 

vTOlHtl-t£afIIiIIC  1. 

IS<pfl  Afflfpll»    >)f  tlfpff/TlTItff» 

vDcilOuylCIie  vipjuiujniuc. 

ii 

—  ii. 

 II 

— -  II. 

HHATIl  fltill"    Pllillil/TIPl"  C^lfi^ri.tTI 

vj>C|Uuicr  eiiyii|cvcr  «uaHn. 
©et)Qbener  Äud>en,  ©Cammer 

fCrtr?tlifl*1t-  fJlt  aSpii 

fvÄhiiAiinlpffpä 
v  v |  uy mui i ii 

IC  atpIpHph 

vzJi  u  1  -  Jiuuu  ji. 

1*4  rtlllli>1'1.ä  Aptltflfp 

vjuuuen»,  yi'i.uu. 

CBltllVtfAft rttl  PtlAfilrtApr  ^^iSrillf£ 
I^UUUUuUul  Uiyilluyil  -OISIUUS?. 

f\A»^til^i"  Oiirlirii 

vDen|cr  «nucijni. 

vj.rtjniC=«uu)cn. 

•juiCc  511  ■viuyouiooci|Cii. 

1  V\  fS  M      VYA  />  _  1  \  Afp 

v^enpiuu'viuie. 

—  mit  Cbft. 

*w  nftpii-^fAvpi  ii|  tt 

|yo|itii-<?iijciii. 

v5er|UnmCqullC9cll,  vJ^yll|aJ•... 

''Viiififpfipr 

Jtpiirfipl-JtJtiffiPii  l^rfitnpijpr 
(\t  UU)t.  l  dt  Hu)l  II,  VwUJIUCljll. 

IS^Pl rtStiittihpr  \,  n  ff  ppf  iii+i*n 
lVt.M".4llrfi.ifti5-  ii,4ipti 

v5C|CU|iuii|ia-Mucijcii. 

IS  l  i   "T        ^  ->\ttitt  1 

vjTcnu-^cc^iiuicii  i. 

SfcfAll   tlAM   fvilASpItl  fllf 

(jlull  uiMi  |iiia)iiii  a^uji. 

 Ii 

—  ii. 

  tinn  «r^r/iii/ipit 

ßks  iiiiTVifipitÄ  -  {«Jiii+ipti 

\3n  Hl  1 1 Uli t.  1 1          11  Uli  1 1. 

in 

—  in. 

—  ^wCIJIDCI  jt.1. 

vseiuunoencr  «»irinyeL 

iMOquani=ioujniiieH. 

iyUl|u)-x^ruituull. 

vviiirner  .nunjin  \\.  u.  7(uujuu 

£t  fo  rpii  fi  11  pr- ß  1 1  rfi  ph 

iviciu)|Cijroii-»jiiiu|cn,  v^ujirf 

^f\-i  tlif  rh-K  /lfp 

|ylUl-öl  U  U/t  II. 

(S^iittprfhPifp 
l  K 1 1  f1  v  1 1 C  • 

^AT*pf-(?Afp 
-i.  dl  LI  l- V  Uli  . 

£t  V  A  II  A  J 11 A 11 P- ii*  11  fflPII  1 

(^ripÄ-(?nrfiPTi  T 

T^Altllhlll 
Je,  U lll'l)  III. 

—  II 

—  11. 

  II 

—  ii. 

4,1'tiDi-Jt  iiujcn. 

  III 

—  in. 

—  mit  #irfd)en. 

^^aiiVhiii-  (J^iipMpii 

-iunpeils.nUu7ui. 

^T^AitPv-  ii*-lf  rflPll 

>jraiijii|i|tyc  oiscuiis  au  ciiulu- 

(\4rifpfio  hAti  klf  ruf.-.  1 11 

v»)ri|Ciic  oDii  »uepyein. 

I^tii Aplfintif  nfinp  f\pf» 

T^ret  f  Ä  ti !  ASf  ii  rfiptt    £ti*A  na  rifif  rfip  v 

  bS  11  ,'i  fi  11  p 

r^iiifjfiirhpti  1 

^^rp.xSiMiPt.  CVÄt pf i 1 1 f PrlPIt 

xJicyotiici  -luiu  u  iiiuh  .1. 

gran^öfij(f)cr  9lpfclfud)cn. 

  II 

—  11. 

Tünntudjen. 

—  .HUUJIU. 

vyiib  51*  *- oiiiiiu^en. 

<5NllI1hn^^^nf<, 

UilUU'  v:.  114 v. 

—  Cbitfiicfifii   mit  ücmiicfitcn 

V  141 14  Vi/ V  Ii         tili»        Vlfc  II  1 1  f  XJkf  i  v  1 1 

O-reiburgcr  ^nd)cn.  [griictjtcn. 
tYrcimaurcr^urficn. 

lUrbrob. 

Hamburger  ^lepfelluujen. 

Eclair  ().  a.  ftadjtrag). 

ixrieiijcf)c  9Qßeit)naci)t§!uu)cn. 
öruditbrob  I. 

—  Jopffuc^en. 

(£icr=3iing,  3d)tDeijcr. 
(finfadjet  ^pjclfucfjcn. 

«paielnufc^BiScuit. 

-II. 

—  -93rob. 
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£>afetnufj»#ud)cn  I. 

—  IL 

—  mit  Sipfmcn  unb  9ium. 
fcafeinufcÜJlaffc  (Baocrtföe). 
£mfcn  rüden. 

Hefenteig  j\u  ^Ipfollurfjcn. 
- —  511  .^irj(f)fuct)cn. 
^cibclbccrhirfjen  mit  Stafyngufj. 
gering  üon  Blätterteig, 
t  mb  e  er  »Sre  mef tymtte  H. 
imbccrlurfjen  I. 

—  IL 

—  III. 

—  IV. 

£>irnbeer«©<$nitten  L 

—  II. 

—  III. 
$3irfd)fud)en. 
£>oI)e  Berliner. 
£>ol)lfud)en. 

—  mit  ßfjocolabe. 

—  mit  Crangenblütfjen. 
^ojalbre. 

tollänbcr  Schnitten, 
oüanbifd&e  Biäcuit. 

—  Birnenfud)cn. 
£>ollänbiid)e§  Badroert  I  (Ban- 

ket  letters). 

—  II  (©aint»WcoIa§=©ebä(f). 
Hornburg«  $ud)en  (f.  9la<$irag). 
£onig*©pringerl,  Cefterr. 
£>onig*©tifteln. 

ufeifen  I. 

unbertjä^riger  J?ud)cn  L 

—  II. 

£ufcelbrob,  BaoerifdjeS. 

^ngroer-Brob,  bide§. 
3rijd)e  Äud)en. 

3talienifd)er£ucf)?n  mit  Srrfit^tcn 
(©iarbinetto). 
3taÜenijdje§  Badroert. 
3äger=#ud)cn. 

—  »©djnitten. 
3ol>anm§bceriud)en. 

—  L 

—  II. 

—  III. 
-IV. 
-V. 

—  mit  BiScuit. 

—  mit  Öele"e. 

—  mit  ©el6e  unb  ©d)aum. 

—  fleine. 

Ctto  SBietbaum,  (Sonbitc 


(2<tcf)rcßiftcr. 

3ol)anni§becrfud)en  mit  ©djaum 
(IRündjener). 
3of)anni§beerfüd)el. 
3ol)anni§bea*©d)mrtcn  I. 
-II. 

Ääje-Sronbue. 
#äfe»#ud>en  I. 

—  II. 

—  Gngüfdjer. 

—  Don  Üftürbteig. 

—  ©djroeijer. 
#äfe*©cfmitten. 
£affee*Bre$elu. 

—  «ßudjen,  mürber. 

—  *3Mfa»£ud)en. 

—  «3iDtebad. 
$aifer*Äu#cn  I. 

—  II. 

—  III. 

Äaifer=©d)nitten. 

—  »Stangen. 
Äalte  Branbmaffe. 
i?cmapee§. 
#apfel«Bi3cuit. 

—  ä  la  Greme. 
Äapfelbröbdjen,  ßnglifdje. 
tfapfelbrob  al§  ©uppenbi§euit. 
ßupujiner-Brob. 
Aiapujiner*  ober  93röfelfudf)cn. 
$artenpde. 
tfartoffel*Bi§cuita. 

—  -Brob  ju  Kaffee. 

—  »ßudjen,  9if)einlänbifd)er. 
$aftanien»$ud)en. 
Äenjinger  $ud)en. 
$eficUucf;en,  ^»olficinifc^cr,  ofme 

ßinbbcttbrob. 
tfipfel  t)on  Blätterteig. 
$irfcb,cn*Brob,  auf  englifdje  Mrt. 
£iriay£ua>n  Don  Blätterteig. 

—  brauner,  auf  SBiener  % rt. 

—  auf  englifrf)e  9Irt. 

—  flad). 

—  in  formen. 

—  «@ufj. 

—  mit  Öufi. 

—  bodj. 

—  öon  TOrbteig. 

—  mit  ©arme. 

—  oon  ©djroarjbrob. 
flirja>flugctf)upf. 
#önig§*#ud)cn  I. 

eUßejilon. 
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i?önig§^ucb,en  II. 

-III. 

-IV. 

—  V. 

—  fein. 

J?önig§«ÜJlaiuret. 
Sofern,  ©dnuäbifdfe. 
tfolobfi. 

£orfd)i!i,  9luffifd)e. 

,Urad)tud)cn. 

Jfränje  Don  Butterteig. 

—  gebadene,  Don  Üflürbtcig. 
#raft-#ud)en. 

ßrafauer  ÜJknbetbögcn. 
^raut{urf)cn. 
Kringel,  gerounbener. 
#rumfud)en. 

ßud)cnDon  gebörrten3»etfd)gen. 

—  mit  gemifdjten  grüßten. 
$ucf>engufj  ju  geriebenen  Ääfc- 

fudjen. 

Äudjen,  gebrühter. 

—  baltbarer. 

—  Don  fcerjtirjaVn  mit  Brob» 
tortenmaffe. 

—  £uttid)er. 

—  CftfricSlänbijdjer. 

—  Don  ^olentamefjl. 

—  Sßortugieftidjer. 

—  mit  ©djaum. 

—  ©djroeijer. 

—  3:artarifd)er. 

—  2Bie§babener. 
tfümmelfudjen,  feiner  I. 
ÄürbiStucfjen. 
tfüfterfudjen. 

Sänglidjc  ßudjcn  mit  £affee= 
Creme. 
Sinjer  fluten. 

—  (roeijje). 

—  (SBicner). 
fiinjer  SWajje  (roeijje). 
Sinjer  Xcig. 

—  abgetriebener. 
Sionefer  Brob. 
£unfd)»(£afe. 
L'unfdjeon'fludjen. 
fiooncr  ßudjen. 

SOTabeira*Gafe. 

—  Osngliidjcr. 
5Nagbalenen»Brob. 
9)kgbalencn»ffud)en  I. 

110 
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Wagbalenen=Äud)en  II. 

—  III  (f.  a.  Siadjtrag). 

—  IV. 

9ftagbalenen«ihid)en  auf  fran* 
jöfifdje  Wrt. 
Wagen-SBrob  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

Wagen*2aibelu. 

—  «Stangen. 
Wailänber  9lpfcl!uc^cn. 
2Jlai3*99äderei. 

—  =ffud)en,  Slmerifanifdjer. 
9Jtonbel«93i§cuit  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

5D?anbeI«99i§cuit  mit  jpageljudcr. 

—  unb  Söaniüeljörndjen. 
SJlanbelblätter. 

—  »ßudjcn. 
2Ranbel«33ögen. 

—  I. 

—  II. 

Wanbel-$rob  1. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

—  VI. 

—  oon  bitteren  Wanbcln. 
Wanbel*Ga!e§. 
Wanbel=#rapfen  I. 

—  II. 

9Jlanbel*fludjen  I. 

—  II. 

—  III. 

—  oon  Würbteig. 
WanbeUWaultafdjen. 

—  =9ieim§  (f.  a.  Wadjtrag). 

—  •©djroammfudjen. 
Wanbel*8pedlud)cn  I. 

—  II. 

Wanbet=8trie$el  Don  ^Blätterteig 
mit  faurer  ©atme. 

—  oon  33röfclteig. 

—  oljne  @i. 
Wanbcl=2Beden. 
Wannljeimcr  9lofcIfnd)en  1. 

—  II. 

Marbres  (Warmorirter  udjen). 


^iidircatftcr. 

Warien»flud)cn. 
WarionS. 
Warf.#ua>n  1. 
-II. 

—  III. 

Warmelabe=93rob. 

—  *<Saie§. 
Warmor=Sd)nitte  I. 

—  II. 
War3. 

Waffe,  6nglifd)e. 

—  für  Gäleaux  nielcs. 
Waffcriuen:#ud)en. 
Wajuref,  ßitronen*,  auf  flcin* 

ruffifdje  Wrt. 

—  au§  getrodneten  fjrüdjtcn. 

—  au§  fjarten  CHcrn. 

—  -Jhidjen,  9Ruffifd)er. 

—  Wanbel*. 

—  nadj  Sdnocijer  %tt. 

—  mit  Söein. 
Waulbecr=J?ud)en. 
Warjdmitten. 
Wclange=ßud)en. 
Mince  ineat,  Slepfek 

—  mit  Warmelabe. 
Wirabcllen*i?iid)en. 
Mirandolais. 
Wirliton§. 
Witaucr^Äudjeu. 
WürKr-({urf)cn. 

Wol)ufülle  in  Eadmcrf,  Oer= 

idjicbcne. 
s.UiiM)iu-3cuie. 
4JLUnv""t=Wiidjen. 

Würbe  &ud>en  mit  9iofinenfüfle. 
Würber  Wafure!. 
Würbtud)cn  mit  Zitrone. 
Würbteig  I. 

—  11. 

—  blätteriger. 

—  feiner. 

TOrbteifl-flitdjen  mit  Cbft. 
Wüibteig  ju  Cbfttudjen  I. 
--  II. 

—  III. 

—  IV  (auf  <8lättertcigart). 
Würbteig  mit  ©atjne. 
WuffinS,  9Imeritanifd)e. 
Wufffudjen,  33raunfdjn)ciger. 
Wu§fat«33rob  in  formen. 

^tapffudjen,  altbcutfd)er. 
9iapoteonifd)er  #ud)cn. 


Napoleon«. 

9?apoleon§*Scr)nitten  I. 

—  II. 

—  III. 

9?atron=#udjen. 
Naute.- 

Weapolitanifd&er  Äucfan. 
91ett=$ort»Pum«Gate. 
9tonncn=£ud)en. 
Nürnberger  ßudjcn. 
91ufe*93rob. 
WufcÄudjen  1. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

Nuntiat). 

ßblaten  I. 

—  II. 

—  III. 

—  gefüllte. 
Cblatens&udjen. 

—  oon  Saubmaffe. 
CbfM&fccuit 
CbfcÄudjen, 

—  I. 

—  II. 

—  ^ran^öfifdje. 
Cbftludt>entcig  I. 

—  II. 

Cbft=2Burft. 
Cfflcttcn. 
Crangcntucrjen  1. 

—  II. 

€rangen*Waffe,  5*aDerii$e. 

—  =<öd)aurn!ucr)en. 
Cfter*$laben  II. 
-III. 

—  Eafeler. 

—  ferner. 

Cfter*J?udjen,  TOincrjener  tä  ia 
Hof)  (f.  a.  Nachtrag). 

—  8d)tt>äbifd)cr. 
Cftfnc*Iänbif(r)er  fluten. 

tyalmir. 
$an«<£afel. 

Paniers  printaniere  (tf  örbto. 
^)3apiUoten,  gebadene. 

—  Orangen». 
^arlament§°tfu$en. 
Perkes  Oßerlenfudjen)  1. 

—  II. 

Petites  vues. 
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£fcmnfudjen,  fiinjer. 
^tirfit^c  im  ©d&lafrocf. 
i*firji<J£)'$urf)en  L 

—  II. 

—  III. 

£flaumert'ßud)en  mit  Öufj  I. 

—  IL 

—  III. 

Pflaumen  #ud)en  öon  ÜJiürbteig. 

i*fitnb*#ucr)en. 

^Mntofe-Gate. 

$Ia|,  Wtenburger  I. 

^lum-Gafe  I. 

—  II. 

—  (Snglijdje. 
^ßobclec. 
s^ogat)^erI. 

—  9iieberöftetreia)if<f)e. 
^olfarollen. 
itolmföcr  #u$en. 
Polonaise. 
s4*omeranjen»$udjen. 
Pommes  Domino. 

—  ä  la  Parisienne. 
Portugal,   (kleine  Portugal» 

$udjen.) 

s$ortugiefer  Jfrtdjen  I. 

~"  II- 

^ortugicfn'ajer  Slpfelhidjen. 
^ofener  9flürbefu<f)en  I. 

—  II. 

s$ounb»(5afe. 
^rager  Äud)en. 
^rafjelfuajen  I. 

—  II. 

^reifcelbeer-Jhidjen. 

Sßrefjburger. 

^ropljetenfucfyen  I. 

-II. 

-III. 

-IV. 

—  Seidiger, 
^unfämaffe. 

—  feine. 
sJhjramiben. 

Qucirffüfle  3U  SBacftoerf. 

—  mit  99utter. 

—  mit  faurer  ©afjne. 
Cuarffudjen  I. 

—  ^nglij^er. 

—  SDtainjer. 


^acfjrefliftcr. 

Oueen*(!tafe§,  6ngli|<§e. 
Cuitten*$ucr)en,  ©cr)roei$er. 

9Jaf)m«©uB*#ud)en. 
9tar)m«$udjen. 

—  ober  falter  Jhi(f)en. 

—  mit  Pflaumen. 

—  mit  faurer  ©aljne. 
5Ratafia*#ud)en. 
9iegenten*ßua>n. 
9teineclauben*&udjen. 
9iei§fudjen  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

—  mit  9lpfelmu§. 

—  mit  Mprifofenmarmetobe. 
9iei§fudjen  auf  englif^e  9trt  I 

(f.  a.  9tadjtrag). 
-II. 

—  III. 

9iei§fudjen  auf  franjörifdt)e  9lrt. 

—  mit  Orrüe^ten  unb  (Sf)ocoIabe. 

—  mit  Äirf(t)en. 

—  mit  ^omeranjen. 

—  auf  ©djmeijer  9lrt. 

—  auf  türfifdt)e  9Irt. 
9tice*(£afe§  (9iet§fudjen). 
sJiiaV93ribe-6ate  (£>o<r)äeit8. 

fuct)eii). 

SRiffolcn  mit  Üftarmelabe. 
Körnige  (Schnitten  I. 

—  II. 

9iofa-©d&aumfudjen. 

—  *©cr)aumfdnritten. 
SRofinen-Sßrob. 
9iotf)e  (5remc«©$nitte. 
5Rotf)e§  £f)eebrob. 
9iuni"£ud)en  I. 

—  II. 

5Rum-©d&nitten  I. 

—  II. 

—  III. 

—  mit  9Jtarmelabc  unb  ©tafur. 

—  mit  Sßijiajien  bejtreut. 

—  mit  ©a*}nee  unb  *D?anbeln. 
9tum»©päl)ne. 

3iuffifcf)cr  #ud)en  mit  SIepfel  unb 
Pflaumen. 

—  $unfa>ihur)en. 

®ago»$ud)eu. 
Salami. 
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©anb-93öben. 
Sanb=Äua)en  I. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

—  V. 

—  mit  9ftanbelgujj. 
©anbringe. 
©anbtt)id)3. 

©aurer  ©af)ne*Jhi<f)cn. 

—  auf  Sötätterteigart. 
©djaum=Äu(^cn. 

—  mit  £mftenmarf. 

—  troefencr. 
©djauimSRoflen. 
©djaum-Sdjnitten. 

—  mit  SBaffeln  (rofa). 
©d)Iag=$uaVn  or)ne  &efe. 

—  mit  SBactpufoer. 
©d)nee,  Cbft=. 

—  -  Jßaffeln  (f.  a.  9tocr)trag). 
©d)ottii<r)er  JpodjaeitS!u$en. 
©d)ottijcf)c§  iörob. 
©d)rot»©tangerl 
©dfni&enmatten  =  #u$en, 

^a)meijer. 
©$röamm*#udf)en. 

—  mit  5)iaubeln  ((Snglifdjer). 
<5a)maräbrob*93i§cuit. 
©a)iuaräe§  Sricfterbrob. 
©dmjebijcfjer  Slpfclfudjen  I. 

—  11. 

©$roebifd)c§  99rob  I. 

©djroeijer  ßudjen. 

Scelenjöpfe. 

©emmcl-33i§cuit. 

©fjort  93rcab,  ©ajottijd)eä. 

—  Gafe§. 

©oba  =  93rob  nadj  englifdjer 
5D?etr)obc. 

—  »ßudjen. 

—  =#ud)eu,  tlcine. 
©panifdjer  $ud)en. 
©peettudjen  Don  ^Blätterteig. 

—  ^cjfijajer  (f.  a.  *Rad)trag). 

—  Ceipjigcr. 

—  ©ätf)fiftf)er. 

—  ©dnoäbifdjer  I. 

—  ©djroäbijdjer  II. 

—  ©djroeijer  (f.  a.  9?a$trag). 
©piegeWhidjen. 
©tadjelbetr=ihicf)en. 
©trajjburger  SBrob. 
©triejeln  mit  ^omeranjenfüfle. 
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6tubenten«J?udjen. 
Stuttgarter  SBi^cutt. 

—  #irja)fudjen. 
©ubellud)en,  Sdjroeijer. 
©üfcer  Ääfefudjen. 
Süjten  o!)ne  ipefe. 
Sultan*93rob. 
Sultantudjen  I. 

—  II. 

—  III. 

SalmoufeS. 

Xaj)iocca«$ud)en. 

Tarte  d'amour. 

Rauben  in  Blätterteig. 

Xaufenbjaf)r«#ud)en. 

ieig,  abgebrannter,  ju  Korten 

unb  deinen  \i  uctjcn. 
Xeig,  gefjadter,  ju  Cbftfua^cn, 

Xörtdjen  unb  Xljccgebüd  I. 

—  II. 

£eig,  falter,  ju  Objttudjen  unb 
üerfdjiebcnem  Söadwerf. 

—  Söein«,  ju  Jhidjen  unb  Keinem 
Sadroert 

—  3uder«,  mürber. 
Iclc^uU'l)cii->iiid)en. 
Xl)ee-3?t*cuitmaffe. 

—  Blätter  (<S$utfotyen). 

—  «SBrob  (SBranbteig). 
$orf. 

Irauben=Äua)en  I. 

—  ü. 

—  mit  9tal)mgufi. 
Xricrer  J?ud)cn. 

Xriefter  ober  tt>eijje§  Jfjecbrob. 
lurini^e§  Sadtoerf. 

Himer  93rob  D. 


*kniüe*93rob  I. 

—  II. 

—  III. 

5ßaniüe*93robftengeI. 

—  -#ud)en. 

—  -3n)iebad. 
33ergifrmeinnidjt. 
Sßcrfoffener  Äaöuainer. 
93ictoria«33rob. 
Vienaois  (2Biener). 
Söier  ©pejie§. 

Söaffeln,  abgerührte  1. 
II. 

—  III. 

SBaffeln,  ftlamänber. 

—  Sranjofila^e. 

—  gefüllte. 

—  gcjdjlagene. 
Söaffeln,  l>arte  1. 

SBaffeln,  §efen«  I. 

—  II. 

—  III  (fpollänber)  ft  a.  <Raa> 
trag). 

—  £>oflänbifd&e. 

—  (öoaänbifd^e  Sa^nemaffeln). 
Steffeln,  3talienifd>. 

—  mit  ßola. 
Steffeln,  Sflanbel*  I. 

—  II. 
-III. 

Steffeln,  9)?afiri($tcr. 

—  $ortugiefer. 
Steffeln,  Dta^m«  I. 

—  II. 
-III. 

—  IV. 

—  V. 

Steffeln  oon  faurem  9iaf)m. 


Steffeln,  SternHc«. 

—  3immt*. 

SBaflnuB-'^iafuref  (f.  a.  <Raa> 
trag). 

S3eid)fcl*ßudjen. 
2öeinbeer*$u$en  I. 

—  11. 

—  III. 

—  IV. 

Stein=(Sröme=£ud)en. 
Steifje  Sier*ßr6me*#udjen  mtt 
Cbft. 

Ski&e§  Jriefler  ©rob. 
SMener  SBädereiböben. 

—  ©oben. 

—  Sffocolabenmaffe. 

—  ^iftajicnmaffe. 

—  ©pedfudjen  mit  91ms  unb 
SanbiSjuder. 

SMnb=#ud)en  mit  geröfieten 
Sftanbeln. 
SMnbmüIjten. 

?§anlee*#ud)en. 

3immt-tfud)cn  I. 

—  III. 

—  ^reufjijdjer. 
3ürt<§cr  tfuajen  I. 

—  II. 

3tt)etf$gen*£ua)en. 
3roetfd)genmu§  =  £ucr)en  mit 
«utter^iScuit  I. 

—  II. 

3tt)etfa)gen«Xa[eIn. 
3ttriebatf,  J8i§cuit=. 

—  tfarlSbaber. 

3n>iebel.#u($en  üon  ©lättemij. 

—  oon  ©robtcig. 


15.  Mafien  (warme  unb  Ratte). 


Slal-^teftete. 

?Uleriüelt§*^aftct^cn. 

9Iut"tem4^itete. 

^afeler  fauerfüjje  haftete. 
5Seefftea!§«$aftete. 

©lätter^aitete. 
391ätter=sMteta^en  II. 
9?lättcr«9ianb. 


$lätterteig«^teftctdjen  mit  @in> 
gemaltem  ober  Gräme. 

CaMar=s4teftetd)en. 
Gr)inefer=^aftetcf)en. 
(Sr6me=9teftcta)en. 

<Sier=$aftetrf)en. 
(*nglifa)e  Sau&en^aftete. 


(Snglifdjc  Steüjnadjt^afie!* 
ajeu. 


ftrarce  oon  alb«  unb 

ftarec  ju  ^tefietdjen. 
—  ju  fleinen  hafteten, 
gteif^^afteta^en. 
gorellen^aftete. 
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<SlänfeIeber»$Paftetdjen,  Heine, 
©änf  elebet«^afiete,  ©trafjburger 
(5$ebrür)ter  Sßaftetenteig. 
(Geriebener  $eig  ^u  falten  $a» 

fteten. 
©erüai§=$Paftetcr)en. 
@etoör)nlicf)e  Kod&farce  &u  5^a« 

fteten. 

Öktüürj,  gemixtes,  $u  hafteten. 

$>äring§öaftete  mit  Kartoffeln. 
Öed)t-$aftete. 
öefenteig«^aftete. 
»o^l^aftete. 

>ummer=$aftete  (f.a.9iad)trag). 

&'äfe=^aftetd)en. 
tfaifer^aftete. 
K>albfleifcr>$aftetdjen,  Heine. 
«albfleiW-^ajlde  auf  i§raeliti= 

ferje  %xt 
•Mte  «5er)infen=$aftcte. 
Kaöauncn=^aftete  al§  Vol-au- 

vent. 
tfartoffel«$aftete. 

—  mit  gleifdjfarce. 

—  auf  ruffifcfje  s#rt. 
kleine  Burterteig^aftetdjen. 

—  Ofleifa^^afteta^en. 

—  #alb§^aftetcf>en. 

—  gefüllte  Wethen  öonBlät* 
terteig. 

~  leere  Sßaftetdjen  Don  Blätter* 
teig. 

—  ^afteta^en  ä  ia  Dauphine(in 
©djmalj  gebaefen). 

tfoaVftarce,  geroöfmlidje. 
Koibunö. 

8ad)§*$aftetcf)en. 


OTanbel*$afietcf)en. 
3Hart«*Pafteid&en. 
Mürber  Sjkftetenteig. 

tyaftetd)cn  mit  9löfelgel6e. 

—  mit  9lörifofe. 

—  mit  Greme. 

—  (Englifd&e,  in  ©damals  ge= 
baefen. 

—  mit  Qfriidjten. 

—  mit  Örüdjienmarf. 

—  öon  Hefenteig  in  ©a^rnalj 
gebaefen. 

—  Heine,  ä  la  Dauphine. 

—  ä  la  Romaine. 

—  SRuffifo)e. 

—  Don  ©aljftangenteig. 

—  mit  ©cblagfaljne  unb  Möri* 
fofenmarmelabe. 

^aftetdjen,  ©duöebifaje  [. 

—  II. 

$afiet<$enf  SBiener  L 

—  II. 

hafteten,  Wtbeutföe. 

—  blinbgebaefene  ober  Vol-au- 
vent  (f.  a.  ftadjtrag). 

^afteten^arce,  $eutfcr)e. 

—  oon  Jpedjt. 

—  oon  §urm. 

—  öon  Kalbfteifcr). 

—  öon  Kalbfleifcf;  auf  anbere 
9lrt. 

—  oon  Kreb3butter. 

—  öon  ©arbeiten. 

—  öon  SBilböret. 
Tapeten,  gerührte. 
^afteten=@etoürs  I. 

—  D. 

hafteten,  grofje  ober  hafteten* 
r)au». 


^afteten=3:eigäu  englifdjemCbft* 
$ie§. 

—  ju  englifdjen  hafteten  ober 
$ie§. 

—  granjöfi)d)er. 

—  gebrühter,  ju  falten  hafteten. 

—  mit  Jpefe. 

—  ju  falten  aufgefegten  hafteten. 

froid  de  jambon  (Kalte 

haftete  mit  ©cbjnfen). 
Pate  froid  de  veau  (Kalte 

KalbS^aftete). 
Pätes  froids  (Kalte  hafteten). 

Ragoüt  fin  ju  ^aftetdjen. 
9la$m«$afida)en. 

—  füfce. 

9iiffolen=£eig  ju  öifanten  SRiffo« 
Ien. 

9iömifcf|e  ^aftetdjen. 
9iomintener  3agböaftete. 

^arbeüen^aftetdjen. 
©auciäajcn  in  Blätterteig. 
©d)infen=^afteta^en. 

—  (Sanbelu). 
©dmec*SPaftetc§en. 
©djüffelranb  öon  Blätterteig, 
©tra&burger  ©änfeteber* 

hafteten. 

Rauben  »haftete  al$  ©dn'iffeU 
haftete. 

3:rüffel«sM^ta)en. 
Ufa)fi,  »ufliföe. 
a8ilbprct*<|kftete. 
3aja  ober  griedjifcfje  haftete. 


16.  ^ubbing  unb  38e0r(petfen,  Auflaufe,  gflarfotfen,  $tes,  Souffles 

unb  Strubef. 


*Hmber»5pubbing. 
flmbrofia  (amerifan.  Keffer!). 
—  -Effert. 


Höfcl*9luftouf. 

—  »6§arlotte. 
fleöfel  mit  ©el6e. 

—  i  la  Portugaise. 


?lepfel=s^ubbtng  (gebaefener). 

—  (gefönt). 

—  (faltcr). 
Wepfel  ä  la  Reine. 
9lepfel=©cr)aum  (marm). 

—  =@d)marren. 

—  =©ouff!e'§. 
^tpfel=©peife  I. 


WpfeU©peife  II. 

—  fiinjer. 

—  mit  Üftanbeln. 

—  mit  9iei§. 
9töfel=©trubel. 

—  öon  Blätterteig. 
5lpfelftnen=^ubbing  (f.  a.  92aa> 

trag). 
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Wpfelfinen«©pei)'c. 
2lprifofen*2lufIauf. 

—  -GMottf. 

—  --tforf). 

—  »$ie. 

—  Tübbing. 

—  mit  9lci§. 

—  =©oufffö. 

—  «Strubel  Don  Blätterteig. 
5lrot=^luflouf. 

—  »^ubbtng. 
Wrrororoot=$iibbing. 
Auflauf  Don  Gepfeilt  in  einer 

^apierfapfel  Don  Gljocolobe. 

—  Don  (frbbeeren  in  einer  tfrufte. 

—  t>on  £>afelnu&=ÜJ?atronen. 

—  oon  Johannisbeeren. 

—  oon  iftnnbeln. 

—  Don  ÜHaraSd)ino. 

—  Don  9Mta*#affee. 

—  Don  Orangen. 

—  Don  s4*firfid}en  in  Rapier* 
fäften. 

—  Don  9iei§. 

—  Don  (Sago  ober  ©rie§. 

—  Don  93anifle. 
Aufläufe  Don  grüßten. 

3$ergfod). 
S9i§cuit--5luftauf. 

—  =TOe^lfi>cife. 

—  :9)icf|lfpeije,  falte. 

—  Tübbing. 

—  -&pe\\t,  falte,  ä  la  Babcn» 
53abcn. 

93ranb=^ubbing. 
SBrob^efjIfpeife. 
99rob=^ubbing. 

—  gebaden. 

Brombeer=^ubbing,  falter. 
Rubbert  mit  Sttanbeln. 
SBurter^ubbing. 

6"abinet§= Tübbing  Don  5?i§-- 
euit*. 
(»barlotte,  £eutfd)e. 
(fboeolaben^tuffauf. 
(5t)ocoIaben=^ubbing. 

—  gebaefener  I. 

—  gebadener  II. 

—  falter. 

—  Heine. 

(£f)ocolabcn=Strubcl  I. 

—  II. 


(Sitrouat^ubbing. 

—  «Strubel. 
(Sitronen*9lufIauf. 

—  =(Srume=^ubbing. 

—  ^efjljpeife. 
@itronen»$ubbing,  (£ngli)d)er. 

—  gebadener. 

—  falter. 
6itroncn=9ieiä. 
<£oeo§nufj=^ubbing. 
£orintI)en«^ubbing. 
Gumberlanb=^ubbing. 

Jt)amenbrett=$ubbing. 
$iplomaten=^ubbing. 

—  falter. 
^otter=Äod). 
2>rc§bener  SHerjIfpeife. 

(Srier  ä  la  duche^se. 

(ficrral)in=^itbbint3. 

0ncr-3tntbel. 

(£i§=s}hibbing  oon  Wpfelfinen. 

—  oon  Zitronen. 

—  Don  örbbeeren,  Himbeeren 
unb  3ot)anni8beercn. 

—  ä  la  9ieffelrobe. 
(Snglifdjcr  2lpfel*^ubbing. 

—  9toll=$ubbing. 
(£rbbecr=i*ubbing. 

—  mit  Satjne. 

—  mit  Sabine,  falter. 
C*rbbcer=SoufÄ6. 

$faum*ßocf),  93öf)miföer. 

—  -Souffle, 
geen^öutter. 

§eenfönigin=^ubbing,  falter. 
fteigcn*^ubbing. 
Figaro  =<DteIU*ipeiic  (f.  a.  9ka> 
trag). 

8rud)t=^ubbing. 

©ala-.^ubbing. 
Öenfer  TOcljlfpeife. 

—  Tübbing. 
©rie8*9luflauf,  Söiencr. 

—  gebadener. 

—  gebadener,  mit  (vfjocolabe. 
Wrie§=s:Dief)lipeije  mit  Wepfeln. 

—  mit  2lpfelfinen. 

—  mit  *Diara§d)ino. 
©rieS^ubbing  mit  (Srfcme. 

—  Strubel. 


^>agebuttcn*^ubbing. 
£afelnufj*9luflauf. 

—  =Cvr)arlotte. 

—  Tübbing. 
£efen=^ßubbing. 
#efen=3trubel. 

—  mit  Cuarffiille. 
eibelbeer=^ubbing. 
imbeer*$luflauf. 
imbeer=s^ubbing  I. 

—  II. 

—  gebadener,  auf  englijtfje  Ün. 

—  falter. 
&imbeer*SouffIe\ 

—  «Spetfe,  falte. 

3nbi|(f)er  ^ubbing. 
3ngmer=^3ubbing. 
3oI>amu§beer*<auflauf  Don  Öela 

—  =9Jtet)lfpeife. 

—  Tübbing. 

&abincts=^ubbinc}. 
«äie^luflauf. 

—  Tübbing. 

—  =3ouffl6. 
Jlaffee^luflauf. 

—  =9JieI)lipeije,  falte, 
ftaifer^luflauf. 

—  ^ubbing. 
>iapu^iner=StrubcI. 
ftarl«baber  9ttel)lir<cife. 

—  mit  Slepfeln. 
AfarlsruDcr  ^er>l)>eife  mit  ttxl 

beeren  ober  Himbeeren. 
Äartoffel«9luflauf. 

—  pifanter. 

Ä'artoffelmcfjl^ubbing,  gebade* 
ner. 

—  falter. 

ßartoffelmeljlipeifc  mit  SJlanbein 

—  mit  SRoftncn. 
$artoffcl=$ubbing,. 

—  auf  englifdje  Urt. 
tfartoffcUStrubel. 
tfaftanien*9luflauf. 

—  -«erg. 

—  =£od),  Söiener. 

—  «Äöpflein,  Sefjroeiser. 

—  »Tübbing. 

—  Tübbing,  falter. 
ftirfd)-9luflauf. 

—  Don  #irfd>mu§. 
Äirfd)--Gi)arlorte. 
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#irfö=9M)lfoeije. 

—  mit  $Rara§d)ino. 

—  mit  Safynegujj. 

—  mit  Sdjmarjbrob. 
&irfa>$ie,  englifd)er. 
5Hr|a>93ubbing. 

—  mit  ©ricä. 
tfirfa>9töfter. 

—  =3ouffl6. 

—  «Strubel, 
flöfter^ubbing. 
ftaftme$l>$ubbttlg. 
ßratauer  Tübbing. 

Jtürbi«,  gebadenet,  al§  9Hef)l« 
fpeifc  ' 

giqueur^ubbing,  faltcr. 
l'ucca=6peife. 

"SJtabeira^ubbing,  ßnglifdjcr. 
3J?abeira=s4hibbing  mit  SJtormc* 
lübc. 

sJKai3»^ubbing,  Amerifanifcbcr. 

—  «Souffle. 
Wafronen^luflauf  1. 

—  II. 

—  (fnglifdjer. 
9Jiafronen*(SI)arlotte. 
^a!roncn=<mcljIipcife  I. 

—  II. 

—  falte. 

SJtatronen.^ubbing  (j.  a.  9Jaa> 
trag). 

—  mit  Wanbeln  unb  ßorintben. 
9)laf  ronen=3trubel  jum  %tyc  (f. 

a.  9tad)trag). 
9)uinbarinen=^ubbing. 
UfanbeUWuffauf  I. 

—  II. 

$RanbelfüHe  3«  öerfdjiebenarti« 
gern  93adtr>erf,  aud)  $u  ü)tcl)l« 
fpeifen,  Strubeln  u.  f.  ro. 

9Jtanbel«tfod). 

—  braunes. 
^anbeU^e^ljpeiie  I. 

—  II. 

—  falte. 

^.Uanbcl.^ubbing  1. 

—  II. 

—  gebaden. 

—  faltcr. 
^anbel'Souffte. 
^ianbcUStrubcl  I. 


s))ianbcr«Strubel  II. 

Wara§d)ino«9luflauf. 

ÜJiart-Sluflauf. 

—  -'DJicIonc. 

—  »Tübbing. 

—  «Strubel. 
sHJarmelabe«s.MufIauf. 

—  .tDieblipeife,  falte. 

—  Tübbing,  Gnglifdjer. 
$iel)l*9luflauf. 
s})letSl«$ubbiug. 

—  mit  Gdocolabc. 

—  mit  £>cfe. 

—  mit  hemmet  (j.  a.  9iad)trag). 
Wcfjl'Speife,  93üperifd)c. 

—  berliner. 

—  SBöbmiidje. 

—  SBreSlauer, 

—  bunte  (f.  a.  9kd)trag). 

—  ii  la  Dauphin. 

—  'SreSbener. 

—  (?ngltfcr)c. 

—  8ran$öjiidje. 

—  ä  la  Heine. 

—  3äd)fifd)e. 

—  Sdmmjcr. 

—  lürtijcbe. 

—  Söicner. 

—  23iencr,  mit  Crangen. 
WeI)U3trubel. 
sMld)*9Brob«sHuflciuf. 
*WiIa>$rob=^ubbing. 
<Diila>3trubel. 

Mince  pies. 

Mirabellen  als  McM'peife. 
^obn.^ic^lipeife. 

—  falte. 
Wor)n^ubbing. 

—  »Strubel. 
Münchner  Auflauf. 

9lcdar»^ubbing. 
sJ}ciieIrobc«(?i*pubbing. 

—  «^ubbing,  toarmer. 
s3ieuja^atel«s^ubbing. 
s]fonnen-9lufIauf. 
Worroegifdje  ^ubbing§. 
^ufrflod). 
WuH^Ifpeife  I. 

—  II. 

—  falte. 
<Rufe»^ubbing. 
WufcStiubel  I. 

—  II. 
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öbi't-^ubbing. 
Cfenjdjlupfc,  Sdjroäbifd&e. 
Cbrfeigc  (f-  a.  92aa)trag). 
Cmelctten^luflauf. 

—  mit  (^bocplabc. 

—  mit  £)agebuttenmarmelabe. 

—  mit  MaraSdjino. 

—  auf  fdjrocbifd&c  9lrt. 

—  mit  Vanille. 

—  nad)  Liener  9lrr. 
Omelettes  aux  confitures. 
Crangenblütl)en«9ltiflauf. 
Crangen«^ubbing  auf  cnglifdje 

«iL 

—  «^ubbing,  gefod)ter. 

—  •Sdjneebälle. 

—  «Soufflö. 

*£annequet§  mit  9lprilojenmar» 
melabc  I. 

—  II. 

s}knnequet«*31uflauf. 

—  mit  Gf>ocoIabe. 
<Jknnequet3   mit  Gbocolaben» 

Gieme. 

—  mit  ßirfa^en  auf  ölamänber 
Art. 

—  mit  9)ieringuc§. 

—  auf  s4tarifer  Sltfc 

—  mit  SÖaniflccremc. 
sJkpagei«99rob. 
$arabieä»i)3ubbing. 
$arlament§»s#ubbing,Gnglifd)er 
Petits  souffles  in  ^apierfapfeln. 
^fannfudjen  mit  Aepfeln  I. 

—  II. 

^fannfudjen  mit  Ani§. 

—  mit  SobanniSbeeren  ober 
ßirfdjcn. 

—  mit  Hümmel. 
^ftrfia>Auflauf. 

—  in  s4kptertäftdjen. 
v£firfiaV3ouffle. 
Pflaumen-Auflauf. 
s4*flaumcn=Auflauf  r»on  gebade« 

nen  Pflaumen. 
^flaumen=$ftcblfpeife. 

—  oon  gebadenen  Pflaumen. 
^flaumen=^ubbing. 

—  «Strubel. 

Linien»  ober  ^ignoIen=s^ubbing. 

iMropie?. 

^ifta^ien-Auflauf. 

—  -Gbarlotte,  falte. 
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^ittajien^ubbing. 

—  falter. 

$latten=TOdj,  3djroeijer. 
$linfen. 

9Mum*^ubbing  1. 

—  11. 

—  (£nglij(r)cr ,  auf  geroöt)nlid)c 
9lrt. 

—  feiner. 

—  feiner,  ob,ne  SRinbSnierenfett. 

—  Cueen§. 
Ißogaitte,  3teGcrifdjc. 
^ortugiefcr  ^ubbiug. 
Sprifleten,  ^annooerfdje. 
^rin  jregenten* tytbbing. 
Tübbing,  brennenber. 

—  bunter. 

—  Zitronen«. 

—  Gnglijdjcr. 

—  gebrühter. 

—  gefrorener. 

—  gefrorener,  2Be[tpr)älifdjer. 

—  gefüllter. 

—  gegoltener. 

—  3talieni|d)cr. 

—  *I)conbamin=. 

—  s$ortugiefi)cf)er. 

—  Wrjeinijdjer. 

—  6d}TDebi)d)er. 

—  ©d&roeijer. 

—  2BeIfa>r. 

—  in  ber  Seroictte  getobt,  G  ng= 
Iifc^er  (f.  a.  Wadjtrag). 

—  SEBiener. 

^umpernideteDtefjlfpcife. 

—  Tübbing  (f.  a.  IRatfjtrag). 
$unfdj-BufIauf. 

—  -Werjlfpeife,  falte. 
$unjo>^ubbing  L 

—  II. 

$unfa>9tei3. 

jQuä!er=^ubbing. 
Cuarf.9luflauf. 

—  -<Mel>ljpeife. 
Cuarf=©trubel. 

—  mit  Sßarme)flnfafc. 
Cuitten*21uflauf. 

—  «ßoet),  Söiener. 
Cuitten=^ubbing. 

—  gebadener. 
Ouittten«6d)Qum. 

—  »3d)nec. 

—  *3ouffI6. 


^nebre^tfrer. 

SRaljm^uflauf  mit  Cbft. 

—  oon  faurem  9iaf)tn. 
9tol)m«flii($cn  at§  9)lef)ljpeifc. 

—  »Utefjlfpeife. 

—  «9JM)lfpeifemit3d)tt>ar$brob. 

—  «^ubbing. 
9fal)tn=Strubel. 

—  tleine. 

—  tleine,  oon  gebrühtem  £eig. 
9fatafia=$ubbing  (f.  n.  *Raa> 

trag). 

—  gefod)ter. 

9*eineclauben*s}Me,  (fngtifdjer. 
9tci§  mit  Wcpfeln. 
9let§«9luffauf. 

—  mit  Wepfcln. 

—  mit  Slprifofen. 

—  mit  (Sitronengcfcfymad. 

—  mit  tfirfdjen. 

—  mit  ÜRanotln. 

—  mit  9Jtara8d>ino. 

—  mit  lönnille. 
9tei§  h  la  Cröole. 

—  »ffoef). 
<Kei§mcb>9lufIouf. 
^ei5mc^l«s4iubbing. 

—  geftreifter. 

—  falter. 

—  rotier. 
Diei§mef)l=3pcife. 
9tei3-$ubbing  mit  Stepfcl. 

—  gebadener. 

—  gctodjter. 

—  getonter,  mit  #irfa)en. 

—  getonter,  mit  Patronen. 

—  falter,  mit  Zitronen. 

—  falter,  mit  SJlalroncn. 

—  falter,  ä  la  Palermo. 

—  falter,  auf  fd)roebifcr)e  Wrt. 

—  pifanter,  auf  cnglifdje  9lrt. 

—  ä  la  JrautmannSborf. 
5Hci§,  Habest)». 

—  «ftanb. 

—  »Schneebälle. 

—  »Soufflö. 
Diei§=3peije  mit  Wepfeln. 

—  mit  9lnana§,  auf  amerifanifd&c 
Bit 

—  mit  99aifer§. 

—  falte,  mit  ßrbbeeren. 

—  falte,  ä  la  Sadjon. 

—  falte,  ä  la  Princesse. 

—  mit  SDiarmelabe. 

—  meringuirte. 


9tei**3peijc  mit  ^firfidben  ober 
Mpritofen. 
9tei§=3trubcl. 
!Hl)abarber=2lufIauf. 
SRljabarbcr^ubbing. 

—  falter. 

föfjeiniidjer  Tübbing, 
ftoln^oln-  ober  9tofl=$ubbin& 
Gnglijcf)er. 
9iofen«^ubbing. 
9iofinen«9lufIauf. 
9{ofinen=s4Mtbbing. 

—  gebadeuer,  auf  englijdjc  Slrt 
9ioftnen=3trubel. 
Rttin*fbiflanf. 
9ium»s}>ubbing. 

—  falter. 

<2almiion^)Jtcf)lfpcife,  falte. 
3ago=91uflauf. 
2ngo«s^ubbing,  gebadener. 

—  gefönter. 

—  falter. 

3ago=3peife,  falte. 
3d)aum*ftoaV 

—  ton  9lcpfeln, 

—  oon  9lpritofen  unb  $fb(N|a. 

—  oon  frijajem  Cbft 

—  oon  Cuirten. 
3d>aum»^ubbing,  falter. 

—  »Speije  mit  Slepfcl. 
3d)eitert)aufen. 
3djmanferl*^ubbing. 
3(r)manterl,  SBicncr. 
3a^nee=sJlupauf. 
3dmcebäÜe  mit  93aniÜe=3Äicü 
3d>nee«93erg. 

—  »Tübbing,  falter. 
3du'if!el»9hiflauf. 
3dm)amm«?luflauf. 

—  »^ubbing. 
3djroaräbrob»9lufIauf. 
Sdnoarjorob-^ubbing. 

—  gebadener. 

3dnoaräbrob*3peife  mit&pftfo 
(brennenb). 
Sdjroarjcr  ^ubbing. 
3e^njeijer  Souffles  aux  amande? 

—  au  chocolat. 
3emmcU9lufIauf. 

—  •@eräufe^. 

3cmmel=sJ3icbl)peife  mit  Seifte 
(f.  a.  $ad)trag). 

—  mit  91  pritof  cn. 
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3cmmct=vD?c^lfpcifc  mitflirf  djen. 
6emmcl«^ubbing. 

—  «Speife. 

Spanier  S?robberg  (als  9ftel)l* 
jpei|e). 

—  Sßubbing. 
3pinat*9luflauf. 
Stadjeftcer-Sluflauf. 

—  *Gf)arlotte. 

—  «$ie. 

—  »Tübbing. 

—  »Souffle. 

—  -Speife. 

—  «Srifie,  6ngUfa>a. 
Stärfcmeb>  Tübbing,  falter. 

—  »Speife  (f.  a.  9iad)trag). 
Strubel,  Jiroler. 
Suedoise. 


^Yichrcflijtcr. 

Xapiocca=^ubbing. 
—  gelodjter. 
£l)ee«3luflauf. 
Xipfn-Gafe,  £nglifa)er. 
Töt-Faits  ol«  Ofleljlfpeife. 

ttlmcr  ^ubbing. 
United-Slates-$ubbing. 


«Bauille^uflauf. 

—  «Sunftfpeije. 
SBomfle-^ubbing  L 

—  II. 

2$aniüe«6ouffle  I. 

—  II. 

3$ictoria=9)ubbing. 
33oüauer  Strubel. 
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2Beif)nacf)tS  *  fßttbbittg ,  Gng« 
lijdjer. 

2Bein6eer»$ubbing. 

—  «Strubel. 
2Bein»tfodj,  99öl»mfd)eS. 

—  *5Jtel)lfpeife,  tatte. 

—  »Tübbing,  falter. 
-  -Strubel. 

©eifebrob=Gf)OColaben^ubbing. 
2BolIfenseJ--9lufIauf. 

fJpfüanti-SPubbing. 

3immt--Strubcl. 
3roiebad»<Dtel)lipeife. 
3tr>iebact«^}ubbing  1. 

—  II. 

3micbel*Strubel. 


17.  ^afer-Aiiffätf,  ße$.  ^acon-^orten. 


Äuffaf  oon  33atfcr§. 

—  oon  Sahftangen  unb  §örn< 
d)cn  (f.  a.  iRadjtrag). 

Muffätje  Don  (Sroquant,  Ütta« 
treneu  u.  f.  n>.  (f.  a.  9iadjtrag;. 

sBaiferSberg. 

—  befpounener. 
58aumfu(f)en,  SKagbeburger. 

—  ^Berliner  I. 

—  SBerliner  II. 

—  als  Bonbonniere. 

—  gefüllte  L 

—  gefüllte  IL 

—  Heine. 

93aumfud)en*9ttaffe  L 

—  II. 

—  HL 

—  IV. 

—  V. 

©aumfiamm. 

SMenenforb. 

33udj  als  9fafon=2:orte. 

<5xoquant*9luffafc. 

(gxoquant  oon  s:uteringueS  mit 
Scrjlagfaljnc. 

—  «Waffe  ju  Spafynbergen, 
^almbäumen  u.  f.  tu. 

Croqueabouche  de  chaux. 


jffifö  als  8acon»Jorte. 
ftüüfiömer  oon  Nougat. 
§ii Ilhorn  oon  ßroquant. 

—  nlä  §acon=:lorte. 

Gateau  breton  (f.  a.  sJ?a$trag). 

—  de  viu. 

Gebratene  (5Jan§  at§  ftacon= 
Sorte. 

©rofjeS  SBiöcuit  auf  Södel  für 
EüffetS. 

—  mit  Crangen*3onbant$. 
©rofjeS  «Dcanbcl-SSiScuit. 

$>arfe  als  $acon=3:ortc. 

—  oon  Nougat. 

Iparter  3uderteig  ju  Wuffä&en. 

Riffen  als  ftacon=$orte. 
ßorb  oon  (£f)ocolabe  mit  ge« 
goffenen  Gonferüen-ftrüdjten. 

ßämmer. 

finra  Don  Groquant. 

—  als  ftacon=2:orte. 

9Wa!ronen«9luffafc. 

—  (burajbrodjen). 
SDtofronen-Sprifcmaffe  ju  $uf* 

fäjjen. 


Otto  Siertaum,  Gonbitoteußeiiton. 


9)tanbet«2lurfa&. 
Wanbelberg,  SRr>einifcr)er. 
Wanbelfrauä. 
^ajurü. 

9*eapoIitanif<f)e  Gäteaux  (als 
«uffafc). 

^almenbaum. 
^Uramiben«2ortc  I. 
-II. 

^oramibe  oon  Sanbmaffe. 
9ler)räden  L 

—  öon  brauner  üttanbeltortcn« 
maffe. 

«Saljtoeblcr  93aumfud)en. 
Scfyinfen  als  fVacon=2orte. 
Sdjlüffel  als  ftaron=2orte. 
Schmetterling  als  5acon=2orte. 
Sparnberg. 

Spanifdjc  Sorte  auf  ruffifdje  9lrt. 

—  SBinbtorte  mit  Sdj>lagfaf)ne 
unb  SBiener  Krapfen. 

Steig,  3"der=,  harter,  ju  Sodeln. 

SöilbfdjtoeinSfopf  als  gacon» 
Sortc. 
SGßinbbergc. 

in 
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Sllcranbertorte  I. 

—  IL 

—  DL 

—  SBanrifdje. 
WfcrmeStorte. 
Miancetorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  V. 

—  au3  ^Blätterteig. 

—  mit  6  oerjdjicbenen  ©lottern. 
SUtbeutjdje  Sortenmafje. 
v}liicmn§»(Jr&me«3:orte. 

—  mit  iKal)m=2d)nee. 
"JlnanaS-Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

sJlnana§»2Bein=(Srömc*Sorte. 
WniÄ'99rob*Iorte. 
ttp|cl.Greme*Sorte  (\.  a.  91aa> 
trag. 

9lpfeljinen«Greme*Sorte  1. 

—  II. 

—  III. 

flpjelfinen»Sortc  I. 

—  II. 

Mpfelfmentortenböben  $u  3  Sor» 
WpfeUSorte  I.  [ten. 

—  II. 

—  mit  Buttel. 

—  ^rnnjb|ijtt}e. 

—  s3iorroegifd)e. 

—  mit  Sal)ncgu&. 

—  mit  Sdioum. 

—  mit  <5d)lagfar)nc. 

—  8d)toebiid)e. 

—  mit  23eiii=(Srtjme  (j.a.*Raa> 
trag). 

—  mit  getontem  Suder. 
\Uprilojen«Greme«Sorte  mit 

9iat)m»3d)nee. 
Wprifoicn-Sortc  L 

—  II. 

—  abgerührt. 

—  mit  Stinte. 

—  mit  9Jtanbclfern. 
9luftcrüfc«Sorte. 

"©aiferfitorte  L 
-II. 


18.  Sorten. 

3tei|er§torte,  «ötainjer 
(j.  a.  9Zact)trag). 
93aijer§tortenbobenmaffe. 
33anblorte  L 

—  II. 

—  III. 
Saumtorte. 

5Bnt)ri|a^e  Orangen«Grömetorte. 
Belle-Ylliance-Sorte. 
Bellevue-Sorte  I. 

—  IL 

berliner  9iar)mtorte. 

—  Sorte. 
33i§euit*Sorte  I. 

—  II. 

—  in  blättern  mit  Sttarmclabe. 

—  mit  (Sc)ocoIabengla)ur. 

—  (Snglijdje. 

—  §ran$öft)djc. 

—  als  ©ugetfmpj. 

—  mit  Himbeeren  ober  (Srbbee* 
ren. 

—  mit  Johannisbeeren. 

—  3talienifct)e. 

—  falt. 

—  mit  ÜHalaga»Gr6me. 

—  mit  aflarmelabe. 

—  Nienburger. 

—  mit  Äofinen  al§  Tübbing. 

—  Dtufrifäe. 

—  ©aoouarber. 

—  mit  Sajlagfafjue. 
93ismard«Sorte. 
$Mätterteig«Sorte. 

—  mit  Wepfeln. 

—  mit  Slpritofen. 

—  mit  Cröme  patissiöre. 

—  mit  (Eingefallenem. 
93lättertetg»Sorte  mit  ßrbBeeren 

unb  Himbeeren  L 

S8lätterteig«Sorte  mit  Sflanbel» 
fülle. 

3Mättcr=Sorte  t»on  3ucferteig  unb 
Iwrtgefottcnen  (Siern. 
93%Sortc. 
»öjmifäc  Sorte. 
SBraune  Üftanbcl=Sorte. 
|  SÖraut-Sorte. 
SBrcnnenbe  Sorte. 
S8rob=SBlättcr  ju  SBrobtorten. 
$rob«ftrua>Sorte. 


Srob-Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

S8röjeUeig=Sortc  of)ne  (R 
SBröfeltetg«Sorte  mit  ©itter. 

—  mit  to^nee  unb  Hüffen. 
S3rö|eI*Sorte. 

—  ßnglijdje. 
3?rünellcn=Sortf. 
SBrüfielcr  Sorte  I. 

—  II. 

$)utter= Sorte. 

Camelien=Sorte. 
Garmeliter«Sorte. 
Gatalani=Sorte. 
Gf)ange=Sorte. 
Gljinefit'd&e  Sorte. 
61jocolaben=6r6metorte  1. 

—  IL 

£t)ocolaben*Sorte  L 

—  IL 

—  IM. 
-IV. 

—  V. 

—  VI. 

—  m 

—  VIII. 

—  mit  @*6me. 

—  mit  geföntem  3"<fcr. 

—  gefüllt. 

—  «i  la  6adjer. 

—  mit  Sdjroarjbrob. 

—  mit  fpanifdjcm  28inb. 

—  mit  SBeidjfelfleifcr). 
6itronat«Sorte. 
(5itronen«(£r6mdorte  I. 

—  II. 

—  III. 

6itronen*Sorte  I. 

—  n. 

—  t»on  53i§cuit  mit  «ttpriiofen-- 
marmelabe. 

—  mit  3Mättcr*  ober  9)?ürbt< ig. 

—  in  ^Blätterteig. 

—  au§  geriebenen  Slepfeln. 

—  9iuffifc$e. 
6lara«^ooeüa»Sortc. 
(Foco§nufj«Sorte. 
6oIumbuS»Sorte. 
(£ongo=Sorte,  öieredig. 
<£ongrefi*Sorte. 
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Conftantiner=Sorte. 
Cremetorte  I. 
-IL 

—  III. 

Croquant-Sorte  I. 

—  II. 

—  III  (f.  a.  91ad)rrag). 

Dame-  blanche  -Sorte  (f.  o. 
9?ad)trag). 
'Tamcnbrctt'Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

S?attel»Sorte. 
Temklortc  I. 

—  TL 

5)cutl'tr)c  9teid&§torte. 
•iDcurfdje  Sorte. 
5>oboja>Sorte. 
5>octor=Sorte. 
5)re§bener  Sorte. 

<ScIair»Sorte. 
(fterrafjm-Sortc. 
Gier»Sorte. 
(Sifenbafjn-Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 
©Störte  I. 

—  II. 

Gmilien«£orte. 

Gngltföe  Corintfjen.Sorte. 

—  £>o%it3=Sorte. 

—  5manbelblätter=Sorte. 
Gnglifd)c  Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

Grbbeer»Sorte. 

—  abgerührt. 

—  mit  Creme. 
Cugenie-Sorte. 

$ar»oriten«Sortc  (f.  a.9to<rjtrag). 

§ett-Sorte. 

ftlora-Sorte. 

^rantfurter  Cr)ocolabentorte. 
§ranjöfif(^c  Cremetorte. 

—  Crjocolabentorte. 

—  SNanbeltorte. 

—  9?ougattorte. 

—  ^ralinCtorte. 
^ranjofifcffc  Sorte  L 

—  II. 


^adjrcflifrcr. 

ftreiburger  Sorte. 
5riebria>Sorte  I. 

—  II. 

8ftn<!r)t»Sorte,  einfache. 
ftruri)t«Scrteu. 

griid)tcn»Sorte  mit  SBinbgitter. 

5ür[tcn-Sorte. 

©eläuterte  3"^rtoite. 
©cmijcrjtc  Sorte, 
©enfer  Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  auf  SBicner  9Irt. 
©enuefer  Sorte. 

—  mit  ^öfelmarmelabc  u.  9J?a« 
roadjinoglajur. 

—  mit  Creme  unb  Orangen  (f. 
a.  tHadjtrag). 

—  mit  SWarmelabe  unb  Cr)oco» 
labenglafur. 

©cmürj'Sorte  I. 

—  IL 

©iraffcn-Sorte  [. 

—  II. 

—  III. 

©itter»Sorte. 
©laä-Sorte  I. 

—  II. 

(Mloa*en»Sorte. 
©raI)ambrob=Sorte. 
©rieS-Sortc  I. 

—  IL 

©riflage-Sorte  1. 

—  IL 

©rünbonncrjtag§*Sorte. 
©riine  Sorte. 
©ufe«Sorte  L 

—  IL 

©uttenbcrg*Sorte. 


^alb-Wanbeltorte. 
£>afelnufj«Sorte  L 

—  II. 

—  DL 

—  IV. 

—  V. 

—  mit  9lnana§. 

—  mit  gerotteten  (rmfelnüften. 

—  mit  J^rctpfcrl. 

—  mit  Sdmum  gefüllt. 
£>efen»Sorte. 

—  mit  eingefallenen  öröa^ten. 
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#efen*Sorte  mit  Sftanbelfiifle. 

—  mit  üflarmelabe. 
§eibeIbeer«Sorte. 

—  üon  ^ürbtcig. 
Öeibemcfjl-Sorte. 
§crmelin-Sortc  I. 

—  II. 

öerjogin-Sorte. 
§imbeer=Sorte  L 
-IL 

—  abgerührt. 

—  mit  Creme. 
£ofcel«Sorte. 

^nbianer=Sorte. 
Stalienifay  9tyfelfinen»  Creme* 
torte. 

—  33i§cuittorte. 
3talienijcf}e  Sorte  I. 

—  IL 

—  IE 

—  oieretfig. 
3äger=Sortc  L 

—  II. 

—  DL 

—  IV. 

3of)anni§becr«  Sorte  I. 

—  IL 

—  abgerübrt. 

—  au§  eingcmadjten  SofyanniS« 
beeren. 

—  mit  Creme. 


Äärntrmer  Sorte  I. 

—  IL 

#ä>Sorte. 

—  §eibelberger. 
£affee«Sortc  L 


—  IV. 

—  Söiener. 
tfaifcr-Sorte  L 
-II. 
-III. 
-IV. 

—  V. 

—  $eutf(f}e. 

—  Cefterreidjifdjc. 
Äatjcr.aöiI^eIm-Sortc  I. 

—  II. 

$anjler«Sorte. 
£artoffelmcI)l»Sortc. 
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tfartoffcl-Xorte  I. 

—  II. 

—  III. 

£aftanien«2:orte  L 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  mit  Kirfcfjen. 

—  mit  Htanbeln. 

—  mit  9He$l. 

—  ä  la  SRabefcfn. 
ßegeUSorte. 
tfirfaVSorte. 

—  abgerührt. 

—  oon  Blätterteig. 

—  mit  eingemad&ten  #irfä)en. 

—  Don  SRürbteig. 

—  mit  faurer  Sa^ne. 
tfiffitorte. 
Äönigin«5orte. 

Königin  öon  $reufjen*3:orte. 

tfönigMorte  L 

-II. 

—  m 

J?raj)f-2:orte. 

Äfronprins»2:orte. 

Krümel-Sorte. 

8in$er  Sorte  L 

—  II. 

—  EL 
-IV. 

—  V. 

—  leiste  3Haf|e. 

—  ferner. 

—  mit  Derfd&iebenen  güHungen. 

Sölagbalenen-Sorte  L 

—  IL 

aflatlänber  Sorte  L 

—  II. 

—  III  (f.  q.  Hodjtrag). 
9Jtafronen»(£römetorte. 

—  *©d)aumtorte  (f.  a.  Wadjtrag). 
9ftafronen«£orte  I. 

—  II. 
-III. 
-IV. 

—  V. 

9)latronen.£orte  mit  Wuffafc. 

9flaltcfer*£orte  L 

-IL 


^adjrcßürcr. 

Üflanbel-Biäcuit-Sorte. 
9Jtonbelblatter-3:orte. 

—  ßnglifdje. 
ÜHanbel-Grfcmetorte. 

—  »t$rud)ttorte. 
Oftanbelgufj-Sorte. 
WanbeUÄranj-Sorte. 
SJtanbet-Sorte  I. 
-II. 

—  III. 

—  mit  Styrifofen. 

—  mit  Blätterteig. 

—  mit  (Shocolabe. 

—  mit  Konfitüre. 

—  mit  (Srbbeeren. 

—  granaöfifd&e. 

—  gefüllte. 

—  gefönte. 

—  mit  geföntem  Su&tr. 

—  geläuterte. 

—  mit  geflogenem  Kaffee. 

—  getoürjt. 

—  graue. 

—  grüne. 

—  mit  frimbeeren. 

—  mit  #imbeerfaft. 

—  mit  Johannisbeeren. 

—  mit  Kartoffelmehl. 

—  mit  #irfd)en. 

—  al§  Kleientorte. 

—  mit  KönigSfud&en. 
9Kanbel-£orte  mit  Sftarmclabe  I. 
-II. 

Efanbel-Sorte  mit  Orangenge- 
fdjmad. 

—  mit  ^firfidjen. 

—  mit  ^ifta^ien. 

—  3cuffifa>  (fernere  9Haffe). 

—  mit  ©a^ne  gefüllt. 

—  fdjraarje. 

—  fernere  I. 

—  fdjrocre  II. 

—  Iricfter. 

—  mit  2Bein. 

—  roeifje. 

—  mit  SBeijjbrob. 

—  SBiener  (fernere  SHaffe). 

—  mit  SBinbmaffe. 
Üttannheimer  Girronentorte. 
EiaraSd&ino-Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

Marien«  Sorte  I. 

—  II. 


<marien=Sorte  III. 

—  IV. 

^Kart-Sorte  I. 

—  II. 

9ftarmelabe«Sorte. 
SRarmorirte  Sorte. 
9Jtaronen»Sorte. 
9)krfcr)alI-Sorte  I. 
-II. 

DfarfciÜer  Sorte. 
ÜJlarjipan-Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

Üftcloncn-Sorte. 

DJtifabo-Sorte. 

9)cilano»Sorte. 

Minium-Sorte  (f.  a.Tiacfctiasi 
9)iirabeflen«Sorte. 

—  mit  Üttanbelgufj. 
$ftörjren«Sorte. 
*D?ol)n»Sortc  I. 
-II. 

—  DL 

—  ttuffifd&e. 
Mofta-Sorte  I. 

—  II. 

Moltfe-Sorte. 
9J?ojaif*Sorte. 
Ü)cürbe  ©aiferStorte. 
Mrbteig*Sorte  I. 

—  II. 

—  hl 

—  mit  gebörrten  Pflaumen. 
ÜfluSfajiner-Sorte  I. 

—  II. 

9tamenlofe  Sorte. 
Napiertorte  I. 
WapoIeonS-Sorte  I. 

—  II. 

9iapolitain«Sorte. 
9catalien«Sorte. 
9ieapoIitanif($e  £orte. 
Welfon-Sorte  I. 

—  II 

Nienburger  Si§cuittorte. 
DZougat-Sorte. 
WobcHa-Sorte  I. 

—  II. 

9Zufj«93aifer£torte. 

—  -Blätter. 

—  «Böben. 
9hjj=(£r6metorte  1. 
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9iufc(£römetorte  II. 
9?ui«6a^nentorte. 
9?ufi»Sortc  I. 

—  II. 

—  III. 

—  IV. 

—  mit  ©(joeolabe. 

—  §ränfifd)e. 

—  mit  gefügtem  <5oJfjnefd)aum. 
9fujj«Sorte  mit  2Harmelabe  L 

—  IL 

92ufj-Sorte  mit  ^ufjfdjaum. 

—  mit  Crangenglafur. 

—  fc^toere  I. 

—  fdjmere  II. 

—  ungefüllt. 

—  mit  2Baflnufjcr6me. 

;©bft-Sorten. 
Clga»Sorte. 
Crangen«Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  mit  SBröfcI. 

—  mit  tfartoffelmetyl. 

—  mit  SRttitbefa. 
CrIean§»Sorte. 

Oflfricftfc^e  ßuüppeltorte  (93ut« 

terbulle). 
€rt)eflo«Sorte  I. 

—  II. 

9$aganini«Sorte. 

$anad)6»Sorte. 

^arIament§*Sorte. 

s^afta«3:orte. 

^erfico«Sorte. 

s4*firftdj«Grömetorte  mit  6afyte« 
(Schnee. 
s4Sfirfi($'Sorte  I. 

—  II. 

—  abgerührt. 

—  -  mit  Gräme. 

—  mit  9J?anbelfern. 

—  mit  ©djlagfaljne. 
s^fIaumenmu§*2orte. 
^flQunien»Sorte. 

—  öon  getrodneten  Pflaumen. 

—  mit  ®ujj. 
s4M»nb»Sorte. 
iMgnoli-Sorte  öon  ©fofur. 
^Üd^inger  Sorte. 
$i)ta$icn»Sorte  I. 

-II. 


$iftaäien=Sorte  III. 

5jMum»(£afe«Sorte. 

slMunber*Sorte. 

^ortugiefer  Sorte  l 

-II. 

-III. 

—  IV. 

Präger  Sorte  (f.  a.  9?adjtrag). 
$ralinö»Sorte. 
Sjkeijjelbeer-Sorte. 
$ref$burger  Sorte. 
^rinjeffin-Sorte. 
93rinjej3«Sorte  I. 

—  IL 

^rinjregentcn'Sorte. 
sikoDcncaltfd)e  Sorte  (Tourte 
d'Amour). 
^uffert-Sorte. 
^umpernidel-Sorte. 
$unfd).Sorte  L 

—  III. 

5Jkttf(fj«SorteiibIätter. 

Quatre-Saisons-Sorte. 

Quitten«99aifer§»Sorte. 

Ouitten»@d)nee»Sorte. 

Cuitten-Sorte  I. 

-IL 

-III. 

—  mit 


Slafjm-Odjneetorte. 
m~  mit  ßrbbeeren. 

—  mit  Himbeeren. 

—  mit  Malaga. 
Ko^m-Sorte  1. 

—  II. 

-m 

-IV. 

—  V. 

—  Sc^meiscr  ober  Sßadjerin. 
5Regenten»Sorte  I. 

-II. 

9temeclauben«Sorte  I. 
-II. 

—  III. 

9Rei3mef)I»Sorte. 
9iet3=Xorte  mit  9tyfelfmen  I. 

9tei§.*Sorte  in  Blätterteig. 

—  mit  Gf)ocolabe. 
9iei3»Sorte  mit  Zitronen  I. 

—  IL 


3tei3-Sorte  oon  5)törbteig. 

—  mit  2Öein. 
9tbabarbcr=Sorte. 
9tyeinifd&e  Sorte  I. 
*  II. 

SRingeUSorte. 

—  mit  ©djlagfafyne. 
Diömtfdje  Sorte. 
9tofa*93i§cuit*Sorte. 
9fofen»Sorte. 
3Roftnen=Sorte. 
9tumänifd)e  Sorte. 
SRum-Sorte  I. 

—  II. 

Stuffifdje  $unfd;torte  I. 

—  II. 

«RufM*  Sorte  I. 

—  II. 
-III. 

®ad)er*Sorte  I. 

—  II. 

—  gefüllte, 
©äcfcfiföe  Sorte  I. 

—  II  (f.  a.  Nachtrag). 
<5anb=Sorte  I. 

—  II. 

—  DL 

—  gefüllte. 

—  leiste. 

—  marmorirte. 

—  2Jtonbamin». 
<5anb=Sorte  (fernere  SRaffe)  L 

II. 

©anb-Sorte  mit  SBeingeift. 
Scf)aum»Sorte  I. 

—  n. 

—  rotlje. 
6dndjten»Sorte. 
©djlagfafae  «Sorte  (Sdjmanb= 

Sorte). 

<Sd)mcu>Sorte  I. 

—  DL 

—  gefüllte. 
(Sdjmanb-Sorte. 
Sd)otttfd)c  Sorte. 
Sd)H>äbtfd)e  Sorte. 
Sc^tDarjbrob«Sorte. 
Sdjmeijer  9IpfeItorte. 

—  Slprifofentorte. 

—  (Sitronentorte. 

—  ßrbbeertorte. 

—  £>afelnuf$torte. 

—  Äajtonientorte. 
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©dfcroeiaer  SRafronentorte. 

—  Eujjtorte. 

—  SRafjmtorte. 

—  Sraubentorte. 
©emmel-Sorte. 
Silberne  £>ocfßeitä«Sorte. 
©onncn*Sorte. 
©onntag§=Sorte  I. 
-II. 

—  DL 

©opfjien«Sorte. 
©panijdje  58aifer§torte. 

—  mit  ©jocolabe. 

—  mit  ßrbbeer». 

—  mit  9hijj«. 
©panifdje  Sorte. 

—  mit  ©d)lagfat)ne. 
©panifdje  ißanifletorte. 
©panifdje  SBinbtorte  mit  ^ücr)= 

ten. 

—  mit  ©djlagfafme. 

—  mit  ©cr)lagfarme  unb  §im» 
beerfaft. 

©tad)elbeer=Sortc  L 

—  II. 

—  9iortt>egifd)e. 
©tern=Sorte. 
©trabefla«Sorte. 
©ubcI»Sorte. 

©üjje  ru|fifd)e  Sorte  au§  Butter« 
teig. 

$aufenbbIätter»Sorte  I. 

—  IL 

—  ©dfHoeijer. 
Siroler  Sorte  I. 

—  IL 

Sorte  oon  abgetriebenem  Sinjer» 
Sorte,  2lmeritanijd)e.  [teig. 

—  berliner. 


<Z<idnc$i\icr. 

Sorte,  braune. 

—  öon  Söröjelteig. 

—  $rüficlcr. 

—  Ctbinefifcf>e. 

—  mit  hingemähtem. 

—  mit  hingemähtem  u.  3udet> 
fdjnee. 

—  Don  geröfteten  *Ö?anbeIn  al§ 
^ränje. 

—  mit  ©irrer  unb  hingefottenem. 

—  mit  ©lafur. 

—  oon  Joeibemet)!. 

—  Stalienifaje. 

—  mit  tfaffeecreme. 

—  Dtuffifdje. 

—  mit  ©d)lag|arme  (f.  a.  Waa> 
trag). 

—  auS  ©a^roarjbrob. 

—  ©d&voci$er. 

—  mit  füfeem  S&fdjamel  gefällt 
(f.  a.  Wadjtrag). 

—  Siroler. 

—  trodene,  mit  buntem  $Ror)n 
beftreut. 

—  Ulmer. 

—  Ungarifdje. 

—  SBiener. 
Srauben-Sorte. 

—  mit  (Sreme. 
Sürüfdjc  ^afronentortc. 
Sürlij^e  Sorte  I. 

—  II. 

Sutti.Srutti-Sorte  I. 

—  II. 

Uugarifdje  Sorte. 
Union§»Sotte. 

Vachcrin  (©djroeuer  9tal)m= 
torte). 


53aa)crin»Sorte. 
5Baniüe«6reme*Sorte. 
Sanifle-Sorte  I. 

—  II. 

—  oljne  6u 
58eiI<$en-Sorte. 
Sßictoria*  ober  ^arifer  Xont 
93ictoria*Scrte. 

2Satt>meifier*Sorte. 
2Beid)fel-Sortc  I. 

—  II. 

—  mit  SBinbmaffc. 
2Beinbeer»Sorte. 
2öein§berger  Sörte. 
2öeintraubensSortc 
SScifje  3>amentorte  I. 

—  II. 
-III. 

SBcijje  Cinjer  Sorte. 
2öiener  Grjocolabentorte 
SBiener  Sorte  I. 

—  II. 

—  III. 

—  mit  GljocolübenfdjaunL 

—  (leiste  «Dcajfe). 

—  (fdjroerc  IRaffe). 
2Bilf)elminer  Sorte. 
SBitrjclmfieiner  Sorte. 

ffpfüanti»Sorte. 

3ebra»Sorte. 
3immt-Sorte  I. 

—  IL 

3u(fer»Sorte. 
3metfa)gen«Sortc. 
3ioiebad-Sorte. 
3töölfer*Sorte. 


19.  "graflant-cladl,  eonferueu-  unb  "^aflctcn-^ormcn,  criTcn^n,  tfitraEtc. 

^twifff,  £Äffe  tttib  Swrups.  , 


9fpfeljinen«©nrup. 

SBenjoe. 

33ifdt)ofSejtraft. 

Capillaire-©t)rup. 

ßitronen»Simonaben«hfjenj. 

Gitronen»8d)alen«6fjenj. 


(Siironen»©rjrup. 
Gonjeroen-gormen. 

Dragees  de  Verdun. 

®rbbeer-©orup. 

3frua)t»©t;rup. 


©lafur,  girnife». 

$>imbeer=©örup. 

—  gemifa^ter. 

;3ot)anni8beer«©tinip. 

—  hnglifdjer. 

—  mit  grudjtfaft. 
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Äan'cc»GÜcnä. 
—  straft, 
tfarbinal. 
Jtirid)en»(£ffen$. 

fttrfö»@af*  ober  #irfa>6nrup. 

gcbenSöer!angerung§«(?lirir  jur 
SOBieberberftellung  ber  menfef}. 
lidjen  Gkfunbljeit. 

£imonaben-(£ffenj  ober  fiimo» 
naben»£i)rup. 


togen»(>ifenj. 
ÜHanbel-^ffens. 

sDcanbelmildj»6nrup  (f.  Waa> 
trag). 

Wanbel  -  ^iuluer  ju  SJlanbeW 
s3ftarosdjtno«6t)rup.  [mitefj. 
5flaulbecr«8i;rup. 

«Orangenblütf)en  •  6aft  ober 
«Snrup. 

Crangenfäalen«Sttrup. 
C  rangen«  2  nrup. 
Crgeat«£orup. 


^afteten-ftormen. 
$omeranäen*(Sr.trait. 
$ßomeranjenfd)alen*©urup. 
^untaVSffenj. 

—  «gjtratt. 

Öuitten«6r,rup. 

$ligaer»93al|am. 
3Ro)en«$3ranb&  auf  englifdje  %xi. 

—  -Saft  ober  SRofen.Srjrup. 

<$nrup,  lalbcercn-  (Sirop  de 
cassis). 

—  SBruft«  (Sirop  pectoral). 

—  Littel*  (Sirop  de  chardon 
benit). 

—  oon  reifen  Granatäpfeln 
(Sirop  de  grenades). 

—  ©ummi»  (Sirop  de 
gomme). 

-—  3jop«  (Sirop  d'hysope). 

—  oon  großen  Äo^rüben  (Sirop 
de  navets). 


3nrup,  ÜERaulbcercn»  (Sirop  de 
mtires). 

—  SJcofjrrüben«  (Sirop  de 
carottes). 

—  9?elienblumen«  (Sirop 
d'coillets). 

—  ^Pfefferminz-  (Sirop  de 
inenthe). 

—  Cuittcn«  (Sirop  de  coings). 

—  oon  ©üjjtjolj  (Sirop  de 
rtfpüsse). 

—  SSeintrauben«  (Sirop  de 
raisins). 

—  3uder=,  äum  Slufbcumtyrcn. 

SraganM'ael. 

—  •Seim. 

©anilie^ffenj. 

5ßeiuf)en » ©aft  ober  Seilten» 
Snrup. 

58erju§»  Snrup. 

SlSeinbecr-Snrup. 
2Beifier  Scfjeüad. 


20.  |9ein,  3$inr,  <litttonaben,  ^iqueur,  s?unr<$  unb  (owffigc  $efränfte, 

ftaft  unb  roarm. 


•iUbfintt). 

SIbam. 

Mbmiral. 

Mffentljaler. 

sJtgrefhoaficr. 

"illabajam. 

Albaner. 

sHle. 

—  »m. 

—  «^unfa). 
Sllicanttocin. 

Allianee  de  Neufchatel. 
Wnmetf). 
Wnana§«33otole  I. 

—  II. 

'Jtminaä*  Garbinal. 

—  «3ulep,  ^lmerifanit'd)er. 

—  »fiiqueur. 

—  -^unfef/,  Wmcrifanijcfycr. 

—  »s^unfd). 
\Ungcli!a*ßiqueur. 
Wnifettc  ober  Mni§«2iqucur. 
<Nepfel.$oiole. 


Wpfeltoaijer. 

}lpfeliüein«!s8oiüle,  (Snglijcfye. 
s)lpfeliinen«s33oiole. 

—  »Garbiual. 

—  -i'imonabe. 

—  «i'iqucur. 

—  ^unfd). 
Vlpri!oten«i'iqueur. 

—  «SBein,  (£ngltfrf)er. 
■flraHUmfd). 

—  33djautn. 
$lj$mann3f)aufer. 

93afcler  tfirfdjioaffer. 
SBenebictiner. 
Söergfträfjer. 
59ier.Chaudeau. 

!Bier*s4hinfd). 

—  mit  Safjne. 
SBirfcmoaffer. 
58irfenroein. 

Söifrfjof  auf  rufft^e  %xt. 

—  talter. 


9?ifcr;of,  »armer. 
99itter»£iqueur. 
5öoonefamp  of  Waagbitter. 
Söorbcaurroetn. 

©oiole,  3lnana§»  mit  ftxudft 
juder. 

—  Gipfel». 

—  ^pfelfinen«. 

—  ^Ipfclioein«. 

—  (Sbampagncr«. 

—  Grbbecr«. 

—  C^rbbcer-  mit  ftrudjtjuder. 

—  mit  grudjtjuder. 

—  Öurlcn»,  gngtifäje. 

—  £nmbcer». 

—  2ttai. 

—  3Dki*  mit  gruajtjuder. 

—  mm*. 

—  ^firiic^.  mit  grudjtjuder. 

—  ftefeba«. 

—  Sellerie«,  9tmeritanija>. 

—  Sperrt)«, 
«ränbet^unfd). 
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93rcmbt)»^unfd),  @ngliftf>er. 
$re§lauer  9iofoIi§. 

—  (Sellerie. 

$rombeer=2öein,  (fnglifdjcr. 
39urgunber. 

—  -$unft. 

Galifornier. 

garbinal. 

Gampirfjeflo. 

(Sanarien-£ect. 

Gapmein. 

(Saraoaca. 

(Füfft§«£iqueur. 

a^ablt§. 

Gfjacoli. 

6ljampagner«S8ier. 

—  «SBotole. 

Gf)ampagncr,  6nglii*djer. 

—  .{ßunft. 
Chartreuse-£iqueur. 
Chateaux-Palugyai. 
Ghaudeau  ober2Beinfd)aum(al§ 

©etränf). 
(^ings(5l)ing. 
Gfacolabe,  Dluffifdjc. 

—  @$aum*. 

—  2öaffer«. 

—  2Bem-. 
Gf)riftopf)let. 
Giber. 

Ginamon«2iqueur. 
(£itroncn«£imonabe. 

—  mit  $rucr)t$ndcr. 
(Eitronen-Snllabub,  (vnglifcfjer. 

—  «2Bein. 
klaret. 

Gontentement. 
Grambambuli. 
(iuracao. 

—  -$unfd^ 
ßnpermein. 
@3at)  ober  3:fd;at;. 
ßjjernofcfer. 

Dalmatiner. 
Danbelion«2Bein. 
Danjiger  Wquaöit. 

—  ©olbroafjer. 

—  tfrauicminje. 

—  SÖadjljolber. 
£cibe§f)eimer. 
Trcifufe. 


s^aclircfliftcr. 

@ier«93ier. 

—  =93ranntrocin. 

—  »ßognac. 
@icr«©rog  L 

—  II. 

Gier^unfcr)  I. 

—  IL 
-III. 

—  falter. 

—  oljne  roarm  ab$urüljren. 
(Sier-ftaljm  al§  ©etränf. 

—  »SBaffcr. 

—  *2Bein. 
@i§»£imonabe. 

@i§«  unb  <Reroa=^unfd). 

@rbbeer=SBoroIe. 

—  =<£ffig. 

—  «Siqueur. 

—  .^unf4 

—  -2öaffer. 

—  -Söein. 
eil'cn}  dell"  Etna. 

V^Qlenier. 

fteberroeijj. 
^infenroein. 

r^itb. 

frieber-SSein. 
Softer, 
fyranf  enrocin. 
Sranjbranntttjetn. 
ftrud)t*s.ßunfd). 

©eifenr)eimer. 

©encoer. 

©erften*2öaf)er. 

©efprubclter  2Bein(Cliaudeau). 

©cmürjnelfen-Siqucur. 

®eroür$*2Bein. 

©in. 

©inger»99ier. 

©ingnctte  (f.  a.  9?ad)trag). 

©in-^unf<r). 

Giroflöe. 

ÖlaSgotü*$unfc§. 

©loria. 

©lübtoein. 

—  auf  franäöftfdr)e  ?lrt. 
©ofe. 

©räfcnberger. 

©raöe§»2Beine. 

©reco. 


©renale, 
©rog. 

©riineberger. 

©umpolbSfirdjncr. 

©urfen«93on?Ie. 

—  ßngltfdje. 

#ageburten«£iquenr. 

Öafelnufsmild). 

£>eibclbeer-2Bem. 

Öermitagc. 

$imbeer«£imonabe. 

—  =2iqueur. 

—  -%\m\d). 

—  »JKatafia. 

—  =3djaum. 

—  =95kifier. 

—  =2öcin. 

$ippo!ra§  (f.  a.  £iftorif(bf  Se. 
jepte). 

Öodjbeimer. 
Öörfieiner. 
§ofpunfd). 
Öojalbre. 

§ollänbifrf)er  <Punf(§  (f.  a.  3iai-- 
trag). 

£>onig--23ein,  föuffodjer. 
Hoppelpoppel,  falter. 

—  warmer. 
Hot-pot,  <£nglift$c§. 
Spübromel. 

^üofer. 
Smperial. 

—  =^unid). 
3ngroer=33ier. 

—  =2iqueur. 

—  «23ein. 

3§Iänbifd)e§  <Dtoo§  als  tbw- 
3oa=£iqueur. 
^äger^unfd). 
3of>anm§beer=2imonabe. 

—  =£iqucur. 

—  »Siqueur  oon  idjroarjen 
rjannisbccren. 

—  »Eletrj. 

—  =2Baffer. 

—  »Söein. 
SoljanniSberger. 
3ulep. 

Äaffee,  brennenber  ober  Caf^ 
rovai. 

—  gefrorener. 
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ßaffee,  gefrorener  in  ©läfern. 

—  »Ciqueur. 

—  =9Mange. 

#ajoio§tt)*  ober  <5djW&en= 
Siqueur. 

&almuS=£iqueur. 
Pfanne,  füfje. 
tfarfotoifcer. 
Jiefor  ober  Äifir. 
#irfa>93ranbg,  gngliföcr. 
i?trfü>£imonabc. 

—  für  fit  ante. 

&irja>£iqueur  ober  $irfa>9la- 
tafia. 

—  auf  franjöfi|'a)e  2lrt. 
tfirfaVJRatafia. 

—  *2Bein. 

—  *2öein  mit  &onig  auf  ruf- 
fifdje  %it  (SBifdmia!). 

$nicferboder. 
J?önig8*^unfd). 
Äraufeminje,  Xanjiger. 
#ümmeI4Mqueur. 

LacrimsB  Christi. 

Lait  de  poule. 

£anbfiurm. 

i'aubentyeimer. 

£iebe§erflärung3=$unfdj. 

fiiebfrauenmildj. 

Simonabe,  ©rombeer*. 

—  Hagebutten*. 

—  moujftrenbe  ober  Limonade 
gazeuse. 

—  SPreifjelbeer*. 

—  »^uloer. 

—  ©tadjelbeer*. 

—  Seilten«. 

—  roarme. 

—  SDBein». 

l'iqueurc  unb  9tatafta3. 
SiSbon. 

•OTabeira. 

Uftagbalener. 

Magenbitter. 

latent 

üflalaga. 

—  »^ßunfer). 
9Jiatoaficr. 
Manbelmild). 
URanbelfaft. 
ÜRaraäajino. 


2}kra§d)ino=$unfd). 

<DtortgräfIer. 

ÜDJarfobrunner. 

5)larfala. 

äRauIefd 

SKaurocorbato. 

ÜJtelifien«Siqueur,  Sdjroeijer. 

9JMniier. 

9ttenefer,  Üftenefd&er. 
Ma>£imonabe  (f.  a.  9lacf}trag). 
m\ö)^un]d)  (f.  a.  ftaajtrag). 

—  mit  Giern. 

—  mit  ©rf)lagfaf)nc. 

—  to  armer. 
ÜHint  3ulep. 
Monte  Comparto. 
Monte  Fiascone. 
Monte  Pulciano. 
^ontiHa. 
<öcont--9ta$et. 

Coming  ober  S<§mebijrf)er 
Sßunfd). 
Wojelroein. 

SJtumme,  S8raunfd)rueigcr. 
Stotateller. 

Sfcalifta. 

9iedar»2Bcin. 

Stedar. 

auf  enoüfdie  ?lrt. 

—  4*imjcl)  jum  \Hufbema^ren 

(f.  a.  Madjtraa,). 

9iegu§,  aud)  D«cuS  ober  9licu§ 
genannt. 
9ielfen*£iqucur. 

Neufchatel. 

*)ieroa*s4$unfdj. 

9iicoIüia^!a»©o»le. 

Werfteiner. 

sDionr>areillc*£iqueur. 

s)?orfoIt--^unf4. 

9?onau  1. 

—  II. 

Nürnberger  ^unfdj. 

Wufjberger. 

9htfe=£iqueur. 

—  Gaffer. 

<Ober=3ngelt)eimer. 
Cefterreidnfdjer  2Bein. 
Orangeade  I. 

—  II. 


Otto  Sietbaum,  Conbitoitiißcjilon. 


Crangen»Garbinal. 

—  4*unfd). 

—  *@d)erbet  ober  «Sorbet,  $ür= 
ftfcfjer. 

—  »Söein. 

Orgeat  ober  Orgeade. 
Orvieto. 

9klm=Sect. 

s^araguan  *  2f)ce  ober  3Rate, 
93kte. 

Parfait  Amour. 

s$ebro  Simenes,  $ero  3imen. 

^erfifcr)er  @dj>erbet. 

^|efferminj«2iqueur. 

$firfia>Son)Ic. 

—  4tattföa!e. 

Wajien:<3a)erbet,  Sürttföer. 
^olnifajer  Stye  I. 

—  IL 

^omeran$en=£iqueur. 
^orter. 

—  4Bott>le,  6iiglifct)e. 
^ortmein. 

S|3reifjelbeer»2iqueur. 
^rinsregenten^unfa),  fatter(f.  a. 
^aefjtrag). 

$unfd),  9tmerifanifd)er. 

—  a  l;i  Bavaroise. 

—  brennenber  (f.  a.  9iaa)trag). 

—  93riftol=. 

—  Garamcl*  (f.  a.  Nachtrag). 

—  Zitronen*. 

—  Xanten». 

—  eis«. 

—  (fnglifäer. 

—  ä  la  Francaise  (f.  a.  ftaä> 
trag). 

—  gebrannter. 

—  gefrorener  (f.  a.  9cad)trag). 

—  ©eorg  IV. 

—  geroölmlidjer. 

—  3£oflänbifcf)er. 

—  talter. 

—  Sttedlenburger. 

—  ^ortroein*. 

—  ä  la  Re*gence. 

—  Siotrjtoein». 

—  Royal. 

—  SRum». 

—  Sabayon-. 

—  Scfjtoebifcfjer. 
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$unfd>,  &t<$U. 

—  tiroler. 

—  «IBein*. 

—  SB^tÄfet)-  (f.  a.  9iad)trag). 
;Quitten=Siqueur. 
0laf>m»2iqueur. 

mi 

SKauent&aler. 
9*eift^alcr  9teiftoein. 
9if)abarber=Sdjcrbet. 

—  *2Bein. 
Styeingauer. 
föfjeintfyaler. 
Kljeimocin. 
JRömifdjer  ^unid). 
$ofcn=l'iqucur. 
9iofinen=Sorbett,  3:ürttf^cr. 
9ioftnen=2Bctn. 

—  auf  i§raelitifd)e  Art. 
}Kübe§ljciincr. 
9ium*£iqueur. 

—  -2d}Ut:m. 

«uffiföer  ACafa)  Hümmel. 

—  iljee. 

Äufcter  AuSbrudj. 
Sinftbaler  ober  SRuftoein,  audj 
JReiftfyaler. 

Subayoo ,  Sabaillon  ,  Sani- 
baglione  ober  Zabayon. 
©afran=2iqueur. 
Sangaröe. 
Sapazeau. 
Saufer. 
Sauoian. 
Sdjaumbier. 


3djauni'(£Ijoco(abc. 

Sd)ira8=2ikin. 

Sdjiocbiiajer  ^unid). 

3d)toeyer  (fnjianjdjnap» 

Scubad,  3rlänbijdjer. 

Seüeric'i'iqueur. 

Sberrn  (iobbler,  Anicrifattifdjer. 

©illabub,  eillibub  ober  SöUa« 

SiHabub,  rotier.  [bub. 

3liu>ott>ij}. 

Sorbet  oon  hinten. 

—  ä  la  6afe  99auer,  SBcrlin. 

—  oon  itcigen. 

—  oon  (Granatäpfeln. 

—  oon  ßirfdjen. 

—  oon  Orangen. 

—  $ürttfd)er. 

—  3lür!ifd^cr  oon  Aprifofen. 

—  mit  Söein. 

£tad)elbcer*ßuftarb,  ßnglifdjer. 

—  »<Fff<9- 

—  «ftool,  ßngüfä)e§. 
- —  »äBein. 
SteinbcTger. 
Steimocin. 
StrubeI*5Mer. 
3üfje  #aune. 
©oratufaner. 
©ormicrs2öein. 

Tintillo  de  Rota. 
tiroler  Söcin. 
Slobbö. 

—  Amerifanifdjer. 
lofatjcr. 

Tomand  jerry  (f.  a.  Wadjtrag). 

Iramincr. 

Ifdmn. 


U&teS  (f.  a.  9tad&trag). 
Ungar*2öctn. 

ünited-Sernce-^unf^  (f.3ia<fc« 
trag). 

üsquebagh,  3rlänbij$er. 

3$aniHe«2iqueur. 

—  »^unfdj,  f alter,  auf  amen* 
tanifdje  Art. 

2küd)en=2imonabf. 

3krbea. 

Vespetro. 

Vin  brüte. 

flauer. 

S8ogeIbcer*2tqucur. 

2Sadjl)olber*2iqueur. 

9BaIbmeifter»©on)Ic. 

SEÖarmbier. 

—  Gnglifd)c§. 

—  3agb«. 

—  ^olnifdjeä. 
©afjaiMBoiole. 
2öein=$unfd). 
2Bermut^toein. 
©eftinbiföer  ^unfdj. 
2S!)ip. 

2BI)i§In. 

—  «Gorbial. 

—  ^unfa). 

SBonnetranf. 
2Bubto. 

XereS. 

3immt=2iqueur  (f.  a.  9to<&trag; 


21.  $u&txto<xk  vexfQUhtutx  «Ärt,  afs:  j8on0ons,  §bocotab<n-AxUiteii,  g*»fectf, 
"3Sor(ffffit,  £(fiattm6ä(ftcre1rtt,  $u&ex-£uftäuU  u.  f.  w. 


2fnana§»S8röbd)en. 
AnanQS-^ajiiflen  (f.  a.  <Haa> 
trag). 

Anna»53onbon  (SRanbelbergc). 

Apfel"S8aiier§m$apieriörbc$en. 

Apfel-3uder. 

Apfelftnen,  canbirte  (f.  o.  9?aa> 

—  carmelirte.  (trag). 

—  »SBiScmt,  (?nglifd>c§. 

—  -Gonfcct. 


Apfelfincn»2)corfeHcn. 
Apritofcn*£onfect. 

—  -3clteln. 
Arancinie. 

Aufgelaufene  Söaifer* 
Aufgelaufenes  ©tronenbrob  I. 

—  II. 

—  III. 

Aufgelaufene  Gljocolabenffüd« 
d)en. 


2$ädcr«(ionfcct. 

$3aifer§boben. 

SBaiferS,  gefüllte. 

—  fleine,  §um  ©amirtn, 

5yaiier§l)örna>iL 

55aifer§fränje. 

93aifer§-9flunbfcmmel. 

93aiier§plä$d)en. 

-raucrsrauien. 

5Baifer§fd^alcn. 
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3tai[ft8j$mttcn. 
S3aiier§femmelrt. 
^aiferSftangen. 
33aifcr§,  »arm. 
^aijerSjeltcfjen. 
93afeler  3cltli. 
$crberifeen«s}Mä&<r)en. 
ferner  Raufen. 
Bonbons,  9lrac-(£rime«. 

—  ©oities-. 

—  Gljocolaben«. 

—  Zitronen-, 

—  Dreine». 

—  gefüllte. 

—  ©lacöe«. 

—  ©ummi». 

—  Öafelnujj». 

—  #imbeer». 

—  SsiänbifdjmooS». 

—  Äaffee». 

—  Äaffee»(Sreme». 

—  Äirfd)-. 

—  Kräuter-,  au 
genannt. 

—  «Kala». 

—  3ttara8d)ino». 

—  Belange-Kaffee». 

—  du  Nord. 

—  dangen». 

—  Crangenblütljen*. 

—  ftettig». 

—  SftodS». 

—  Kojen». 

—  3:r)ec». 

—  33aniHe». 

—  3immt». 

—  3roiebel-. 
«Bruftfudjen. 
Sunte  SHorfeUen. 

(£apilIaire*99onbong. 
(£r)ocolabc  jum  Gonfect. 
r)ocoIaben»2luflauf  oon  3ucf  er  I. 

™  II» 

Q>t)ocoIaben»91ufIauf  mit  ßier. 
6^ocDlaben»©aifer3  I. 

—  II. 

Gr)ocoIaben*93erge. 

—  »99oljnen. 
l£r)Ocolaben«93rob  I. 
GfjocoIoben=$3ucf)ftaben  L 

—  a 

l>  tjocolabcn  --  Söufferln,  auSge= 
ftodjen. 


^arf)rc»vftcr. 

(Sr)ocolaben*5Bufferln  anberer 
9lrt. 

—  mit  ÜHanbeln. 

—  mit  SSanillc. 
61)ocolaben«(£igarren  L 

—  II. 

(Sf)ocolaben*Gonfect. 

—  oon  £d)aummaffe. 
Gf)ocolabe  jum  (Jonfect. 
6r;ocoIaben=£muferl. 

—  ^Öerjen. 

—  4gel. 

—  Krapfen. 

—  =$rapfeln. 

—  »ßudjen  I. 

—  ^torfeHen  L 

—  -SHorjeflen  IL 

—  »Nüfjdjen. 

—  =s}Mäfcd)en  mit  Nonpareille. 

—  *$läfcd)en  o^ne  Nonpareille. 

—  «^uloer  jum  flogen. 

—  =Ninge  II. 

—  =ftinge  III. 

—  *S. 

61)ocolaben»S,  manne  I. 

—  IL 

Gbocolaben-Safeln  als  3kum» 
Gonfect  (f.  a.  Nad)trag). 
Gitronen»9luflauf. 

—  »iörob. 

—  »iörob,  aufgelaufenes. 

—  «(Sonfect. 

—  »9florfelie. 

—  »^Mäfcdjen. 

—  »Jhiff,  Snglifd&e. 

—  »3:roud)ineS,  ©ajtteiäer. 

—  »3elt<r)en. 
Goco§nufj«Gonfect. 

—  -Stangen. 
(£racon. 

Gr6ine»9iüffe  mit  Goubcrtüre. 

—  -  Jafeln. 

—  »SßonbonS. 
(Sroouant3»99onbon§. 

Datteln,  carmelirt. 
Diablotins  (Heine  Seufeld&en) 
[f.  a.  Nad&trag]. 

(5i8»SBonbonS. 

Grmfer  braune-3  ©ebüd. 

(fnglijdjc  58on6ou8. 

—  'slUcffermitu»^läfedicu 
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@rbbeer»@onfcct. 
ßfrbare  ©peifetarten. 

—  £ijd)larten. 

* 

Faisettes  Viennoises. 
^onbantt^afelnüffe. 
ftranffurter  3urfcrfKt3$en. 
§ran$öf.  Bonbon!  (Töt-Faits). 

—  Kaffee.6r6me«S3onbon§. 

—  «Plänen. 

©ebrannte  Sttanbeln. 
©efüÜte  93onbon8. 
Gefüllter  Auflauf, 
©egoffener  ©dwurn. 
(Zerraufte  SRanbcln. 
Öel6e»5}onbon8  9Igra»s)lgra. 
©erften-3uder. 
©ejunbtyeitS-Qtyocolabe. 
@Iafur»3elteln  mit  (^ocolabe. 

—  r>on  Zitronen. 

—  mit  Obftfaft. 

—  mit  Crangengefa^mad. 

—  mit  S3anille. 

ÖriUagc  (gebaden  mie  SJiafro» 
nen). 

—  (ftafelnufi). 

—  »©taugen. 
Öriüirtc  ÜKanbeln  I. 

—  II. 

®ummi»^aftiflen  mit  ßirja> 
roaffer. 

^agebutten-ßonfeet. 
ÖarleünS. 
afelnufj-Sluflauf  II. 
afelnufe»93uffcrln. 

—  mit  Gitroneufaft. 

—  oon  getontem  3uder. 

—  glafirt. 
£mfelnufi«(Sonfect  I. 
-II. 

—  III. 

§imbeer«3floricÜen. 

—  »Patience. 

3ngroer»5ttorfelIen. 
3§länbifö  *Dtoo§«CS$ocolabe. 
3talienifa^e  9Jtoingue§. 

—  ©djaummaffe. 
3of)anni§beer-2RorfeHen. 

—  »^aftiUen. 
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£affee»9,)ccringue3. 

—  -3utfer. 

JWPatfcr-SBrob  (f.  a.  9to$trag). 

ÄdpujincpGonfect. 

Kartoffeln. 

ßaitanien»©onbon§. 

Kaftanien,  canbirte. 

Kuia>93onbon§. 

J*ir|a>(£onfect. 

Äirjdjcn,  carmelirtc. 

Kleine  Aufläufe  mit  Gtyocolabc. 

—  Oon  Zitronen. 

—  oon  Crangen. 
JfraaVGonfcct. 
jRräuter«»93onbon§. 
£raujc«$aftanien. 

gairifccn-9Bonbon§. 

8ebjelt-©ufferl. 

fiiqueur-SBotmen. 

—  »©onbonS. 

—  -ßonfect. 

—  «&reme«99onbon§. 

—  «Himbeeren. 

—  .Söffel-SiScutt. 

—  *9flanbeln. 


2Äagen«9)corf  eilen. 
SRottftfer. 

Ecanbel-SIuflauf  oon  3»cler  l 
-II. 

SRanbel-Eäererei. 

—  in  ^apierfaöfeln. 
fflanbel-Stoifer«  (f.  a.  Wacfjtrag). 
s])canbctberge  I. 
-II. 

^Jcanbel-Ganbo,  Gnglifdjer. 

—  .(fonfect. 

—  "ßonjeroe. 
3Kanbel-J?ränje  V. 

—  VII. 

SJcaubel-tfudjen  V. 
ÜJcanbelu,  gebrannte. 

—  geröftete. 
ÜJcanbeU^ralines. 
vJHanbolctti,  3talienifd)e  (f.  a. 

Wadjtrag). 

Wanbolini,  3talienifcf;e. 
Manqu6s  ä  l'Italienne. 
Manques  Pralines. 
9Jlara§d)ino-<Stangen. 
W  armelabe,  canbirte. 
SflcringueS  oon  Gfjocolabe. 


SWeriugueS  mit  Zitrone. 

—  mit  Eianbeln. 

—  mitOrangenblütljengejdjmaci 

—  mit  ^Mftajieu. 

—  mit  Söantfle. 
Mirlitons  de  Cafö. 

—  de  Pistaches. 
Wontafunen. 
9ftorfeHen,  ßitronen«. 

—  breifarbige. 

—  rotyc. 

sIRürbe  ©jocolabenbäefcrei,  gc« 
fdjlungene. 

—  Grjocolabenmaffe. 

Sfcelfon-^äufdjcn,  fcrjioarje. 

—  roet&e. 
9Mfon-@tängel. 
WoifetteS. 
WoijettineS. 
9connen«93röbcr;en. 
Nougat  italien. 

—  Heiner. 

Nougat  de  Pistaches  (Nougat 
mit  ^ifiajien). 

Nougat,  tDcijjcr  1  (f.  a.  tßact)trag). 

—  II. 

9cufe-(Eonfect  (f.  a.  9cad)trag). 
9iu|-Ärapfeln  mit  Gitronenfaft. 

—  gefüllte. 

—  oon  fpantfdjem  SBinb. 

©lioen-^iftadjeS. 
Crangenblüttycn,  canbirte. 

—  .^uefer. 
Orangen.93ufferln. 

—  -Äüd)l. 
Orgeat»$)caffc. 
Orgeat«6tangcn  I. 


Pain  de  Panier  ä  l  orange 
(Äorbbrob  mit  Orangenge- 
fd)macf). 
^arifer  SBaifcrl 
.  «ßafiillen. 
^aftifle  be  SHaju. 
$aula-93onbon. 
pea>#eräcn. 
^enit«3uefcr. 
$erlicf)e§. 

Petersburger  carmeIirtcö€onfect 
Petits  fours  (93ofmen). 


$fcffermin$»93corfeüen. 

—  .^aftiflen,  Gnglifae. 

—  «Sßläjjdjcn. 

—  -iMäidjen,  GnglijaV. 
^firftdj-feonfcet. 
Pflaumen,  carmelirte. 
pignoli-tfrapfeln. 

—  «Schnitten, 
^ignoli  üon  SBinbmafte. 
$ttyE  (3djaum). 
$läfccf)en  II. 

planen  mit  <£r)oeotabe  I. 

^ralin6§  oon  Groquant 

—  oon  §onbarü§. 

—  oon  £iqueur-3ucfer. 

—  mit  ÜJcanbeln,  fartc. 

—  ^rinjeij. 
$uff,  engtife^e. 
$unfdj.$lä&c$en. 

Quitten»95aiicr§. 

—  -©lumen. 

—  »93onbon3. 

—  «ßonfect. 

—  -Gonfect  al§  6$riftaa&> 
fang. 

—  «öofjllnppen. 

—  »ödjäumdjen. 

—  »Sdjinfen. 

—  »©d)lingäeug. 

—  «Striejel. 

Ouittcn-SBürfte  I  (f.a.5?ac^trc; 

—  IL 

Quitten»3cltdjcn. 

$Iar;m«93onbonS. 

—  -6(fmitten  (f.  a.  flaftrea 
9teineclauben,  carmelirte. 
Hobes  de  chambre  L 

—  IL 

Stofa-Eiorfellen. 
3fcojen-s3lufiauf. 

—  »©röbdjen. 

—  »(Sonfcct  (jur  ©arnirang  rn 
Xorten  u.  f.  ro.). 

9tofen-6onpüre. 

—  auf  türfifdje  91rt. 
9tofen*©rieS,  englif^er. 
9lumttia-*Roifette. 

—  »Orange. 

—  »SRofen. 

—  .£f>ee. 
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3Rumtlia=9Scild)en. 
Muffen. 

sJtuffen-2:äfeld>en. 

9lu  fifäe  faure  Karamel«. 

Safran- Gonferocn,  granjöfifdjc 
"-3elteln. 


:c»  (Vonbant^  I. 


6anbomn»3clt<f)en. 
8d)aum-33ufjerl  I. 

—  II. 

Sd>aum-&mfect. 

—  -Gilten. 

©d)aummaffe  auf  bem  tfruer  ße» 
plagen. 

—  oon  ©elatine. 

—  gett>öf)nlid)e. 
©d)aumftangen. 
6d)mä&d)en. 
©dmeden  I. 

—  III. 

6dmeebäüe  I. 

—  IL 

Sdjtoämme  oon  SBinbrnaffe. 
6(^mci$er  Orangenfüd&Iein. 

—  Sptftajienftongen. 

—  Planeten. 
Sironl. 

6ouffIe§,  Heine,  öon  @I)Ocolabe. 


©ouffleS,  fleine,  Don  Zitronen. 

—  Heine,  oon  SDcanbeln. 

—  Orangen«. 
Spanifa)e  93onbon§. 

—  8oujfl6§. 

©panifd)e  Söinbe  mit  Gf>ocolabc. 

—  gefüllte. 

—  oon  getontem  3ucto. 
©panifdjer  ©inb. 
6tad)elbeer«i8onbon§. 

—  »(SaleS,  6nglrjd)e. 

Xeujeis-^illcn. 
Iragant-Sluflauf. 

—  «Xafeln  (al§33aum*@onfect), 
Xroncbjncn. 

2rond)ine§,  ^ocolaben». 

—  Ipafelnuji». 

—  ÜJcanbel». 

—  ©djroeijer. 

—  Saniflc«. 

5$ani0e*39ufferln. 

—  -er6me«53onbon§. 

—  »2)corjetfen. 

—  »6cr)aum. 

—  -Stangen  (39aifcr§). 

—  -3elteln. 
S3eUa5em6onferoe  I. 

—  II. 

$eildjen«^läjja>n. 


SJcildjen,  überjuderte  ober  pra* 
linirte. 

aa&affef'Deffert,  SBiener,  mit 
(Sfyocolabe. 

—  mit  Gouoertürc. 

—  mit  Örillage. 

—  mit  griüirtcn  Sttanbeln. 

—  mit  Melnufc-Öriflage. 

—  mit  Öonig. 

—  mit  91uj$. 
SHkinbeeren,  carmelirte. 
SBeifeeunb  rotf)e*D(anbeln  (fran« 

äöfija^e  «rt). 
Söiener  Kaffecbaifers. 

—  Äaffeeconfect. 
SimV-Bufferln. 

—  »ftalbmonbc. 

—  •ifartöffeldjen. 

—  »Gipfeln  mit  ÜJlanbcln. 

—  -9tinße. 
2Sunn«£ud)en. 

3eltel,  SBajeler. 

—  braune. 

—  ÜJcarmelabe». 
3immt-2luflauf. 

—  -Gonfect. 
3uder«ifrid)en  I. 

—  *$Iäfcd)en. 

—  .Später. 


Sacfyregifter 

ber 

337  Ijißflrifdjftt  Pfifjitf,  oom  16.  ^aljrljunbrri  an,  rbmfoUe  mit  Qlpljobftifrfjrr  AufmJjlnng 

(nad)  12  Kategorien  georbnet). 


1.  freute,  QtUünU  unb 

#ippofra§. 

(^cfmeeberge  mit  Creme. 
Syrupus  de  Capillo  Veneris 
ober  ftrauenf)aar-6örup. 

Xür!ifcf)cr  £f)ocoIaben«(£reme. 

Weitt  patt. 


2.         bej.  gefrorenes. 

©efrorcne§  oon  Grbbccren. 

—  oon  ^umpernidel. 

—  oon  ©alme. 

3.  ^aflen-Spcifcn. 

gfai'tenfpei{e  oon  Slpritofen. 

—  a  la  Soubise. 

—  ä  la  iabernafef. 

—  ä  la  Vitarani. 


ftaftenjpeife  nad>  2Öein§berger 
31rt  ober  ä  la  Sonrab  DL 

4.  <fcefen-$e0ätft. 

9lni*brob  mit  ftefen. 

sButterfudjen  I. 
-  II. 

©ierfudjen. 
gnglij^e  ©cfjleiffieine. 
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©eftreuter  #äS!ud)en. 
©uter  33rautfucf)en. 

^efen*3rafinact)t§füd)Ien. 
v>efen=Jhänje  mit  eingemachtem. 
£>efentüd)len. 

Jöefenroerflen  mit  ßümmict)  unb 
Sped. 

—  mit  Nofmlen  unb  3ibelcn. 

Äirfdjenfudjen  mit  Öefen. 
tfud)cn  Don  jrijdjen  Jörntmürften. 

aRäbcf)ens»3öpfe. 

9tabanfuci)en. 

Jljeefudjen. 

Ungarifdje  tfudjen. 

SJöurftfurfjen. 

3toet)ct)fen»  ober  ^pfelfucrjen. 
3roicbelfut^cn. 

5.  >tfcince  3fa(ftn>cr&  t»er- 
fäubtntx  &tf. 

ÄiriS&tüb  mit  ÜJhnbeln. 

SBerlanS. 

33crlignon§. 
SBraune  ifcapfen. 

koffern. 

©alanterie^Jfödjlein. 
Gateau  de  mille  feuilles. 

—  vingt  cinq. 
©uic«  äJtonbelbrob. 

Äleine  93re$eln. 

—  ä  la  ^rinje. 

OTanbelbrob  I. 

—  II. 

^Dianbeltränjlen. 
iJianbelfrayfen. 
*DZanbelfdjnittcn  auf  Cblaten. 

-©blaten«^fä£gen. 

S0afteten«93rob. 
Petits-Choux. 

—  ä  la  ^rinje. 
^omeranjen-^rob. 


^aebrefliftcr. 

^omeransenbröbtein. 
Sßrifceln. 

Quinqueck  ä  l'anglaise. 

9lat)m»2:örtlem. 
9tofinlein§bi§quit. 
SHunbe  93i§coten  ober  ^läfcfein 
ju  baden. 

®alä»ßüd)lein. 
<Bd)öm  9Jtonbclbre5eln. 

3immtbröblen. 

3immt*ßüd)Icin. 

3itronen=53i§cuit§. 

3uder=©rejeln. 

3uderbre5etlen. 

3uderbrob. 

3uderbröblein. 

6.  ^fBßu^en,  c£e6jetten4tiib 
Vieffexnüffe. 

SBafeler  l'cbfudjen. 
©ute  3»rferlebjelten. 
£ebaeIten=53rob. 

^)feffcrfud^en=3fabrifation  (f.  in 
bemjelben  31rtilel :  „Wnroeijung 
jur  Bereitung  ber  einzelnen 
^fefferfudjenarten"). 

^feffemüHe. 

^feffcrnüfelein. 

<2ct)lect}te  braune  Sebfudjen. 
<Spanifct)e  2ebfud)en. 

SSBei^e  ßebfucfjen. 

Slnroeifung  jur  Bereitung 
ber  einjeinen  Pfeffer« 
fud;enarten. 

CÄuSjug  aus  Garl  fcennifl'B  fcf>r 
ptattifdjem  löcrfe  „Tic  lJJfcffertud)cn. 
bäderei».  Weiften.       W.  «Öbfdje.) 

1.  Nürnberger  braune  Pfeffer« 
fua^en. 

2.  Nürnberger   meifjer  £eb= 
fiictjen  I. 

8.  Nürnberger  gemanbelte 

iponigfudjen. 
4.  frbfucf)en,  Nürnberger. 


5.  £ou*änbifcr)er  ober 
frlanbrifdjer  £>onigfu$ni. 
(§albfein.) 

6.  Nürnberger  bief  gemanoellc 
2ebfudt)en. 

7.  vÄnu)eifung  gur  SBerfertigwit; 
echter  Nürnberger  £eb!wfcr.. 

8.  Nürnberger    meiner  8fr 
fuetjen  II. 

9.  brauner  £ebfud)en. 

10.  Horner  £ebfu$en. 

11.  Sebfudjen,  roei&e. 

12.  Cblatenfudjen. 

13.  SBafcler  jodete. 

14.  £t)orner  £onigfuct)en. 

15.  fronigfu^en,  feine. 

16.  Verarbeitung  ber  gelben 
Horner  ^feffertudjen  (t>a= 
6tüd  ju  6  unb  12  s$f.). 

17.  ©riedjifdje  v}tfeffernüfic. 

18.  Sfjomer  ^fejfernüfie. 

19.  braune  ganj  orbinäre 
$f  effernüffc,  welche  gemejfa 
merben. 

20.  ©uter  ^feffcrfud&en. 

21.  tfalte  3udernüjfe. 

22.  SBeijje  3udenuifie. 

23. 3udernüjfe  na*  ^Irt  ber 
gebrannten  Utanbeln. 

24.  ©ute  roeifje  ^efferrua>fB- 
badete. 

25.  Üngetottener,  tDeifjer  ^fcff"* 
fudjen. 

26.  2Bei&e,  gute  $fffferfu$e» 
badete. 

27.  ffieijjer  ^fefferfud&en  (naä 
früherer  2ttett)obel 

28.  @efd;lagener  weiter  Pfeffer- 
tud)en. 

29.  SBeifeer    ^feftcrfuajen  511 
Üafeln  unb  SBilbem. 

30.  SBeijjer  «ßfeffer!ud)en  (na^ 
alter  Hrt). 

31.  Figuren  non  ^onigteig. 


7.  2SaRroncn-6r6dtf., 
^aarjipau  u.  j.  ro. 

»ittere  SHanbcIbröblein. 
93Iinbe  2J?acronen. 

©efüflte  9RacToneiL 
©Ute  SLltacronen. 
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Höniglidje  ffllrnftKUi. 

SJtacronenbcrs. 

Diaqipan,  WebcrlänbijdjeS. 
—  oon  ©nlj. 


8.  #0(1-  unb  owberc  £ufyn. 

«pfelfurf)en. 

—  ä  la  creme. 
^Itjergeigcn. 

^aretrjd)en«ihtd)cn. 
$lätter*ßkbadeue§  ju  matten. 
$utter=S8i«cuit. 

—  »Schnitten. 

Gitronenfudjen. 

J^ottcr«5Brob. 
'Sotterludjen. 

©arnirte  Jhidjen. 
(Gefüllte  Saiblein  311  laden. 
Hibben  ä  la  Ullenfelb. 
@rie§fud)en. 
Öujjtudjen. 

^dgerjdjnitten. 

&ä§tud)en. 
tfaiferbrob. 
«anbirte  SBinbbeutel. 
Wirjrf)en»#ucf)en. 
flöniglicf,  93i§cuit. 
#raujc4?ud)en. 

.ff  udjen  oon  gejdjälien3n)etjdjgen 

—  oon  3of)anni§beeren. 

OTagbalenen-ßud&en. 
9)tanbel=93i3cuit. 
SRanbelmaultafdjen. 
$Rtüecm§*#ud)en. 

9fonnen«ßräpflein. 

jObftrudjen  mit  frifc^cm  ßäje. 

^faffenbrob. 
^ortugiefer  $ud)en. 

öuittenfudjen. 

9ted)t  guter  2Beinbade§teig. 

®af)nenlucr)en  auf  franjöfifdje 

Sanb«99robiucr)en. 


■ 

3anb-$udjcn. 
8aooner»Äud)en. 
(Scf)U)ebijd)e3  SBrob. 
Spanijd)e§  SBiScuit. 
5panijrf)e  Äucfyen. 
Süjjer  Mpfelfudjen- 

—  anberer  tHrt. 

$raubentudjien. 
Snroler  93rob. 

SSMeln  auf  gctt)öt)nlidc;e  Äifc 

—  mit  föofincn. 
Söeingebadencr  58uttertcig. 
SBiener  S?rob. 

—  tfudjen. 

SBiencr  ober  3ef)nblätter!udjcn. 
2öie§baber  93rob. 

gimmetbögen. 
3immctbrob  I. 

—  II. 

3immcttu(r)cn  I. 

—  II. 


9.  £<$mar&-$eßä<ße, 
SSetgncts. 

SIepjel  ju  baden,  meiere  ganj 
bleiben. 

Artiges  2Beinbafe§  oon  Bein. 
*h)tx  ju  füllen,  nod)  eine  SM. 

3$aoerfd)e  Äudjen. 
9Menen*$örblein  oon  Dtanbeln. 
SBrejcln  ju  baden. 

(9cbad)enc  ^üd)ieiifutf)cn. 
©cbnd)cne  £)irfrf)!f)örnlein. 

—  9iiuge  bom  gebrühten  Zeig, 
©ebadeuc  Grbfen. 

—  ©ugelfjopfcnidmiticn. 
©ebadene§  oon  Dianbein. 

(Sin  ßtebadene§  toie  eine  9tübe, 
ober  in  einer  anbern  belieben 
§orm  ju  machen. 

©ebadene  ginget. 

—  ßtrfdjen. 

—  3tucr)c^gen  in  Scfymalj. 
©ebrüljte  ifüdjlen. 

—  mit  &efen. 
Gefüllte  3ti)er. 

©ejüöte  Zitronen  ju  baden. 

—  gebadene  SBirn. 

—  <Hofcn. 
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©equoflene  ßücfylein. 
Öerüfjrte  ßüdjtcin  oon  lauter 
SBein. 

©ejerrete  Äuglein. 

©rofjatjer. 

(Mute  Söcinidjnittcn. 

£>obeljpäne  in  (Bd^maljgebaden. 

^gcl  |U  baden, 
^ubenptlcin. 

£ä§«$h'icf)lein  ober  kugeln. 
—  «6  tri  tiein. 

ßränjgen  oon  SRofmen  unb  $ian- 
beln. 

.Hü^lcin,  geblätterte. 

OTanbelnber^len. 

Dtanbcltörblcn. 

9)tanbel!üd)len. 

Dtanbeln  ju  baden,  bafj  fic  roie 

canbirt  au§je^en. 
Dianbelfdjnitten  in  Scr)malj  ge* 

badm. 

>Of)rcn«$?appen. 

^faffenfüa^lein. 

Slo^ntingerletn. 

®d)aa\t  mit  grüßten. 

3immt»Dknbeln  in  Sdjmalj 
gebaden. 

3uder'5a]tnaa)t§tüa^len. 
3roetia)geni"a)nitten. 

10.  SafeC-Jlttffäte,  ßcj. 

©in  gefütttcr  3toeifel§.8trid. 
ei§«5Baum  ju  machen. 

©Jüdinnen  ober  Sauben  ju 
baden. 

Sftanbelberg. 
ÜHanbel-@d)langen. 

^rügeliudjen. 

<3d)langenborte. 
<Spief$f)ut  ju  machen. 
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<2a<$rcßifift. 


11.  Sorten. 

ü^efonbere  ÜHanbclborte. 
53i§euit«  ober  93i§cotenborte. 
SBiScuitborte  mit  eingemadjten 

(Erbjelcin  ober  3of>anni§beer» 

lein. 

99i§cuitborten,  toooon  •/»  Sßfunb 
3utfer  einen  ^fünbigen  feobel 
füllt. 

99i3cuit  ■  Sorte  mit  3o$anni§» 
beeren, 
^robbortc. 

Gbocolabe-Sorte. 
Gitronabborte  1. 

—  II. 

Gopcnl)agijd)e  93utter»  Sorte. 

5£>orlc  bon  bürren  3">ctf^gen. 

Critte  gefüllte  Wp  feiborte. 
ßngellänbifäV  Sorten. 
6rbbeer-$orte. 

ftlaä)e  SJtanbeltorten  ju  machen. 
§ranjöfifdje  9ial)m-Sorte. 
ftranaöfifdje  Sorte  I. 

—  II. 

©arnirtc  Sorte, 
©eläuterte  flpfel.Sorte. 

—  (Eljocolabe»Sorte. 

— SDlanbeltorte  mit  Sßomeranjen. 
©eriebene  Slpfelborte. 
©erityrte  3itronen»Sorte. 
©efdjnittene  (Sitronen«Sorte. 
©efprifcte  Sorte, 
©etoürate  flftanbeltorte. 
©ute  Sßomeranjen » Sorte  auf 
SBiener  flrt. 

Jpirftfjfjorntorte. 

&trfdjen-Sorte  mit  9lof)n. 

&reb3torte. 

tfümmeltorte. 

SRännertorte. 
^ailänbifdje  Sorte. 


SHanbelborte  I. 

—  mit  gebörrtem  SBeifjbrob. 

—  mit  ©emürj. 

—  mit  «Meljl. 

—  auf  9?örblinger  sJht 
<DtonbeI«Sorte  I. 

—  II. 

«Warf-Sorte. 

—  auf  anbere  9lrt. 
licarmelabc»  Sorte  oon  Welonen. 
^arjipan-Sorte. 
^elonentorte. 
TOa^bortcn. 
Sflu§caterier.$irn.Sorte. 

9^eapolitantf(^e  Sorte. 
Wujs-Sorte. 

jOflapotrib«Sortc. 

Pflaumen-  ober3toetid&genborte 
$omeranjen«Sorte. 
$rüneÜcn»Sorte  I. 

—  II. 

2Hei8»Sorte. 
ÜtoftnleinSborte. 

<2a!jnentorte. 

©djöitc  gejierte  SJianbelborte 
©emmelborte. 
Spanifdjc  Korten, 
©peefborte. 

Sorte  oon  33rünellen. 

—  bon  gerührten  Wepfeln. 

—  oon  rotten  9iiiben. 
Tourte  Allegro  oon  Uflanbeln. 

—  ä  la  ßreme. 

—  a  la  Genoise. 

—  oon  $itronen«(Sr6me. 

—  oon  ^umpernitfet. 
Sürlifdje  Sorte. 
Süroler  Sorte. 

Himer  Sorte. 

SBetnbcerentorte. 
SBeintraubentortc. 
2öcif$e  Slnerbortc. 


SBiener  geläuterte  ÜRanbeltonc. 

—  Kleiber«  ober  Sbinat»Sone. 

—  Sd&malj-Sorte. 

3immetborten. 
3immet«Sorte  I. 

—  II. 


12.  BtidUrrorrfi  tierftftebeaer 
«Ärf,  atsi  gfaftrt*  pxü&U, 
tfonfede,  $uitten%eu$  u.  f.to. 

«effe  (JBeB)  oon  Cuitten. 
SBrattoürfie  ju  madjen. 

©anbirte  Sttufdjeln. 
<5f)Ocolabe»©rob. 

—  anbere  5lrt. 

—  britte  &rt. 

@ter  mit  3uder  überjogen. 

5fen$eI*$lä|Iein. 

Tvrücljtc  ju  glaftren,  baß  ftt  ben 

ganzen   SBinter   über  frifa) 

bleiben. 

©efüllte  Oblaten  üon  «ni§. 
©egoffene  ©trifceln,  roie  man  fie 
ju  9tom  mad&t. 
©efliftelte  9RanbeI«flräpfcln. 

TOagen»(£onfect. 

sUf  anbei»  ober  £raft«Jfoänädeni. 

SRanbel  im  SRoquelaur. 

öuitten=93i§foten. 

—  »Sdjnee. 

—  =3tri&elein. 

—  »3eltlen. 

®dmee  3U  baden. 

—  ju  machen,  anbere  9lrt 
6a)roefelfa)nitten. 

3immt»9J?anbetn. 

—  =2Bürmer. 

3ucf erprob  ^u  madjen,  jo  in 
2Bein  üortreffü^  auflaufet. 
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3n  bcr  ^irftpurger  prmfter«  iittb  *§ttta$$anftatt,  Dorm.  9f.  <5d)ulfc  u.  60., 
in  £frnf;purg  t.  ^ff.  ift  crfdjieiicn  unb  burd)  jebc  93ud)lmnbluna.  311  bf äic^en : 


(Sin  populäres  .^anbbucf)  für  iebermann 


|ur  Ueleljruug  unb 
Beratung 
In  gelnnben  n.  kranken 
&agen. 
mit  betonterer 
ßcrüritridlttguug 
öer 

©efunbljeitslctjre 
nnb 

Krankenpflege 
In  ber  iFamflie, 
forofe  ber  Knterroelfung 
In  ben  oon  ffaien 


ausführbaren 
"fjülffleißnngen  unb 
leirijten  (Operationen 
tu  ber  ßeljanblung 
Dan  Uerleijungen, 
im  Anlegen 
Don  tfcrbänben 
unb  ßanbagen, 
unb  in  ber  Bereitung 
Don  Hausmitteln 
nebft 

bcren  Änroenbung 
u.  f.  10. 


bearbeitet  öon  Dr.  med.  iJUtff» 

SBabforjt  in  ÄarUbab. 


mt  465  Jl0ßtrbttitge». 


^^■Sf(|§te  Auflage.  &gS**ep 


$rei«  brofötcrt  .M  9.—;  dcg.  ßcbunben  Jl  IL— 
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Oblaten-Fabrik 

Nürnberg  (gegründet  i8jj) 

empfiehlt  seine 


Tafel-Baekoblaten 


in  jeder  Grösse,  rund  und  viereckig,  zu  billigen  Preisen. 

24  goldene  und  silberne  Medaillen. 
Schau-Marke.  Chicago  1894  erster  Preis. 


3n  ber  Sfrafjßuraer  prudtem  mtb  ^erfaasaiipaft,  Dorm.  5R.  6a)ulfc  u.  (So., 
in  £trafcettrg  i.  #ff.  fmb  erfdjienen  unb  burä)  jebe  Suc&fjanbluna.  ju  beiden: 

15rafti|(je  Sejrtüdiet  fit  iteit  SeHjhinterridit 


$>er  beutfdje 

ffierhemmijTer 

obrr 

$ie  ffunft,  in  möaHdjft  furjer  Qe\t  alle 
aritljmetiic&en  Huf  gaben,  n>eld)c  bei 
aßen  Stänben  unb  in  allen  fallen 
be§  bürgerlichen  2eben3  unb  öffent« 
lieben  5Berfet)r§  »orlonunen,  fdjnell 
unb  fidjer  löfen  ju  lernen. 

Äin  25u<&  für  3e*>ermann, 


18.,  flon|Iid)  neu  bearbeitete  *tt u f I o fl e. 


1*1  i t  4f tgurmtafel. 

3n  16  Steferungen  a  25 
GonUild  $teiä  brod)irt  4  *Ä 
3n  ßeintomnb  ßebunben  4  JL  50 


$)er  beutf^c 

Gin  Sßucb  jum  (Selbftunterricbt  für 
Me,  roelay  in  möglich  furjer  3C^ 
alle  ^auptregeln  ber  beutf  d)en  Spraye 
erlerneu  unb  bie  ffertigfeit  erlangen 
wollen,  in  nlleu  r»orlommenben  Ratten 
ficb  münblicfc  unb  fdjriftlieb  öelöufig 
au§jubrücfen, 

ton  (fortrrttor 

g.  J>.  SJräflAe. 

lü..  Durdjwea.  neu  bearbeitete  «uflaae. 

3n  16  JHeferungfit  u  25 

Comptet  $rei3  brodntt  4  JL 
3n  ßeintoanb  aebunben  4  JL  50 
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Zur  Herstellung  von  vorzüglich  schmackhaftem 


1 


Kola-Marzipan, 

Kola-Chocolade, 
Kola-Marmeladen, 

Kola-Liqueuren,   4>  Kola-Eis, 

empfehlen  wir  unser 


Kola-Waffeln, 
Kola-Pralin6s, 

Kola-Bisquits, 


Kola-Extract  in  Pulverform, 

ferner  als  vorzüglichen  Weihnachtsartikel  unsere  wohlschmeckenden 

Kola-Pepton-Cakes. 

Goldene  Medaille  auf  der  Intern.  Ausstellung  vom  Rothen  Kreuz,  Leipzig  1892. 
Grosse  silberne  Medaille  auf  der  Hamburger  Gartenbau-Austeilung  1897. 

Hamburg-iltonaer  Hihrmittel-Cesellsehafl, 
Besthorn  &  Gerdtzen,  Altona  bei  Hamburg. 
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Spezial-Geschäft  für  .^^5) 

Bttrei-  il  Coitorei-GeraHailen  jj 

Schaufenster-Einrichtungen.  -rie^' 
— * —  fjf^ 

Fernaprecher  No.  3857. 


Weltinerstrasse  2 

(im  Hdtel  Edelwola«) 

1  Minute  von»  Post  platz 

3  Minuten  vom  Personenbahnhof  Weltinerstrasse. 


-f-  IsrfL  armortisch.  ©  ~h 

Marmorplatten  zu  Ladentischen,  Schaufenster  etc. 
Glasbuchstaben  zu  Firmen  in  Weiss,  Gold,  Blau,  Schwäre  und  Grün. 
-    Jeder  Auftrag 


3m  Serlade  ber  £frafc0urger  ^ratteret  unk  ^fTfaasanflaft,  oorm.  91.  Schulte  u.  60., 
in  $tr«£6nra  t.  #f(.  ftnb  erfd)ienen  unb  burd)  jebe  Sudjbanbluiiö  ju  belieben: 
Äo*«>Hf;cut^uch  3ur  $uf$eicbtiuncj  von  Äußern  unb  ÖÄuJ*Rexepten. 

3n  titanjltinwanb  gebunben  Jt  3. 

^Hufrrirtcd  $a4iefaaltati{t>gr£ttptt  bon  tPilbelmi  unb  Hebe.   (Eine  Ouefle 

'  t§  SBohlflatlbeS  für  jebe  ftamtltC.  m\ 1192  «bbilbuiißfn  unb  lO  Zofcln.  sroohlfeil«  ©olflaulflabt. 


St(tS  bre 


in  Qalbftanj  gfbuuboi  u(  0. — 
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DRESDEN 

Cacao,  Ghocolade,  Conflturen,  Marzipan  und  Waffeln. 

Fabriken:  Dresden  und  Bodenbaeh  a.  d.  E. 

Filialen  in: 

Berlin,  Wien,  Graz,  Leipzig,  Cassel,  Hamburg,  Stettin,  Frankfurt  a.  M., 

Bremen,  Strassburg  i.  £.,  Annaberg 

fabriciren  als  Specialität  den  sich  bereits  eines  Weltrufs  erfreuenden, 
mit  den  höchsten  Auszeichnungen  prämiirten 

CACAO  VERO     Mver'  und  Würfel-Form, 

entölter,  leicht  löslicher  Cacao,  ausgezeichnet  durch  feinstes 
Aroma,  hohen  Nährwerth  bei  leichter  Verdaulichkeit,  grosse  Ausgiebigkeit.  1 

Speise-,  Trink-  and  Phantasie-Choeoladen 

g-arantirt  rein. 

Entölte  und  leichtlösliche  Cacaos 

Albumin-,  Nährsalz-,  Hafermalz-,  Hafer-,  Eichel-  &  Leguminosen-Cacao. 
Chocoladen-Gegenstände  und  Figuren  mit  und  ohne  Pullung. 

Marzipan-Tortes  and  -Gegenstände. 

Feine  und  feinste  Dessert-Bonbons,  Rocks,  Drops,  Bonbons  aller  Art 

Specialität:  Schweizer  Bonbons. 

Dragees  in  reichster  Auswahl  mit  und  ohne  Füllung. 
Bonbonnieren,  Oartonnagen,  Atrappen  etc. 

Reizende  Eindergeschenke  in  Albums,  Büchern,  Phantasiekörbchen  u. 
Unterhaltungsspielen,  gefüllt  mit  Chocolade  oder  Dessert-Bonbons. 

Thees,  Biscuite,  Cakes,  Waffeln, 
Lebkuchen,  Knallbonbons,  Japan*  und  China-  Waaren. 

Brause-Limonade-Bonbons,  Pudding- Pulver,  Kaiserzwieback  etc. 
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